Churros mit Vanille-Eis, Schokoladen-SoBe, Krokant

Fiir zwei Personen
Fiir die Churros:

1 Ei 55 g Butter 4 Vanilleschote
150 g Mehl 20 g Zucker 1 Prise Salz
Fiir die Fertigstellung:

100 g Zucker 2 TL Zimt

Fiir das Vanille-Eis:

1 Limette, Abrieb 4 Eier, M 250 ml Sahne
250 ml Milch 1 Vanilleschote 100 g Zucker
Eiswiirfel

Fiir die Schokoladen-Sauce:

50 g Schokolade, 70% 100 g Sahne

Fiir den Krokant:

10 g Pekanniisse 1 TL Butter 10 g Zucker

Fiir die Churros: Die Eismaschine vorkiihlen.

Mark aus der Vanilleschote kratzen. 250 g Wasser mit Vanillemark, Butter, Zucker und Salz in
einem Topf aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, das Mehl auf einmal zugeben und unter-
rithren. Den Topf zuriick auf den Herd stellen und die Masse etwa 1 Minute abbrennen. Dazu
rithren, bis sie sich zu einem Klof§ ballt und sich am Topfboden eine weifle Schicht gebildet hat.
Den Teig in eine Schiissel umfiillen. Das Ei mit einer Gabel verquirlen und nach und nach mit
den Quirlen des Handriihrgeréts auf niedrigster Stufe unter die noch warme Masse rithren, bis
ein glatter, glinzender Teig entstanden ist. In den Spritzbeutel fiillen.

Das Fritteuse auf 180 Grad erhitzen und den Brandteig in langen Streifen in das heiBe Ol
spritzen, mit einer Schere Streifen in gewiinschter Lange abschneiden. Die Churros 3-5 Minuten
goldgelb frittieren. Mit einer Schaumbkelle herausheben, abtropfen lassen und zum Entfetten auf
Kiichenpapier legen.

Fiir die Fertigstellung: Churros in Zucker und Zimt wélzen.

Fiir das Vanille-Eis: Vanilleschote der Linge nach halbieren und das Mark herauskratzen.
Schote und Mark mit Sahne, Milch und Zucker aufkochen lassen.

Vanilleschote herausnehmen.

Zwei Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Zwei Eigelbe und zwei Volleier mit einem Schnee-
besen verrithren. Auf ein Wasserbad setzen und heifle Vanillesahne unter stéindigem Riihren zu
den FEiern giefen.

Masse bis auf 75-80 Grad aufschlagen. Durch ein Sieb giefien, iiber einem Eisbad abkiihlen lassen
und in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben und
Eisnocke damit garnieren.

Fiir die Schokoladen-Sauce: Sahne aufkochen und Schokolade darin auflésen.

Fiir den Krokant: Butter und Zucker zusammen schmelzen. Wenn alles geschmolzen ist, die ge-
hackten Niisse hineingeben. Kurz weiterrithren, danach die Masse auf ein Backpapier geben und
auskiihlen lassen. Das Ganze klein hacken.
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