Schokoladentortchen mit flissigem Kern und Fruchtsofie

Zutaten (fir 6 TOrtchen):

- 180 g Zartbitter-Kuvertiire

- 110 g Butter

- 3 sehr frische (Gro[3e M) Eier
- 60 g Zucker

- 3 Prisen flockiges Meersalz

- 40 g Weizenmehl Typ 405

Kuvertiire grob hacken und mit der Butter in einer Metallschiissel iiber einem heiflen Wasserbad unter Riihren vorsichtig
schmelzen. Eier, Salz und Zucker in einer Riihrschiissel mit einem Schneebesen so lange schaumig aufschlagen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Anschliefend den Kuvertiire-Butter-Mix |6ffelweise dazugeben und schlierenfrei verriihren. Zuletzt das
Mehl hineinsieben und untermischen. Férmchen oder Ringe mit Butter einfetten oder mit Backpapier auslegen. Den Teig auf
die Férmchen oder Ringe verteilen und im Kiihlschrank mindestens 3 Stunden kiihl stellen.

Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Schokoladentortchen 8-10 Minuten backen.

Zutaten fiir die Fruchtso[3e:

- 500 g gemischte gelbe Friichte
- 40 g Zucker

- 30 ml Wasser

- 300 ml Apfelsaft

- alternativ: WeifRwein

- 20 g Speisestarke

- 0,5 Schote Vanille

Die Friichte - es eignen sich zum Beispiel Ananas, Aprikosen, Mango, gelbe Melone, gelbe Kiwi, Pfirsiche, Physalis - putzen,
schalen oder waschen und grob zerkleinern. Tiefkiihlware etwas antauen lassen.

Den Zucker in einem ausreichend grof3en Topf mit dem Wasser bei mittlerer Hitze bernsteinfarben karamellisieren. Dabei
nicht riihren, sondern den Topf méglichst nur schwenken. Sobald die gewlinschte Farbe erreicht ist, den Karamell mit
Fruchtsaft oder Wein abloschen, etwas Fliissigkeit zum Anriihren der Speisestarke beiseitestellen.

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, -schote und die Friichte in den Topf geben
und bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen. Die Vanilleschote entfernen und die Friichte mit einem Stabmixer
pirieren. Die Speisestarke mit restlichem Saft oder Wein in einer Schale klumpchenfrei verruhren. Das Fruchtpiiree
aufkochen, die Starkemischung einriihren und etwa 40 Sekunden unter Rithren kdcheln lassen. Lauwarm oder kalt zu den
Tértchen servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



