Schoko - Mint - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis, Schokolade, Minze
Zutaten far: 500 Milliliter

50 Gramm Schoko- M nt - Taef el chen
150 mM Mlch
200 Gramm Suesse Sahne

20 m  Pfefferm nzlikoer

50 Gramm Dunkl e Schokol adenst r eusel

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Schoko-M nt-Taefel chen mt der MIch und 100 g Sahne im
Wasser bad erwaernen, bis die Schokol ade sich aufgel oest hat.

2. Den Topf vom Herd nehnmen und di e Schoko-M nt - Masse gl attruehren,
an-schl i essend auf Zi mmertenperatur abkuehl en | assen.

3. Dann die restliche Sahne unter die Schoko-M nt-Masse ruehren.
Zubereitung imEi s-Profi

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

5. Kurz vor dem Einfuellen in den gekuehlten Behaelter der
Ei smaschi ne den Pfefferm nzlikoer zugeben.

6. Die Eismasse 30 M nuten gefrieren |assen.

7. Dann di e Schokol adenstreusel zugeben und das Eis weitere 30-40
M nuten gefrieren | assen. Eventuell das Schoko-Mnt-Eis einige
M nuten i m Ei sbehael ter nachfrieren, dabei das Ruehrwerk ausschalten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Schoko-M nt-Masse wi e zuvor beschrieben herstellen und mt dem
Pfefferm nzlikoer m schen. Die restliche Sahne steif schlagen und
unterziehen. Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen
und zugedeckt im Tiefkuehl fach etwa 2 Stunden bei m ndestens -18
Grad festwerden | assen. Dann di e Schokol adenstreusel unterruehren
und die Ei smasse weitere 6-7 Stunden gefrieren | assen. Waehrend

di eser Zeit die Masse oefter mt einer Gabel durchruehren. Dabei die
gefrorenen aeusseren Schichten nach innen ruehren. Die Ei screme vor
dem Servieren 10 M nuten i m Kuehl schrank wei ch werden | assen.



