»Dlondie”
aug Mangoragout mit Schokoladen-Sorbet

SCHOKOLADEN-SORBET (VEGAN)

1L Wasser

380 g Zucker

100 g Kakaopulver

400 g Schokolade mit 60% Kakaoanteil

Alle Zutaten aufkochen und auf die Schokolade passieren.
In Paco Jet Dosen fullen und einfrieren.

BLONDIE (= HELLER ,,BROWNIE*)

250 g weil3e Kuverture

200 g Butter

100 g brauner Zucker

100 g weilBer Zucker

3 Eier

200 g Mehl

50 g Macadamianusse, gerostet
5 g Lebkuchengewdurz

Kuverture in kleine Stlcke hacken und 100 g davon separat stehen lassen. Den Rest
mit Butter Uber einem Wasserbad schmelzen. Macadamia Nusse bei 160 °C Heilluft
ca. 10 Minuten im HOBART Combidampfer réosten und nach dem Erkalten grob
hacken. Dann die geschmolzene Butter/Kuvertlre mit den beiden Zuckersorten im
Ruhrgerat vermischen. AnschlieBend die Eier hinzugeben und ruhren, bis kleine
Blaschen entstehen. Im Anschluss Mehl und Lebkuchengewdurz hinzufugen und nur
noch kurz vermengen. In die fertige Masse jetzt die vorher gehackte Kuverture und
die gehackten Macadamia NuUsse geben.

Dann die Masse in eine zirka 30 x 10 cm groRe mit Backpapier ausgelegte Form
geben und bei 160°C Heissluft fur ca. 15 Minuten im HOBART Combidampfer backen
AnschlieBend mit der Temperatur auf 135°C runtergehen, nochmals 15 Minuten mit
reduzierter Lufterradgeschwindigkeit zu Ende backen. In regelmaRigen Abstanden
mit einem Holzstabchen schauen ob der Blondie fertig gebacken ist.

Tipp:
FUr den Glanz kurz vor dem Servieren etwas erwarmte Konfitlre nach Wahl zum
Bepinseln benutzen.
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MANGORAGOUT

1frische Mango, gewdUrfelt
2 EL Mangosirup

Zutaten vermengen und bis zum Anrichten kalt stellen.
Optional: frische Himbeeren zur Dekoration.

Als Unterlage fur das Sorbet Schokokekse fein morsern, es verhindert,
dass das Sorbet zerlauft.
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