Eistorte mit Biskotten

Kategorien:  Kuchen, Eis
Zutaten for: 10 Portionen

20 St iicke Biskotten

60 mM  Rum
8 Ei dotter
Ceri ebene Schale von 1 Orange und 1 Linette
280 G anm Zucker
40 m  Orangenl i kor
60 m  Wasser
800 m  Qbers
1 Souffl é-Form mt ei nem Fassungsvernbgen von 1,5 |

ZUM GARNI EREN

Kakaopul ver
Etwas Schl agobers
Schokost r eusel
1 Kandi erte Kirsche

Anleitung:

Eidotter mit dem Handm xer schaum g schl agen. Ceriebene Orangen- und
Li nettenschal en mt Zucker und Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Etwa 4 M nuten reduzi erend kochen. Eidotter in eine
Schissel geben, hei Ben Sirup unter kré&ftigem Rihren unterziehen und
mt ei nem Schneebesen ca. 10 M nuten weiterschl agen. Rum und Li kor
dazugeben. Cbers steif schlagen, unter die Dottermasse heben.

Bi skotten spitz zuschneiden, danit diese spéater nbglichst

krei sf6rm g angeordnet werden kodnnen.

Die Soufflé-Formmnmt einer etwa 5 cm hohen Manschette aus

Per ganent papi er préaparieren (ca. 3 cmsollten tber den oberen Rand
hi nausragen). | m Boden der Souffl é-Form di e Bi skottenabschnitte

ei nl egen und die Masse einfullen. Die Oberfl d&che der Masse mt den
zugeschni ttenen Bi skotten bel egen und fir m ndestens 3 Stunden in
den Ti ef kiihl er geben.

Souffl é mt Kakaopul ver bestreuen, mt geschl agenem Qbers,
Schokost reusel und kandi erter Kirsche garnieren.

Getrank: J. de Tel nmont, trockener Chanpagner



