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Mango-Schokoladencrème-Brûlée
2 reife Mangos, geschält, entkernt

und zerkleinert
300 ml Crème double
300 ml Crème fraîche
Mark von 1 Vanilleschote

120 g 70%-Bitterschokolade,
gehackt

4 Eigelb
1 El Honig
4 EL Demerarazucker

Die Mangostückchen auf 4 feuerfeste Schüsseln verteilen und auf ein hohes Backblech
stellen. Crème double, Crème fraîche und Vanilleschotenmark vorsichtig erwärmen. Scho-

kolade unterrühren und schmelzen lassen. Eigelb und Honig aufschlagen, die Schokola-
denmasse unter Rühren zugeben und durch ein Sieb passieren. Die Mischung auf die For-

men verteilen. Backblech mit heissem Wasser aufgiessen.
Etwa 30 Minuten bei 160 °C Umluft garen. Abkühlen lassen

und im Kühlschrank mindesten 4 Stunden aufbewahren.
Den Grill auf hoher Stufe vorheizen. Jede Portion mit Derne-
rerazucker bestreuen. Unter dem Grill schmelzen und kara-

melisieren lassen.

Joannis Malathounis Tipp: Demerarazucker ist ein natür-
licher brauner Zucker aus Zuckerrohr. Durch seine grossen,
goldenen Kristalle entsteht eine krosse Oberfläche.

Gewürzter Pudding
150 g Butter, 50 g Rohrzucker

(JPj) 1 Msp. Zimt, gemahlen
1 Msp. Nelkenpulver
15 g Kakaopulver
1/2 EL Mehl

80 g Mandeln, gemahlen
5 Eigelb, 5 Eiweiss

100 g Rohrzucker

100 g Semmelbrösel
100 g geriebener Honigkuchen
5 d Rotwein, 1 cl Rum

Je 25 g Zitronat und Orangeat
Abrieb von 1/2 Zitrone

Butter und Zucker für die Förmchen

Butter mit 50 g Zucker schaumig rühren. Gewürze, Kakao und Mehl dazugeben. Die Hälfte der

Mandeln mit den Eigelben unterrühren. Eiweisse mit 100 g Zucker zu Schnee schlagen, unter
die Masse heben. Semmelbrösel und Honigkuchen mit Rotwein und Rum tränken. Die rest-

liehen Mandeln mit Zitronat, Orangeat und der abgeriebenen Zitronenschale vermischen und

zusammen mit den getränkten Bröseln unter die Masse heben. Förmchen buttern und mit
Zucker ausstreuen. Die Masse einfüllen und bei 180°C im Wasserbad ca. 25 Minuten backen.

Joannis Malathounis Tipp Benutzt man Förmchen von 120 ml Inhalt, ergibt diese Menge etwa
15 Portionen. Dazu passen Vanillesauce und Obstkompott aus Früchten der Saison.
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Instant/Instantané
Kaffeeersatz-Extrakt

aus kontrolliert biologischem Anbau

Extrait de succédanés torréfiés
de culture biologique contrôlée
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A.Vogel Bambu® Früchte- und Getreidekaffee

- schont Nerven, Herz, Kreislauf und Magen

- ist von Natur aus ohne Koffein

- schmeckt wunderbar aromatisch

www.avogel.ch
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