Erdnuss- Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

75 Gramm Ungesal zene Erdnusskerne
150 m Mlch
75-100 Gramm Bi enenhoni g; ca.
2 Essl. Erdnussbutter
2 Eigel b
1/2 Pack. Vanill ezucker
200 m  Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Erdnuesse in einer Pfanne bei mttlerer Hitze unter
st aendi gem Wenden roesten, anschliessend abkuehl en | assen und 2/3
der Nuesse fein mahl en, den Rest grob hacken.

2. Die MIlch aufkochen. Die Htze reduzieren und die fein gemahl enen
Nuesse, sowi e den Honig und die Erdnussbutter in die MIch roehren.

3. Den Topf vom Herd nehnmen und di e Erdnussnasse bei
Zi mrer t enper at ur abkuehl en | assen.

4. Die Eigelbe mt dem Vanillezucker schaum g schl agen.
5. Di e Sahne auf kochen und heiss unter die Eigel bmasse zi ehen.

6. Die Mschung i mEi swasserbad mt dem Handruehrgeraet kalt
schl agen und zugedeckt 30 Mnuten ins Gefrierfach stellen.

7. Die Erdnussmasse nit dem Handruehrgeraet kurz aufschlagen und mt
der Ei gel b- Sahne m schen.

Zubereitung imEi s-Profi

8. Die Eismasse zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 20 M nuten
imGCefrierfach vorkuehl en.

9. Die grob gemahl enen Erdnuesse unterziehen und alles in den
gekuehl ten Behael ter der Ei smaschine geben. Die Ei smasse 30-40
M nuten gefrieren | assen. Eventuell das Erdnuss-Ei s noch einige
M nuten i m Ei sbehael ter nachfrieren | assen, dabei das Ruehrwerk
ausschal ten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Erdnusscrene wi e zuvor beschrieben herstellen. Nur die Haelfte
der Sahne auf kochen und ueber die Eigel bmasse fliessen |assen. Die
restliche Sahne steif schlagen und kurz vor dem Ei nfuel |l en der

Ei smasse in einen flachen Gefrierbehaelter unterheben. D e Ei smasse
zugedeckt im Gefrierfach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 G ad
festwerden | assen. Dabei die aeusseren gefrorenen Schichten oefter
mt einer Gabel nach innen ruehren. Die Eiscrene vor dem Servieren
ei n paar M nuten i m Kuehl schrank wei ch werden | assen.



