Diabetiker - Zaibaione - Eis

Kategorien:  Diabetiker, Cremeis
Zutaten fur: 2 Portionen

200 m  Sehr trockener Wi sswein
5 Eigel b
3 Teel . Fl uessi ger Suessstoff
2 Teel . Zitronensaft
30 Gramm Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Den Weisswein mit dem Eigelb, dem Suessstoff und dem Zitronensaft
unter staendi gem Ruehren erhitzen, bis eine dichte, schauni ge Masse
ent st eht.

2. Den Topf vom Herd nehnen, die Zabai one-Masse in ein kuehles
Cefaess fuellen und i mEi swasserbad kalt schl agen.

Zubereitung imEi s-Profi

3. Die Masse zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 30 M nuten im
Gefrierfach vorkuehl en.

4. Die Sahne steif schlagen und unter die gekuehlte Zabai one- Masse
heben.

5. Die Eismasse in den gekuehlten Behael ter der Ei snaschi ne geben
und 40-50 M nuten gefrieren | assen. D e Zabai one-Ei screne eventuell
einige Mnuten imEi sbehaelter nachfrieren | assen, dabei das

Ruehr wer k ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt
imGCefrierfach 5-7 Stunden bei mindestens -18 Gad Festwerden | assen.
Waehrend di eser Zeit die Ei smasse nehrmals mt ei ner Gabel gut

dur chruehren. Di e Zabai one-Ei screne vor dem Servieren ein paar

M nut en i m Kuehl schrank wei ch werden | assen.



