Aprikosen - Eis

Kategorien:  Eis, Cremels
Zutaten far: 500 Milliliter

3 Aromati sche Aprikosen
2 Pack. Vanill ezucker
20 m  Marillenlikoer
2 Eigel b
200 m  Suesse Sahne
20 Gramm Apri kosenkonfituere
100 Gramm Dickmilch (3,5%Fett)

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Aprikosen mt kochendem Wasser ueberbruehen, kurz zi ehen
| assen,in kaltem Wasser abschrecken, dann di e Haut abzi ehen.

2. De Fruechte hal bieren, den Stein entfernen und das Fruchtfl ei sch
grob wuerfel n.

3. Die Aprikosenwierfel in ein hohes Gefaess geben, mt dem
Vani | | ezucker bestreuen und dem Marill enli koer benetzen,
anschl i essend kuehl stellen.

4. Di e Eigel be aufschlagen und mt der Sahne unter standi gem Ruehren
auf kochen.

5. Den Topf vom Herd nehnen und die Aprikosenkonfituere mt dem
Schneebesen in di e Ei gel b- Sahne ruehren.

6. Die Mschung in ein kuehles Gefaess fuellen, mt der Dickmlch
m schen, abdecken und abkuehl en | assen.

7. Die Aprikosenwerfel puerieren und unterziehen.
Zubereitung imEi s-Profi

8. Die Aprikosenmasse zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 20
M nuten im Gefrierfach vorkuehl en.

9. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine fuellen
und 30-40 M nuten gefrieren | assen. Eventuell das Aprikosen-Eis
einige Mnuten imEi sbehaelter nachfrieren, dabei das Ruehrwerk
ausschal ten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt
imGCefrierfach 5-7 Stunden bei mindestens -18 Gad festwerden | assen.
Die Eiscrene alle 30 Mnuten mt einer Gabel gut durchruehren. Das
Apri kosen-Ei s vor dem Servieren ein paar M nuten i m Kuehl schrank

wei ch werden | assen.



