’BRENNEREI

ESSLER

EDLE BRANDE AUS ERLESENEN FROCHTEN

fur ca. 2 Liter
mit ca. 20 % vol.

>- JUTATEN <

Schoks-
EIERLIKOR

S Cremig, schoksladig & selbstgemacht & S

BRENNEREI-TIPP

Hochwertige dunkle Schokolade
mit mind. 60 % Kakaoanteil
sorgt fir ein intensives Aroma.

Nach 1-2 Tagen Kuhlreife wird
der Likor noch cremiger.

-
e 150¢g dunkle Schokolade
e 6 Eier
e 500 ml Weingeist 96,4 % vol.
(alternativ 600 ml Ansatzkorn 80 % vol.)
® 450 ml Bio-Invertzuckersirup
® 150 ml Sahne
® 400 ml Milch
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Schokolade zerkleinern.
Dunkle Schokolade
fein hacken.
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Zutaten verruhren.
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Eier, Invertzucker, Milch, Sahne
und Schokolade in einer Schissel
zu einer glatten Masse verrihren.
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Erhitzen.

In einem Topf unter stindigem
Rihren auf 72-75 °C erhitzen
(nicht kochen) und kurz halten.

Vom Herd nehmen.
Topf von der Platte nehmen und

etwas abkuhlen lassen.
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® Zu kriftig?

& Zu mild?

O Zu wenig sii3?
@ zu dickfliissig?

Mit etwas Milch oder Sahne abrunden.
Mit etwas mehr Weingeist verstarken.
MNach und nach Invertzuckersirup erganzen.

Mit etwas Milch verdiinnen.
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@ Pur oder auf Eis genieBen.

Weingeist zugeben.

Weingeist langsam unter standigem
Rihren einarbeiten, damit das Ei
nicht gerinnt.

Cremig genielBBen.

Die Mischung ist nun besonders
cremig und harmonisch.

Abkiihlen lassen.
Vollstandig abkihlen lassen.

Abfiillen.

In saubere Flaschen fiillen und
gut verschlieBen.

Stets im Kihlschrank lagern.
Haltbarkeit ca. 2—4 Wochen.
Nach dem Offnen zeitnah verbrauchen.

ZUM WOHL!

Ein cremiger Genuss
fiir Schoko-Liebhaber -
viel Freude beim Genief3en!

@D Perfekt zu Desserts, Eis und Kuchen.
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Auch lecker im Kaffee oder Kakao.

O Weitore Regepte & Tiaps
2 < findest du hien!

@) www.brennerei-kessler.de



