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GU Rezepte

Rezept
Double Chocolate Icecream

Ein Rezept von Double Chocolate Icecream, am 19.04.2024

Zutaten
50 g Vollmilchschokolade 100g Zartbitterschokolade
250g Sahne 3 Eigelb (Grofie M)
50g Zucker 2 Eiweil} (GroRe M)
1/2 TL Zimtpulver (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

1. DieVollmilchschokolade und 50 g Zartbitterschokolade in Stiicke brechen und mit 50 g Sahne in eine kleine
Metallschiissel fiillen. In einen Topf mit heiRem Wasser stellen und bei mittlerer Hitze erwdrmen und schmelzen lassen.
Ab und zu umriihren. Schiissel aus dem Wasserbad heben und die Schokolade lauwarm werden lassen.

2. Die Eigelbe mit dem Zucker zu einer schaumigen Creme aufschlagen. Die restliche Schokolade in kleine Stiicke
schneiden. Die Eiweilte und die tibrige Sahne getrennt steif schlagen.

3. Die geschmolzene Schokolade unter die Eigelbcreme rithren. Den Eischnee und die Sahne mit den Schokostiickchen und
eventuell dem Zimt unterheben. Die Masse in der Schiissel ins Gefrierfach stellen und in ungeféhr 4 Stunden fest werden
lassen. Dabei jede Stunde einmal ganz griindlich durchriihren, damit die Schokostiickchen gut verteilt werden.
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