Dessert

Zwetschgen Crumble mit Gewdirznelke und langem Pfeffer dazu Zimteis

Zutaten:

120 ml Milch

120 ml Sahne

1 g Zimt gemahlen roots Gewlrze

1 St. Zimtstange roots Gewrze

48 g Zucker Kristall

2 St. Eigelb

50 g Butter

75 g Kokosbl Gitenzucker roots Gewtirze
Salz

50 g Mehl

25 g Haferflocken kernig

400 g Zwetschgen frisch, altern. TK
0.2 St. Vanilleschote roots Gewirze
Puderzucker

0.1 Bund Minze

Langer Pfeffer roots. Gewlrze
Gewirznelken roots. Gewlrze

Zubereitung:

Fur den Zwetschgen Crumble, 509 kalte Butter mit 50g K okosbl itenzucker, 1 Prise Salz, langen
Pfeffer, 50g Mehl und 25g Haferflocken in eine RUhrschiissel geben und einer Ktichenmaschine zu
Streuseln verarbeiten. 400g Zwetschgen entsteinen und klein schneiden. Die geschnittenen
Zwetschgen in einer Schiissel mit 25g K okosbl Gtenzucker, Vanillemark und Gewirznelke
vermengen. Zum Anrichten die Zwetschgen in eine leicht gefettete Form verteilen, dann mit den
Streuseln bedecken und im Backofen bei 180°C Heif3luft etwa 12-15 Minuten backen.Fir das
Zimteis, 120ml Milch mit 120ml Sahne, 1g Zimtpulver sowie die Zimtstange und 48g
Kristallzucker aufkochen. Mit 2 Eigelben zur Rose abziehen, passieren und auf Eiswasser
abkihlen. Danach in einer Eismaschine gefrieren lassen. Zum Anrichten, alle Komponenten
zusammen gleichméldig auf den Tellern arrangieren und mit Puderzucker und Minze dekorieren.



