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Pfirsichglace mit Himbeeren v ranaigen

Mengen fur 15 Personen

750 g Himbeeren
225 g Zucker
3.0 Stiick Vanillezucker (8g)

1.88 kg Pfirsich

7.5 Stiick Vanillezucker (8g)
450 g Zucker

3.75 dl Weisswein

3.75 dl Vollrahm

5.625 dl Doppelrahm (Créme
double)

Tipp:

Himbeeren mit Zucker und Vanillezucker 5 Minuten sprudelnd kochen, dabei
umrihren. Durch ein Sieb streichen und auskihlen lassen.

Pfirsiche entsteinen, in Stiicke schneiden, mit dem Zucker, Vanillezucker und
Weisswein 20 Minuten kocheln lassen. Danach wird die Masse puriert und
ebenfalls vollsténdig ausgekuhlt.

Die beiden Rahmsorten steif schlagen und unter des Pfirsichmus heben. Die
Masse in eine eher langliche, nicht zu hohe Gefrierdose geben un in den
Tiefkuhler stellen. Nach einer halben Stunde herausnehmen, mit einer Gabel
das Angefrorene von den Wanden lésen und alles gut durchmischen. Diesen
Vorgang drei-bis viermal wiederholen.

Beim letzten mal die Himbeermassen unregelmassig unterheben, damit eine
schéne Marmorierung entsteht. Noch etwa 1.5 Stunden weiter gefrieren
lassen

Wiederholtes Durchriihren verhindert Eiskristalle, die die Glace hart und splittrig machen wirden. Wer eine
Glacemaschiene besitzt soll diese unbeidingt verwenden. Die nimmt einem das Berchen der Kristalle ab.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pfirsichglace-mit-himbeeren-6490--10



