So einfach geht's:

Zubereitung

1 waffelhornchen nach Grundrezept herstel-
len und mit Lebensmittelfarbe, z. B. pink, ein-
farben.

2 Kuvertiire nach Packungsanweisung
schmelzen, Hornchenrand innen und auRRen
in die geschmolzene Kuvertiire tauchen und
mit gehackten Pistazien bestreuen.

3 Sauerkirschen in einem Sieb gut abtropfen
lassen, mit dem Zucker und Vanillezucker pi-
rieren, mit Schlagsahne und Milch verrihren.

4 Masse in die Eismaschine geben und ca. 60
Minuten gefrieren lassen. Eiskugeln formen,
auf das vorbereitete Hornchen geben und
servieren.

OHNE EISMASCHINE:

Die Masse in eine Metallschiissel geben, im
Tiefkihlfach ca. 4 Stunden gefrieren lassen,
dabei alle 30 Minuten durchriihren.

Eiskugeln formen, auf das vorbereitete Horn-
chen geben, mit frischen Kirschen, weiZen
Kuvertiresplittern und grob zerteilten Covo
Cookies classic bestreuen und servieren.

Buntes Waffel-
hornchen mit
cremigem
Sauerkirscheis

Nihrwerte pro Portion:
797 keal | 3.334 k)| 659K |54gF|11gE

Das brauchst du:

Zutaten fiir & Personen. Fiir die Waffel-
hornchen: Waffelteig nach Grundrezept |
100 g weiRe Kuvertiire | 100 g Pistazien, ge-
hackt | Lebensmittelfarbe, z. B. pink Fiir das
Sauerkirsch-Eis: 350 g Sauerkirschen aus
dem Glas | 60 g Zucker | 2 Pck. Bourbon Vanil-
lezucker | 350 ml Schlagsahne | 130 ml Voll-
milch




