Cassata - Eis

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

75 G anmm Kandi erte Fruechte
20 m  Maraschi nol i koer; (bei
Ki nder n wegl assen)
4 Essl . Ahornsirup
250 Granm Mascar pone
100 m  Suesse Sahne
100 m Mlch
50 G anm Zucker

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die kandierten Fruechte klein hacken, in eine Schuessel geben und
mt dem Maraschinoii koer und 2 Essl oeffeln Ahornsirup betraeufeln.

2. Den Mascarpone mt demrestlichen Ahornsirup glattruehren.

3. De Sahne mt der MIch, dem Zucker und dem Vanil | ezucker
auf kochen.

4. Den Topf vom Herd nehnen, die Sahne-M I ch abkuehl en | assen und
anschl i essend unter den Mascarpone ruehren.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Die Mschung zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 30 M nuten
imGCefrierfach vorkuehl en.

6. Die Ei smasse ohne die Maraschi nofruechte in den gekuehlten
Behael ter der Ei smaschine fuellen und 20-30 M nuten gefrieren | assen.

7. Sobald das Eis fest wird, die Maraschi nofruechte unterzi ehen und
das Eis weitere 15-20 M nuten gefrieren | assen. Die Eiscrene nach
Bel i eben i m Ei sbehaelter nachfrieren | assen, dabei das Ruehrwerk
ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Maraschi nof ruechte wi e zuvor beschrieben zubereiten und den
Mascar pone verarbeiten. Die MIch mt dem Zucker und dem

Vani | | ezucker auf kochen, dabei die Sahne wegl assen. Di e Sahne steif
schl agen und kurz vor dem Ei nfuell en der Ei smasse in einen flachen
Gefri erbehael ter unterheben.

Di e Ei smasse zugedeckt im Gefrierfach 4-5 Stunden bei mnd. -18 G ad
festwerden | assen. Dabei mt einer Gabel die aeusseren gefrorenen
Schi chten oefter nach innen ruehren. Sobald das Eis fest wird, die
Mar aschi nof ruecht e unt erzi ehen und weitere 2-3 Stunden gefrieren

| assen. Die Cassata-Ei screne vor dem Servieren ein paar Mnuten im
Kuehl schrank wei ch werden | assen.



