Gewlirz-Schokoladen-Knddel, Clementinen, Schokoladen-Eis

Fiir 4 Personen

Grief3knédel:

500 ml Milch 120 g Butter 125 g Grief3

3 EL Zucker 0,5 Schote Vanille 2 Eier

6 — 12 Gewiirzschokoladenkugeln 1 TL Zimtpulver 0,5 Zitrone, unbehandelt

0,5 Orange, unbehandelt Paniermehl Puderzucker

Zucker Salz

Clementinen:

12 Clementinen 50 g Zucker 200 ml Orangensaft

1 Schote Vanille 5 Pimentkorner 1 Nelke

2 Sternanis 1 EL Speisestérke

Eis:

300 ml Milch 200 ml Sahne, fliissig 25 ml Kakaolikor, weifl

0,5 Schote Vanille 6 Fier 220 g Kuvertiire
Grie3knodel:

Milch, Butter, Zucker und die ausgekratzte Vanilleschote in einen Topf geben und aufkochen las-
sen. Den Grief} einrithren und abbrennen lassen. Die Eier unterheben und zu Knédeln formen.
Je eine Schokoladenkugel in den Teig einlegen und mit feuchten Handen nachrollen.

Die Schale der Zitrone und Orange abreiben. Einen Topf mit Wasser, der halben Zitrone, Orange
und Salz und Zucker zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben, die Hitze etwas reduzieren.
Das Wasser sollte nun nicht mehr kochen und die Knédel circa 15 Minuten ziehen lassen. Zucker,
Zimt und Paniermehl mischen und die fertig gegarten Knodel darin wilzen, mit Puderzucker
bestduben.

Clementinen:

Den Zucker karamellisieren lassen und mit dem Orangensaft abloschen. Die Vanilleschote, das
Mark und die Gewlirze dazugeben. Alles um die Hélfte reduzieren und circa eine Stunde ziehen
lassen. Die Speisestérke mit kaltem Wasser anrithren und den Gewdiirzorangensaft leicht abbin-
den. Alles durch ein feines Sieb passieren und die Clementinenfilets dazugeben.

Eis:

Die Vanilleschote auskratzen, mit der Milch und Sahne in einen Topf geben und aufkochen las-
sen. Die Eigelbe in eine Metallschiissel geben, die Sahne-Milchmischung durch ein feines Sieb
dariiber gieBen und die Masse iiber einem Wasserbad zur ,,Rose“ abziehen. Die gehackte Ku-
vertiire auflésen und mit dem Kakaolikor in die Eimasse rithren. Die Schokoladenmasse in einer
Eismaschine gefrieren lassen.

Zum Anrichten das Clementinenragout auf vier Teller verteilen, den Knddel darauf setzen und
mit einer Kugel Eis ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 14. Oktober 2011



