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CHURROS AN
MOCHA-SAUCE

Leicht

MATERIALIEN

Pfanne
Schissel
Messer

EMPFOHLENE
KAFFEEKAPSELN

A

ZUTATEN

Milch (
180 Milliliter )

Mehl
150 Gramm

WeiBer Zucker g‘
4TL ‘(9
Zartbitterschokolade ‘9

100 Gramm

Obers gz
75 Gramm ‘&

INSPIRATIONEN
&

ZUBEREITUNG

Die Schokolade fein
hacken und in eine groBBe
Rihrschiissel geben. Das
Obers erhitzen. Sobald es
zu kécheln beginnt, Gber
die Schokolade gieBen.

Den fertigen Teig in einen
Dressierbeutel mit groBer
Sterntdlle fallen. In einem

Topf das Frittierdl erhitzen.

Churro nach gewlinschter
Lange dressieren und
vorsichtig in das heiBe Ol
gleiten lassen.

So lange rlhren, bis die
Schokolade ganz
geschmolzen ist. Einen
Dharkan Kaffee zubereiten
und darlbergieBen (25
oder 40 ml abhéngig davon,
ob die Mocha-Sauce
starker oder dezenter nach
Kaffee schmecken soll).
Unter Rihren bei geringer
Hitze auf der Platte warm
halten.

Die Churros bis zur
gewunschten Braune
frittieren. Mit einer Siebkelle
aus dem Ol nehmen und
sofort auf saugfahigem
Papier ablegen. Mit
Kristallzucker bestreuen.

In einem Kochtopf 250 ml
Wasser mit Salz
aufkochen. Von der Platte
ziehen und das gesamte
Mehl auf ein Mal
unterrthren. Mit einem
Holzlbffel kréftig rahren, bis
die Masse glatt und
klumpenfrei ist.

Sofort mit der heiBen
Mocha-Sauce servieren.
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