Schoggi-Stracciatella-Softeis

ZUTATEN

ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
GEFRIEREN: ca. 5 Stunden

FUR ca. 1 Liter
Eine Form von ca. 1 Liter zum Tiefkiihlen

4 Eigelb

120 g Zucker

6 dl Vollrahm

120 g Kochschokolade, gehackt

100 g dunkle Schokolade, z. B. 74 % Kakao,
in kleinen Wiirfeln
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EINFACH. RAFFINIERT. KOCHEN.
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ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNG Eigelb und Zucker in einer
Chromstahlschissel schaumig rithren. Rahm
aufkochen, leicht auskiihlen lassen. Kochschokolade
beigeben, unter Rithren schmelzen. Schokolade-
Masse unter standigem Ruhren zur Eimasse geben,
dann zurtick in die Pfanne giessen und die Fliissigkeit
unter Rihren bis kurz vor den Siedepunkt bringen.
Pfanne von der Platte ziehen, 2—-3 Minuten
weiterrithren. Créeme durch ein Sieb in eine Schiuissel
giessen und vollstandig auskuhlen lassen.
Schokoladewtlirfel beigeben. Masse in der
Glacemaschine gefrieren oder 2—3 cm hoch in die
Form geben und unter haufigem Rithren 4-5 Stunden
gefrieren. Sofort servieren oder bis zum Servieren
zugedeckt tiefkiihlen.
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