
Waldbeer- 
Basilikum-Eis  
und mit marinierten Beeren und 
Süßwein-Zabaione  


Ca. 4 Personen


Ca. 15 Min. 


einfach   

 
Ca. 30 Min.

Zubereitung im  
Thermomix® TM7

Waldbeer-Basilikum-Eis

1.	 	Ca. 300 g gefrorene Beeren, 150 g kalte Sahne,  
60 g Zucker, ca. 5 g Basilikum und Zitronenab-
rieb in den Mixtopf geben.

2.	 Den Modus Pürieren auswählen und 30 Sek./
Stufe 8 pürieren.

3.	 Die Masse aus dem Mixtopf nehmen, in eine 
separate Schüssel geben und kalt stellen.
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Der 
perfekte  
Teller

Weißwein-Zabaione

1.	 Ca. 60 g Weißwein, 6 Eigelb, ca. 120 g Zucker  
und die Sahne in den Mixtopf geben.

2.	 7 Min./70 °C/Stufe 3.5 aufschlagen.
3.	 Anschließend auf manuelle Einstellungen  

wechseln und die Zabaione 1 Min./Stufe 4/ 
ohne Temperatur weiter aufschlagen, damit  
sie besonders luftig wird.

4.	 Die fertige Zabaione aus dem Mixtopf in  
einen separaten Behälter umfüllen.

Anrichten

1.	 Einen tiefen Teller verwenden.
2.	 Himbeeren, Brombeeren und Erdbeeren  

halbieren bzw. vorbereiten und mit Maraschino 
sowie Grapefruit vermengen.

3.	 Die marinierten Beeren mittig auf dem Teller 
anrichten und mit Zitronenabrieb bestreuen.

4.	 Das gut gekühlte Eis aus dem Kühlschrank  
nehmen und mit einem großen Esslöffel  
eine Nocke formen.

5.	 Die Eiskugel auf die Beeren setzen.
6.	 Die fertige Zabaione über die Beeren gießen  

und sofort servieren.


