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Dunkler Schokokuchen

Zutaten:

3l4g Callebaut® Feinste Belgische dunkle

Schokolade - Rezept Nr. 811
121g Butter
2269 Eigelb
1379 Zucker

Zubereitung:
«  Schokolade und Butter schmelzen.

»  Eigelb und Zucker leicht aufschlagen
und zu der Ganache geben.

« Die Masse auf ein mit einer Silpat-Matte
ausgelegtes Backblech (ca.60 cmx
40 cm) geben und glattstreichen.

+ Imvorgeheizten Backofen bei
170°C fur 12 Minuten backen.
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Gold Ganache

Zutaten:
833¢g Sahne

779 Trimoline

39 Vanilleschote
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549 Callebaut® Feinste
Belgische Gold Schokolade

Blatt Gelatine (eingeweicht)

1239 Sahne

Zubereitung:

Sahne, Trimoline und die
Vanilleschote auf 85°C erhitzen.

Einige Minuten ziehen lassen.

Die vorherige Mischung Uber die
Schokolade geben. Auflésen lassen und
vermischen. Dann die Gelatinemasse
hinzufigen und erneut vermischen.

Zum Schluss die weitere Sahne
hinzufigen und alles verruhren.

Im KUhlschrank abkuhlen lassen.

Die Ganache vor der Verwendung luftig
aufschlagen und in einen Spritzbeutel geben.

Anrichten & Dekoration:

Abwechselnd Schichten von dunklem
Schokokuchen, Callebaut® Caramel Topping
Sauce und aufgeschlagener Gold Ganache in

Dessertgldser fullen.

Mit einem Spritzer Callebaut® Caramel
Topping Sauce abschliefen und mit Mona
Lisa® Crispearls™ Gold Salted Caramel

bestreuen. 9
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https://www.callebaut.com/de-DE/schokolade-kakao-nuesse/chk-r30gold-78a/caramelchocolategold

