Schokomousse

mit Birne Helene und Pekan-Crunch

35 — 45 Minuten - 307 kcal - Tag 5 kochen
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Schokolade 60% Birne

gemahlener Zimt Pekanusskerne

O

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Obst ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Puderzucker*, Zucker*, Wasser*

Kochutensilien

1 hohes Riihrgefass, 1 grosse Schiissel, 1 kleine Schiissel und
1 kleiner Topf

Schokolade 60%
Birne

gemahlener Zimt
Pekanusskerne 26)
Rahm

2P
1x 50 g**
1x 200g
0.5x 2g**
1x 30g
1x 150g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas librig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsduren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweiss

Salz

1009 (cF:,) ?t:llgng)
914 kJ/ 1284 kJ/
219 kcal 307 keal
148¢g 20.7g
58 g
18g 253¢g
143¢g 201g
24g 34¢g
0g 0g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Ndhrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.
Allergene: 26) Pecanniisse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Einen kleinen Topf zur Hélfte mit Wasser* fiillen und
zum Sieden bringen.

Halfte der Schokolade in Stiickchen brechen und in
eine grosse Schiissel geben.

Schissel auf den kleinen Topf stellen, Hitze reduzieren
und Schokolade unter Riihren langsam schmelzen.

Schiissel von dem Topf nehmen und Schokolade in der
Schiissel etwas abkiihlen lassen.

Wasser aus dem Topf wegschdtten.

Pekanniisse in dem kleinen Topf aus Schritt 1 mit
1 EL Zucker* bei mittlerer bis hoher Hitze unter
stetigem Riihren 2 - 3 Min. erhitzen, bis der Zucker
geschmolzen ist.

Niisse aus dem Topf in eine kleine Schissel geben.

In einem hohen Riihrgefédss 100 ml Schlagsahne mit
1 EL Puderzucker* oder sehr feinem Zucker™ steif
schlagen.

Schlagrahm und Hélfte vom Zimt zu der geschmolzenen
Schokolade in die grosse Schiissel geben und mit dem
Handmixer aufschlagen.

In den Kihlschrank stellen.

Topf zuriick auf die Herdplatte stellen, Birnenwiirfel,
1 EL Zucker* und 50 ml Wasser* hineingeben und
8 - 10 Min. kocheln lassen, bis die Birnen weich sind.

Birnen im Kiihlschrank abkhlen lassen.

Birne vierteln, schalen, entkernen und in 1 cm Wiirfel

schneiden.

Pekanniisse grob hacken.

Abgekiihlte Birnen in Dessertglaser verteilen.
Schokocreme dariiber geben und mit Pekan-Crunch
toppen.

Bis zum Servieren kalt stellen.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder liber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




