Diabetiker - Joghurt - Eis

Kategorien:  Diabetiker, Eis
Zutaten fur: 2 Portionen

160 Gramm Nat urj oghurt
90 G anm Suesse Sahne
Fl uessi ger Suessst of f
2 Teel . Kirschwasser; (bei Kindern
Wegl assen)

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Den Naturjoghurt mt der Sahne glattruehren und mt dem
Suessstof f suessen.

Zubereitung imEi s-Profi

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

3. Nach Bel i eben das Kirschwasser unterruehren und die Ei snmasse in
den gekuehl ten Behaelter der Ei smaschine fuellen.

4. Die Ei smasse 30-40 M nuten gefrieren | assen. Das zubereitete
Johgurt-Ei s eventuell noch einige Mnuten i mEi sbehaelter bei
ausgeschal t et em Ruehrwer k nachfrieren | assen.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Den Naturjoghurt mt demfluessigen Suessstoff glattruehren. Das

Ki rschwasser dazugeben. Di e Sahne steif schlagen und behut sam unter
di e Joghurtmasse heben. Die Ei smasse in einen flachen
CGefrierbehaelter fuellen und zugedeckt im Gefrierfach 6-8 Stunden
bei m ndestens -18 Grad festwerden | assen. Die Eiscrene oefter mt
ei ner Gabel gut durchruehren, dabei di e aeusseren gefrorenen

Schi chten nach innen ruehren. D e Joghurt-Ei screne vor dem Servieren
ei n paar M nuten i m Kuehl schrank wei ch nmerden | assen.



