
Panettone-Küchlein

Für 4 Personen
130 g Panettone 70 g Kuvertüre, weiß 100 g Butter, weich
50 g Zucker 5 Eier 50 g Mehl
Puderzucker Zucker Butter
Eis:
40 g Kardamom 150 g Eigelb 900 ml Milch
100 ml Sahne 150 g Zucker 250 g Kuvertüre, zartbitter

Die Panettone in kleine Würfel schneiden. Die Kuvertüre fein zerkleinern und im Wasserbad
schmelzen lassen. Die Butter in der Küchenmaschine schaumig schlagen, nach und nach den Zu-
cker einstreuen. Zwei Eier und drei Eigelbe hinzufügen. Die Kuvertüre langsam einlaufen lassen.
Das Mehl in die Teigmasse sieben und mit den Panettonewürfeln vorsichtig unterheben. Vier
Souffléförmchen (ersatzweise Muffinförmchen) mit Butter einpinseln und mit Zucker ausstreuen.
Die Panettonemasse hinein geben und im vorgeheizten Backofen 15 bis 18 Minuten backen.
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