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Schokokiichlein

mit fliissigem Cavamelkern

REZEPT

Zubereitung: ca. 35 Minuten
Backen: ca. 25 Minuten

8 Timbale-Formchen

von je 1dl Inhalt

Wenig Butter und Mehl fur die
Formchen

100 g Rahmtafeli Swiss Whisky
6 EL Vollrahm
120 ¢ Butter

200¢g dunkle Schokolade, 64%
Kakaoantell

4 Eier

100g Zucker

1 Prise Salz
80g Weissmehl

Ergibt 8 Stuck

ZUBEREITUNG

1 Caramelkern: Rahmtafeli fein hacken, mit dem Rahm bei
mittlerer Hitze schmelzen, bis ein cremiges Caramel entsteht.
Masse in der warmen Pfanne beiseitestellen.

2 Teig: Butter in einer Pfanne schmelzen, Schokolade hacken und
dazugeben, ruhren, bis die Schokolade geschmolzen ist.

3 Eier, Zucker und Salz ca. 5 Minuten mit dem Handmixer
schaumig schlagen. Butter-Schokoladenmasse darunter-
mischen. Mehl dazusieben, sorgfaltig darunterziehen.

4 1/2 des Teiges in die vorbereiteten Férmchen fiillen, je 1
gehaufter Teeloffel der beiseitegestellten Karamellmasse
auf den Teig geben, restlichen Teig darauf verteilen.

5 Backen: Auf der untersten Rille des auf 180°C vorgeheizten
Ofens 20-25 Minuten backen.

6 Kichlein in den Formchen leicht abkiihlen lassen, mit einem
spitzen Messer den Rand l6sen, vorsichtig stlirzen und lauwarm
servieren.
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