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Rezept
Schokosuppe mit Schneenockerl

Ein Rezept von Schokosuppe mit Schneenockerl, am 10.04.2024

Zutaten
1 Vanilleschote 3/4 [ Milch
2 sehrfrische Eier (GroRe M) 1/2 TL Zitronensaft
2EL Zucker 1Prise Salz
100 g Vollmilchschokolade 2EL Kakaopulver
1Prise Zimtpulver 1 Prise Chilipulver (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung

1. Die Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und aufklappen, Mark herauskratzen. Schotenhalften quer halbieren und
mitsamt dem Mark und der Milch in einen flachen, weiten Topf fiillen. Warm werden lassen.

2. Inzwischen die Eier trennen. Eiweile steif schlagen, dabei den Zitronensaft dazugeben und nach und nach den Zucker
und die Salzprise einrieseln lassen. Wenn der Eischnee schon fest und glanzend ist, mit zwei Essloffeln Nocken abstechen
und in die heiRe Milch legen, die aber nicht kochen soll. Die Nockerl in der Milch etwa 6 Minuten bei schwacher Hitze
zugedeckt ziehen lassen, dann vorsichtig umdrehen und noch einmal so lange garen.

3. Die Schokolade inzwischen fein hacken. Die Schneenockerl mit dem Schaumloffel aus der Milch heben und auf einer
Platte im Backofen bei 50 Grad warm halten.

4. Vanilleschote aus der Milch fischen. Schokolade und Kakao in die Milch geben und unter Rihren darin auflésen. Suppe
mit Zimt und eventuell Chili abschmecken.

5. DieEigelbein einer Schiissel mit 2 EL warmer Suppe glatt riihren. Topf kurz vom Herd ziehen und die Eigelbmasse in die
Suppe rithren. Noch mal auf den Herd stellen und unter Riihren erwdrmen, bis die Suppe dicker wird. Kochen darf sie
aber nicht, sonst flocken die Eigelbe aus. Suppe in tiefe Teller schopfen, Schneenockerl hineinsetzen, alles warm essen.
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