Hasanul} - Eis- Weail3

Kategorien:  Eis, Cremeis, Eigen, Profi
Zutaten far: 1 Litter

400 Gramm Cenmhl ene gerdstete Hasel nisse ,in
1 Ltr. HeilRer MIch
30 M n. ziehen | assen ,durch ein Tuch passieren
M t
250 G anm Zucker und
8 Ei gel b zur Rose abzi ehen

Anleitung:

M | ch/ Sahne erhitzen und di e gemahl enen Hasel niisse etwas i m Backof en
rosten. Die Hasel nisse in die heilRe MIch geben und 30 Mn. darin

zi ehen | assen. Zucker mt den Ei gel ben in der Anschl agmaschi ene
schaum g rihren,die MIch durch ein Sieb mt einem Tuch als Einl age
(Leinen) in die aufgeschl agenen Ei er - Zucker abpassieren und

anschl i eBend auf dem Feuer mit ei nem Schneebesen bis ca. 60° C zur
Rose abzi ehen/ auf schl agen. Rasch i m Ei swasser abkihl en und durch ein
Haar si eb passieren und in einer Ei smaschi ene ausgefrieren.



