Teeeis mit Rotwein - Zwetschgen

Kategorien:  Dessert, Eis
Zutaten fur: 1 Rezept

20 Sehr schoene Doerrzwet schgen
In
250 m  Porto (lch tippe auf
Por t wei n)
Ueber Nacht einl egen.
250 m  Rotwein
1/2 Vani | | est ange
100 G anm Zucker
250 m Mlch
50 m  Thebl aetter oder -spitzen
3 Eigel b
125 G anm Zucker
250 m  Rahm
4 Essl. Crenme doubl e

Anleitung:

Zwet schgen mt dem Porto zum Kochen bringen. Rotwein, Vanille und
Zucker zum Kochen bringen, auf kleinstem Feuer 2 h koechel n | assen;
auf Jeden Fall die Fluessigkeit |angsam zum Sirup reduzieren. D e
Vani | | estange entfernen, den Rest erkalten |lassen. MIch aufkochen,
auf die Blaetter giessen und je nach Sorte 5-10 m n. Zugedeckt
ziehen lassen. Die Eigelb mt dem Zucker wei ssschaum g ruehren. Die
Teem | ch durch ein Feines Sieb dazugeben, und in der Kaserol e auf

kl einer Hitze unter Staendi gem Ruehren kurz vors Kochen bringen (88
Gad ;-)). Wenn die Masse kocht, gerinnt das Eigelb :( Die Crene
durch ein feines Sieb Passieren und kaltstellen. Die Creme mt dem
Rahm in des Sorbetiere gefrieren. Die Zwetschgen in Sirup in tiefe,
kalte Teller auf Crene double setzen Und das Teeeis dekorativ
dazugeben.



