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Schwarzwalder Kirsch-Eis am Stiel

Kirschen waschen und entsteinen. Zusammen mit Kirschnektar und Zitronensaft fein plrieren.
Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, ausdrucken und kurz erwarmen. 3 EL des
Kirschpirees zugeben und mit erwarmen (nicht kochen). AnschlieBend unter die restliche
Kirschmasse ruhren und 8 Popsicle Formen zu je 2/3 mit der Masse fullen. Fur 1 Stunde in den
Tiefklhler geben.

Schokolade grob hacken und zusammen mit der Sahne in einem Topf erwarmen, Zucker
unterrihren und komplett aufldsen lassen. Die abgekuhlte Sahne Masse auf die angefrorene
Kirschmasse in die Eisformen giel3en und Eisstiele hineinstecken. Fir mind. 6 Stunden (besser
uber Nacht) gefrieren.

Kuvertire schmelzen und in ein héheres Gefall geben. Das Eis aus den Formen I6sen und kurz in
die etwas abgekuhlte Kuvertire tauchen. Nochmals fur 30 Minuten in den TiefkUhler geben oder
sofort servieren.
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Zutaten
fur 8 Stlck

* 300 g Kirschen

* 150 ml Kirschnektar

* 2 EL Zitronensaft

* 2 Blatter Gelatine

* 30 g weille Schokolade

* 100 ml Sahne

* 50 g Zucker

* 100 g Zartbitter Kuverture




