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Maxi-King im Glas

Das Rezept von dem Maxi-King im Glas ist nur was fur ganz sif3e Naschkatzen. Die kommen dann
aber auch ganz und gar auf ihr Kosten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min

Gesamtzeit: 20 min

Zutaten

250 g Mascarpone

4 EL Schlagobers
1 Tropfen Vanillepaste (oder nach Belieben)

300 g Frischkase

20 g Staubzucker (oder nach Belieben)
125 ml Milch-Karamell
100 g Zartbitterkuverttire

Nach Belieben Haselnisse (gehackt)
3 Stk. Maxi King

1 EL Nuss-Nougatcreme (gehauft)

Zubereitung

1. Fur das Maxi-King im Glas nach Belieben die gehackten Haselnusse in eine beschichtete
Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten ,...

2. ...und anschlieRend in einer Schale abkiihlen lassen.

3. Dann den Mascarpone, den Staubzucker, den Frischkéase und die Vanillepaste in eine
Schissel geben und grindlich verrihren.
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4. Jetzt das Schlagobers hinzufiigen und nur so lange riihren, bis man eine geschmeidige
Creme hat.

5. Danach die abgekuhlten Haselnusskerne auf die 5 Glaser verteilen und dabei eventuell etwas
fur die Dekoration zurtickhalten.

6. Nun die Creme gleichmaf3ig auf die Glaser verteilen.
7. Jetzt den Milch-Karamell gleichm&Rig tber die Creme verteilen.

8. Als nachstes die Kuvertlre zusammen mit der Nuss-Nougatcreme in eine Schussel geben
und tber einem heiRen Wasserbad zum Schmelzen bringen.

9. Diese nun ebenfalls gleichmalig auf die Glaser verteilen.

10. Dann die restlichen Haselnisse tber der Schokolade verteilen. Das Dessert sollte nun eine
Weile im Kuhlschrank ruhen, bis die Schokolade getrocknet ist. Tipp: Damit die Schokolade
beim Essen nicht allzu hart ist, sollte man die Glaser bei langerer Kiihlung eine Weile vor dem
Servieren aus dem Kihlschrank nehmen.

11. Vor dem Servieren die Maxi-King einmal diagonal halbieren und die Glaser damit dekorieren.

Tipp

Da das Rezept vom Maxi-King im Glas von Grund auf recht sif ist, sollte man die Creme mit dem
Staubzucker selbst abschmecken.
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