Schokoladen - Minz - Eis

Kategorien:  Eis, Kiche, Dessert, Schokolade
Zutaten fur: 6 Portionen

2 Essl. Pfeffem nzbl aetter
Ment ha pi per at a
25 Gramm Zucker
100 mM Mlch
100 Gramm Hal bbitterkuvertuere
4 Eigel b
50 m  Schokol ade- M nz- Li koer; evt.
Doppel t e Menge
250 Gramm Schl agsahne
25 Gramm Hal bbitterkuvert uere;
Cer aspel t
4 Ei wei ss
50 Gramm Zucker
DEKORATI ON

Pf ef f er m nz- Bl uet enaehr en
Hal bbi tt er kuvert uere

Anleitung:

Die Pfefferm nzbl aetter zusanmen mt dem Zucker im Mberser nahl en,
di ese M schung in der heissen MIch ziehen | assen, anschliessen
abkuehl en. Di e Kuvertuere i mWasserbad schnel zen, mt den Eigelb
verquirlen, bis eine schaum ge Masse entsteht, die |eicht gebunden
i st. Auch di ese abkuehlen I assen. Die aromatisierte M| ch zusanmen
mt dem Schokol aden- M nz- Li koer unter die Schokol adenmasse zi ehen,
Schl agsahne sehr steif schlagen und vorsichtig mt der geraspelten
Kuvertuere (fuer dunkel braune "Sprenkel™ imfertigen Eis)

unt er zi ehen.

Di ese Masse in die Ei smaschi ne gi essen und fuer 10 M nuten | aufen

| assen. Unterdessen die Eiweiss mt dem Zucker hal bsteif schlagen
(wenn das Gefrierfach fuer die Zubereitung benutzt wird, nuss das

Ei wei ss so steif wie nmoeglich sein), die Eismaschine kurz ausstellen,
das Ei wei ss dazugeben. Weitere 10-15 Mnuten in der Ei smaschine
drehen. (Die benoetigte CGefrierzeit velaengert sich eventuell durch
den Al kohol zusat z und durch das nur hal bsteif geschl agene Ei wei ss).

Di eses aeusserst delikate Eis mt Pfefferm nz-Bluetenaehren, kurz in
geschnol zene Kuvertuere getaucht, auf Perganentpapi er getrocknet,
servieren.



