Backen mit Klausi

Der guBe AGschlu:

Schoko-Kirsch-Creme mit Schuss

Zutaten: (Fir ca. 6 Personen)

- 100 g Zartbitterschokolade, 750 g Kirsch-Grutze, 30 ml Kirschwasser
- 350 ml kalte Milch, 250 ml Cremefine z. Schlagen,
- 2 Pck. Paradiescreme Stracciatella, 30 g Schokoblattchen, Minze

Zubereitung:

1. Schokolade klein hacken. Kirsch-Gritze mit Kirschwasser in eine
Schissel geben u. verrihren. Damit den Boden einer Auflaufform

2. Kalte Milch u. Cremefine in einen Ruhrbecher geben. Cremepulver
zufugen u. mit einem Handruhrer auf niedrigster Stufe kurz verrih-
ren. Dann 3 Min. auf hochster Stufe aufschlagen. Schokolade unter
die Creme heben u. diese auf der Grutze verteilen. Abgedeckt fir
mind. 1 Std. kaltstellen (besser Glber Nacht).
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3. Vor dem Servieren Abdeckung entfernen u. mit Schokoblattchen
bestreut servieren.
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Minze garniert servieren!
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