Backen mit Klausi

Erdbeer-Schoko-Creme
Zutaten: (Fur 4 groRe Portionen)

200 g Zartbitter-Kuvertire, 400 ml Sahne, 700 g Erdbeeren,
4 EL Puderzucker, Raspelschokolade, Karamell-Schokoblatter

Zubereitung:
1.

Kuvertire mit einem Messer in Sticke hacken u. zur Sahne in einen
Topf geben. Bei kleiner Hitze unter Rihren schmelzen, bis die Ku-
vertire vollstandig aufgel6st ist. Schokosahne abkiihlen lassen u.
fir mind. 4 Std. kalt stellen.
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Erdbeeren waschen u. putzen. Einige flur die Garnierung zur Seite
legen. Die Halfte der ubrigen Erdbeeren fein wurfeln, Gbrige Halfte
mit 2 EL Puderzucker purieren. Erdbeerwurfel u. Piree mischen.

Kalte Schokosahne mit einem elektr. Quirl steif schlagen, dabei den
restl. Puderzucker einrieseln lassen u. dann in einen Spritzbeutel oh-
ne Tulle fullen. Erdbeerpiree u. Schokosahne schichtweise (Erd-
beersauce zuerst) in Glaser fullen. Mit jeweils den Ubrigen Erdbee-
ren, Raspelschokolade u. Karamell-Schokoblattern garnieren.
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