Club kochender Ménner©@ ﬁ %

Irish Creme

Zutaten fiir 4 Personen:

100 g Zartbitter-Schokolade

Y2 | Milch

4 EL Zucker

100 ml irischer Wiskey-Sahne-Likor (Baileys)

150 g Sahne-Joghurt (10% Fett)

200 g Schlagsahne

evtl. Mandelblattchen, gehackte Mandeln oder Kakaopulver
Frischhaltefolie

Zubereitung:

Schokolade reiben. 50 ml Milch, Puddingpulver und Zucker glatt riihren. 450 ml Milch
aufkochen. Angeruhrtes Puddingpulver einrihren, aufkochen und unter Rihren ca. 1
Minute kdcheln. Geriebene Schokolade im Pudding auflésen. Likor unterrihren.
Puddingoberflache mit Folie bedecken. Pudding abkuhlen lassen, dann kalt stellen.
Joghurt glatt rihren. Sahne steif schlagen und unterheben. Erkaltete Creme glatt
ruhren und in 4 Dessert-Glaser fullen. Sahne-Joghurt in einen Spritzbeutel mit
Sterntdille fullen und auf die Creme spritzen.

Evtl. mit Mandelblattchen, gehackten Mandeln oder Kakaopulver bestreuen.

Bon appé tit!



