Schlemmerbecher mit 2 Sorten Eis und heil3er Verpoorten-Schaum-
Sole

Zutaten

1. Eissorte: Florentiner-Sahneeis
350 ml Sahne

150 ml Milch

4 Eigelb

80g Zucker

2 Pkg Bourbon-Vanille-Zucker
100 g Florentiner

2. Eissorte: Schokoladeneis mit Rumrosinen
350 ml Sahne

250 ml Milch

150 g Zartbitterschokolade

4 Eigelb

80 g Zucker

1 Pkg Bourbon-Vanille-Zucker

1 Pkg Rumrosinen

3. Verpoorten-Schaum-SolRe

30 g Zucker

2 Eigelb

125 ml Milch

2 gehaufte Tl Starkemehl

200 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor

Die Menge ist ausreichend fiir ca. 6 grof3e Eisbecher.

Zubereitung

Zubereitung des Florentiner-Sahneeis:

200 ml Sahne und die Milch in einem Topf kurz aufkochen lassen. Danach vom Herd nehmen und ein wenig abkihlen lassen.
In der Zwischenzeit die Eigelb mit dem Zucker und dem Bourbon-Vanille-Zucker in einer Schiissel richtig schén schaumig
schlagen. Wahrend die Ei-Zucker-Masse weiter geruihrt wird, die noch warme Sahne-Milch-Mischung langsam unterrihren!

Dann wieder alles in den Topf fullen, unter Rihren langsam erhitzen, aber nicht kochen lassen (!) und zu einer Rose
abbinden! Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen. Ist die Mischung auf Zimmertemperatur abgekuhlt, werden die restlichen
150 ml Sahne steif geschlagen und vorsichtig unter die Masse gehoben. Die Florentiner werden teils grob, teils etwas feiner
gehackt.

Danach gibt man die Masse in die Eismaschine. Dabei werden dann die Florentinerbrésel nach und nach unter die
Eismasse gegeben. Wenn keine Eismaschine vorhanden ist, werden die Florentinerbrosel direkt in die abgekiihlte Eismasse
untergerihrt, dann fillt man sie in einen verschliebaren Behalter und stellt sie fiir mind. 3 bis 4 Stunden in die Gefriertruhe.

Zubereitung des Schokoladeneis mit Rumrosinen:
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Schlemmerbecher mit 2 Sorten Eis und heil3er Verpoorten-Schaum-
Sole

Sahne, Milch und die kleingebrockelte Schokolade in einem Topf kurz aufkochen lassen, so dass sich die Schokolade
vollstéandig aufgeldst hat. Danach vom Herd nehmen und ein wenig abkihlen lassen. In der Zwischenzeit die Eigelb mit dem
Zucker und dem Bourbon-Vanille-Zucker in einer Schiissel richtig schén schaumig schlagen. Wahrend die Ei-Zucker-Masse
weiter geriihrt wird, die noch warme Schokoladen-Sahne-Milch-Mischung langsam unterriihren!

Dann wieder alles in den Topf fillen, unter Rihren langsam erhitzen, aber nicht kochen lassen (!) und zu einer Rose
abbinden! Vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Ist die Mischung auf Zimmertemperatur abgekdihlt, gibt man die Masse
in die Eismaschine. Die Rumrosinen werden wahrend des Gefriervorgangs nach und nach unter die Masse gegeben. Wenn
keine Eismaschine vorhanden ist, riihrt man die Rosinen direkt unter und flllt dann das Eis in einen verschlieBbaren Behélter
und stellt es fur mind. 3 bis 4 Stunden in die Gefriertruhe.

Zubereitung der Verpoorten-Schaum-Sol3e:

Alle Zutaten, bis auf den Verpoorten Original Eierlikor, in einen Topf geben und unter kraftigem Rihren mit einem
Schneebesen zu einer luftigen und schaumigen SoR3e aufkochen lassen. Dann erst den VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
unterriihren und am besten direkt und hei3 mit leckerem Eis servieren.

Dazu schmeckt ein grof3er Kleks Schlagsahne!

Leser-Tipp

Ich habe mich jetzt hier einmal nicht an Eis mit Verpoorten Original als Bestandteil, sondern an einer leckeren Sof3e mit
Verpoorten Original versucht. Ihr kdnnt euch natiirlich auch zu anderen Eissorten den Eierlikér schmecken lassen und
genielRen. Diese Kombination ist allerdings eine meiner liebsten, denn das leicht herbe Schokoladeneis mit Rumrosinen und
das herrlich cremige Florentiner-Sahneeis mit dem tollen Crunch ergénzen sich gegenseitig und mit der leckeren Verpoorten-
Schaum-Sof3e

schmeckt es optimal!
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