Karameéll - Eis 1

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

75- 100 Gramm Zucker; ca.
1/ 2 Essl. Butter
200 m  Sahne
1 Teel . Vanill ezucker
3 Eigel b
150 mM Mlch
Anleitung:

G undzuberei t ung

1. Den Zucker in einer Pfanne unter staendi gem Ruehren braeunen, bis
er sich vollstaendi g auf gel oest hat.

2. 50 mM Wasser zum Kochen bringen und nach und nach dazugi essen.
Butter, Sahne und Vanill ezucker unterruehren. Das Zuckergem sch
staendi g ruehren und kurz vor dem Ruf kochen vom Herd nehnen.

3. Die Karanel masse in ein kaltes CGefaess geben und abkuehl en | assen.

4. Die Eigel be schaum g schlagen und mt der MIch imheissen
Wasserbad mit dem Schneebesen ca. 3 Mnuten kraeftig aufschl agen,
Anschl i essend gut abkuehlen |l assen und mt der Karanel masse m schen.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Die M schung zugedeckt Masse in den Kuehl schrank oder 15 M nuten
ins Gefrierfach stellen.

6. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine fuellen
und 30-M nuten gerfieren | assen. Das Karanel -Ei s eventuell einige
M nut en i m Ei sbehael t ner nachfrieren, dabei das Ruehrwerk

ausschal ten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt
imGCefrierfach 5-7 Stunden bei mindestens -18 Gad festwerden | assen.
Die Eiscrene alle 30 Mnuten mt einer Gabel gut durchruehren.

Ei screme vor dem Servieren ein paar M nuten i m Kuehl schrank wei ch

wer den | assen.



