Lebkuchen-Eis mit Glilhwein-Pflaumen

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

100 g Lebkuchen 150 g dunkle Schokolade 6 Eier

250 ml Sahne 250 ml Milch 125 g Zucker
Fir die Glilhwein-Pflaumen:

6 frische Pflaumen 125 ml Glithwein 25 g Speisestirke
2 EL Zucker

Fiir das Eis die Eier trennen. Eigelb mit Zucker schaumig schlagen. Lebkuchen in Wiirfel schnei-
den. Sahne steifschlagen. Milch zum schaumig geschlagenen Eigelb geben und iiber dem Was-
serbad aufschlagen. Dann in Eiswasser kalt schlagen bis eine dickliche Masse entsteht. Unter
die Masse Lebkuchenwiirfel und geschlagene Sahne heben, alles in die Eismaschine geben und
anfrieren lassen. Schokolade hobeln.

Fiir die Glithwein-Pflaumen frische Pflaumen halbieren, entsteinen und mit Zucker in einem Topf
karamellisieren. Mit Glithwein abloschen und einkochen lassen. Die Schokolade fiir die Garnitur
hobeln.

Das Lebkuchen-Eis mit einem Kisportionierer anrichten und mit Schokoraspeln garnieren. Die
Glithwein-Pflaumen dazugeben und servieren.
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