" Gourmet" Schokoladen - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

100 Gramm Zartbitterschokol ade
2 Eigel b

1/ 2 Pack. Vanill ezucker

150 mM Mlch

200 m  Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Eigelbe mt dem Vanill ezucker in einer d as- oder
Edel st ahl schuessel schaum g schl agen

2. De Zartbittsrschokol ade in Stuecke brechen, mt der MI|ch und
100 M Sahne i m hei ssen Wasser bad schmel zen

3. Den Topf vom Herd nehnmen und di e Schokol adencrenme ruehren, bis
eine glatte Masse entsteht.

4. Die Crene in die Eigel bmasse fliessen |assen und kraeftig mt dem
Schneebesen durchschl agen

Zubereitung imEi s-Profi

5. Di e Schokol adenmasse in ein kuehl es Gefaess fuell en und abgedeckt
1 Stunde i m Kuehl schrank oder 15 M nuten im Gefrierfach vorkuehl en

6. anschliessend die restliche Sahne zugeben, und die M schung
nochmal s gut aufschl agen

7. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine fuellen
und 20-30 M nuten gefrieren | assen

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Schokol adennasse wi e zuvor beschrieben herstellen. Die Sahne mt
dem Handruehrgeraet steif schlagen und vorsichtig, aber gruendlich
unter di e Schokol adenmasse heben. Die Ei smasse in einen flachen
Cefrierbehaelter fuellen und zugedeckt im Gefrierfach 5-7 Stunden
bei m ndestens -18 Grad festwerden | assen. Die Eiscrene alle 30

M nuten mt einer Gabel gut durchruehren. Eiscrenme vor dem Servieren
ei n paar M nuten i m Kuehl schrank wei ch werden | assen

Vari ant en

Fuer wei sses Schokol adenei s ersetzen Sie die Zartbitterschokol ade
durch wei sse Schokol ade.

Bei m Vol | m | ch- Schoko-Eis wird die Zartbitterschokol ade durch
Vol | m | chschokol ade erset zt .

Tip

Das "Gourmet" Schokol adenei s schnmeckt besonders gut, wenn es etwas
fester gefroren ist. Es enpfiehlt sich deshalb, die Eiscrene nach
der Zubereitung imEis-Profi in einen Tiefkuehl behaelter unzufuellen
und 1-2 Stunden im CGefriergeraet nachzufrieren



" Gourmet" Schokoladen - Eis

(Fortsetzung)



