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Schokoladen-Nussauflauf

50¢g Schokolade Weiteres:

50g Butter Salz

50g geriebene Haselnlsse Vanillezucker
3 Eidotter flissige Butter
3 Eiklar Kristallzucker

Arbeitsbeschreibung

Schokoladen-Nussauflauf:

1. Eine Dariolform mit fllssiger Butter ausstreichen und mit Kristallzucker ausstreuen.
Schokolade wahrenddessen Gber Wasserdampf schmelzen lassen. Weiche Butter mit Salz

und Vanillezucker schaumig schlagen, die flissige Schokolade dazu riihren und Eidotter nach
und nach einriihren.

2. Eiklar und Kristallzucker zu festem Schnee schlagen. Eischnee, Haselniisse und Semmelbrosel
unter die Schokoladenmasse heben.

3. Masse in die Form dreiviertel voll einfiillen und im Wasser im Backrohr ca. 35 Minuten
pochieren. Den Auflauf stiirzen, mit Schokoladesauce tiberziehen und servieren.

Schokoladesauce:

1. Obers kurz aufkochen lassen, vom Herd stellen, die gehackte Schokolade einriihren und
eventuell mit Rum parfiimieren.

e Wasserbad darf nicht kochen.

katrinstralRe 2 « 4820 bad ischl - telefon 06132 244 58 eine projektarbeit der 4hlb 2017/18
office@tourismusschulen-salzkammergut.at « www.tourismusschulen-salzkammergut.at



