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Zuccotto - Eisbombe

Das Highlight unter den italienischen Desserts ist Zuccotto - die Eisbombe. Mit dem richtigen Rezept
wird dieses Dessert zum krénenden Abschluss jedes Mends.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,7 h

Zutaten

1 Stk. Kuchen (fertigen aus Biskuit)

40 g Haselnisse (gerostete)

40 g Mandeln (geschélte und gerdstete)
60 g Frichte (kandierte)
70 g Zartbitterschokolade
750 ml Schlagobers
100 ml Fruchtlikdr ((Maraschino))
1 TL Vanillezucker
100 g Staubzucker

1 Schuss Rum

100 g Erdbeeren

Zubereitung

1. FUr Zuccotto - Eisbombe - zuerst die Mandeln und Haselnlisse grob hacken und die
Schokolade grob zerbrdckeln. Kandierte Friichte klein schneiden. Erdbeeren waschen,
putzen und halbieren oder vierteln.

2. Den Kuchen halbieren und einige grof3ere Kuchenstticke in Grof3e der Bombenform
ausschneiden und beiseite legen. Den Rest in fingerbreite langliche Dreiecke schneiden und
diese mit der Halfte Fruchtlikdr (Maraschino) betraufeln.

3. Eine passende Bombenform mit den getrankten Kuchenstticken auslegen. Ein Drittel des
Schlagobers mit dem Vanillezucker und etwas Staubzucker steif schlagen. Mandeln und
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kandierte Frichte untermengen. Die Sahnemasse gleichmafiig auf dem Kuchen verteilen und
alles im Gefrierfach tiefkihlen.

4. In der Zwischenzeit einen Topf mit Wasser als Wasserbad erhitzen. Die Schokolade in eine
Schissel geben und im Wasserbad schmelzen lassen. Rum unterrihren und abkihlen
lassen. Die Halfte des noch tbrigen Schlagobers steif schlagen und unter die Schokolade
und die Haselnusse heben.

5. Schuissel aus dem Gefrierfach nehmen, die Schoko-Masse darin verteilen und in der Mitte
eine Mulde freilassen. Wieder ins Gefrierfach stellen und dort tiefkiihlen lassen.

6. Das restliche Schlagobers mit dem restlichen Staubzucker steif schlagen. Erdbeeren mit
einer Gabel zerdriicken und mit dem Schlagobers vermengen. Die Masse in die Mulde der
Eisbombe flllen.

7. Aus den beiseite gelegten Kuchenstticken einen Deckel zusammenschneiden und mit dem
restlichen Maraschino betraufeln. Vorsichtig auf die Eisbombe auflegen und Gberstehende
Teigstliicke abschneiden.

8. Die Eisbombe mit Klarsichtfolie abdecken und noch einmal zum Durchfrieren ins Gefrierfach

geben. Vor dem Servieren sollte die Zuccotto mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank angetaut
werden. Dann aus der Form stiirzen und sofort servieren.

Tipp

Die Zuccotto - Eisbombe kann nach Belieben auch mit anderen Friichten zubereitet werden.
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