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Zuppa Inglese Eis

Zuppa Inglese Eis
Was ist das denn? Das habe ich mich zum Anfang auch gefragt. Nun bin ich ein
bisschen schlauer.  Denn Zuppa Inglese Eis  ist  eine tolle  Eiskreation,  die auf
einem italienischen Biskuitdessert beruht.  Inglese ist  in Italien der klassische
Ausdruck  für  Schichtdessert.  Du  kennst  bestimmt  das  bekannte  italienische
Dessert „Tiramisu“. Für mich war es der Anlass ein tolles Eis mit unserer Zuppa
Inglese  Eispaste  zu  zaubern.  Auch  wenn  diese  Eiskombination  bei  uns  in
Deutschland nicht so bekannt ist, kann ich dir nur sagen, diese Kombination ist
der absolute Hammer. Mehr noch, diese Kombi hat es bei mir in die Top 10
meiner Lieblingseissorten geschafft. Auch meine Familie und eine Arbeitskollegin
sind, ganz begeister von diesem Eis Rezept.

Noch leckeres dazu
Wir im Dessert auch, habe ich in das fertige Eis dann später noch kandierte
Früchte  gegeben.  Hier  habe ich mich für  einen Teil  kandierte  Kirschen und
getrocknete  Aprikosen  entschieden.  Diese  Früchte  bekommt  man  eigentlich
überall und man muss nicht lange suchen. Orangeat und Zitronat wollte ich nicht
nehmen, weil die viel zu intensiv im Geschmack sind. Beim klassischen Zuppa
Inglese  wird  auch  oft  kandierte  Melone  oder  Quitte  verwendet,  doch  diese
Zutaten findet man bei uns in den Geschäften nicht so häufig. So kannst du die
kandierten Früchte verwenden, die du möchtest. Auch wenn ich kein Fan von
kandierten Früchten bin, doch in diesem Zuppa Inglese Eis sind sie einfach der
Hammer.
Später  kommen in das fertige Zuppa Inglese Eis  noch die  Biskuitstücke,  die
klassischerweise mit Alchermes Likör (ein italienischer Kräuterlikör), damit die
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Biskuitstücke ihre schöne rote Farbe bekommen. Alternativ kann man auch auf
Marsala oder Rum zurückgreifen. Aber bei diesem Rezept geht es um die rote
Farbe und nicht um den Alkohol. Wenn du das Eis ohne Alkohol machen möchtest,
dann kannst du die Biskuitstücke auch mit einem roten Variegato bestreichen: z.
B. unser Himbeer Variegato. Denn das Auge isst ja mit.

Kleiner Tipp
Ich habe für die Biskuitstücke keinen normalen Biskuitboden genommen, sondern
ich habe mich für die kleinen Küchlein Madeleines entschieden. Warum? Weil die
einfach etwas mehr Aroma haben und besser schmecken. Die Küchlein werden in
kleine  Würfel  geschnitten,  mit  dem Likör  oder  alternativ  mit  dem Variegato
bestrichen und über Nacht eingefroren. Kurz bevor das Eis aus der Eismaschine
genommen  wird,  werden  die  gewürfelten  Küchlein  zusammen  mit  den  klein
gehackten Früchten kurz noch mal unter das Eis gerührt. Das Tolle daran ist, das
die Madeleines Küchlein im Zuppa Inglese Eis wunderbar weich bleiben und ihren
Kuchen Charakter beibehalten.
Auch wenn das Eis hier bei uns in Deutschland noch unbekannt ist, kann ich dir
nur empfehlen es selbst auszuprobieren.
Ein Highlight für die anstehenden kalten Tage.

Zutaten für 1000 g:
135 g Eis-Perfecto 15 g Bindemittel-Perfecto 70 g Zucker 20 g Eigelb 200 g Sahne
30% 530 g Milch 3,5% 30 g Zuppa Inglese EISPASTE-Movito Prise Salz #Zutaten
die später ins Eis kommen# 50 g - 70 g Madeleines 60 g kandierte Kirschen (wie
von der Schwarzwälder Kirschtorte) 40 g getrocknete Aprikosen Alchermes Likör,
Marsala oder Rum #Variante ohne Zucker# 130 g Perfecto-X 15 g X-Bindemittel-
Perfecto 70 g Xylit 20 Eigelb 200 g Sahne 30% 535 g Milch 3,5% 30 g Zuppa
Inglese EISPASTE-Movito Prise Salz

Zubereitung:
Madeleines  in  Würfel  schneiden,  mit  dem  Likör  bepinseln  und  über  Nacht
einfrieren.--
Die Aprikosen und Kirschen in kleine Stücke schneiden.--
Alle trockenen Zutaten mischen.--
Milch,  Eispaste,  Sahne,  Eigelb  und  die  trockenen  Zutaten  mixen  und  alles
zusammen  unter  stetigem  Rühren  erwärmen  und  10  Min.  bei  niedriger
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Temperatur (ideal 80 °C) ziehen lassen. Gelegentlich umrühren. Vorsicht, dass es
nicht anbrennt!--
Den Eismix mindestens 60 Min. im Kühlschrank reifen lassen.--
Das Eis nun mit einer Eismaschine oder der Handmethode einfrieren.--
Kurz vor der Entnahme von dem Eis aus der Eismaschine, die kandierten Früchte
ins  Eis  geben  und  kurz  unterrühren.  Danach  auch  noch  die  gefrorenen
Madeleineswürfel  hinzugeben  und  nochmal  kurz  unterrühren.
#Tipp 1#
Wer keinen Likör verwenden möchte, kann die Madeleines auch mit einem roten
Variegato z.B. Himbeer Variegato bepinseln.
#Tipp 2#
Du kannst auch andere kandierte Früchte verwenden
#Tipp 2#
Für eine schnelle Variante, kannst du das Eigelb auch weglassen und den Eismix
wie üblich nur mixen und reifen alles, ohne erwärmen!
 


