Schokoladen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Créme:

100 g Halbbitterschokolade 200 g Seidentofu 1 EL Puderzucker
1 Vanilleschote 1 Schuss brauner Rum

Fiir die Garnitur:

10 frische Himbeeren 2 EL gehackte Pistazien 1 EL Puderzucker

200 ml Mandelsahne

Fiir die Creme einen Topf bei kleiner Hitze vorbereiten.

Die Schokolade in dem Topf schmelzen lassen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. In einer Riihrschiissel den Seidentofu, den Rum, das Vanillemark
und den Puderzucker mit dem Stabmixer kriftig aufschdumen. Anschliefend die Schokolade
dazugeben und weiter schlagen, bis die Créme schaumig ist. Die Riihrschiissel in das Gefrierfach
stellen.

Die Mandelsahne mit dem Puderzucker in ein Gefafl geben und mit dem Riihrgerit schaumig
schlagen. Einen Streifen der Sahne auf den Teller ziehen und fiinf Himbeeren darauf anrichten.
Zwei Nocken von der Créme abstechen und daneben geben. Mit gehackten Pistazien garnieren
und servieren.
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