Armer Ritter mit Niissen und Himbeeren, Eis mit Olivendl und Balsami

Kategorie: Dessert
Rezept Nr.: 256
Portionen: 30
Zutaten Mengen Bemerkungen
NufRlbrot 30 Scheiben Nuf3baguette v.Schmitt
Himbeeren 600 Gramm
Butter 100 Gramm
Zucker 100 Gramm
Far die Armen Ritter 0
Milch 0,5 Liter
Eier 7 Stick
Zucker 150 Gramm
Far das Eis 0
Milch 1 Liter
Sahne 0,25 Liter
Olivendl 40 Gramm
Balsamessig 10  Gramm
Zucker 250 Gramm
Eigelb 10 Stiuck
Zubereitung
Eis:

Die Milch erwdrmen. Die Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen und mit der warmen Milch Ubergief3en. Im
Wasserbad oder auf niedriger Flamme unter standigem Rihren etwas Eindicken lassen (wie bei einer
englischen Creme). Abklhlen lassen und mit dem Olivendl und dem Balsamessig vermischen. In der
Eismaschiene gefrieren lassen.

Arme Ritter:

Milch und Eier mit dem Zucker aufschlagen, Nuf3brot darin wenden, goldbraun braten und pro Teller 1 Scheibe
anrichten. Die Himbeeren darauf wie auf einer Torte anrichten und oben auf eine Kugel Eis geben. Mit etwas
Himbeermark und einem Spritzer Olivendél dekorieren.

Anmerkungen:

Ideal ist als Olivendl aus der Sorte Tanche, das einenleichten Duft nach Erdbeeren entwickelt. Als Brot eignet
sich WalnuRBbaguette (z.B. der Béackereien Schmitt oder Obori in Miinchen-Haidhausen).

Variationen:

Statt der Himbeeren kdnnen auch gekochte Birnen oder geschmorte Ananasstiicke verwendet werden.
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