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Dubai-Schokolade
Von Ulla Scholz

Zutaten flur verschiedene Kreationen

200 g Vollmilchschokolade

200 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)
Ca. 300 g Engelshaar (Kadayif)

200 g Pistaziencreme

2 EL Tahin (Sesammus)

Ggf. Honig oder Ahornsirup

Zubereitung

Das Engelshaar aus der Verpackung nehmen und etwas auseinanderziehen. Dann in ein
oder zwei Portionen im Backofen oder in der Heil3luftfritteuse hellbraun rosten. Zur Seite
stellen und abkuhlen lassen.

Die Schokolade in Stiicke brechen und in einer Metallschiissel iber einem heiRen
Wasserbad langsam schmelzen. Die Schokolade sollte nicht zu heil3 werden, sonst verliert
sie spéter ihren Glanz.

Die Pistaziencreme in eine Schissel geben und mit der Sesampaste und — je nhach SiiRe —
mit etwas fllissigem Honig oder Ahornsirup glattrihren. Nach und nach die gerdsteten
Teigfaden einarbeiten, bis eine halbwegs glatte Masse entstanden ist. Die Faden zerbrechen
bei diesem Vorgang und sorgen spéter fir den Knuspereffekt in der Pistaziencreme. Bei den
gekauften Schokoladen ist die Creme sehr flissig. Ich persdnlich mag es bei einer
Schokolade lieber, wenn nicht alles auslauft und herumkleckert. Von daher kann man die
Festigkeit der Masse mit dem gerdsteten Engelshaar bestimmen.

Es gibt mehrere Mdglichkeiten, wie wir die Schokolade in Form bringen. Optimal ist eine
Silikonform aus dem Fachhandel, die speziell fiir die Schokoladenherstellung vorgesehen ist.
Einfacher geht es, wenn wir eine passende kleine rechteckige Glas- oder Metallform mit
Backpapier auskleiden und da die Schokoladenmasse hineingiel3en.

Zunachst geben wir in beiden Féllen etwas flissige Schokolade in die vorgekiihlte Form. Die
Form so schwenken, dass auch Schokomasse an die Rander kommt und die Pistaziencreme
spater nicht auslauft. Die Form kaltstellen, bis der Schokoladenboden fest ist. Danach wird
die Fullung aufgetragen und sorgféltig verteilt und geglattet. Den Abschluss bildet eine
weitere Schokoladenschicht. Die Form hin- und herschwenken, damit auch Schokolade bis
in die Ecken lauft und alles verschliel3t.

Abermals kihlen und anschlieRend aus den Silikonformen driicken oder das Backpapier
abziehen.
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Wer es einfach liebt und nur einen Eindruck bekommen mochte, wie diese
Schokoladenkreation schmeckt, greift zu Silikoneiswirfelbereitern und formt grof3es Konfekt.
Dafur auf den Boden der einzelnen Eiswirfelmulden etwas fliissige Schokolade giel3en,
schwenken und kurz kaltstellen. Ein wenig Pistazienfillmasse hineingeben und mit flissiger
Schokolade betraufeln. Kurz in den Kiihlschrank stellen. Dubai-Schokoladenkonfekt aus den
Formen driicken und auf einem Teller anrichten.

Ullas Klchentipps

Der Einkauf

200 g Bio-Vollmilchschokolade (Supermarkteigenmarke) zu 1,39 Euro die Tafel; 200 g
dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil) zu 1,39 Euro die Tafel; 400 g Engelshaar (Kadayif)
zu 3,99 Euro; 200 g Bio-Pistaziencreme (Drogerie-Discounter) zu 3,99 Euro; 2 EL Tahin
(Sesammus) zu 0,50 Euro.

Selbstgeformte Tafeln (3 Stiick) aus einer Form von 10 x 15 cm zu 4,68 Euro.
Konfekt aus dem Eiswdrfelbereiter fiir 30 Personen das Stiick zu 0,46 Euro.

Wo gibt es was?

Engelshaar oder Kadayif bekommt man im tirkischen Lebensmittelhandel im Kihlregal. Es
sind hauchdiinne Teigfaden, die wir von sti3en tirkischen Gebackkreationen kennen. Wenn
man auf dem Land oder in einem Vorort wohnt, wo es keine tirkischen Laden gibt, ist es
ratsam, diese Zutat im Internet im Onlinehandel zu bestellen.

Pistaziencreme

Bei der Pistaziencreme lohnt es sich, auf die Inhaltstoffe auf dem Etikett zu schauen. Im
Video stelle ich eine Creme aus frischen Pistazien her. Das ist kostspielig, da geschélte
Pistazien pro Kilo um die 80,00 Euro kosten. Fertigaufstriche enthalten oft nur 25 %
Pistazien und der Rest besteht aus Fetten, Zucker, Aroma und Emulgatoren. Es gibt im
Naturkosthandel reines Pistazienmus, das wir fir die Dubai-Schokoladenfillung aber
aufbereiten mussten. Deshalb schlage ich — flir das Experiment Dubai-Schokolade bei ,Ulla
kocht. Lecker und gunstig.“ — eine gekaufte Bio-Creme vor.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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