Aromatisches - Milchres- Eis

Kategorien:  Slssspeise, Exotisch, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

1/ 2 Vani |l | eschote
300 mM Mlch
1 Stidck Stangenzim
1 Teel . Abgeriebene Zitronenschal e
50 Gamm Mlchreis
2 Eigel b
50 Gramm Zucker
200 Gramm Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die 1/2 Vanill eschote | aengs aufschnei den und das Mark
her auskr at zen.

2. 200 M MIch zusanmen nit dem Vanill emark, der Schote, dem
St angenzint und der abgeriebenen Zitronenschal e unter staendi gem
Ruehr en auf kochen.

3. Den Ml chreis einruehren und bei schmacher Hitze koechel n | assen,
bis er dicklich wird, dabei oefter unruehren.

4. Den Topf vom Herd nehnen und den M chreis auf Zi mertenperatur
abkuehl en | assen.

5. Dann den M|l chreis zusamren mt der restlichen MIch puerieren.

6. Die Eigelbe mt dem Zucker schaum g schl agen. Di e Sahne zugeben
und gut unterruehren.

7. Die Eigel bmasse i mhei ssen Wasserbad ca. 10 Mnuten mt dem
Schneebesen behut sam auf schl agen.

8. Das M| chrei spueree und di e Ei gel bmasse gut miteinander ni schen.
Zubereitung imEi s-Profi

9. Die Eismasse zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 15 M nuten
imGCefrierfach vorkuehl en.

10. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschi ne geben
und 30-40 M nuten gefrieren | assen, Eventuell die Eiscrene einige
M nuten i m Ei sbehael ter nachfrieren | assen, dabei das Ruehrwerk
ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet
Zusaet zl i ch benoetigt man: 2 Eiweiss, 1 Prise Salz.

Die Eiweisse nmit dem Sal z zu Schnee schl agen. M| chrei spueree und

G gei bmasse wi e zuvor beschrieben mteinander m schen und kuehl

stell en. Rnschliessend das zu Schnee geschl agene Ei wei ss unter zi ehen.
Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt
i m Ti ef kuehl fach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 Grad gefrieren

| assen. Von Zeit zu Zeit die Eismasse ein paarmal mt der Gabel
durchruehren. Eiscrenme vor dem Servieren 10 M nuten i m Kuehl schrank



Aromatisches - Milchres- Eis

(Fortsetzung)

wei ch werden | assen.



