Pioufle au Chocolat

Sutaten:
Sdyokolade (Marke Lindt, Sartbitter): 500 ¢
Kaffee (ftark): 5 Cgloffel
Cier 6 Otiick
Sucker 60 g
Rum, Cognac, Orangenlikor je gut 2 Cgloffel
fiige Sabne 600 ml

Subereitung:

o Die Schokolabde vorfichtig im Wafferbad bei
tund 40 °C langfam jum Schmelzen bringen

s Sabne fteiffhlagen und kaltftellen
s Cimeif 3u Cifcynee fchlagen und kaltftellen
o Die Cigelbe und den Sucker lange {chaumig-hell rithren

s den Rum, den Cognac und den Orangenlikor in
die Cigelb-Sucker-Maffe geben und unterrithren

s die fliiflige Schokolade mit dem Schneebefen griindlich
mit der Cigelb-Sucker-Maffe verriihren

s den flitffigen Kaffee jugeben und vertiihren

& die fteifgefchlagene Sabne griindlich unterriihren

s den Cifchnee griindlich unterriihren

s mindeftens 2 Stunden abgededkt im Kiib(fchrank ruben laffen




