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Einlettung

Willkemmen in der siilben Welt der "Amerikavische
Eiscreme-Desserts: Von Suvdaes bis Tee Cream
Cakes", Threm ultimativen Fillarer durch das
ksstliche Reich amerikanischer Eiscreme-Kreationen.

Tw diesem Buch haben wir eine exquisite Auswahl an
Rezepten zusammengestellt, die vou dew klassischen
Sundaes, die Sie von der Strandpromenade kevnen, bis
hiv zu ippigen Tce Cream Cakes reichew, die jede
Felerlichkeit zu eivem unvergesslichen Ereiguis
machen,

Ob Sie nach eivier schvellen siifen Losung fiir die
Familie suchen oder ein beeindruckendes Dessert fiir
eiie besondere Gelegenheit zaubern mschten — dieses
Buch bietet fiir Jeden Anlass das perfekte Rezept,
einfach erklart und wmit Zutaten, die iberall erhaltlich
sind. Freuen Sie sich auf eine Reise durch die
Geschmacksvielfalt amerikanischer Eiscrewme-
Desserts, die Thre kulivarischen Fahiokeiten
erweitert und Thre Gaste beaeistern wird.







Schokoladensplitterv

Zubereitungseeit
Kalorien pro Portion:

« Avnzahl der Portionen: &

Zutatew
. 1 Liter Schokoladeneiscreme, weich oe
200 g Browvies, in kleine Stiicke geschmitten
. 100 ¢ dunkle Schokolade, gehackt
50 g Milchschokolade, gehackt

7



.« 50 g weibe Schokolade, aelhackt
« 150 ml Schlagsalhne

. 2 EL Kakaopulver

« 3 EL Zucker

« 50 9 Putter

e 50 wl Wasser

Zubereitung:

1. Begivmen Sie mit der Zubereitung der Schokoladewsance. In
eiview Kleinen Topf die Schlagsahve zusammen wit Zucker,
Kakaopulver, Butter und Wasser anf wmittlerer Hitze
erhitzen. Rithren Sie kontinuierlich, bis die Wischumg glatt und
gut kombiniert ist. Lassen Sie die Sauce filr etwa 10 Minuten
kscheln, bis sie eindickt. Nelhmen Sie die Sauce vom Herd und
lassen Sie sie abkiihlew.

2. Wahrewnd die Sauce abkiihlt, bereiten Sie eive Sprivgform vor,
indewm Sie sie wit Backpapier anslegen. Verteilen Sie eive
erste Schicht weicher Schokoladeneiscreme auf dewn Boden
der Forwm,

2. Streven Sie eine Schicht der Browwie-Stiicke und aller drei
Schokoladensorten iber die Eiscremeschicht. Gielken Sie etwas
vou der abgekiihlten Schokoladensance dariiber.

4. Wiederholewn Sie die Schichtung wit Eiscreme, Brownies,
Schokoladensplittern und Schokoladensauce, bis alle Zutaten
verbraucht sind, wobei Sie mit einer Schicht Eiscrewme
abschlielen.

5. Pecken Sie den Kuchen mit Plastikfolie ab und frieren Sie im
mindestens 4 Stunden oder iber Nacht ein.
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Q. Zum Servieren den Kuchen aus der Form nelnmen und in
Scheilben schveiden. Jede Portion kawnm mit einewm Extra an
Schokoladensauce serviert werden, falls pewinscht,

Dieser Triple Chocolate Eiscreme-Kuchen ist ein Tranm fiir
Schokoladeuliebhaber. Er kombiviert samtioe Eiscreme mit
reichhaltigen Brownies und kvackigen Schokoladewsplittern, umhidlt
von eiver luxurissen Schokoladensance. Ein wahrhatt dekadentes
Dessert, das jeden Aulass besonders macht.




Erdbeer-Cheesecake-Eisbecher wit
Erdveersauce, Granam Cracker Kritmeln und
Schlagsalhve

. Zubereitumgszeit: 2.0 Minuten
.« Kalorien pro Portion: ca. 450 keal
« Aunzahl der Portionewn: 4

Zutatew:
- 4 Kugeln Erdbeer-Cheesecake-Eiscreme
. 200 g frische Erdbeeren, gewaschen nid halviert
« 100 9 Zucker
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« 100 wl Wasser
« 100 g Graham Cracker, zerkrimelt
« 200 wl Schlagsahne, geschlagen

« Ein paar frische Minzblatter zur Dekoration (optional)

Zubereitung:

1. Begivmen Sie wmit der Erdveersauce: In einem kleinew Topf die
halbierten Erdbeeren, Zucker und Wasser bel wmittlerer Hitze
zum Kochew bringen. Lassen Sie die WMischung etwa 10
Minuten kschelw, bis die Erdbeeren weich sind und die Sauce
leicht eindickt. Nelwmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie
die Sauce abkiihlen.

2. Walhrend die Sance abkiihlt, bereiten Sie die Schlagsale vor,
talls noch nicht geschehnen, und stellen Sie sie kalt.

2. Zum Zusammenbaunen der Eisbecher verteilen Sie zuerst eine
Schicht Grahnam Cracker Kriimel am Boden jeder Schale.

4. Geben Sie dawn eive Kugel Erdbeer-Cheesecake-Eiscreme v
jede Schale.

5. Giekev Sie grobeilaig die abgekiihlte Erdbeersaunce iber die
Eiscreme.

. Toppen Sie Jeden Becher wmit eiver groleilgioen Portion
Schlagsahve und strenen Sie eusateliche Graham Cracker
Kriimel darilber.

7. Dekorieren Sie jedes Dessert wmit ein paar Minzblattern fiir
eive frische Note.
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Dieser Erdbeer-Cheesecake-Eisbecher kombiviert die cremige Sile
des Cheesecake-Eises mit der fruchtigen Frische der Erdbeeren und
der knusprioen Textur der Graham Cracker. €in perfektes

Dessert, das sowohl optisch ansprechend als anch unwiderstehlich
lecker ist,
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« Awnzahl der Portionen: 4

Zutaten:
o 4 Kugeln Karamell-Eiscreme
100 9 Pekannuss-Kuchen, i klene Stiicke geschnitten
« 100 g Pekanniisse

13



150 wl Sehlagsalhme

100 9 Zucker

50 9 Butter

1 Prise Salz

50 wl Wasser

Zubereituno:

1. Begivmen Sie wmit den karamellisierten Pekanviissen: In einer
Pfawne den Zucker mit Wasser bei mitterer Hitze kochen, bis
sich der Zucker auflsst. Filgen Sie die Pekawnilsse hineu uid
rilhren Sie, bis sie aut wit Karamell ilberzogen sind.

Ubertragen Sie sie auf ein Backpapier und lassen Sie sie
abkiillen,

2. Fiir die Karamellsauce in einem Topf Butter, Zucker und
Schlagsalne erhitzen. Rilhren Sie kontinuierlich, bis die
WMischuwg eine alatte, aoldboranve Farbe aniimmt, Fiigen Sie
eine Prise Salz hinzu und nehmen Sie den Topf vom Herd.

2. Zum Zusammenbau des Sundaes platzieren Sie jeweils eine
Kugel Karamell-Eiscreme n vier Schalew.

4. Geben Sie einige Pekannuss-Kuchenstiicke und karamellisierte
Pekaniisse auf das Eis.

5. Giekew Sie die warme Karamellsauce grofeiigio ilber jedes
Suwdae.

G. Servieren Sie sofort, um die warme Sauce v Kowtrast zur
kalten Eiscreme zu @@mi@@@w
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