Zwetschgen-Crumble mit Vanilleeis

Fiir 1 Auflaufform)

1 kg Zwetschgen 500 ml Zwetschgensaft 3 Scheiben frischer Ingwer
1 Stange Zimt 1 Chilischote 2 EL Honig

1 EL weifler Rum

Brosel:

100 g Mehl 50 g warme Butter 100 g Mandelgrie

50 g Zucker

Eis:

5 Eigelb 3 EL Zucker 500 ml Sahne

1 Vanille-Schote einige Blatter Minze Puderzucker

Die Zwetschgen sdubern, halbieren und entsteinen. Den Zwetschgensaft (oder auch Pflaumen-
saft) in einen Topf geben und erhitzen. Die Chilischote ein wenig anschneiden und mit den
Ingwerscheiben, Zimt und Honig zum Saft geben. Wer mag, kann noch 1 EL weilen Rum hinzu-
fligen. Alles 10 Minuten kocheln lassen, dann die Zwetschgen in den Sud legen, gut vermengen
und kurz ziehen lassen. Zwetschgen mit dem Sud in eine feuerfeste Auflaufform fiillen und gleich-
méfig verteilen.

Brosel:

Mehl, Butter, Mandeln und Zucker in eine Schiissel geben und mit den Hénden zu einer krii-
meligen Masse verkneten. Die Briosel nun auf den Zwetschgen verteilen. Die Auflaufform in den
Ofen schieben und bei 180 Grad Umluft mit Oberhitze 30 Minuten backen.

Eis:

Fiir das Eis die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.

Die Sahne mit dem Mark und der ausgekratzten Vanilleschote in einen Topf geben und 5 Minu-
ten kocheln lassen.

Parallel das Eigelb mit dem Zucker in einem grofien Stieltopf kriftig verrithren. Die Masse muss
eine gute Bindung und eine helle Farbe bekommen. Jetzt nach und nach die heifle Vanillesahne
unter Rithren zur Eiermasse geben. Den Topf dabei immer wieder von der Herdplatte entfernen,
damit die Masse nicht zu heifl wird und ausflockt. Sobald sie dickfliissig wird und schwer vom
Loffel 1duft, ist die ideale Konsistenz erreicht.

Die Eismasse auskiihlen lassen, dann fiir 4 bis 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Die Vanil-
lemasse in eine Eismaschine geben und zu Vanilleeis verarbeiten.

Zwetschgen-Crumble und mit jeweils 1 EL Eis auf die Teller geben. Minzeblétter in feine Streifen
schneiden und dariiber streuen. Wer mag, streut noch Puderzucker dariiber und fiigt 1 Schuss
Winzer-Sekt hinzu.
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