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Schwarzwailder Eisgugelhupf
mit Schattenmorellen und Schlagsahne

Rezept fiir ca. 10 Personen:

e 150 g zartbitter Kuvertiire geraspelt
» 3 Eier und 4Eigelb

» 180 g Zucker

2 Blatt Gelatine

« 8 cl Kirschwasser

e 600 g Schlagsahne

+ 1 leichte Prise Salz

» 1 geh El. Kakaopulver

» 1 GI Schattenmorellen

e 1EL Mondamin

e 250 g geschlagene Sahne zur Deko
» Pfefferminzbldtter

» Eine Gugelhupf-Form

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sie dient der Sicherheit, daf8 sich die Spi-
rituose nicht absetzen kann.

Eier, Eigelb, die Prise Salz und Zucker auf
dem Wasserbad zur Rose aufschlagen.
Erklarung:

Die ,, Rose” ist erreicht, wenn man einen
Loffel in die Eimasse taucht und beim
darauf Blasen ein rosenahnliches Muster
entsteht.

Achtung Gerinnungsgefahr bei Uberhit-
zung = Rithrei.

Das aufgeschlagene Ei-Zucker-
Gemisch vom Wasserbad
nehmen und die einge-

weichte und gut ausge-

driickte Gelatine einriih-

ren. Das Kirschwasser

zugeben.

Diese Basis unter Rithren im
kalten Wasserbad oder im
Kihlschrank abkiihlen. Fangt

die Masse an zu stocken, die
Kuvertiire-Raspel einrtithren.
Einige konnen zur Dekorati-

on bei Seite gestellt werden.
Die Sahne gut aufschlagen

und unter die Masse heben,

eine Halfte in die vorgekiihlte
Gugelhupf-Form geben, den Rest
mit dem gesiebten Kakaopulver
einfarben und auf die helle Mas-

se filllen. Nun mit einem Rithrloffelstiel
kreisformige Bewegungen von oben nach
unten machen und die Form dabei dre-
hen; dies ergibt ein schones Muster.

Nun den Eisgugelhupf abdecken und im
Tiefkiihler ca. 8 Std gefrieren.

Am besten man bereitet diesen Nachtisch
am Tag vorher zu.

Den Saft der Schattenmorellen in einen
Topf abgieflen und mit etwas Mondamin
andicken. Die Schattenmorellen zugeben
und abkiihlen lassen. Wer mochte kann
sie mit etwas Vanillezucker und Zimt wiir-
zen.

Den Gugelhupf auf einem flachen, kal-
ten Teller anrichten und mit den samigen
Schattenmorellen, Schlagsahne, einem
Waffelchen, einem Minzblatt und den
Schokoraspeln garnieren.

Guten Appetit winscht
Hajo Haug




