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Dubai-Schokolade

Zutaten fir eine Silikon-Schokoladenform (24 x 10 cm):

150 g Vollmilch-Kuvertiire

30 g weiRe Kuvertiire

100 g Kadayif Teigfaden (Engelshaar)
20 g Butter

125 g Pistaziencreme gezuckert

1 TL Sesampaste

Zubereitung:

1.

Kuvertiire jeweils klein hacken und jeweils im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
Zunéchst die weille Kuvertiire trépfchenweise in der Schokoladenform verteilen. Etwa die
Halfte der Vollmilch-Kuvertiire in die Form geben und so verstreichen, dass der Boden und
der Rand bedeckt ist, dabei den Rand etwas 1,5 cm hochziehen.

Die Kuvertiire im Kiihlschrank fest werden lassen.

Kadayif (Engelshaar) klein schneiden und mit der Butter in einer Pfanne goldbraun anrésten.
Das angerostete Kadayif (Engelshaar), Pistaziencreme und Sesampaste in eine Schale geben
und mit einem Kochloffel zu einer cremigen Masse verriihren. Die Pistazien-Kadayif-Fillung
abkihlen lassen.

Die Pistazien-Kadayif-Fillung in die Form geben und glattstreichen. AnschlieRend die
Pistazien-Kadayif-Fillung mit der ibrigen Kuvertiire bedecken, damit die Schokoladentafel
komplett mit Kuvertiire ummantelt ist. Die Dubai-Schokolade im Kiihlschrank fest werden
lassen. Fertig und genielSen.



