angelsfood

Rezepturen
(Rezepturen fur jeweils 4-6 Personen)

SCHOKOLADEN MASCARPONECREME MIT AMARETTIBROSELN -
ERDBEERSORBET

Zutaten Erdbeersorbet

2.5l Orangensaft

1DL Erdbeerpiree

ca.100g Puderzucker

12 Stuck Zitrone oder Limette(n), unbehandelt, Saft und Schale davon (nur bei Bedarf)
einige Stiele  Pfefferminz, Basilikum, fein geschnitten

1 Handvoll Erdbeer, fein geschnitten wie eine Salsa

Zutaten fur Amarettibrosel:
8 Stk. Zerbroselte Amaretti
evtl.

Zutaten Schokoladen-Mascarponecreme

200 g Zartbitterschokolade

1.5DL Espresso heiss

90g Puderzucker

1TL Zimt

3DL Vollrahm

3 EL Amaretto oder Schokoladenlikér
7049 Mascarpone

ZUBEREITUNG:

Als erstes das Eis vorbereiten. Orangensaft/Erdbeerplree mit PuderzuckerZitronensaft und -schale
verriihren und mit den Krautern vermischen und aufkochen. Pirieren. Anschliessend in einer
Eismaschine bzw. Sorbetiére in 30-40 Minuten zu Eiscreme gefrieren lassen. AnschlieBend das Eis bis
zum Servieren im Tiefkihlfach aufbewahren.

Die Schokolade fein hacken, in eine Schissel geben, mit dem heissen Espresso Uibergiessen und unter
Ruhren schmelzen lassen. Puderzucker, Zimt und Amaretto zugeben und glatt riihren. Die Masse
gleichmassig auf 6 Glaser verteilen.

Mascarpone und Sahne kratig miteinander verrihren und mit einem Lo6ffel mittig auf der Schokocreme
verteilen. Mit einem schmalen Loffelstiel oder Holzspiess zu Wirbeln verrihren. Die Glaser fur 1 Std. in
den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren mit den Amarettibroseln (oder Cantuccini) bestreuen. Eine
Handvoll frische Erdbeeren dazugeben. Mit dem Erdbeersorbet und den frischen Krautern anrichten. En
guete®©.
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