Eis-Variationen

Fiir 4 Portionen
Himbeer-Eis:

150 g TK Himbeeren 0,1 I Buttermilch 5 EL Créme fraiche
5 EL Ahornsirup 80 g geraspelte Schokolade

Kirscheis Stracciatella:

150 g TK Kirschen 0,1 I Sahne 5 EL Créme fraiche
3 Pck. Vanille-Zucker 2 EL Puderzucker 5 cl Kirschlikor

80 g dunkle Schokolade

Bananensplit:

0,1 1 Sahne 0,1 1 Milch 0,2 1 Sauerrahm
Mark einer Vanilleschote 2 Honig 2 EL Zucker

3 Bananen 100 g dunkle Schokolade 0,1 1 Sahne
Ananas-Sorbet mit Minze:

1 reife Ananas 5 Blatter Minze 2 EL Zucker

2 EL Cointreau 2 Blatt Gelatine

Himbeer-Eis:

Alle Zutaten miissen kalt sein, die Himbeeren miissen aus dem Tiefkiihlfach kommen. Alle Zuta-
ten in einen Mixer fiillen und alles kurz und klein piirieren.

Kirscheis Stracciatella:

Alle Zutaten miissen kalt sein, die Kirschen leicht antauen lassen, sonst kann man sie nicht pii-
rieren. Alle Zutaten, aufler der Schokolade, in einen Mixer fiillen und alles fein piirieren. Zum
Schluss die Schokolade einriihren.

Bananensplit:

1 Banane schélen und mit einer Gabel zu einem feinen Mus quetschen. Das Bananenmus in
einer Edelstahlschiissel mit allen Zutaten mischen und fiir ca. 30 Minuten einfrieren, dabei alle
5 Minuten umriihren. Die Schokolade mit der Sahne vorsichtig unter Riihren erhitzen. Die zwei
Bananen in Scheiben schneiden und auf vier Teller verteilen. Das gefrorene Bananeneis kurz mit
einem Stabmixer durchpiirieren, auf die Teller verteilen und mit der Schokoladensauce betriu-
feln.

Ananas-Sorbet mit Minze:

Die Ananas schilen, viertel und den Strunk der Linge nach herausschneiden und das Frucht-
fleisch grob wiirfeln. Minze fein hacken, Annanasstiicke mit Zucker in einem Mixer sehr fein
piirieren. Die Gelatine in etwas Wasser einweichen, ausdriicken und mit dem Cointreau sanft
erhitzen. Das Ananaspiiree in eine Edelstahlschiissel umfiillen. Cointreau dazugeben und gut
unterrithren. Im Eisfach etwa 45 Minuten frieren lassen und alle 5 Minuten umriihren.
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