,Mein Lieblingsrezept?
[ch liebe Schokolade!

Reicht das als Antwort:

kdstliche bohne

.Damit fangt alles an!”, erklart Marie. Sie
verwendet die KAIKAOBOHNEN meistens
geraspelt zum Dekorieren. Ihre Bezugsadresse

in Ddnemark ist Chocolatier Peter Beier:

www.peterbeierchokolade.dk (teilweise auf

Englisch). Bei uns bekommst du die Bohnen -

von ganz bis geraspelt - beim Kakao Kontor
in Hamburg. www.kakao-kontor.de
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dreifach geschichtet

i . Sobald der Boden gebacken ist, kommt er
Marie strahlt; . unter die Haube: Eine beschwipste Mousse-

Loieht das nicht toll
aus? Und es geht

creme setzt ihm die Krone auf. Die Dekora-
tion auf Maries spektakulérer SCHOK -
SONNE ist nattrlich auch zum Vernaschen!

ich puzzle mir alles
schon zusammen

"Betfina und ich, wir ergénzen uns super”, erzahlt Marie
Melchior. Die Food-Stylistin arbeitet mit der Fotografin
Betina Hastoft (www.hastoft.dk) schon lange zusammen.
“Betina ist minimalistisch. Ich nicht!”, meint Marie und lacht.
“Wir sind wie Yin und Yang, die eine ist ‘'mehr’, die andere
‘weniger’! Aber was am Ende dabei herauskommt, kann
sich doch sehen lassen.” In der Regel geht das Dreamteam
so vor, wie fur unsere Schokoladen-Geschichte: Bis Betina
kommt, hat Marie das meiste schon vorbereitet, gebacken
und sich ausgiebig Gedanken zur Dekoration gemacht, »

klgine
kuchlein

Zum Gluck sind die PIES wirklich
Minis - eines passt bequem auf
meine Gabel. Da komm” ich mir
nicht so gierig vor! Ein Haps, und
schon verschwindet das Schoko-
bdmbchen im Nirwana...

Das Geheimnis der Murbeteig-
Pies ist ihre FUllung: Die zart-
schmelzende GANACHE besteht
aus dunkler Schokolade und
einer anstandigen Portion Sahne
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. ¢ > ?
feine ‘ziegel
Aus Frankreich kommen die leicht
gewolbten, krossen TUILES, was Gbersetzt
‘Dachziegel’ heiBt. Bei uns sind sie auch
unter dem Namen Mandelhippen
bekannt - ein honigfarbenes. Gebdck.
Marie bevorzugt die Schoko-Version

ein schélchen
voll knusperspaf’

jahrelang erp

hat. Familientradition: Die Stylistin bek
es in Osterreich von einer Tant
Mutter, als sie die Ferien bei ihr v
te. Damals war sie zehn J




e mini-burger

iniMarie scherzhaft inre luftigen
), die fast wie Burger aussehen,
rschmecken! Wir kennen
2len Farben und




Film ab!

Appetit bekommen?
‘Chopolat’ scha,uen mit
Juliette Binoche und orgiot 10 bis 12 Stick

Johnny Depp. So stuf! Das ist drin: 3 Eiwei, 150g Zucker, 75g Mehl,

- Rezepte ,das will ich probieren!*

SO geht’s: Den Ofen auf 190°C vorheizen.
EiweiB mit Zucker aufschlagen, Mehl und
Kakao hinzufugen. Die Butter bei kleiner Hitze
schmelzen und zum Teig geben. Je 2 TL des
Teiges auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben und mit dem Léffel in Kreisform bringen,
dabei etwas Abstand zwischen den Kreisen
lassen. 5 bis 6 Minuten backen, bis die RGnder
leicht Farbe bekommen. Die Tuiles aus dem
Ofen nehmen und sofort Uber die Wolbung
eines Nudelholzes in ihre typische, hallbbrunde
Form bringen. Maries Tipp: “Die Tuiles kann
man prima auf Vorrat backen. Luftdicht ver-
packt halten sie locker ein paar Wochen.”

backen und auf dem Kuchengitter
abkUhlen lassen. Fur die Mousse
Schokolade im Wasserbad schmel-
zen. Eigelbe dazugeben und ruhren,
bis die Masse dick wird. Cognac hin-
zufUgen und vorsichtig unterziehen.
Den Kuchenboden wieder in die
Springform geben, Mousse darauf
verteilen und vor dem Servieren 2 bis
3 Stunden kuhl stellen. Fdr die Blatter-
dekoration restliche Schokolade im
Wasserbad schmelzen. Bldatter wa-
schen und trocken tupfen. Dann mit

dem Pinsel die Schokolade in drei Mini-Pies
Schichten auf die Blatter auftragen, 1

dazwischen im Kuhlschrank immer mlt Ga'na'Che
wieder kalt stellen. Die Bldtter vor- dekoriert mit KOkaoraspeln
sichtig vom Schokobezug I&sen. Das ist drin: 200g Mehl, 25g
Deko-Variante: Dunkle und helle gemahlene Mandeln, 75g Buftter,
Schokolade schmelzen und auf 1 Ei, 80g Puderzucker, 1 Prise Salz,
Backpapier frei aus dem Handge- 2259 Schokolade, 250ml Sahne,
lenk Kringel formen. Marie hat ihre 1 TL geraspelte Kakaobohnen
Torte noch mit kandierten Veilchen-

bliten und -bl&ttern dekoriert. Ihr SO geht’s: Mehl, Mandeln und
Tipp: “Die Sonne ist der perfekte Ab- Butter mischen, Eier und Puderzu-
schluss nach einem guten Dinner.” cker hinzufugen. 1 bis 2 TL Wasser

dazugeben, zu einem Teig kneten
und 30 Minuten kuhl stellen. Ofen
auf 170°C vorheizen. Teig auf be-
mehlter Arbeitsfldche ca. 4mm dick
ausrollen, kleine Kreise ausschnei-
den und in feuerfeste Formchen

verfeinert mit Cognac

Das ist drin: Boden: 3 EiweiB, 1759
Zucker, 125g gemahlene HaselnUsse.
Mousse: 200g dunkle Schokolade, 500ml
Sahne, 4 pasteurisierte Eigelbe, 50ml (@ 6¢cm) geben. 15 bis 20 Minuten
Cognac. Deko-Bl&tter: 100g dunkle anderen , ¥ backen, abkuhlen lassen. Fir die
Schokolade, 6 Lorbeer Blétter, 1 Pinsel chokoholics: & N Ganache Sahne aufkochen, zer-
WWW.SChoOKolode- = ; brockelte Schokolade darin schmel-

e, - zen, etwas abkuhlen lassen. Auf die
Pies verteilen und 2 bis 3 Stunden

Hier gibt's regen
Austausch mit

SO geht’s: Fur den Boden EiweiB steif
schlagen, den Zucker dabei einrieseln las-
sen. Die Haselnusse unterheben. Ofen auf in den Kuhischrank stellen, bis die
- 175°Cvorheizen. DenBoden einerSpring- .~ . . : . Ganache fest ist. Maries Deko-
form mit einem Kreis aus Backpapier aus- variante: “Statt Kakaoraspel sehen
legen. Masse einfullen, 20 bis 30 Minuten auch Schokospdéne gut aus.”

*ganz einfach!



mit Himlbeermarmelade

Das ist drin: 150g dunkle Schokolade, 150g weiche
Butter, 150g Zucker, 4 Eier, 100g Mehl, 100ml Himbeer-
marmelade. " Die Doppeldecker schmecken auch pri-
ma mit einer Schicht Créme fraiche”, r&t unser Profi.

SO geht’s: schokolade im Wasserbad schmelzen.
Butter und Zucker zu einer Creme aufschlagen, nach-
einander die Eier dazugeben. Erst Mehl unterheben,
dann die leicht abgekuhlte, geschmolzene Schokola-
de. Eine Auflaufform mit Backpapier auslegen, den Teig
einfUllen und glatt streichen. Bei 175°C 15 bis 20 Minuten
backen. Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen. In
vier gleich groBe Stucke schneiden, zwei mit Himbeer-
marmelade bestreichen, die beiden Ubrigen als Deckel
obendrauf setzen. In dreieckige Schnittchen schneiden
und vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

mit Schokocreme

Das ist drin: 7 Eiweis,

1 Prise Salz, 50g Zucker, 1 TL
Zitronensaft, 4509
Puderzucker, 2560g gemahlene
Mandeln, 30g Kakaopulver

SO geht’s: Fur die Makronen Ei-
weil mit Zitronensaft und Salz steif
schlagen, Zucker einrieseln lassen
und den Puderzucker hinzufugen.
Mit einem Teigschaber Mandeln
und Kakao gut unterheben, bis
der Teig glanzt. Backblech mit
Backpapier auslegen, den Teig in
einen Spritzbeutel geben und
Makronen (@ 3 bis 4cm) aufsprit-
zen. Bei 150°C ca. 12 Minuten
backen. Auf Kuchengitter abkuh-
len lassen, mit Spachtel oder Mes-
ser vom Backpapier I6sen. FOr
die Schokocreme 250m
Sahne mit 1 TL Honig aufkochen.
2009 zerbrockelte dunkle Scho-
kolade (70%) darin auflésen. 30g
Butter in Flocken darin schmelzen,
die Creme abkudhlen lassen. Je-
weils die glatte Seite einer Makro-
ne damit bestreichen, eine zweite
Makrone draufsetzen. Ergibt ca.
30 Doppeldecker! “Mein absolu-
ter Favorit!”, so Marie. Ihr Tipp: mit
ein paar Tropfen Rote Beete Saft
bekommen die Makronen eine
wunderschone Farbe

*Moelleux au chocolat”

Das ist drin: 150g dunkle Schokola-
de, 12 Stickchen Schokolade, 80g + 1 TL
Butter, 80g Puderzucker, 2 TL Mehl|, 4 Eier

SO geht’s: Ofen auf 225°C vorheizen.
Sechs feuerfeste Formchen mit T TL
Butter einfetten. 80g Butter und 1509
Schokolade im Wasserbad schmelzen.
Eier mit Zucker schaumig rdhren, Mehl
und geschmolzene Schokolade hinzufu-
gen. Die Hdlffe des Teigs in die Formchen
fullen, pro Férmchen zwei Stickchen
Schokolade obendrauf legen und den
restlichen Teig daruber verteilen. 10 Minu-
fen backen und nur 5 bis 6 Minuten bis
zum Servieren abkuhlen lassen. Die Kich-
lein sollen innen noch schon flussig sein.
“Moelleux, das ist Schokokuchen und
Mousse au chocolat in einem. Besser
geht’s nicht!”, schwdrmt Marie. Wir fin-
den: eine tolle Uberraschung flr Géste!

*ganz einfach!

Kunst-

stickchen o

i
This is MY art!

Witzige Kollagen mit stifer
Botschaft: als Geburtstags-
karte (mit Rezept hinten-
drauf) oder Kiichen-Deko

Anzeige

Das Beste aus mildem
Edelcacao

v \

FUr die milden Varianten der Excellence Chocoladen
haben die Maitres Chocolatiers von Lindt Uberwiegend
handverlesene Cuvées mit besonders milden Edel-
cacaosorten zusammengestellt. Durch langes Conchie-
ren wird die Bitternote weiter reduziert, bis ein vollmundi-
ges, aber zugleich mildfeines Geschmacksprofil entsteht,
das die ganze Aromenvielfalt des Cacaos enthdlt. Fur
die harmonische Abrundung sorgt ein Hauch echter
Bourbon-Vanille. So ist es gelungen, neben den charak-
tervoll-intensiven Excellence Tafeln neue Mild-Varianten
zU kreieren, die so mild schmecken, wie es ihr Name
verspricht. Jetzt neu mit 70%, 856% und 90% Cacao.
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SCHWEZER MATTRE CHOCOI ATIFR
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