Honig - Eis 3

Kategorien:  Slssspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

3 Eigel b
1/2 Vani | | eschot e

5 Essl . \Wal dhoni g oder Bl uet enhonig
200 m Mlch
200 Granm Mascar pone

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Eigelbe schaum g schl agen.
2. Die Vanilleschote | aengs aufschnei den und das Mark herauskratzen.

3. Den Blutenhonig mt der MIch, der Vanilleschote und dem
Vani | | emar k auf kochen.

4. Die Vanilleschote entfernen und di e Eigel bnmasse nit dem
Schneebesen kraeftig unter die MIch ruehren.

5. Den Topf vom Herd nehnen und die Crene abkuehl en | assen,
anschl i essend den Mascar pone unt er zi ehen.

Zubereitung imEi s-Profi

6. Die Masse zugedeckt Masse i m Kuehl schrank oder 20 Mnuten im
Gefrierfach vorkuehl en.

7. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine fuellen
und 30-40 M nuten gefrieren | assen. Das Honi g-Ei s eventuell einige
M nuten i m Ei sbehael ter nachfrieren, dabei das Ruehrwerk ausschalten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Eisnasse in einen flachen Tiefkuehl behaelter fuellen, abdecken
und i mGefrierfach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 Grad festwerden

| assen. Dabei die aeusseren gefrorenen Schichten oefter mt einer

Gabel nach innen ruehren. Die Eiscrenme vor dem Servieren ein paar

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

Variante
Honi gwei n- Ei s:
M schen Sie 2 cl Honigwein unter die Eismasse, bevor Sie diese in

den Behael ter der Eismaschine geben. Die Gefrierzeit verlaengert
sich hierbei umca. 10 M nuten.



