
200 g Zucker
3 EL Wasser
100 g Butter
2 dl Rahm, zimmerwarm
1 TL Salz

Zucker und Wasser in einer 
Pfanne aufkochen. Hitze re-
duzieren, Pfanne gelegentlich 
schwenken und Zucker kö-
cheln lassen, bis ein hellbrau-
ner Caramell entsteht.

Butter beigeben, unter 
Rühren schmelzen. Rahm 
beigeben, bei gelegentlichem 
Rühren ca. 5 Min. köcheln, bis 
die Masse eindickt.

Noch heiss in vorgewärmte 
Gläsli giessen.

Schudel on the Rocks – jeden Mittwoch um 18.00 Uhr auf ProSieben Schweiz

5 dl Vollrahm*
1 Dose Kondensmilch* 400 g 
1 Vanille-Stange, Mark

* 24h durchgekühlt

Gekühlter Rahm zu ¾ steif 
schlagen. Kondensmilch und 
Vanillemark beigeben und 
steif schlagen.

Glace über Nacht in den 
Tiefkühler geben. 

4 EL Brauner Zucker
3 EL Mehl
2 EL Kakao-Pulver
60 g Butter, kalt

Backofen auf 180°C vorhei-
zen.

Kakaopulver, Mehl, Zucker 
und kalte Butter mit den 
Händen zu einem krümeligen 
Teig verkneten.

Streusel auf ein mit Back-
papier belegtes Blech geben 
und im Ofen (180°C) ca. 
8-10 Min. backen. Abkühlen 
lassen.

100 g Zucker
100 g gesalzene Erdnüsse

Zucker in einer weiten Pfan-
ne caramellisieren lassen, 
Nüsse beigeben, rühren und 
anschliessend auf ein Back-
papier ausstreichen.

Abgekühlte Nüsse grob 
hacken.

Die durchgekühlte Glace 
nach Belieben mit den ver-
schiedenen Toppings servie-
ren.

Caramell- 
Topping

Glace

Schoko- 
Crumble

CaramelL-  
Erdnüsse

ergibt ca. 8dl

Snickers im Tiefkühler an-
frieren lassen, fein hacken 
und ebenfalls als Topping 

servieren.

Vollrahm und Kondensmilch 
vor Gebrauch unbedingt 24 

Stunden im Kühlschrank gut 
durchkühlen. Dies verhindert, 

dass das Glace während 
des Gefrierprozesses immer 
wieder durchgerührt werden 
muss, um so eine mögliche 
Bildung von Eiskristallen zu 

verhindern. 

Tipp

Die Caramell-Sauce lässt 
sich gut verschlossen bei 

Raumtemperatur 
ca. 1 Monat aufbewahren.

Tipp
Tipp


