Birnen - Eis mit Marmor effekt

Kategorien:  Slssspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

2 Reife, saftiqge Birnen
1 Essl. Zitronensaft
1 Essl . Zuckersirup
50 Gramm Zartbitterschokol ode
5 Essl. Schwarzer Kaffee
1 Essl . Aprikosenkonfituere
2 Essl. Crene fraiche
1 Prise Zim
100 mM Mlch
1 Teel . Bour bon-Vani l | e- Zucker
100 Gramm Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. D e Birnen schael en, hal bi eren, entkernen und das Fruchtfl ei sch
wuer f el n.

2. Die Birnenwerfel sofort mt dem Zitronensaft und dem Zuckersirup
puerieren, danmt die Fruechte nicht braun werden. Dann das

Bi r nenpuer ee abdecken und kalt stellen.

3. Die Schokol ade mt dem Kaffee und der Aprikosenkonfituere im

hei ssen Wasserbad erhitzen, bis die Schokol ade vol | staendig

geschnol zen i st.

4. Den Topf vom Herd nehnen, die Crenme fraiche und den Zint zugeben
und alles mt dem Schneebesen aufschl agen.

5. Di e Schokocrene bei Zi nmertenperatur abkuehl en |assen.

6. Die Mlch in einem Topf mt dem Bourbon-Vanill e-Zucker und der
Sahne auf kochen.

7. Den Topf vom Herd nehnmen und die Sahne-M I ch i m E swasser bad
abkuehl en | assen, von Zeit zu Zeit unruehren, damt sich keine Haut
bi | det .

8. Das Birnenpueree nit der Sahne-M I ch m schen.

Zubereitung imEi s-Profi

9. Die Masse zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 20 M nuten im
Gefrierfach vorkuehl en.

10. Die Eismasse anschliessend in den vorgekuehlten Behaelter der
Ei smaschi ne fuellen und 40 Mnuten gefrieren |assen.

11. Das Ruehrwerk ausschalten, die Eiscrene in einen
Ti ef kuehl behaelter fuellen und ins Gefrierfach stellen.

12. Di e Schokol adencrene in den Ei sbehaelter geben und ca. 10
M nuten in der Ei smaschine gefrieren | assen, dabei das Ruehrwerk
ausschal ten.

13. Die Birnenei screne aus dem Gefriergeraet nehnmen und schi chtwei se,



Birnen - Eis mit Marmor effekt

(Fortsetzung)

abwechsel nd mt der Schokol adencremnme, in ein Ruehrgefaess geben.

14. Die Eiscrene mt einem Handruehrgeraet bei niedrigster Stufe
kurz durchruehren, so dass ein Marnoreffekt entsteht. Nach Belieben
die Eiscreme in einen Tiefkuehl behaelter geben und i m Gefriergeraet
nachfrieren.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Das Bi rnenpueree und di e Schokocrene wi e zuvor beschri eben
zubereiten. Die Mlch mt dem Bourbon-Vanill e-Zucker aufkochen, die
Sahne wegl assen, und weiter verarbeiten. Die Sahne steif schlagen
und erst behutsammit der Birnenmasse mischen, bevor diese in einen
flachen Gefrierbehaelter gefuellt wird. D e Schokol adencrene zum
spaeteren Zeitpunkt (gefriert schneller als die Birnenmassen)
ebenfalls in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und beide

Ei smassen zugedeckt im Gefrierfach bei mndestens -18 G ad
festwerden | assen. Die Eismassen alle 30 Mnuten mt einer Gabel gut
durchruehren. Sobal d das Birnen-Eis beginnt fest zu werden w e
zuvor beschrieben mt der Schokol adencrenme m schen. Die M schung
anschliessend weitere 3-4 Stunden ins Cefrierfach stellen. D e

Ei screme vor dem Servieren ein paar M nuten i m Kuehl schrank wei ch
wer den | assen.



