Holundereis mit Pfirsichkompott und warmen Schokoladenküchle
Zutaten:

Holundereis 10 Pers.
· O,5 l Holundersirup
· 750 ml Sahne

· 20 Eigelb

· 100 g Zucker (je nach Süße des Sirup)

Zubereitung:

· Die Eigelb mit dem Zucker gut schaumig rühren

· Holundersirup mit der Sahne aufkochen und unter die Ei- Zuckermasse rühren

· In den Topf zurück geben und zur Rose abziehen

Zutaten:

Pfirsichkompott 4 Pers.

· 600 g Pfirsiche in Spalten geschnitten

· 100 ml trockener Weißwein

· 100 ml Wasser

· 200 g Gelierzucker 2:1

· Saft von einer ½ Zitrone

Zubereitung:

· Weißwein, Wasser, Zitronensaft und Gelierzucker aufkochen

· Die Pfirsichspalten dazugeben nochmals aufkochen und kalt stellen
Zutaten:

Schokoladenküchle für 6 Souffleformen

· 100g Schokolade ca. 70% Kakao

· 100g Butter

· 100g Zucker

· 30g Mehl

· 3 große Eier

· 1 Prise Salz

· Butter für die Förmchen

· Zucker für die Förmchen

Zubereitung:

· Den Backofen auf 210°C Umluft vorheizen.
· 6 Keramikförmchen mit Butter einfetten und mit Zucker bestreuen.

· Die Schokolade grob hacken und mit Butter in einem Wasserbad schmelzen. 
· Die Eier mit dem Zucker und der Prise Salz schaumig schlagen. 
· Das Mehl einrühren und danach die flüssige Schoko-Butter-Masse unterheben. 

· Die Masse gleichmäßig in die ausgezuckerten Förmchen einfüllen.

·  Die Schokoküchlein in etwa 10 Minuten auf mittlerer Einschubleiste backen. 


