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Zartbitterschokolade
 
 
Fleur de Sel 
 
Vollei 
Eigelb 
 
 
Zucker 
 
Schlagsahne 

72% Kakao von 
Caffarel. 
 
Feinstes Meersalz 
aus Ibiza. 
 
 

Die Eier und den Zucker 
schaumig schlagen. Die 
Schokolade bei 55 °C im Ofen 
schmelzen und unter die 
Eimasse rühren. Die 
Schlagsahne steif schlagen 
und zügig unter die 
Schokomasse heben. Fertig!  

 


