
 

Lavakuchen mit Vanilleeis  für 4 Personen 
 
 

Lavakuchen 
75g Vollei 

80g Zucker 
60g Butter 

60g Dunkle Schokolade 
12g Kakaopulver 

35g Mehl 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Vanilleeis 
4stk Eigelb    

100g Zucker    
300g Milch  
150g Rahm    

150g Crème Double    
1StkVanilleschote 

 
 
 
 
 
 

 
Vollei (das ganze vom Ei) mit Zucker 
schaumig schlagen. 
In der Zwischenzeit Butter mit der 
Schokolade über dem Wasserbad 
schmelzen. Mehl und Kakaopulver 
durch ein Sieb geben. 
Nun das Schokoladen-Buttergemisch 
mit dem geschlagenen Ei vermischen. 
Das Mehl vorsichtig unterheben und in 
gebutterte und gezuckerte Formen 
abfüllen. Im Vorgeheizten Ofen bei 
190°C ca. 5-8min backen 
 
Eigelb und Zucker in eine Schüssel  
geben und verschlagen. Vanilleschote  
halbieren und auskratzen  Milch, Rahm 
und Vanilleschote aufkochen und 
unterrühren  zur Eigelbmasse geben. 
Die Vanilleschote entfernen und die 
Masse zurück auf den Herd.   
Jetzt ist Vorsicht geboten. Langsam  
unter Rühren auf 84°C erwärmen, bis  
das Eigelb anfängt zu stocken.   
NICHT Kochen, denn ansonsten erhält  
man cremiges Rührei. Umfüllen und  
auskühlen lassen. Die Crème Double    
beigeben. Das Ganze in die  
Eismaschine geben Am schnellsten  
funktioniert es, wenn die Masse gut  
gekühlt ist.   
Nach ca. 30min ist das Eis fertig.  
Entweder sofort anrichten oder bis zum  
Gebrauch im Tiefkühler lagern. 

 


