ZUTATEN

EISCREME
250ml Milch
250ml Sahne
2EL Zucker
5 Eigelb

60g Honig

PFIRSICHE

4 reife Pfirsiche
1EL Butter

2EL brauner Zucker

KARAMELL

80g Zucker

100g gehobelte Mandeln
1/2TL Salz

-

KUCHENTDEERN

GEBACKENE PFIRSICHE MIT HONIG EISCREME

1. Einen Tag vor dem Herstellen der Eiscreme, den Kihlakku der Eismaschine
einfrieren. Sollte keine Eismaschine Zuhause vorhanden sein, diesen Schritt einfach
Uberspringen

2. Fur die Honigeiscreme zunéchst Milch mit Zucker erhitzen und kurz aufkochen
lassen. Topf anschlieBend in kaltes Wasser stellen und herunter temperieren, bis die
Milch nur noch lauwarm ist. Eigelbe verquirlen und in die Milch einriihren. Topf
wieder auf den Herd stellen und Masse bei mittlerer Hitze und unter sténdigem
Rihren eindicken lassen ("zur Rose abziehen"). Honig in einem kleinen Topf
schmelzen lassen und unter die eingedickte Eigelbmasse rihren. Alles durch ein Sieb
passieren und anschlieBend mit der Sahne verfeinern

3. Eiscreme im Kiihlschrank abgedeckt nun ca. 4 Stunden herunter kiihlen lassen und
anschlieBend mit der Eismaschine zu einer cremigen Masse verarbeiten. Alternativ
kann die heruntergekihlte Creme auch in eine Vorratsdose mit Deckel eingefroren
und regelméBig umgerthrt werden. Eis im Gefrierfach kihlen, bis es fest ist

4. Fur das Mandelkaramell Zucker in einer antihaftbeschichteten Pfanne
karamellisieren, gehobelte Mandeln unterriihren und Masse auf ein Stiick Backpapier
schiitten. Mit etwas Salz bestreuen und gut auskihlen lassen. AnschlieBend grob
zerbrechen und Beiseite stellen

5. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen

6. Fur die Pfirsiche die Friichte waschen, léngs halbieren und die Kerne entfernen. Mit
der runden Seite nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen,
die angeschnittene Seite mit fliissiger Butter bestreichen und abschlieRend mit etwas
braunem Zucker bestreuen. Im Ofen ca. 15 Minuten backen

7. Nun kommt alles zusammen: Eiscreme ca. 10 Minuten vor dem Anrichten aus dem
Gefrierfach holen. Noch warme Pfirsich Halften anrichten und mit je einer Kugel
Honigeiscreme fiillen. Mit etwas Mandelkaramell bestreuen und nach Belieben mit
fliissigem Honig dekorieren

REZEPT FUR: 8 PORTIONEN
DAUER: 7 STUNDEN 30 MINUTEN
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