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Rezept
Haselnusseis mit heiBer Zwetschgensauce

Ein Rezept von Haselnusseis mit heifler Zwetschgensauce, am 15.01.2026

Zutaten
40 g Haselnusskerne 100 g Magerquark
100 g Joghurt (3,5 % Fett) 3 Packchen Bourbon-Vanillezucker
100g Sahne 300g Zwetschgen
1EL brauner Zucker 1/2 TL Zimtpulver
1 Stiick unbehandelte Zitronenschale
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 232 kcal

Zubereitung

1. Nussein einertrockenen Pfanne kurz anrgsten und fein hacken. Mit dem Handriihrgerét Quark mit Joghurt und
Vanillezucker glatt riihren. Die Haselnlisse untermischen.

2_ Die Sahne steif schlagen und unter die Haselnusscreme heben. Die Masse in der Eismaschine zu Eis rithren.

3. Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Mit 80 ml Wasser, Zucker, Zimt und Zitronenschale zum Kochen bringen.
Die Zwetschgen zugedeckt 7 Min. leicht kochen.

4. DieZwetschgen mit dem Purierstab fein ptirieren. Die Fruchtsauce durch ein Sieb streichen. Das Haselnusseis
portionsweise mit der heiflen Zwetschgensauce anrichten.
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