Flambierte Pfirsiche auf Orangenlikor-Vanille-Eis

Fiir zwei Personen

2 Pfirsichhélften 1 Zitrone 2 Orange

1 Vanilleschote 3 mittelgrofie Eier 45 g Zucker

10 g Butter 2 Péackchen Vanillezucker 125 ml Milch

125 ml fette Sahne 125 ml Sahne 3 cl Bitterorangenlikor
2 ¢l Cognac Zimtpulver, Salz

Finen Topf mit Wasser erhitzen. Die Milch mit der Sahne und der Hélfte von dem Zucker
vermengen und in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark
herauskratzen und ebenfalls in den Topf geben. Drei Eier trennen und das Eigelb mit den rest-
lichen Eiern vermengen. Die andere Hilfte des Zuckers unterrithren und die Masse in einem
Wasserbad schaumig schlagen. Etwas Salz unterrithren und die gekochte Milch unter sténdigem
Riihren unter die Eimasse mischen. Danach das Ganze abkiihlen lassen, in die Eismaschine gie-
Ben und gefrieren lassen. Die Zitrone und die Orangen auspressen. Etwas Zucker mit der Butter
in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen. AnschlieBend den Orangen- und Zitronensaft
hinzugeben und das Karamell wieder verfliissigen lassen. So lange weiter kocheln, bis der Sud
samig geworden ist. Dann die Pfirsichhélften rein legen und mit einem Loffel die Karamellsofe
immer wieder dariiber traufeln. Den Cognac zusammen mit dem Bitterorangenlikor in einem
Topf leicht erwédrmen. Dann den Alkohol iiber die Speise geben und entziinden. Den Frucht-
sud in Form eines Spiegels auf Teller geben. Die Eiscreme zu Nocken formen und dazwischen
die Pfirsichhélften anrichten. Zum Schluss mit der Sahne und dem Zimtpulver garnieren und
servieren.
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