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	VegiVegetarisch

Schokolade-Auflauf mit Sternanis-Birnen-Kompott



Schokolade-Auflauf mit Sternanis-Birnen-Kompott
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	4 Portionenförmchen von je 2 dl Inhalt
	Butter für die Förmchen
	Sternanis-Birnen-Kompott:
	1 
dl	Wasser
	4 
EL	Zucker
	3	Sternanis
		einige Tropfen Zitronensaft
	4 
kleine 	Birnen, gerüstet, in Spalten geschnitten
	Schokoladeguss:
	1 
EL	Schokoladepulver
	1 
EL	Zucker
	4 
EL	Rahm
	Schokolade-Auflauf:
	125 
g	dunkle Schokolade, zerbröckelt
	75 
g	Butter
	50 
g	Zucker
	1 
EL	Cognac oder Orangensaft
	2	Eigelb
	2	Eiweiss
	1 
Prise	Salz
	50 
g	gemahlene Mandeln
	3 
EL	Mehl
	1 
TL	Backpulver
		Puderzucker zum Bestreuen

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten50min

	Kochen / Backen15min

	Auf dem Tisch in1h5min






Ansicht wechseln

	Für das Kompott alle Zutaten bis und mit Zitronensaft aufkochen. Birnen beifügen, zugedeckt knapp weich garen. 
	Für den Guss alle Zutaten verrühren, in den ausgebutterten Förmchen verteilen.
	Für den Auflauf Schokolade und Butter in einer Pfanne schmelzen. Zucker, Cognac oder Orangensaft und Eigelb darunterrühren. 
	Eiweiss mit Salz steif schlagen, Eischnee und Mandeln auf die Masse geben. Mehl und Backpulver dazusieben, alles sorgfältig mit dem Gummischaber mischen. 
	Masse auf den Guss in die Förmchen verteilen. Auflauf 15-20 Minuten in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens backen. Lauwarm oder kalt garnieren, mit dem Sternanis-Birnen-Kompott servieren.


Dazu passen flaumig geschlagener Rahm oder Crème fraîche, mit wenig Orangenblütenwasser aromatisiert.




1 Portion enthält:
Energie: 2684kJ / 641kcal, Fett: 38g, Kohlenhydrate: 63g, Eiweiss: 11g


Kleines Koch-Einmaleins

	Bärlauch aufbewahren?
Du kannst frischen Bärlauch bis zu zwei Wochen aufbewahren und zwar so:

Die frischen Bärlauchblä...

[image: Baerlauch]



	Ostereier verzieren?
Eine Möglichkeit Eier für Ostern hübsch zu verzieren, ist die Serviettentechnik.
Material und Zut...

[image: Ostereier verzieren?]



	Bärlauch erkennen und sammeln?
Bärlauchsammeln macht Spass, ist aber nicht ungefährlich. Denn dieser ähnelt den ungeniessbaren M...

[image: Bärlauch erkennen und sammeln?]



	Fondue zu dickflüssig?
Dickflüssiges Fondue kannst du mit etwas Weisswein verdünnen. Der Wein sollte Zimmertemperatur hab...

[image: Fondue zu dickflüssig?]





Auch spannend für dich

	[image: Blauschimmel made in Switzerland?]


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch
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Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch
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Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte
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	Grundrezepte
649 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1665 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4687 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
387 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1346 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2314 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
902 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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