C 7 NITO ,
SIEBZEHN84
Restanrant hy Holger %w{&/wﬁ?f

Edler Friese*

Haferflocken-Schokoladenbrownie mit Granatapfelgranitée und
Mascarponeschaum

(fGr 4 Personen)
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Granatapfelgranitée:

1209 Frische Granatapfelkerne
SEL Zitronensaft
25ml Prosecco

Die Granatapfelkerne waschen und mit dem Purierstab kurz durchmixen. Die Masse
durch ein Passiertuch pressen. Den Saft anschlieBend mit dem Prosecco vermengen
und einfrieren. Von dem gefrorenen Granitée kann man dann die Kristalle am besten
mit einer Gabel abkratzen.

Kolln Schmelzflocken- Schokoladenbrownies:

859 Butter

1209 K&lin Schmelzflocken
1459 brauner Zucker

759 Vollei

459 dunkle Kouvertiure
65g Mehl

659 Haselnussgriel

2,59 Backpulver

509 KouvertUredrops

Die Butter und den Zucker schaumig schlagen. Das Vollei nach und nach
hinzugeben. Wahrenddessen die Kouverture leicht erwdrmen und mit dem Mehl, 80g
Haferflocken, dem Backpulver und dem HaselnussgrieB leicht unter die Zucker- Ei-
Masse heben. Die Masse wird dann in einen zuvor gefettete und mit Backpapier
ausgelegte Form gefullt. Mit den KouvertUGredrops und den restlichen Haferflocken
bestreuen. Im Backofen bei 170°C HeiBluft und 100% Luftfeuchtigkeit ca. 20 bis 22
Minuten lang gebacken. Nach dem AuskUhlen werden die fertigen Brownies klein
gebrochen.
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Mascarponeschaum

80 g Eigelb
120 g Lucker

4 cl Grand Manier
500 g Mascarpone
4 cl Amaretto

2 cl Brandy

100 g geschlagene Sahne

Die Eigelb mit dem Zucker und Grand Manier auf dem Wasserbad auf 75°C
aufschlagen. Den Mascarpone, den Amaretto und den Brandy hinzufGgen. Unter die
kalte Masse die geschlagene Sahne heben

Kolln Schmelzflocken-Crunch:

50g Kolin Schmelzflocken
209 Brauner Rohrzucker
Priese Salz

Den Rohrzucker in einem Topf karamellisieren. Die Haferflocken und eine Priese Salz
zugeben und so lange ruhren bis sich der Zucker um die Haferflocken geschlossen
hat. AnschlieBend aus dem Topf nehmen und auskUhlen lassen.

Das Anrichten:

In ein Martiniglas zuerst etwas Schmelzflocken-Schokoladenbrownie gefullen. mit
Mascarponeschaum bedecken. Dann etwas Granitée darauf geben und mit
Schmelzflocken- Crunch, Brownie und Granat&pfelkernen ausdekorieren.
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