SCHOKO-CHILI-LIKOR

Zubereitungszeit: 1/2 Std. - Menge: 11 - Haltbar: 3-4 Wochen

—
Zutaten

150g Zartbitterschokolade
1 Chilischote
750 Zucker
509 Kakaopulver
100 ml warmes Wasser
500 g Schlagsahne
25¢ Honig
300ml  weifer milder Rum

oder

Kirschwasser

Zubereitung

Zunachst einmal die Chilischote hauten (Backofen 180° C oder Mikrowelle bis die
Schote blasen wirft und anschliessend im Gefrierbeutel abkiihlen lassen).

Wihrenddessen die Kuvertiire grob hacken und anschliefend in einer Schiissel iiber
dem heiBen Wasserbad schmelzen lassen.

Den Zucker mit dem Kakaopulver gut vermischen und nach und nach mit 100 ml
kaltem Wasser zu einem fliissigen Brei verriihren. Die Sahne in einem Topf
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aufkochen, den angeriihrten Zucker-Kakao mit dem Schneebesen kraftig einriihren.
Den Topf vom Herd nehmen und die Kakaosahne abkiihlen lassen.

Die gehautete Chilischote entkernen und in ganz feine Stiicke schneiden.

In die geschmolzene Kuvertiire den Honig sowie der Chilistiicke einriihren. Dann
alles in die Kakaosahne einriihren und die Mischung abkiihlen lassen. Dabei ab und

zu umriihren.

Wenn die Schokosahne ganz abgekiihlt ist, den Schnaps untermischen und alles mit
einem Piirierstab glatt mixen. In eine Flasche fiillen, diese gut verschlieBen und kiihl
und dunkel, aber nicht im Kiihlschrank aufheben. Vor dem Servieren kraftig
durchschiitteln.



