Sig Schokolade Schnitte

Zeit: 60 Minuten  Schwierigkeit: fortgeschritten

" _ A0

Zutaten (fur 4 Personen)

100 g Rahm

300 g Himbeeren

125 g Edelbitterschokolade mit 65% Kakaoanteil

35 g Butter

125 g Sig (Bregenzerwalder Spezialitat - ist ein Karamel, das entsteht, wenn Molke
vollstandig eingekocht wird)



Zubereitung
1. 150g Himbeeren passieren. Die Edelbitterschokolade im Wasserbad schmelzen. Rahm
aufkochen und die Schokolade und das Himbeermark dem heil3en Rahm zugeben. Butter in

kleinen Stiicken untermengen.

2. Die Rahmenform mit fester Frischhaltefolie auslegen und abwechselnd
Edelbitterschokoladencreme und Sig in die Form fullen.

3. Im Kuhlschrank 12 Stunden kiihlen. Vor dem Servieren die Sig Schokoladen Schnitte in
gleichgrol3e Stiicke schneiden und mit den restlichen Himbeeren garnieren.

Alma Tipp: Als Garnitur passt ein knuspriges Haselnussgeback und frische Minzeblatter.

Alma wunscht einen guten Appetit!
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