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Inh. Ferdinand Schuler

Mascaponeeis mit Schokokuchen, Blanbeeren und
Kirschew imv Glay

2509 Butter, 250 Zowtbitterschokolade; 4 Eier, 200g brawnes Zucker,
100g-Mehl; 1 TL Backpulver, 200g Blaubeeren, 3 EL Mavaschino;
5EL Pudergucker, 1509 Mascarpone; 1509 Sahwne; einige Saunerkivschev

1 DenwBackoferw auf 160° vorheigen. Butter vwwLSohokolade/gdwndgmm’wb
abkidden lassen. 3 Tier und braunen Zucker

schlagen.
Die Butter-Schokoladenmasse abwechselnd mit Mehl und Backpulver in die
Eimausse ridwen. Eine Backform (24x24cm) mit Backpapier aunslegen unds
dew Teig hineingebev. Etwar 30 minv backen. Desnv Kuchenw mit Alufolie
abdecken, sollte er drohen, zuw dunkel zuw werden. Vollstiindig auskihdesv
lassenv. Ingwischen die Blaubeeren waschen und trocken tupfer.
Nebeneinanderliegend ca. 1 Stunde gefrierer lasser.

2 Fiw das Eis 1 €y Maraschino- und Puderzucker iber dem heiflerm Wasser -
bad cremig aufschlagen. Mascarpone und Sadwe inv einer seporatesy
Schiissel glatt ridwen, davuw die Eicreme uwnterridhwen. Die Masse fiur cou.

40 minv inv der Eismaschine gefrievenw lassen. Ingwischew die Kirsches
waschen, entsteinen und trocken tupfer. Cou. die Hdlfte des Schokokuchens
i kleinenw Quadiate schneideny, dew restlichenw Kuchenw anderweitig
genieflenn. Die Kuchenstitcke grob- zerbroseln und mit Eis, gefrovenen
Blaubeerenw und Saunerkirschevw in4 Glaser schichtem.
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