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SCHOKOLADE MIT ROTEM PFEFFERSCHOTEN-MILCHETS
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Pfefferschotenplree
450g

JUTATEN S ¢

%1 Sahne

% | Vollmilch

250 g Zucker

125 g Eigelb

200 g Zartbitterschokolade

30 g Bresc rode peperpuree (rotes Pfefferschotenpiiree)

IUBERELTUNG

Sahne, Milch, und 125 g Zucker in einen groBen Topf geben.
Aufkochen lassen. Das Eigelb und den Rest des Zuckers auf
hochster Stufe in einer Schiissel weil3 schlagen. Die warme Masse
unter Rihren auf die weif3 geschlagenen Eigelbe gielRen.

Die Masse gut umriihren. Die Mischung wieder in den Pfanne
geben und auf ca. 75 bis 80°C erhitzen. Die Schokolade und
Pfefferschotenplree darin auflésen. So schnell wie moéglich
zuriickkthlen. Mit einer Eismaschine alles zu Eis verarbeiten.

Tipp: Das Gericht ist schmackhafter, wenn die Masse eine Nacht
durchzieht, bevor in die Eismaschine kommt.
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