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Schokoladen-Olivenol-Kiichlein mit Mango-Ragout und
eigenem Sorbet

Zutaten fiir 12 Kiichlein fiir das Sorbet

9 Eier 250¢ Mangopuree

1359 Mehl 2509 Passionsfruchtpliree
335¢g Zucker 190g Zucker

250 ml Olivenol 60g Glukosesiruppulver
2509 dunkle Kuverture 460 ml Wasser

Frische Minze zum Dekorieren 59 Pektin

fiir das Mango-Passionsfrucht-Sorbet

2 Mango
4 Passionsfriichte
509 Zucker

Zubereitung
¢ Fiir das Sorbet das Wasser und das Glukosesiruppulver vermischen und in einem grof3en
Topf aufkochen.
e Den Zucker und das Pektin mischen und unter Rihren in das kochende Wasser geben.
e Kurz aufkochen lassen.
e Das Mango und Passionsfruchtpiiree unterriihren und in der Eismaschine gefrieren lassen.
¢ Fiir die Schokoladenkiichlein die Kuvertire klein hacken und im Schlagkessel (iber einem
Wasserbad schmelzen lassen.
Die Eier mit dem Zucker in der Klichenmaschine ca.5 Minuten cremig, weil3lich aufschlagen.
Das Olivendl und die Schokolade in die Eiermasse riihren.
Das Mehl unterheben.
Die Kiichlein in Ringen oder in gebutterten und gezuckerten Soufflé-Formchen fiillen.
Bei 220°C Umluft im vorgeheizten Ofen je nach Grol3e circa 6 — 12 Minuten backen.
Fiir das Mango-Passionsfrucht-Ragout die Mango schéalen, vom Kern abschneiden und in
feine Wrfel schneiden.
e Die Passionsfriichte quer halbieren und die Kerne mit einem Loffel herausschaben.
e Den Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren lassen.
e Mit den Passionsfruchtkernen abléschen und einkochen lassen, bis sich der Zucker aufgeldst
hat.
e Die Mangowuirfel dazugeben.
e Fiir das Anrichten das Mango-Ragout mit Hilfe eines Metallringes auf den Tellern kreisférmig
anrichten.
e Die Schokoladenkiichlein mittig daraufsetzen.
e Das Sorbet in Nocken oder Passionsfruchthalften daneben setzen.
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