/5 [ Schildgler Abtei Pils
/s | Weinbrand
1/s | Schlagobers

Bier mit dem Weinbrand mischen, Obers und Brom-
beersaft unterzichen, das Getrink in Gliser filllen und

VERSURTES FEGEFEUER 3) X

1 EL Brombeersaft
Zitronenscheiben
efwas losliches Kaffeepulver

auf jedes Glas eine mit Kaffeepulver bestreute Zitronen-
scheibe setzen. Eiskalt servieren.

REHKOTELETTS IM BLATTERTEIG

8 Rehkoteletls @ 7 dag)
Salz, Pfeffer, Muskat
6 EL Olivenol
15 dag Butter
7 dag Zwiebeln, fein gehackt
30 dag Pilze (Champignons, Steinpilze, Eierschwam-
merl), gehackt oder in Scheibchen geschnitten
. Petersilie, fein gehackt
4 Eigelb
80 dag Blitterteig

Rehkoteletts zuputzen (sauber zuschneiden), warzen, in
Olivendl kurz anbraten. Pilze, Zwiebeln und Petersilie in
Butter anschwitzen, mit Salz, Pleffer und Muskat wir-
zen und auskuhlen lassen. Masse mit Eigelb binden.
Blatterteig ausrollen, Pilzmasse darauf verteilen. Kleine
Teigplatten abschneiden, Rehkoteletts darauflegen und
einzeln in den Blitterteig einschlagen. Mit etwas Ei be-
streichen und im Rohr bei 200-220 Grad ca. 12-15 Mi-
nuten baclken.

Sauce:

10 dag Sellerie, klein geschnitfen
8 dag Karotlen, klein geschnitien
8 dag Zwiebeln, fein gewiirfelt
4 dag gerducherter Speck, fein gewiirfelt
etwas Ol
ca. Vi l trockener Rotwein
8 Wacholderbeeren
1-2 Lorbeerblitter
3 ¢l Gin
2 Orangen

Fir die Sauce Fleischreste (Zugeputztes) mit Sellerie,
Karotten, Zwiebeln und Speck in etwas Ol rosten, mit
Rotwein abléschen, Wacholderbeeren und Lorbeerblit-
ter zugeben und ca. 2 Stunden kécheln lassen. Sauce
passieren, Orangen schalen und filetieren, Saft milt Gin
einkochen und der Sauce beimengen. Mit Obers verfei-
nern und abschmecken.

SCHLAGLER CHORHERREN-SCHNITZEL

4 Kalbsschnitzel
Salz, Pfeffer; Aromat
Ol oder Butter
8 diinne Scheiben Speck

Kalbsschnitzel in Ol oder Butter anbraten, wiirzen, je
zwei Scheiben angebratenen Speck darauflegen. Apfel-
scheiben darauf verteilen, Preiselbeeren darauf setzen,

Apfelscheiben
Preiselbeeren
Kdse (Chorherreniise)
4 Eier

mit Kése belegen und im Rohr tiberbacken. Spiegeleier
braten und mit den Gberbaclenen Schnitzeln servieren.
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SCHINKENTASCHEN

125 g Mehi
125 g Quark
125 g Bulter
1 Prise Salz
100 g roher Schinken, gewtirfelt
100 g Gouda, in Wrirfeln

Mehl, Quarls, Butter und Salz vermengen und rasch zu
einem glatten Knelteig verarbeiten. Teig eine Stunde kalt
stellen.

Schinkenwiifel, Kisewtirfel, Ei, Sahne und Pfeffer nach
Geschmaclk vermengen. Teig ausrollen, in Quadrate

1Ei
1 EL Sahne
Pfeffer
1 Eiweifs
1 Eigelb

schneiden und die Rander mit Eiweif bestreichen. Ful-
lung jeweils in die Mitte der Quadrate setzen, die Teig-
ecken diagonal zusammenschlagen und mit verquirltem
Eigelb bestreichen. Bei 200 Grad etwa 20 Minuten
baclken.

FEUERWEHRSALAT
(Zutaten flr 1 Portion)

1 Paprilkaschote, griin oder gelb
1 Tomate
1 saure Gurke
1 gekochtes Ei
100 g Fleischwurst

Gemiise waschen und putzen, das Ei schillen. Paprika in
Streifen, Tomate und Ei in Achtel, Gurke in Scheiben
schneiden und in einer kleinen Schissel anrichten. Fur
das Dressing Mayonnaise nach Bedarf mit Salz, Pfeffer,

Dressing:
Mayonnaise
Salz, Pfeffer
Zwiebelwiirfel
Krduter nach Geschmack

Zwiebelwiirfeln und Kriutern nach Geschmack ver-
rithren und tiber das Gemiise geben. Vor dem Servieren
kurz durchziehen lassen.



ROTE-BETE-SALAT

2 mittelgroBe rote Bele, fein geraspelt ~ _——~_ Salatsofe:
2 Apfel, grob geraspelt ' | 3 EL Sahne
1 kleine Dose Mandarinen ‘ ,L{ I 3-4 EL Magerquark 2 X
100 g Rosinen !/// 1 EL Honig
50 g gehackle Walniisse 1 Prise Salz
2 EL Obsfessig
1 TL Anis
Die genannten Zutaten fiir den Salat in einer Schiissel ander verrithren, fein abschmecken. Salatsof3e tiber den
locker mischen, die Zutaten fiir die SalatsofSe gut mitein- Salat geben, etwa eine Stunde kiihl ziehen lassen.

LUFTIGE SESAMKUCHLEIN

2/3 Tasse Naturreis Salz, Pleffer
2 Tassen Salzwasser L/ Tasse gerdstete Sesamkorner
Ly Tasse Milch 2 Fiweifs
2 Eigelb Ol zum Backen
4 EL Weizenvolllcornmehl
Naturreis in Salzwasser gar kochen. Milch mit Eigelh steif geschlagene Eiweifs darunterziehen. Aus der Masse
und Mehl verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Se- kleine Platzchen in heifem Ol auf beiden Seiten gold-

samkomer mit Reis und der Eimasse vermengen, das gelb backen. Mit Salat servieren.




GARSER »OBATZTER«

125 g reifer Camembert . Paprika, siif3
60 g Frischkdse ( J ) Salz, Kiimmelpulver
60 g Schmelzkdse L 4 EL Bier
60 g Weinkdse (Romadur) /s | Sahne
1 Zwiebel, fein gewiirfelt
Camembert mit einer Gabel zerdriicken oder alle Kéise- und gut verrithren. Sahne zugeben, bis die Masse
sorten durch den Fleischwolf (Lochscheibe) drehen, Ge- streichfihig ist. Pikant abschmecken.
wiirze, Zwiebelwiirfel und Bier zur Kisemischung geben
APFELKUCHEN
3-4 grofSe Apfel 1 B Backpulver
1 Tasse Rum 1 TL Zimt
250 g Butter 1 P Schokoladenpuddingpulver
250 g Zucker 100 g gemahlene Haselniisse
5 Eier Schokoladenguls
1 P Vanillezucker gehobelte Mandeln
250 g Mehl
Apfel waschen, hobeln und mit Rum tranken. Aus But- Springform fiillen und bei 175 Grad etwa 50-60 Minu-
ter, Zucker, Eiern und Vanillezucker eine Schaummasse ten baclken. Den erkalteten Kuchen mit Schokoladen-
rihren. Mehl, Baclpulver, Puddingpulver und Zimt un- gul® tiberziehen und mit den gehobelten Mandeln ver-
termengen. Die gemahlenen Nisse und die gefrénkten zieren.

Apfel unterheben, Teig in eine gefettete, gebroselte




Die Ktichenchefin, Frau Maria Kutik, gibt mit folgenden Rezepten Einblick in die Melker Klosterkiiche:

WACHAUER BEIRIED

100-120 dag Beiried (pro Person etwa 30 dag) 3 Lorbeerblitter
Salz, Pfeffer, etwas Senf 1 Zweig Thymian
30 dag Wurzeln (Karotten, Sellerie, Petersiliemourzel 1 TL Liebstockl, gehackt
Lauch) einige Plefferkorner
1 Zwiebel, gehackt eltwa /s [ Obers
/s | Wachauer Rotwein elwas Butter
/2 | Rindssuppe 1-2 EL Speisestirke
Fleisch kiichengerecht vorbereiten, von Sehnen befreien, Bratensaft bei 180-200 Grad fertig garen (es lést sich
salzen, pfeffern und mit etwas Senf diinn bestreichen. beim Anstechen dann leicht von der Gabel). Das Fleisch
Mit den gehackten Wurzeln und der gehackten Zwiebel vor dem Aufschneiden etwas rasten lassen. Bratensaft
in einer Pfanne oder in einem Briter anbraten, dabei 6f- abseihen, mit Obers, Butter Salz und Pleffer ab-
ter wenden, bis es schone Farbe zeigt. Mit Wachauer schmecken, mit etwas Speisestirke leicht binden und
Rotwein abléschen und Rindssuppe aufgieRen. Lorbeer- nochmals aufkochen lassen. Zum Servieren etwas Sofe
blitter, Thymian, Liebstockl und Pfefferkormer zugeben. {iber die portionierten Fleischstticle geben.

Beiried im Backrohr unter haufigem BegieRen mit dem

MELKER KLOSTERBROT
(Buttermilch-Vollkorn-Brot)

/2 kg Roggenmehl ! lawwarmes Wasser nach Bedarf
Vs kg Dinkelmehl ) 6 dag Hefe
Yy kg Weizenmehl / ca. 2 TL Salz
10 dag Weizenschrot 1 TL Zucker
/2 [ Buttermilch, zimmerwarm nach Belieben Sonnenblumenkerne, Hiirbiskerne,
1 TL gemahlener Kiimmel Mohn, Haferflocken, Niisse
12 TL Fenchel 1FEi
Li> TL Anis 3 EL Wasser
Ca. Vs 1 lauwarmes Wasser, 1 TL Zucker, die zerbrockel- gehackten Nussen, Anis oder Fenchel wilzen. Ei mit
te Hefe und etwas Mehl ventihren (Dampf], Vorteig) und Wasser verquirlen, Brotstangen auf ein gefettetes Back-
zugedeckt aufgehen lassen. Mehlsorten und Schrot blech legen und mit dem Gemisch bestreichen, damit die
mischen, Salz, Kiimmel, Fenchel und Anis dazugeben. ~KorndIn“ einen schénen Glanz bekommen und besser
Die angertihrte Hefe, die Buttermilch und lauwarmes haften. Brote vor dem Backen weitere 15 Minuten ra-
Wasser nach Bedarf mit dem Knethaken einer Rithrma- sten lassen. Mit einer Gabel stupfen oder mit einem Mes-
schine untermengen. Der Teig soll nicht zu weich sein. ser leicht einritzen und im vorgeheizten Backrohr bei
Mit Salz oder Gewtirzen nochmals abschmecken, den 180 Grad etwa 30 Minuten backen.
Teig dann auf einem Brett zu einer Kugel formen und Nach Belieben kénnen in den Brotteig auch Walniisse
ca. 20 Minuten warm rasten lassen. eingeknetet werden oder die Brotmasse kann zu Weckerl
Teig in Portionen teilen, zu Stangen (Pariserbrot) formen (Brotchen) geformt werden.

und in verschiedenen Kernen, Mohn oder Haferflocken,
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Cistercienserinnen-Abtei

Seligenthal
Bismarckplatz 14

D-54023 Landshut
Bayern

Die Abtei Seligenthal wurde von Ludmilla, der Witwe von Herzog Ludwig 1. von Bayern (Griinder der Stadt
Landshut), als Gebetsstétte und Hauskloster der Wittelshacher 1232 gegriindet. So diente die Klosterkirche
dem Herzogshaus bis zum 16. Jh. als Grablege. Die Abteikirche, ein spatromanischer Bau, im Jahr der Klo-
stergriindung begonnen, wurde von 1732-1734 im Stil des frithen Rokolko ausgestattet. Von Johann Baptist
Zimmermann stammt die heutige Bemalung und Stukkierung.

Nach der Siikularisation von 1803 emrichtete Kénig Ludwig 1. das Kloster 1835 neu, wobei die Cisterciense-
rinnen die Auflage erhielten, sich der Madchenbildung anzunehmen. Aus dem rein kontemplativen Kloster
der Griinderzeit wurde nun eine Abtei mit apostolischer Tatigkeil.

Heute unterhilt das Kloster ein mehrgliedriges Schulzentrum mit Kindergarten, Grund- und Teilhauptschule,
Wirtschaftsschule, Gymnasium, Fachakademie fiir Sozialpadagogik sowie ein Tages- und Schiilerinnenheim.
Schwester Beatrix verrit zwei Schmankerl der Seligenthaler Klosterktiche; das Rezept fiir die (zu besonders
festlichen Anlassen servierte) Biskonsuppe wurde ihr von einer betagten Kiichenschwester tiberliefert:

BISKONSUPPE
150 g Butter N Y% P Backpulver
8 Lier, getrennt [_/ 50 g fein geschnittener Schinken
Salz, Muskat gut abgeschmeckte Fleischbrithe
200 g Mehl
Butter schaumig rtihren, Eigelb nach und nach zuge- und die Masse in eine gefettete Form fiillen. Im Wasser-
ben, weiterrtihren, Mehl, Backpulver und den fein de- bad etwa 30 Minuten kochen, dann abkiihlen lassen, in
schnittenen Schinken unterrtthren. Mit Salz und Muslcat Scheiben schneiden und kurz vor dem Servieren mit gut
wirzen, den steil geschlagenen Eischnee unterheben abgeschmeckter, kochender Brtihe tibergieRen.
FEIERSCHNITTEN
200 g gekochte Nudeln Salz, Pfefter
4 gekochte Eier frisch gehackte Petersilie
4 rohe Eier Fett zum Backen
Gekochte Nudeln und geschilte, gekochte Eier fein vermischen. In einer Pfanne in heifRem Fett kleine Plitz-
haclen, mit den rohen Eiermn und den Gewrzen gut chen ausbaclen.
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THYNAUER EIER

8 Eier
1 grofSe Zwiebel
100 g Schinkenspecl
80 g Butter
8 Tomaten
30 g Mehl

Eier ca. 5 Minuten kochen, in kaltem Wasser ab-
schrecken und schilen. Zwiebel und Schinkenspeck in
feine Streifen schneiden und in 40 g Bulter glasig an-
braten. Tomaten brithen, abziehen, in Winfel schneiden
und zu Speck und Zwiebeln geben.

Mehl in der restlichen Butter hellgelb résten, Milch unter
Rithren aufgieflen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Masse etwas abkiihlen lassen, die Halfte des

L I Milch
1 Eigelb
Salz, Pfeffer, Muskat
1 Eigelb
150 g grob geriebener Kise
Schnee von 4 Eiweifs

Kases dazugeben, das verquirlte Eigelb unterziehen und
das zu steifem Schnee geschlagene Eiweif3 unterheben.
Das Tomaten-Speck-Gemisch in gefettete Formchen
oder in eine Auflaufform fitllen, die geschilten Eier hin-
einsetzen und mit der Kiisemasse (ibergief3en. Den rest-
lichen Kase dariiberstreuen. Im Backofen bei 175 Grad
etwa 15 Minuten iiberbacken, bis die Eier mit einer
goldbraunen Kruste tiberzogen sind.
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GURKENRAGOUT

2 mitlelgrofRe Zwiebeln
etwas Ol
100 g Sojawiirfel
Salz, Pfeffer; Majoran,

Die nudelig geschnittenen Zwiebeln in Ol anrésten, die
Sojawtirfel zugeben, mit Salz, Pleffer, Majoran wiirzen
und mit Gemiisehrithe aufgieRen. Die Sojawiirfel fast
weich dtnsten lassen. Dann die in Scheiben geschnitte-

/5 I Gemiisebriihe
2 Salatgurken
Y8 1 Sauerrahm

Mehl zum Binden

nen Gurken dazugeben und noch 10 Minuten diinsten.
Mehl mit Sauerrahm versprudeln, dazugeben und noch
einmal auflochen lassen. Mit gekochten Kartoffeln ser-
vieren.

Hohe Festtage heben sich im Karmel auch in der Kiiche vom Alltag ab. Hier ist ein beliebtes Fischgericht:

FISCHFILETS »POLONAISE«

Fischfilets wiirzen, mit Zitronensaft betriufeln und in ei-
ne gefettete feuerfeste Form legen. Fisch mit WeiRwein
begiefen und zugedeckt (Alufolie) im Ofen bei mittlerer
Hilze ca. 10 Minuten dimpfen. Eier schilen, Kleinschnei-

‘ 800 g Fischfilets sy 50 g Butter

Salz, Pfeffer; Strewwiirze A 3 EL Brésel

L Zitronensaft 2 EL gehackte Petersilie
175 I Weilwein 2 hartgekochte Eier

den und mit den Bréseln und der Petersilie in etwas
Butter leicht anrésten. Die Broselmasse auf den Fischfi-
lets verteilen.
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Konvent Sankt Albert
Dominikanerinnen

von Bethanien und Dominikaner
Georg-Schumann-Strafse 336

D-04159 Leipzig

Sachsen

Die Dominikaner hatten bereits im Mittelalter (Griindung 1228) ein grofdes Kloster im Zentrum Leipzigs. In
der Reformation wurde es aufgeldst; Luther tibereignete die Kirche der Universitit. Die Klosterkirche, fortan
»Universitétskirche« genannt, blieb so als einziger Teil des Dominikanerklosters erhalten, bis sie auf Betreiben
des SED-Regimes 1968 gesprengt wurde.

Die Neugriindung der Dominikaner in Leipzig erfolgte 1929 am Stadtrand in Leipzig-Wahren.

Seit der Zeit nach der Wende arbeiten Schwestern und Briider des gleichen Ordens am »Geschwisterlichen
Projekt«: Frauen und Manner des Dominikanerordens haben sich zusammengelan, um das Leben und die
Arbeit gemeinsam zu teilen und zu gestalten. Traditionell ist der Dominikanerorden der Predigt besonders
verpflichtet, dem Studium und besonderen Seelsorgesituationen, z. B. der Seelsorge fir Randgruppen in der
Kirche. Die Dominikanerinnen von Bethanien sehen in der Sozialarbeit einen besonderen Schwerpunkt, so ar-
beiten sie in Kinderdérfern und in der Gefangnisseelsorge.

Beide Gruppen, Schwestern und Briider; erganzen sich so in ihren Arbeitsbereichen. Pater Superior Franz ver-
mittelt neben diesen Informationen auch ein Rezept aus der Kiiche des Dominikaner-Konvents:

GEFULLTER SCHWEINENACKEN NACH ART DES KLOSTERS

1 kg Schweinekamm 150 g Hackfleisch
3 Zwiebeln Salz, Pfeffer
200 g Champignons Senf, Steakgewiirz
elwas Feft
Fir die Fiillung Zwiebeln wiirfeln, Champignons in Schei- Pleffer und Steakgewtirz einreiben und mit Senf bestrei-
ben schneiden. Erst die Zwiebelwtirfel in heiem Fett an- chen. Gut in Alufolie einwickeln, damit kein Fleischsalt
braten, dann die Champignons dazugeben und mitbraten. entweichen kann, und in der Réhre bei starker Hitze et-
Beides zum Haclkfleisch geben und kraftig wiirzen. wa 40 Minuten braten. Dann die Alufolie 6ffnen, damit
In den Schweinekamm eine durchgehende »Taschex das Fleisch briunen kann und weitere 20 Minuten bei
(wie eine Rehre) einschneiden und die Hackfleischmasse reduzierter Hilze braten.

einfillen. Den Schweinekamm rundherum mit Salz,
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HEGNER KRAUTTOPF

125 g Mehl
2 Eier, Salz

50 g durchwachsener Speck
3 gehaclte Zwiebeln
500 g Sauerkraut
300 g gemischtes Hackfleisch

Mehl, Eier und Salz zu einem Teig vermengen und die-
sen mit dem Spatzenhobel in kochendes Wasser treiben.
Nach einmaligem Auflkochen die Spitzle herausnehmen
und in heiBem Wasser schwenlen.

Speck wiirfeln und mit 1 EL Zwiebelwinfel andiinsten.
Sauerkraut zugeben, mit etwas Wasser abloschen, ab-
schmecken und 30 Minuten dinsten.

Aus Hackfleisch, dem Rest der Zwiebelwiirfel und der
Petersilie ein pikantes Haschee herstellen.

4 EL gehackte Petersilie

300 g Karfoffeln
/s | Milch
etwas Butfer
nach Belieben Rostzwiebeln und Petersilie

Kartoftein schilen, wiirfeln und in wenig Salzwasser ga-
ren. Mit Milch und etwas Butter zu einem luftigen Brei
rithren.

In eine feuerfeste Form eine Lage Kraut, eine Lage
Spiitzle, eine Lage Haschee einschichten. Haschee sollte
den Abschluf? bilden. Den Kartoffelbrei geféllig auf das
Haschee spritzen. Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 175
Grad etwa 45 Minuten backen. Mit Rostzwiebeln und ge-
hackter Petersilie bestreut servieren.

APFEL IM GEWURZBETT

i | WeiSwein 250 g Weckmehl (Semmelbrosel)
100 g Zucker 50 g Niisse
10 mittelgroBe Apfel ga— 1 EL Kakao
( A 1 TL Lebkuchengewiirz
Teig: e 2 EL Rum
6 Eier, getrennt 2 gestrichene TL Backpulver
200 g Zucker 2 EL Aprikosenmarmelade

1 P Vanillezucker

Weiwein mit Zucker aufliochen. Apfel schilen, halbie-
ren, Kernhaus entfernen und 10 Minuten im Weinsud
leicht kochen.

Fir den Teig Eigelb mit Zucker und Vanillezucker
schaumig rithren. Weclmehl, Niisse, Kakao, Lebluchen-
gewlrz und Backpulver vermischen, mit Rum anfeuch-
ten und vorsichtig unter die Eimasse heben. Eiklar steif

1 P, Ilarer Tortenguf3

schlagen und unterziehen. Teig auf ein mit Backpapier
belegles Blech streichen. Apfelhilften auflegen und bei
175 Grad etwa 35 Minuten backen. Die Apfel nach dem
Backen mit heiffer Aprikosenmarmelade bestreichen
und den Kuchen mit Tortengufs tiberziehen. Nach dem
Erkalten in gleichgrofRe Stiicke schneiden.
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REHRAGOUT »FORSTER ART«

900 g ausgeldste Rehschulter
Salz
50 g Felt
50 g Karolfen
50 g Zwiebeln
70 g Sellerie
0.3 [ Rotwein
50 g Preiselbeeren
3 Knoblauchzehen
Thymian

Fleisch in Wiirfel schneiden, salzen und etwa 10 Minu-
ten in heifem Fett rosten. In der Zwischenzeit das Wur-
zeldemise in zentimetergrofSe Wirfel schneiden. Das
Gemuise mit dem Fleisch weitere 10 Minuten résten. Mit
der Halfte des Rotweins abloschen. Preiselbeeren, Knob-
lauch und Gewirze zugeben, mit Rindssuppe oder Fond

Pfefferkorner
Rosmarin
/2 [ Rindssuppe oder brauner Wildfond
/& [ Orangensaft
1 Becher Rahm
1 TL Kartoffelstirke
150 g Speck
300 g Champignons
50 g Butter
gehackte Petersilie

aufgiefen und das Ragout zugedeckt weichdiinsten.
Fleisch herausheben, Sauce passieren und mit Rahm
und Kartoffelstirke binden. Speck und Champignons
Ilein schneiden und mit der gehackten Petersilie in But-
ter anrésten. Das Ragout anrichten und mit Champi-
gnons und Speck hestreuen.

BLUNZ'N GROST'L

150 g Blutwurst
100 g gelochte Erdapfel
Salz, Pfeffer

Erddpfel und Blutwurst in Scheiben, Zwiebel in Streifen
schneiden. Erdipfel in Fett knusprig anbraten, mit den
Zwiebelstreifen 2 Minuten weiterréisten, dann Blutwurst

50 g Zwiebel
Fett

zuﬁ'jgeh und weitere 2 Minuten rosten, dabei haufig
wenden. Mit Sauerkraut servieren.

GERASER PRALATENTORTE

1Ei
7 Doftter
7 Eiflar
140 g Zucker
Vanillezucker
geriebene Zitronenschale

Dotter mit dem ganzen Ei schaumig schlagen. Zucker,
Vanillezucker und geriebene Zitronenschale nach und
Nach zugehen und weiterschlagen, bis eine sehr schéne
Schaummasse entsteht. Eiklar zu Schnee schlagen. Dot-
termasse, geriebene Niisse, Schokolade und Brosel unter
den Eischnee heben. In einer gefeltelen Form ca. 55 Mi-

-la\ % 140 g geriebene Niisse
A 30 g geriebene Schokolade

40 g Brasel
Pariser Creme:
200 g Schokolade
400 m{ Sahne

nuten bei 180 Grad backen. Auskiihlen lassen und mit
Pariser Creme einstreichen und gamnieren.

Fiir die Creme Schokolade mit Sahne unter Rithren er-
hitzen, dann gut auskithlen lassen und kalt stellen. Die
gut durchgekiihlte Masse flaumig aufschlagen und die
Oberfliche der Torte damit dick bestreichen und verzieren.




