Eis- Gugehupf - mit Aprikosen

Kategorien:  Dessert, Eis, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fir Portionen

150 Gramm Apri kose(n), getrocknet

3 Essl. Cognac, oder Wi nbrand
250 Gramm Apri kose(n), frisch
1/2 Zi trone(n)

8 Eigel b
210 G anm Zucker

6 Essl. Cognac, oder Wi nbrand
375 m  Sahne

1 Teel . Zucker

Anleitung:
Di e Gugel hupfformin den Gefrierschrank stellen

Di e getrockneten Apri kosen wirfeln und in 3 EL Cognac 1 Std.

ei nl egen. Frische Aprikosen enthéuten und pirieren, abgeriebene
Schal e der Zitrone und den Saft dazugeben. Eigelb und Zucker in
ei ner Schissel sol ange riuhren, bis eine weiB3liche Creme entsteht.
Di e Masse hal bieren. Eine Hilfte mt den 6 EL Cognac mi schen, die
andere Halfte mt den pirierten und den ei ngewei chten Aprikosen

m schen.

Sahne steif schlagen und mit dem TL Zucker siRen. 3 EL Sahne dinn
auf dem Boden der Gugel hupfform verstrei chen und 15 Mn anfrieren
| assen.

Sahne hal bieren. Eine Halfte unter die Cognac-, die andere Hilfte
unter die Aprikosenmasse heben. Zuerst die Aprikosenmasse in die
Form fill en und dann di e Cognacmasse. Uber Nacht einfrieren. Einige
Zeit vor dem Servieren aus dem Gefrierschrank nehnen und aus der
Form st irzen. Zubereitungszeit: ca. 40 Mn. Ruhezeit: <ca. 1 Std.
Schwi eri gkei tsgrad: normal



