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FEEL FREE

Vegane
Schoko-Ostereier

Zutaten

Firr 4 hithnereigroRe Ostereier

Fur die Fullung

120 g Cashewmus

120 g iChoc "White Vanilla" Schokolade
36 g gehackte gerdstete Haselnlsse

3 Prisen Salz

3 Prisen gemahlene Vanille

Fiir die Hille
120 g iChoc "Classic" Schokolade

Fiir die Deko

ein paar gehackte gerdstete Haselniisse zum
Drlberstreuen

40 g iChoc "White Vanilla" Schokolade

Sonstiges
Silikon-Eiform (fur 8 halbe Eier, ca.
HuhnereigréRRe)

Zubereitung

1. 120 g iChoc ,White Vanilla“ in einem Wasserbad unter Rihren und bei geringer Hitze zum
Schmelzen bringen.

2. Wahrenddessen 120 g Cashewmus, 3 Prisen Salz und 3 Prisen gemahlene Vanille in eine
kleine Schiissel geben.

3. Die geschmolzene iChoc ,White Vanilla“ dazugeben, unterriihren und die Masse
gleichmaRig in die 8 Mulden der Silikonform verteilen.

4. Die gefillte Silikonform fur eine 3/4 Stunde in den Gefrierschrank stellen.

5. AnschlielRend 120 g iChoc ,Classic* in einem Wasserbad unter Rilhren und bei geringer
Hitze zum Schmelzen bringen.

6. Die erhartete weille Crememasse aus den Silikonmulden driicken, die so entstandenen
halben Eier kurz zur Seite legen.

7. Die Silikonmulden zu ca. einem Viertel bis einem Drittel mit geschmolzener iChoc ,Classic®
fallen. Mit der eingefilliten Schokolade auch die ,Wande"“ der Mulden bestreichen. Dann
vorsichtig, so mittig wie moéglich, eines der halben Eier in die Mulde mit der flissigen
Schokolade driicken, so dass es an der runden Seite von der flissigen Schokolade
ummantelt wird. Diesen Schitt mit allen halben Eiern und Mulden wiederholen, dann die
komplett gefiillte Silikonform erneut fiir eine halbe Stunde in den Gefrierschrank legen.



8. Nachdem die halben Eier durchgehéartet sind, aus dem Gefrierschrank nehmen, aus der
Form l6sen und ggf. iberstehende Schoko-Rander vorsichtig mit einem scharfen Messer
abschaben.

9. Das Wasser aus dem Wasserbad noch einmal aufheizen, die Klinge des Messers fiir ein
paar Sekunden ins heile Wasser halten, abtrocknen und dann kurz auf die glatten Flachen
zweier halber Eier halten, sodass die Schokohille und die Cremefiillung leicht anschmelzen.
Die beiden Halften dann mit leichtem Druck zusammenhalten, so dass ein ganzes Ei
entsteht. Diesen Schritt wiederholen bis alle Eihdlften an ihrer ,Partnerhalfte” kleben. Ggf. alle
Eier noch einmal in den Gefrierschrank legen, damit ihre Verbindung durchhartet.

10. Falls die Eier noch dekoriert werden sollen: die tbrige halbe Tafel iChoc ,White Vanilla“
schmelzen, die fliissige Schokolade in Schlangenlinien tber die Eier gief3en, ein paar
gehackte Haselnlisse dariiber streuen und die Deko wieder ausharten lassen. Je nachdem,
wie die Eier serviert werden sollen, kdnnen sie auch mit etwas fllissiger Schokolade auf dem
Teller stabilisiert werden, damit sie nicht herum rollen.



