Dessert-Variationen mit Krdutern

Fiir 4 Personen
Fiir das Kriutereis:

1 Stiel Estragon 2 Stiele Kerbel 1 Blatt Gelatine
500 ml Milch 50 g Honig 90 g Zucker
220 g Sahne 100 ml Krauterlikor 100 g weifle Schokolade

Fiir die Sauerampfer Tapioka:
50 g Tapioka (Maniok-Stirkekugeln) 1/2 Bund Sauerampfer 100 g Lauterzucker
100 ml Apfelsaft

Estragon und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen. Die
Blattchen fein hacken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Honig, Zucker und Sahne
aufkochen. Die Masse auf 65 Grad herunterkiihlen. Gelatine ausdriicken. Ausgedriickte Gelatine
unter die Sahne-Milch riihren. Likor unterriihren und abkiihlen lassen. Dabei ab und zu um-
rithren. Kriuter zum Eis geben und entweder in einer Eismaschine gefrieren lassen oder in eine
Metallschale geben und mindestens 4 Stunden einfrieren. Dabei moglichst oft umriihren, damit
das Eis eine cremige Konsistenz bekommt. Fiir die karamellisierte Schokolade den Backofen auf
160 Grad vorheizen. Die weifle Schokolade grob hacken und auf einem mit Backpapier belegtem
Backblech verteilen. Im heiflen Backofen etwa 10 Minuten karamellisieren lassen. Herausneh-
men, abkiihlen lassen und in die die gewiinschte Grofle brechen. Fiir die Tapioka die Starkeku-
geln etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Sauerampfer abspiilen und trockenschiitteln.
Sauerampfer fein schneiden. Tapioka abgieflen und mit Lauterzucker und Apfelsaft aufkochen
und etwas einkocheln lassen. Vom Herd nehmen, Sauerampfer zugeben und dann ziehen lassen.
Kréiutereis mit Sauerampfer Tapioka und Schokolade anrichten.
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