Cappuccino - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

200 Gramm Suesse Sahne
50 Gramm Brauner Zucker
100 m  Kaf f eesahne
1 Eigel b
100 Gramm Crene doubl e
50 m  Starker Espressokaffee
30 m  Kaffeelikoer; (bei Kindern
Wegl assen)
20 Gramm Dunkl e Schokol ade; grob
Cehackt

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. De Sahne nt dem Zucker und der Kaffeesahne erhitzen, bis sich
der Zucker voll staendi g gel oest hat.

2. Das Eigelb schaum g schlagen und mt dem Schneebesen unter die
Sahnem schung schl agen.

3. Die Masse kurz aufschaeunen | assen, dann den Topf vom Herd nehnen,
die Mschung in ein kuehles Gefaess fuellen und i mEi swasserbad kalt
schl agen.

4. Die Crene double mt dem Espressokaffee glatt ruehren und mt der
abgekuehl t e Sahnem schung auf schl agen.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Die Creme zugedeckt 1 Stunde im Kuehl schrank oder 20 M nuten im
Gefrierfach vorkuehl en.

6. Die Eismasse in den gekuehlten Behael ter der Ei snaschi ne geben
und 30-40 M nuten gefrieren | assen.

7. Sobald die Masse beginnt fest zu werden, nach Belieben den
Kaf f eel i koer sowi e di e gehackte Schokol ade unterzi ehen. Bei der
Zugabe von Kaffeelikoer verlaengert sich die Gefrierzeit etwa um 10
M nuten. Eventuell die Eiscreme einige Mnuten imE sbehaelter
nachfrieren | assen, dabei das Ruehrwerk ausschalten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Den Zucker nur mt der Kaffeesahne erhitzen und wie zuvor

beschri eben weiter verarbeiten. Die restliche Sahne steif schl agen
und kurz vor dem Einfuellen der Eisnmasse in einen flachen
Cefrierbehaelter unterheben. Die Ei smasse zugedeckt im Gefrierfach
etwa 4 Stunden bei mndestens -18 G ad festwerden | assen. Sobal d das
Ei s beginnt fest zu werden, den Kaffeelikoer und di e gehackte
Schokol ade unterzi ehen, Anschliessend das Eis weitere 3-4 Stunden
gefrieren | assen, dabei die aeusseren gefrorenen Schichten oefter
mt einer Gabel nach innen ruehren. Das Cappucci no-Ei s vor dem
Servieren ein paar Mnuten i mKuehl schrank wei ch werden | assen.



