Bourbon - Vanille - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

3 Eigel b
25 Gramm Puder zucker
1 Vani |l | eschote
150 mM Mlch
25 Gramm Zucker
200 Gramm Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Eigelbe mt dem Puderzucker in einer das- oder
Edel st ahl schuessel schaum g schl agen.

2. Die Vanilleschote | aengs aufschneiden und das Mark nmit einem
duennen Messer herauskrat zen.

3. Die MIch zusamen nmit dem Zucker, dem Vanill emark, der
Vani | | eschote und 100 g Sahne auf dem Herd unter staendi gem Ruehren
zum Kochen bri ngen.

4. Den Topf vom Herd nehnen, die Vanilleschote entfernen und die
hei sse Vanillem | ch nach und nach mt dem Schneebesen unter die
Ei gel bmasse m schen.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Die Mschung in ein mt kaltem Wasser ausgespuel tes Cefaess
unfuel l en und zugedeckt etwa 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 15
M nuten im Gefrierfach abkuehl en | assen.

6. Dann die restliche Sahne hi nzugeben und die M schung gut
auf schl agen.

7. Die Eismschung in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine
fuell en und 20-30 M nuten gefrieren |lassen. Eventuell die Eiscrene
i m Ei sbehaelter einige Mnuten nachfrieren | assen, dabei das

Ruehr wer k ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die vorbereitete Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen
und zugedeckt im Tiefkuehl fach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 G ad
festwerden | assen. Waehrend di eser Zeit di e Ei smasse unbedi ngt
oefter vorsichtig mt einer Gabel durchruehren, dabei die bereits
gefrorenen aeusseren Schichten nach i nnen ruehren. Das Bourbon-

Vani |l e-Ei s vor dem Servieren 10 M nuten i m Kuehl schrank wei ch

wer den | assen.



