Gewlrzeas - Stollen mit Kirschen

Kategorien:  Eis, Weihnachten, Parfait
Zutaten far: 8 Portion

50 Gramm Mandel n, gehobel t
150 G anm Zucker
100 m Mlch
2 Ei er
2 Eigel b
1 Teel . Lebkuchengewuer z
400 m  Schl agsahne
50 G anm Rum Rosi nen
50 Gramm Orangeat, gewuerfelt
50 Gramm Zitronat, gewuerfelt
25 Gramm Pi stazi en, gehackt

ZUM BESTAEUBEN
Puder zucker
Kakao

FUER DI E KI RSCHSCSSE

485 Gramm Schattennorellen, d as
1/2 Teel . Lebkuchengewuer z
2 Teel . Spei sest aerke
Bei Bedarf mehr
2 Essl. Rum
Nach Winsch

Anleitung:

Mandel n i n ei ner Pfanne ohne Fett gol dbraun rdsten, abkihlen |assen.
Zucker in einembreiten Topf schnelzen und gol dbraun karanel lisieren
| assen. M I ch angi eBen und unter Rihren das Karanell |6sen. Beiseite
stellen. Eier und Eigelb in hei Bem Wasserbad schaum g schl agen,
Karanmel | m | ch unter Rihren zufigen, ca. 5 mn. weiterschlagen bis

ei ne dickliche Crene entstanden ist. Karanell masse anschliellend im
Wasserbad 5 M n. kalt schlagen. Lebkuchengewirz unterrihren, Sahne
stei f schlagen, unterheben. Mandel n, Orangeat und Zitronat ebenfalls.
Ei ne Stol | enbackhaube 38 cm oder rechteckige Kastenform 30 cm mt

Al ufolie auslegen, so das sie an den Langsseiten ein Stick Ubersteht.
Masse hineinfillen, sorgfédltig glatt streichen, mt der

Uber st ehenden Al ufolie abdecken.

M ndestens 6 Std. einfrieren.

SoRRe: Kirschen mt Fl Ussigkeit und Lebkuchengewirz aufkochen. Stéarke
mt etwas Wasser glatt kochen, zugeben, aufkochen, evtl. Rum

ei nridhren. Eisstollen stirzen, Folie abziehen, nmt Kakao und

Puder zucker best auben, in Schei ben schneiden und nmt der warnen

Ki rschsol3e servi eren.

Zubereitungszeit: ca. 40 M nuten SERVI EREN. PRO PERSON CA. : 420 KCAL



