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Rezept
Pate a tartiner au chocolat - Schokoladencreme

Ein Rezept von Pate a tartiner au chocolat - Schokoladencreme, am 19.04.2024

Zutaten
120 g Bitterkuvertire 60 g Vollmilchkuvertire
100g Sahne Meersalz (am besten Fleur de Sel)
50 g sehrgutes Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 GLASER (A CA. 180 ML INHALT) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30
min | Pro Portion Ca. 855 kcal

Zubereitung

]_. Beide Kuvertiiresorten fein hacken und in eine Schiissel geben. Die Sahne aufkochen und in drei Portionen zur
Schokolade gieRen, dabei standig mit dem Schneebesen riihren.

2. Sobald die Schokolade in der Sahne aufgelost ist, 1 kraftige Prise Meersalz dazugeben und das Olivenélin diinnem Strahl
unterriihren. Sollte die Schokolade inzwischen zu kalt geworden sein, die Schiissel auf ein warmes Wasserbad setzen und
die Creme unter Riihren so lange erwdrmen, bis sie wieder streichfahig ist.

3. Wahrenddessen saubere Gldser mit Schraubverschluss heift ausspiilen und umgedreht abtropfen lassen. Die
Schokoladencreme bis zum Rand einfiillen und die Glaser fest verschlieRen. Die Creme halt sich im Kiihlschrank
mindestens 6 Wochen lang frisch.
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