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Schoko-Eisbombe

Zutaten:
(Fiir 4 Personen)

Fiir den Biskuitboden: .
5 FBler
120 v Puderzucker ;
1El Vanillezucker
50g Spe1sestarke -
- 50g Mehl

Fiir die Fullung - =
200 ¢ Zartbttterschokolade ‘
I Sahne ~ -
= o geschalteMandeln
50g geschiilte Haselniisse
50 ¢ Baiser

50g Puderzucker = -

Sonstiges:
2cl Weinbrand
2l Amaretto -
100g Schokoladenglasur
frische Himbeeren
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2ubersiung.

~ Blech mit Backpapier belegen. Backofen auf

,, : 175fGradObé;r*/iUn'tgrhitzekvorheizen. Eier
~trennen. Eigelb, Puderzucker und Vanille-
~ zucker mit dem Schneebesen schaumig

schlagen. Eiweil3 sehr steif schlagen und
vorsichtig unterziehen. Speisestarke und
Mehl einrieseln lassen und unter die Eier-
mischung rithren. Masse etwa 1 cm hoch

auf das Blech streichen und im vorgeheiz-

 ten Backofen 15 Minuten backen. Auf ein
~ Brett stirzen. Papier abziehen und den

Biskuit gut auskiihlen lassen.
Eine tiefe halbrunde Schiissel mit Folie

~ auslegen. Aus dem Biskuit einen kleinen

Kreis im Durchmesser des Schiisselbodens

~ ausschneiden und in die Schiissel legen.

~ Restliches Biskuit in Streifen schneiden, mit

~ einem Teil davon die Selten der Schussel
= bIS oben hin auskle!den Wembrand mit

Oimlschen Mlt elnem Plnselauf ‘

den Biskuit auftragen -
Fir die Fullung die Halfte der Schokolade -
grob raspeln den Rest mit 100 ml Sahneim
‘Wasserbad schmelzen Mandeln und Nussef
, 'grob hacken und kurz anrosten Baiser zer-
, krumeln Resthche Sahne mlt Puderzucker

~~‘Torte stiirzen. Folie ab2|ehen Mlt dergG

-1 Stunde kalt stellen. - :
~ Mit frischen Himbeeren gamleren elskalt

;Zubereltungszett 25§unden
~ Kihlzeit: 7 Stunden
'SchW|er|gkestsgrad msttel

stelf schlagen Schokoraspel Mandeln und

Niisse untermischen.
Die Sahne in 2 Portlonen teilen. Unter eine
Halfte das zerkriimelte Batser ruhren i
zweite Sahnehalfte mit der abge
fliissigen Schokolade mlschen. Bajser— -
sahne l6ffelweise in die Form geben, den
Biskuit rundum bis oben hin gleichmaBig
bestreichen. 20 Minuten kalt stellen. Mit
der Schokosahne auffiillen, gla,tkt;streighen;’ =
Oberflache mit den restlichen Biskuit-

streifen abdecken. Mindestens 6 Stunden ,
eventuell Gber Nacht, in den sehr kalten -
Kihlschrank stellen. ‘
Schokoladenglasur schmelzen Dle elskalte

tiberziehen und trocknen lassen Noch mal -

serVIeren




