Double Chocolate Chip Cookie Kaffee Eis
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So wird's gemacht
Fiir die Cookies Weiche Butter und beide Zuckersorten cremig schlagen, Ei und leichtem riihren hinzufiigen. Sobald
das Ei mit der Buttermasse vermengt ist, die Milch unterriihren. Mehl, Natron, Kakao und Prise Salz sowie
Vanillemark mischen und zu dem Butter-Ei-Gemisch geben, vorsichtig unterriihren. Beide Schokosorten in etwa
groBere Stiicke hacken und in die Masse geben, unterheben. Cookie Teig mit Hilfe eines Teeldffels l6ffelweise auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben, Abstand lassen. Etwa 9-10 Cookies pro Blech. Bei vorgeheiztem Ofen
(190°C) ca. 8-12 Minuten backen. Backpapier mit Cookies sofort vorsichtig vom Backblech entfernen und vollstandig
auskiihlen lassen.
Fiir das dunkle Eis Kaffee briihen und mit der Schokolade erhitzen, 250ml Sahne sowie den Kakao hinzugeben und
unter riihren alles schmelzen lassen, leicht abkiihlen lassen. Zucker und Eigelbe in eine Schiissel geben und sehr
hell aufschlagen. Kaffee-Gemisch unter stindigem riihren unter die Eigelbmasse riihren bis alles vermengt ist. Die
Creme in den Topf geben und unter standigem riihren! Erhitzen bis die Masse eindickt. Masse iiber Nacht abkiihlen
lassen. Nun die restliche Sahne unter die Masse geben und entweder in die vorbereitete Eismaschine geben und ca.
30 Minuten in der Eismaschine zu Eis riihren lassen, die Hilfte Menge der Cookies zerbréseln und unter die
Eismasse geben. Eis in eine verschliebare Schiissel geben und im Kiihlfach durchkiihlen lassen.
Wenn das Eis per Hand gemacht wird, die Masse in eine verschlieBbare Form geben und in das Eisfach stellen, alle
30-45 Minuten sehr gut umriihren bis die Masse wieder eben wird, so lange wiederholen bis die Masse schon sehr
fest und dennoch cremig ist. Die Hilfte der Cookies zerbréseln und untergeben. Nochmals gut verriihren und im
KiihIfach durchkiihlen. Das helle Eis wie das dunkle Eis zubereiten, jedoch den Kakao weglassen und die Sahne- und
Zuckermenge anpassen.




