SNICKERS EIS NACHGEMACHT / ORIGINAL TRIFFT SALLY

Leckeres, selbstgemachtes Snickers Eis. Nachgemacht - Original trifft Sally!
Durch die Sahne und das Marshmallow Fluff wird das Eis super cremig leicht.
Zudem braucht man nicht einmal eine spezielle Eisform. Die Masse wird in
einen runden Tortenring eingefiillt und anschlieBend in Dreiecke geschnitten.
Umhiillt mit Vollmilch Kuvertiire entsteht so das leckere Snickers Eis am Stiel

mit Karamellcreme und Erdniissen. Perfekt fiir warme Sommertage.

PORTIONSRECHNER:
Stuck: 16
Zubereitungszeit
30 Minuten
EISMASSE EISMASSE:

Schlage die Sahne steif. Verrihre in einer anderen Schissel die Kondensmilch
gemeinsam mit der Erdnussbutter und dem Marshmallow Fluff. Hebe anschlieBend
vorsichtig die Sahne unter. Fille die Masse in zwei mit Frischhaltefolie ausgekleidete
Tortenringe mit cm 20 Durchmesser. Traufele die Karamellcreme dartber und
marmoriere sie mit einer Gabel. Streue die Erdnusse dartber und stelle das Eis flur
mindestens 6 Stunden in den Gefrierschrank, bis es komplett fest geworden ist.
Schneide das Eis in jeweils 8 gleichgroRe Dreiecke, stecke einen Eisstiel etwa bis zur
Halfte hinein und friere sie erneut ein.

FERTIGSTELLEN

Hacke die Kuvertire fein und temperiere sie. Schmilz daftr 2/3 der Kuverttire tGber
einem warmen, aber nicht mehr kochenden Wasserbad. Nimm die Schissel
anschlieBend vom Herd herunter und rihre die restliche Kuverttre ein. Somit kihlt
die Kuvertire auf etwa 31 °C herunter und bekommt so nach dem Abkuhlen keinen
grauen Schleier. Umhdille die Eisstlicke von allen Seiten mit der Kuvertire. Lege sie
auf eine Backfolie und streue die ErdnUsse und die Karamellsol3e darlber. Lasse sie
komplett fest werden. Friere sie bis zum Verzehr ein.

Viel Spaf? beim Nachmachen!
Eure Sally <3

600 g Sahne

400 g gezuckerte
Kondensmilch

200 g Erdnussbutter
(cremig)

50 g Marshmallow Fluff
100 g Erdnisse
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40 g Karamellsauce
(Muh-Muh)

ZUM SERVIEREN:

] 400 g Vollmilchkuverttre

| 20 g Karamellsauce
(Muh-Muh)

] 20 g Erdniisse



