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GU Rezepte

Rezept
Cremiges Apfel-Eis am Stiel

Ein Rezept von Cremiges Apfel-Eis am Stiel, am 20.04.2024

Zutaten

Fiir das Eis
5 Stangel Basilikum
2 Apfel (z. B. Granny Smith, ca. 300 g)

50g Schmand 200g Sahne

Fiir die Umhiillung

30g fein gehackte oder gemahlene Pistazien

AuRerdem

6 Stieleisformen a ca. 50 ml (nach Belieben
andere Formchen und Stiele)

Rezeptinfos

758 Zucker
2EL Zitronensaft

Portionsgrofe Fir 6 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.

220 kcal, 15gF,2 gEW, 18 gKH

Zubereitung

]_. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Zucker und 150 ml Wasser in einen Topf geben,
aufkochen, Basilikumblatter hinzufligen und alles 6 Min. kocheln lassen. Den Sirup etwas abgekihlt durch ein Sieb

gielRen.

2. Apfel schilen, vierteln und entkernen. Die Apfelviertel quer in Scheiben schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. 100 ml
Wasser in einem Topf aufkochen, Apfel und Sirup hinzufiigen und die Apfel bei mittlerer Hitze in ca. 8 Min. weich garen.

Das Fruchtmus mit dem Piirierstab fein purieren, dann fiir 10 Min. zum Abkuhlen in das Tiefkihlfach stellen.

3. Das Apfel-Piiree mit Schmand und Sahne in einen hohen Rithrbecher geben und alles mit dem Pirierstab fein plrieren.

Die Creme auf die Formen verteilen. Die Formchen mit Eisstielen versehen und mindestens 5 Std. tiefkthlen.

4. Vor dem Servieren das Apfel-Eis aus den Férmchen nehmen. Sobald die Oberflache leicht schmilzt, das Eis mit den
Pistazien bestreuen oder darin walzen. Am besten sofort genielRen oder bis zum Verzehr wieder kiihl stellen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/cremiges-apfel-eis-am-stiel-95287
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