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GU Rezepte
Rezept
HeilRe Gewiirzschokolade
Ein Rezept von HeilRe Gewlirzschokolade, am 23.04.2024
Zutaten
3/41 Milch 4 Kardamomkapseln
3 Gewlirznelken 1 Zimtstange
1 Vanilleschote 200 g Zartbitterschokolade
200g Sahne 1-2TL Zucker
Kakaopulver zum Bestauben
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Tassen (je ca. ¥4 ) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 540 kcal

Zubereitung

1. Die Milch in einen Topf geben. Die Kardamomkapseln im Morser oder mit einem Messer leicht zerdriicken. Mit den Nelken
und der Zimtstange zur Milch geben. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark mit einem spitzen Messer
herauskratzen. Vanillemark und -schote ebenfalls zur Milch geben. Die Milch mit den Gewiirzen einmal aufkochen lassen,
dann zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 15 Min. ziehen lassen.

2. Inzwischen die Schokolade grob hacken. Die gewiirzte Milch durch ein feines Sieb gieflen und zurlick in den Topf geben.
Die Halfte der Sahne und den Zucker unterriihren. Die gehackte Schokolade dazugeben und bei schwacher Hitze unter
Ruhren vollstéandig schmelzen lassen.

3. Wahrenddessen die librige Sahne mit den Schneebesen des Handriihrgeréts steif schlagen. Die heifte Schokolade am
besten auf vorgewarmte Tassen verteilen, jeweils etwas geschlagene Sahne daraufgeben, mit Kakaopulver bestduben
und sofort servieren.
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