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Mohr im Hemd mit Vanilleeis

Das Mohr im Hemd mit Vanilleeis ist eine bekannte kostliche Osterreichische Nachspeise. Einfach
und rasch zubereitet.

Verfasser: kochspezi B
Arbeitszeit: 35 min v
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

80 g Butter
5 Stk. Eier
80 g Kochschokolade

80 g Feinkristallzucker
250 ml Schlagobers
1 Packung Vanillezucker

80 g Walnusse (gerieben)

4 Kugeln Vanilleeis

Fur die Schokoglasur

120 g Kochschokolade
500 ml Vollmilch
1 Packung Vanillepuddingpulver

1 Packung Vanillezucker

Zubereitung

1. Fir das Mohr im Hemd mit Vanilleeis als Erstes das Backrohr auf 180 C° vorheizen. Die
Walnisse mahlen oder fein zerkleinern. Die Butter mit Feinkristallzucker und Vanillezucker
schaumig schlagen und das Eigelb unterheben.
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2. In einer kleinen Schissel die Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen und die Walntisse
hinzufigen. Eigelb Butter Masse dazu ruhren. Das getrennte Eiweil3 steif zu Eischnee
schlagen und vorsichtig unter die Masse heben.

3. Kleine Dessertformchen buttern und die fertige Mohr im Hemd Masse einfillen. Im Backrohr
(im Wasserbad) fir zirka 20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Schokoglasur
zubereiten. Dafur das Vanillepuddingpulver mit Milch und Vanillezucker laut Anleitung
zubereiten. Die Kochschokolade fein raspeln und unter standigem Ruhren unter den Pudding
rahren. Schlagobers steif schlagen.

4. Die feinen leckeren Mohr im Hemd Kuchlein aus den Dessertférmchen auf einen Teller
stirzen. Mit einer Kugel Eis garnieren, und warmer Schokosauce Ubergiefl3en. Schlagobers
dazugeben und rasch servieren.

Tipp

Fur das Wasserbad das Wasser nicht zu hoch einfillen, damit das Wasser nicht auf die
Dessertformen spritzt. Wenn das Wasser kocht, Hitze etwas reduzieren.
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