Betty Bossi

Mandelkiichlein mit Himbeerkern

é 20 Min. + 3 Std. kiihl stellen + 17 Min. backen

Fiir 6 Backformchen «Lava Cakes», gefettet, oder 6 Porzellanformen von je ca.1%dl, gefettet und bemehlt

100g weisse Schokolade
80g Butter

Schokolade fein hacken, Butter in Stiicke schneiden,
beides in einer diinnwandigen Schiissel iiber das nur
leicht siedende Wasserbad héngen, sie darf das Wasser
nicht beriihren. Schokolade schmelzen, glatt rithren.

3 frische Eier
1209 Zucker
1Prise Salz
2EL Amaretto

Eier, Zucker und Salz mit den Schwingbesen des Hand-
rithrgerdts verrithren, weiterrihren, bis die Masse heller
ist. Amaretto mit der Schokolade darunterriithren.

60g gemahlene geschilte
Mandeln

50g Mehl

%TL Backpulver

Mandeln, Mehl und Backpuluer mischen, unter die
Masse mischen. Teig in die vorbereiteten Formen fiillen,
ca. 3 Std. kuhl stellen.

1Becher Himbeersorbet
(ca.95q)

Ofen auf 210 Grad vorheizen.

Formen aus dem Kiihlschrank nehmen, mit einem Teeloffel
je eine kleine Mulde in den Teig driicken. Sorbet mithilfe
eines Teeloffels in die Mulden geben, mit wenig Teig be-
decken. Formen auf ein Backblech stellen.

Backen: ca.17 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens. Die
Fiillung der Kiichlein soll noch fliissig sein. Heraus-
nehmen, sorgfdltig auf Teller stiirzen, sofort servieren.

Stiick: 449kcal, F 26g,Kh 449,E 89
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