Holunder-Kiichlein mit Sauer-Rahm-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

100 g Mehl 25 g Zucker 1 Prise Salz

50 g Butter

Fiir das Eis:

250 ml Sahne 100 g Zucker 1 Orange, unbehandelt
1 Schote Vanille 4 Eier 2 Blatt Gelatine

250 g Sauerrahm

Fiir die Fiillung:

300 g Frischkise, natur 1 Zitrone, unbehandelt 80 g Zucker

1 Prise Salz 2 Fier 30 g Mehl

200 g Holunderbeeren 4 Tartelettformen (ca. 12 cm) 150 g Beeren gemischt
4 Zweige Minze

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Aus Mehl, Zucker, einer Prise Salz und den kalten
Butterwiirfeln einen Miirbeteig kneten, in Frischhaltefolie wickeln und kalt stellen. Die Gela-
tineblédtter zehn Minuten in kaltem Wasser einweichen. Wahrenddessen die Orangeschale fein
abreiben, die Orange auspressen und den Saft beiseite stellen. Die Vanilleschote léngs halbieren
und das Mark herauskratzen. Fiir das Eis die Sahne mit Zucker, dem frisch gepressten Orangen-
saft, fein abgeriebener Orangenschale und dem Vanillemark in einem ausreichend groflen Topf
einmal aufkochen. Die Fier in der Zwischenzeit trennen und die vier Eigelbe aufheben. Die hei-
Be Sahne langsam unter stéindigem Riihren zu den Eigelben gieflen. Anschliefend alles in den
Topf zuriick geben und bei mittlerer Hitze erwirmen, bis die Masse eine Bindung bekommt. Die
gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Alles durch ein Sieb gieffen und mit dem Sauerrahm
verrithren. Das Ganze in die Eismaschine geben und cremig gefrieren lassen. Fiir die Fiillung
die Zitronenschale abreiben, anschliefend die Zitrone auspressen und den Saft auffangen.Den
Frischkése mit dem Zitronensaft, der abgeriebenen Zitronenschale, dem Zucker und einer Prise
Salz verrithren. Eier und Mehl dazugeben und alles glatt verrithren. Anschlieend die Holun-
derbeeren sdubern und vorsichtig unterheben. Den Miirbeteig auf einer bemehlten Fliache diinn
ausrollen. Die Tartelettformen damit auslegen, die Frischkésefiillung darin verteilen und glatt
streichen. Die Miirbeteigtartelettes im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten backen, leicht
abkiihlen lassen und mit dem Eis servieren. Abschlielend alles mit frischen Beeren und der Minze
garnieren.
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