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Rezept
Zuckerfreies Vanilleeis am Stiel

Ein Rezept von Zuckerfreies Vanilleeis am Stiel, am 23.04.2024

Zutaten
200g Sahne
3 EL Reissirup (ersatzweise Dattelsirup)

150 g Bitterschokolade (100 % Kakaogehalt;
ersatzweise Schokolade mit
Kokosblltenzucker)

Ausserdem

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

Rezeptinfos

50g Creme légere

%2 TL gemahlene Vanille

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

285 kcal, 23 g F,4 g EW, 12 g KH

Zubereitung

1. Die Sahne in einen hohen Rithrbecher geben und mit den Rihrbesen des Handrihrgerats cremig aufschlagen. Créeme
légére, Reissirup und Vanille in einer Schale glatt verriihren, dann mit einem Schneebesen unter die aufgeschlagene

Sahne heben. Die Eismasse in die Formen verteilen, diese mit Eisstielen versehen und mindestens 5 Std. in das

Tiefkihlfach stellen.

2. Danach die Schokolade grob hacken und zusammen mit etwas Kokosél in einer hitzefesten Schiissel tiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen. Inzwischen in die Erhohungen eines umgedrehten Eierkartons ca. 1 cm lange Schlitze schneiden.

3. Geschmolzene Schokolade in ein schmales, hohes Gefalt geben. Das Eis einzeln aus den Formen nehmen und in die

Schokolade tauchen. Dann mit dem Eisstiel in die Schlitze des Eierkartons stecken und den Schokouberzug fest werden

lassen. Das Eis sofort genieRen oder wieder tiefkiihlen.
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