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Zutaten fiir 4 Portionen

¢ 100 g Zartbitter-Schokolade

e 90 g Butter

e 2 Eier

e 30 gMenhl

e 40 g brauner Zucker

e Optional fur Experimentierfreudige: etwas Chili,
Kardamom, geriebene Tonkabohne — oder was dein
Gewdrzschrank hergibt

Zubereitung

1.Schokolade und Butter GUber einem Wasserbad schmelzen, bis beides glatt
verbunden ist.

2.Die Eier nach und nach einrihren. Mit dem Schneebesen so lange schlagen,
bis eine glatte, glénzende Masse entsteht.

3.Mehl und braunen Zucker behutsam unterhelben. Nach Wunsch mit Chili,
Kardamom oder Tonkabohne wurzen.

4.Die Masse kurz ruhen lassen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 180 °C
vorheizen.

5.Vier kleine Tassen oder Timbale buttern und mit der Masse flllen.

6.Die Férmchen in eine ofenfeste Form stellen und so viel heiRes Wasser
angiellen, dass die Férmchen etwa zur Halfte im Wasserbad stehen.

7.Im Ofen ca. 20 Minuten backen. Der Rand sollte gestockt sein, der Kern
idealerweise noch weich.
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