Honig - Eis 1

Kategorien:  Eis, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

125 m (1/8 |) Kondensmlch
1 Zi nt st ange
1 Pack. Dr. Cetker Bourbon Vanill e-Zucker
50 Gramm Langnese Sonnenbl unen Honi g
125 Gamm Dr. Cetker Creéne double
200 Gramm Kal te Schl agsahne
1 Pack. Dr. Cetker Vanillin-Zucker

Anleitung:

Kondensmi |l ch mit Zintstange und Honi g auf kochen, dann 10 M nuten
ohne Deckel bei schwacher Hitze |eicht kdécheln. Anschlief3end

Fl Gssigkeit durch ein Sieb in eine Schissel geben und abkihl en

| assen. Crene double mt Handrihrgerat (Rihrbesen) cremnmi g schlagen
und mt ei nem Schneebesen nach und nach unter die MI ch-Honi g- Masse
ruhren. Masse zunéchst 1 Stunde gefrieren | assen. Sahne mit Vanillin-
Zucker steif schlagen und unter die Ei smasse heben, weitere 5
Stunden gefrieren |l assen und alle 45 M nuten durchrihren. Das Eis

| &sst sich leichter portionieren, wenn Sie es 10 M nuten vor her
rausnehnen.

TIPP: Das Honig-Eis ambesten mt einemEi sportionierer, der in
hei Bes Wasser getaucht wird, portionieren



