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GU Rezepte

Rezept
Vanille-Eis am Stiel mit Schokoiiberzug

Ein Rezept von Vanille-Eis am Stiel mit Schokoiiberzug , am 28.06.2026

Zutaten
Fiir das Eis
1 Vanilleschote 60g Zucker
1TL Vanillezucker 100 ml Milch
200g Sahne
Fiir die Umhiillung

150 g Zartbitter-Schokolade

AuRerdem

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

Rezeptinfos

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

295 kcal, 22 gF,3 gEW, 21 gKH

Zubereitung

]_. Fur das Eis die Vanilleschote mit einem scharfen Messer langs aufritzen. Das Mark herauskratzen, mit Zucker,
Vanillezucker, Milch und Vanilleschote in einem Topf aufkochen und unter Rithren 2 Min. bei mittlerer Hitze kcheln

lassen.

2. Vanillemilch in eine Schiissel fiillen und 30 Min. in den Kiihlschrank stellen. Danach Vanilleschote entfernen. Vanillemilch

mit Sahne glatt rithren. Die Creme in die Formen fiillen, mit Eisstielen versehen und mindestens 5 Std. tiefkiihlen.

3. Fiir die Umhillung die Zartbitterschokolade in Stiicke brechen und in eine Metallschiissel geben. 1-2 Tropfen Ol
hinzufligen und die Schokolade iber dem heiRen Wasserbad schmelzen lassen. Dann in ein hohes Gefal umfullen.

4. Das Eis aus den Formen nehmen, dann kurz in die Schokolade tauchen und auf die Trockenstation (z. B. Eierkarton mit
kleinen Schlitzen) setzen, bis der Schokotiiberzug erstarrt ist. Sofort genieflen oder bis zum Verzehr wieder kiihl stellen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vanille-eis-am-stiel-mit-schokoueberzug-95280
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