ZUTATEN

Pfefferminzeis:

2000ml Vanilleeis

4 Tropfen Pfefferminzol
{Reformhaus}

2 Tropfen griine
Speisefarbe

100g Schokoraspeln
Zartbitter

Schokoladeneis:
750ml Schokoladeneis
30g Backkakao

Schokoschicht:
100g Zartbitterschokolade

Dekoration:

100g Zartbitterschokolade,

10 Pfefferminzstangen
{After Eight}
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REZEPT: AFTER EIGHT EISCREME TORTE
1. Fiir das Pfefferminzeis das Vanilleeis etwas antauen lassen und im Anschluss mit
Pfefferminzol und Speisefarbe zu einer mintgriinen Creme schlagen. AnschlieBend
die Schokoraspeln vorsichtig unterheben und die Kastenform zu 2/3 damit fiillen.
Fiir 3 Stunden ins Gefrierfach stellen

2. Fiir das herbe Schokoladeneis das gekaufte Schokoladeneis antauen lassen und
mit Backkakao mischen. Auf die feste Pfefferminzmasse geben und fiir 1 Stunde ge-
frieren lassen

3. Fiir die Schokoschicht die Zartbitterschokolade schmelzen, etwas abkiihlen lassen
und anschlieBend ziigig iiber die Schokoeisschicht geben. Damit das Eis einmal rich-
tig durchfriert die Form fiir 5 Sunden {besser iiber Nacht} in den Gefrierschrank
stellen

4. Nach dem Durchfrieren die Eistorte 5 Minuten bei Zimmertemperatur stehen
lassen und anschlieBend auf eine Servierplatte geben

5. Fiir die Dekoration die Zartbitterschokolade schmelzen und wieder ziigig iiber die
Eiscremetorte geben. AnschlieBend die Pfefferminzstangen auf der Schokolade plat-
zieren und die Eiscremetorte schnellst moglich servieren
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MEIN TIPP:

Silikonformen sind fiir diese Torte
am Praktischsten, da sich das Eis
ganz einfach herauslosen lasst.
Dariiber hinaus sollte die obere und
die untere Kouvertiireschicht nur

ganz diinn sein, da sonst das
Schneiden ein kleiner Schokoladen-
kampf wird.
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