L ebkuchen - Halbgefr orenes mit Glihweinschaum

Kategorien:  Eis, Parfait, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Rezept

100 G anmm Lebkuchen, Schokol ade, ohne Obl at en
1 Ei (er)
6 Ei (er), davon das Eigelb
150 G anm Zucker
1 Teel . Lebkuchengewir z
1/ 4 Ltr. Schl agsahne
1/2 Ltr. Wein (d dhwein, fertig gewirzt aus der Flasche

Qder sel bst gemacht)

Anleitung:

Lebkuchen in kleine Wirfel schneiden. Ei, Eigelb und 50g Zucker
zuerst im hei Ben, dann imkalten Wasserbad schaum g schl agen. Dabe
das Lebkuchengewirz zugeben. Di e Lebkuchensticke unterheben. Sahne
mt weiteren 30 g Zucker steif schlagen. Die Sahne ebenfalls unter
di e Masse heben. In vier Portionsfoérnchen fallen und fur m ndestens
3 Stunden in das Eisfach stellen

Vor dem Servi eren weni ge Sekunden in hei Bes Wasser tauchen und auf
Tel l er stirzen. Um zu verhindern, dass das Ei s beim Servieren auf
dem Tel l er hin- und herrutscht, kann nman Mandel bl &tter in der Pfanne
| ei cht br&unen. Dann das Eis auf einigen Mandel bl & tern anrichten
Fir den d uhwei nschaum den d Uhwein auf etwa 0,1 | einkochen | assen
Ei gel b und 80g Zucker im hei Ben WAsserbad zusanmen mt dem

ei ngekocht en @ dhwei n schaum g aufschl agen. Wenn der d Uhwei nschaum
kalt serviert werden soll, nuss er unter sté&ndi gem Rihren in einem
kal t en Wasserbad abgekuhlt werden.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



