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EISCREME VOM ZIEGENKASE
UND FEIGENSORBET MIT

HONIG-WAFFELN

Ein Rezept vom Aurora Hotel/Restaurant

Zutaten

Zutaten fiir die Eiscreme vom Ziegenkése:
Milch, 100 g Feigenpliree 100 g
Ziegenkdse, 25 g Zucker 40 g

Zucker 25 g Wasser 85 g

Eiklar (Eiweill) 10 g

Sahne20g

Gelatines g

Zutaten fiir die Honig-Waffeln:
Weiche Butter 75 g

Staubzucker 125 g

Mehl oo 60 g

Honig 6o g

Gerostete Pistazien:
Bronte-Pistazien 40 g
Zuckerso g
Wasser 40 g

Zutaten fiir das Feigensorbet:
Feigenptliree 100 g

Zucker 40 g

Wasser 85 g

Zubereitung

Zubereitung der Eiscreme vom Ziegenkdse: In einem Topf
Milch, Zucker, Eiklar und Sahne vermischen. Bis 82 Grad
erhitzen und die Gelatine hinzufiigen, die zuerst im kalten
Wasser eingeweicht wurde. Alles zusammen in eine Schiissel

schitten und fiir 24 Std. in der Tiefkuhltruhe ruhen lassen.

Zubereitung des Feigensorbets: Alle Zutaten in einem Topf
vermischen und zum Kochen bringen. Das Sorbet in ein

GefiaR schitten, einfrieren und ab und zu rithren.
Zubereitung der Honig-Waffeln: Alle Zutaten zu einem Teig
vermischen und Béllchen formen. Auf Backpapier fir 5
Minuten bei 200 Grad backen.

Zubereitung der gerosteten Pistazien: Karamell mit Wasser

und Zucker formen und die gerésteten Pistazien hinzuftigen.

Abktihlen lassen und auf die Eiscreme zerbroseln.

Guten Appetit
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