Zutaten:

fiir 8 Portionen:

» 10 Toffifee Standard, grob gehackt

* 10 Toffifee White Chocolate, grob
gehackt

* 50 g gehackte Haselnusse

500 ml Schlagsahne

* 200 ml Kondensmilch

1 TL Vanilleextrakt

2 EL Kakaopulver

fiir das Topping:
* 100 g Zartbitterschokolade,
* 10 Toffifee Standard, grob gehackt

* 10 Toffifee White Chocolate, grob
gehackt

* 50 g gehackte Haselnlsse

Selbsgemachtes
Toffifee-Sis

Unser schokoladig-cremiges Toffifee Eis ist der
perfekte Abschluss eines leckeren Ostermendis oder
auch eine willkommene Abkuhlung an warmen
Frihlingstagen. Probier’s aus!

Und so geht's:

1. Toffifee Standard und Toffifee White Chocolate grob

2. Die Sahne in eine groBe Riihrschiissel geben und mit einem
Handmixer steif schlagen, bis sie Spitzen bildet. Die
Kondensmilch und das Vanilleextrakt zur geschlagenen
Sahne hinzufligen. Das Kakaopulver darlber sieben und
alles vorsichtig mit einem Spatel unterheben, bis die Masse
gleichmaBig braun ist.

3. Die gehackten Haselniisse, Toffifee Standard und Toffifee
White Chocolate unter die Eisbasis heben. Die Masse in
einen Behalter flllen, der flr den Tiefklhler geeignet ist und
mit einem Deckel verschlieBen. Das Ganze nun mindestens
4 Stunden gefrieren lassen, bis das Eis die gewiinschte
Konsistenz erreicht hat.

4. Die Zartbitterschokolade in einer hitzebestandigen
Schussel Uber einem Wasserbad schmelzen. Das Eis etwa
10 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierfach nehmen.
Die angerichteten Portionen jeweils mit geschmolzener
Zartbitterschokolade betraufeln und mit gehackten
Haselnlssen sowie Toffifee garnieren, fertig!

Gesamtzeit: Davon aktiv: Schwerigkeit

4 Std. 15 Min. 15 Min Einfach
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