
Blaubeer-Schoko-Schnittchen

Für vier Portionen
100 g Zartbitterschokolade 50 g Butter 100 g gehackte Haselnüsse
150 ml Rotwein 2 TL Speisestärke 2 EL Zucker
250 g TK Blaubeeren 200 g Frischkäse 100 g zimmerwarme Butter
60 g Puderzucker 2 EL Amaretto Minze

Die Zartbitterschokolade in einer Schüssel auf einem heißen Wasserbad schmelzen. Die Butter
und die Haselnüsse zugeben und gut verrühren.
Auf einen Bogen Backpapier vier Kreise von etwa zehn Zentimeter Durchmesser aufzeichnen. Die
Schokoladenmasse auf die vier Kreise verteilen und glatt streichen. Im Kühlschrank festwerden
lassen.
Für die Blaubeeren drei Esslöffel vom Rotwein abnehmen und mit der Speisestärke verrühren.
Den restlichen Rotwein mit dem Zucker aufkochen, angerührte Speisestärke zugeben und unter
Rühren aufkochen lassen. Die Blaubeeren zugeben und unterrühren, kurz in dem Sud erwärmen
und vom Herd nehmen. Abkühlen lassen.
Den Frischkäse, die Butter, den Puderzucker kurz mit den Schneebesen des Handrührers schau-
mig aufschlagen, Amaretto zugeben und unterschlagen. Die Frischkäsecreme in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntülle füllen und bis zum Anrichten kalt stellen.
Sobald die Schokoböden fest geworden sind, vorsichtig mit einer Palette oder einem Messer vom
Backpapier lösen und auf Dessertteller legen. Die Creme auf die Böden spritzen. Zuletzt das
Blaubeerkompott darauf geben. Nach Belieben mit Minzeblättchen garnieren.
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