Stracciatella - Eis

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

100 Gramm Wi sse Schokol ade
200 mM Mlch
200 Gramm Suesse Sahne
50 Gramm G ob geraspel te Schokol ade

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Schokol ade in Stuecke brechen und mt der MIch und 100 g
Sahne i m hei ssen Wasserbad erwaernen, bis die Schokol ade geschnol zen
i st.

2. Den Topf vom Herd nehnmen und die Masse mit dem Schneebesen
gl attruehren, anschliessend abdecken und bei Zi nmrertenperat ur
abkuehl en.

3. Die restliche Sahne mt dem Handruehrgeraet unter die abgekuehlte
Schokol adencr enme schl agen.

Zubereitung imEi s-Profi

4. Di e Schokol adenmasse zugedeckt 1 Stunde in den Kuehl schrank oder
15 Mnuten ins Cefrierfach stellen.

5. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine fuellen
und 15 M nuten gefrieren | assen.

6. Dann di e geraspelte Schokol ade mt ei nem Kochl oeffel unter die
Gscrenme m schen.

7. Die Masse weitere 15 Mnuten gefrieren |assen. Eventuell die
Ei screme einige Mnuten imE sbehaelter nachfrieren, dabei das
Ruehr wer k ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Schokol adencrenme wi e oben beschrieben vorbereiten. Die restliche
Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die abgekuehlte

Schokol adencrene heben. Di e Ei smasse ohne di e geraspelte Schokol ade
in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt im

Ti ef kuehl fach 2 Stunden bei m ndestens -18 Gad gefrieren | assen.
Dann di e geraspelte Schokol ade unterruehren. Di e Ei smasse

anschl i essend zugedeckt 4-5 Stunden i m Ti ef kuehl fach festwerden

| assen. Waehrend dieser Zeit die Masse unbedingt drei- bis viermal
vorsichtig mt der Gabel durchruehren. Die Ei screme vor dem
Servieren ca. 10 Mnuten in den Kuehl schrank stellen, damt sie

wei ch w rd.



