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Zubereitung



Schlagobers aufkochen, vom Herd nehmen.

250 g Zartbitterkuverture einrihren und zum Schmelzen bringen.
Butter einruhren — etwas abkuhlen lassen.

Vor dem Einflllen den Enziansirup oder Enzianlikor untermengen.

Die bereits ausgegossenen fertigen Formen mit der Enzianfulle fillen — anziehen lassen und

mit temperierter Zartbitterkuverture verschlie3en.



