Walnuss-Karamell-Eis mit VERPOORTEN Eierlikor-Zimtschaum

Zutaten

Fur 4 Personen:

Fir die Karamell-SoR3e:
100 g Zucker
100 ml Sahne

Fir das Walnuss-Karamell-Eis:
4 Eigelbe

125 g Zucker

200 ml Schlagsahne

200 ml Vollmilch

2 Tropfen Bittermandeldl

Fur den Eierlikbr-Zimtschaum:

200 ml Sahne

150 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
1TL Zimt

% TL Lebkuchengewiirz

2 Pkg Vanille-Zucker

AuRerdem:
4 EL gehackte Walnusskerne
4 Zimtsterne

Zubereitung

Fir die Karamell-Sof3e die 100 g Zucker in einen Topf geben, bei mittlerer Hitze schmelzen lassen (dabei nicht umrtihren) und
hellbraun karamellisieren lassen. Topf vom Herd nehmen und vorsichtig die 100 ml Schlagsahne zugeben. Topf zuriick auf
den Herd stellen, langsam erwarmen und unter Rihren den Karamell in der Sahne aufldsen.

Fir das Eis die Eigelbe und 125 g Zucker entweder in der Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerat wei3-schaumig
aufschlagen. Schlagsahne, Milch und Bittermandel6l zugeben und gut durchrihren. Masse in eine Metallschiissel geben und
in den Tiefklhler stellen. Nach ca. 45 Minuten die Hélfte der Karamellsol3e Uiber das Eis geben und nur ,grob* unterrithren. Es
sollen ,Schlieren“ entstehen. Dann das Eis im Tiefkuhler fest werden lassen.

Fir den Eierlikdr-Zimtschaum die Sahne sehr steif schlagen, dabei Zimt, Lebkuchengewiirz und den Vanillezucker einrieseln
lassen. Dann den VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr unterriihren.

Zum Anrichten das Walnuss-Karamell-Eis auf 4 Glaser verteilen. Mit den gehackten Walnusskernen bestreuen. Ein wenig

von der ubrig gebliebenen Karamell-SoRRe dartiber geben. Den Eierlikdr-Zimtschaum in die Gléser auf das Eis fillen. Die
Zimtsterne an einer Seite leicht einritzen und auf den Glasrand stecken.
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Walnuss-Karamell-Eis mit VERPOORTEN Eierlikor-Zimtschaum

Leser-Tipp
Schon cremig und sehr lecker.
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