Schoko - Kokos - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

50 Gramm Wi sse Schokol ade

200 Gramm Suesse Sahne

100 m Mlch

150 m  Kokosmi |l ch (Fertigprodukt)
50 Gramm Kokosr aspel

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Schokol ade in Stuecke brechen und mt der Sahne i m hei ssen
Wasser bad erwaernen, bis die Schokol ade geschnol zen i st.

2. Dann di e Schoko- Sahne-M schung in ein kuehl es Gefaess gi essen und
gl att ruehren.

3. Die Mlch mt der Kokosm|ch aufkochen und di e Kokosraspel
unt erruehren.

4. Den Topf vom Herd nehnen, und di e Kokosm schung nmit der Schoko-
Sahne m schen.

Zubereitung imEi s-Profi

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

2. Dann di e Ei smasse gut durchruehren und in den gekuehlten

Behael t er der Ei smaschi ne fuellen. Rnschliessend 30-40 M nuten
gefrieren | assen. Das Schoko- Kokos-Ei s nach Belieben einige Mnuten
i m Ei sbehaelter nachfrieren | assen, dabei das Ruehrwerk ausschalten.

Zubereitung i m Gefrierfach

Di e Schokol ade nur mt der Haelfte der Sahne erwaernen. Die
restliche Sahne steif schlagen und kurz vor dem Ei nfuel |l en der

Ei smasse in einen flachen Gefrierbehaelter unterheben. D e Ei snasse
zugedeckt im Gefrierfach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 G ad
festwerden | assen. Mt einer Gabel oefter die aeusseren gefrorenen
Schi chten nach innen ruehren. Die Ei screnme vor dem Servieren ein
paar M nuten i m Kuehl schrank weich werden | assen.



