Gewilirzkirschen mit Polentarahm-Eis

Fiir 4 Portionen

200 g frische Suisskirschen

40 g Zucker,

100 ml roter Portwein

100 ml Rotwein

200 ml Kirschsaft (stiss)
abgeriebene Schale von je 1 un-
behandelten Orange & Zitrone
1 Zimtstange, 1 Gewlrznelke
1 Kapsel Sternanis

1 Lorbeerblatt langs halbiert
10 g Speisestarke mit wenig
Kirschsaft angeriihrt

etwas Kirschwasser

Fiir das Polanterahm-Eis

1/4 1 Milch, 250 g Sahne,

100 g Zucker

1 aufgeschlitzte Vanilleschote

60 g feiner PolentagrieR
(MaisgrieR)

6 Eigelb, 1 Msp. gemahlener Zimt

Fiir das Karamellgitter
50 g Zucker

AuBBerdem:
Minzeblattchen zum Garnieren

AIDA

Unsere AIDA Rezepte der Woche
finden Sie auf www.aida.de/rezepttipp

(1) Die Kirschen waschen, vom Stiel befreien, ent-
steinen und halbieren. Den Zucker in einem Topf
hell karamellisieren und mit Port- und Rotwein ab-
|6schen. Kirschsaft und Gewdirze zufiigen und alles
auf etwa ein Drittel einkochen.

(2) Mit der Starke binden, alles 5 Minuten kocheln,
dann den Wiirzsud noch heifd durch ein Sieb lber
die Kirschen gielen. Mit Kirschwasser verfeinern
und die Kirschen abkihlen lassen.

(3) Fir das Eis Milch, Sahne, 60 g Zucker und die
Vanilleschote aufkochen. Die Vanilleschote her-
ausnehmen und das Mark in die Milch zurlickstrei-
fen. Den Polentagriel$ einriihren und 10 Minuten
kdcheln lassen. Die Eigelbe mit dem Ubrigen Zu-
cker auf einem heiRen Wasserbad aufschlagen, die
Polentamischung zufiigen und riihren, bis die Cre-
me leicht angedickt auf dem Kochloffel liegen
bleibt. Mit Zimt wiirzen und die Creme im Rihrge-
rat oder auf Eis kaltrihren. Die Masse in eine Eis-
maschine fillen und cremig frieren.

(4) Fir das Karamellgitter den Zucker hellbraun ka-
ramellisieren und mit Hilfe einer Gabel gitternetz-
artig auf Backpapier diinne Linien aus Karamell
ziehen. Abklihlen und fest werden lassen, dann
das Karamellgitter vorsichtig ablosen.

(5) Die Gewdirzkirschen mit etwas Sauce in Schal-
chen flllen, Eis darauf setzen, mit Karamellgitter
und Minze garnieren und servieren.



