Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Fiir heifle Tage: Knusprige Eisbombe mit Vanille-, Erdbeer- und
Schokoladenkern

R

Knusprige Eisbombe mit Vanille-, Erdbeer-, Schokoladenkern
Zutaten (fiir ca. 4 Personen)
Erdbeersorbet

e 250 g Erdbeeren

50 ml Apfelsaft oder Wasser

Ca. 2-3 EL Zucker (nach Geschmack, d.h. auch abhangig von der EigensiiRe der Friichte)
1 kleines Eiweil’

Als Tipp: Y2 bis 1 TL Edelkastanienhonig

Eventuell: 2 EL Granatapfelsirup

Vanilleeis:

® 300 g Sahne
e 150 g Milch
e 120 g Zucker
e 3 Eigelb
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e Mark einer Vanilleschote (ausgekratzte Vanilleschote wird zudem gebraucht)

Extra:

e Schokoladensole oder Schokocreme (Fertigprodukt)

Tipp zum Selbermachen: 1 Teil Zartbitterschokolade in 1 Teil warmer Sahne schmelzen und anschlieRend
abkiihlen lassen.

Fir die Knusperhiille:

o Gehackte Niisse
e Gehackte Schokolade
e Gehackte Weinbeeren

Garnitur

e Frische Erdbeeren in Schokolade getaucht
e Etwas Minze oder Zitronenmelisse

Zubereitung Vanilleeis:

1. Die Sahne, Milch, ausgekratzten Vanilleschote in einem Topf erhitzen.

2. Das Eigelb mit Vanillemark und Zucker in eine runde Metallschiissel geben. Mit dem elektrischen
Ruhrgerat 2 Minuten schlagen.

3. Die Eiermasse mit der metallenen Riihrschiissel liber heillem Wasserbad unter Riihren erhitzen (mit
einem Schneebesen). Langsam nach und nach die heiRe Sahne-Milchmischung zugieRen.

4. Unter standigem Riihren die Mischung im Topf erhitzen bis sie andickt.

5. Den Topfvom Herd nehmen und die Vanilleschote heraus nehmen. Die Vanillemasse in eine Schiissel mit
Eiswasser stellen und unter Riihren abkiihlen.

6. Eismasse in einer Eismaschine dick cremig frieren. Falls keine Eismaschine vorhanden ist, die
Vanilleeismasse in einem flachen GefaR im Tiefkiihlfach frieren lassen. Dabei alle 45 Minuten mit einem
Pirierstab mixen.

Zubereitung Erdbeersorbet:

1. Firdas Erdbeersorbet die Erdbeeren kurz waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Das Griin oben abschneiden.

3. Die Beeren anschlieftend vierteln und nach Belieben mit Zucker stifen. Mit Apfelsaft, Granatapfelsirup
und etwas Edelkastanienhonig verfeinern und anschlieffend mindestens 15-20 Minuten marinieren
lassen.

4. Nach dem Marinieren die Erdbeeren und ein kleines EiweilR mit einem Plrierstab 2 Minuten fein mixen
und in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Tipp: Falls keine Eismaschine vorhanden ist, das Erdbeerpiiree in einem flachen Gefals im Tiefkihlfach frieren
lassen. Dabei alle 45 Minuten mit einer Gabel (oder Piirierstab) auflockern, bis die Masse so fest wird, dass sie
unter Fingerdruck nur langsam nachgibt. Vor dem Servieren mit dem Pirierstab nochmals fein mixen. So
entstehen keine Eiskristalle.
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Erst Vanilleeis auf Klarsichtfolie in vier Portionen aufteilen und zu einem 1-2 cm dicken Kreis
ausstreichen.

Als zweite Schicht Erdbeersorbet ebenfalls 1-2 cm dick auf das Vanilleeis streichen.

In die Mitte eine kleine Mulde driicken und ein walnussgroRes Stiick Schokocreme hineingeben.
Klarsichtfolie zu einer Kugel eindrehen und im Gefrierschrank ca. 45 Minuten frieren.

Zum Anrichten die Eiskuppel in einem Gemisch aus gehackten Niissen, Schokolade und Weinbeeren
walzen. Einmal mittig durchschneiden und mit Erdbeeren und Minze auf einem Teller anrichten.



