Eis - Gugehupf mit Schokolade und Rumrosinen

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 1 Rezept

SCHOKOL ADENSAUCE
1/ 8 Ltr. Wasser
70 Gramm Zucker
100 Gramm Kochschokol ade
Rum
PARFAI T
2 Ei er
80 Gramm Zucker
20 m Grand Marnier
400 m  Geschl agene Sahne
30 Gramm Rosi nen
10 mM Rum
30 Gramm Cer 6stete Mandel n
Anleitung:

Am Tag vorher: Rosinen i mRum ei nl egen.

Di e Schokol adensauce: Wasser kochen | assen, Zucker dazugeben,
Kochschokol ade ei nkochen | assen und mt etwas Rum abschnecken.

Eis: Die Eier mt dem Zucker (im Wasserbad) bis zur Bi ndung

auf schl agen. Danach kaltrihren. Mt G and Marnier vernengen und dann
di e geschl agene Sahne darunterzi ehen. Ei sgugel hupf: 1/3 der Ei smasse
i n ei ne @ugel hupfform geben. 1/3 mt der Schokol adensauce, den

Rosi nen, die einen Tag in warmen Rum ei ngel egt worden sind,

ver mengen und in die Form geben. Zum Schl uss das restliche Drittel
dar Uber gi essen und etwa 6 Stunden bei mnus 18 Grad gefrieren | assen.
Danach stirzen und mt gerdsteten Mandel n bestreuen.



