Blaubeer - Eis mit Frischkaese

Kategorien:  Frichte, Eis, Heidelbeere
Zutaten far: 500 Milliliter

200 Gramm Frische Bl aubeeren
2 Essl. Zitronensaft
75 Gramm Puder zucker
100 Gramm Koer ni gen Frischkaese
100 mM Mlch
1 Pack. Vanill ezucker
1 Teel . Bour bon-Vani |l | ezucker

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Bl aubeeren waschen und ggf. Stiel enden entfernen.

2. De Beeren mt 2 Essloeffeln Wasser, dem Zitronensaft und dem
Puder zucker fein puerieren. Das Beerenpueree zudecken und 15 M nuten
ins Gefrierfach stellen.

3. Den koernigen Frischkaese mt etwas MIch zu einemglatten Brei
verruehren, dann nmt der restlichen MIch, dem Vanill ezucker und dem
Bour bon- Vani | | e- Zucker auf kochen.

4. Den Topf vom Herd nehnen, die M Ichm schung abkuehl en | assen und
anschli essend unter die puerierten Beeren ruehren.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Di e Bl aubeermasse zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 15
M nuten im Gefrierfach vorkuehl en.

6. Die Eismasse vor dem Einfuellen in den gekuehlten Behael ter der
Ei smaschi ne kurz mt dem Handruehrgeraet aufschlagen, dann 30-40
M nuten gefrieren | assen. Das Bl aubeerei s nach Bel i eben einige

M nuten i m Ei sbehael ter nachfrieren | assen, dabei das Ruehrwerk
ausschal ten.

Zubereitung i m Gefriergeraet:

Die vorbereitete Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen
und zugedeckt im Gefrierfach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 G ad
festwerden | assen. Waehrend di eser Zeit nuss di e Masse unbedi ngt
drei- bis viermal vorsichtig durchgeruehrt werden. Verwenden Sie

hi erzu eine Gabel. Die Ei screme vor dem Servieren 10 Mnuten im
Kuehl schrank wei ch werden | assen.



