"Kasenko" Kéase- Eis

Kategorien:  Eis, Kése
Zutaten fur: 6 Portionen

60 Gramm G eyerzer
50 Gramm Enment al er
50 Gramm Sahne

1/ 2 Teel . Krautersal z

Pfeffer, schwarzer, etwas
Aus der Mihl e

1 Prise Miskatnul3, gerieben

1 Essl . Kirschwasser

1 Ei, frisch
100 Gramm Vol | mi | ch- Nat urj oghurt
100 Gramm Buttermlch

2 Essl . Wl nisse
1/ 4 Bund Basilikum

diven, nach Belieben

Anleitung:
1. Den Kase raspeln und mt der Sahne, dem Krautersalz, dem Pfeffer
und der MuskatnuB3 in eine Metall-Schissel geben.

2. Die Kasem schung i m Wasserbad schnel zen. Sobal d der Kése Faden
zi eht, das Kirschwasser hinzuf dgen.

3. Wenn sich der Kase vollig aufgel 6st hat, die Schissel aus dem
Wasser nehnmen und di e Masse etwa 30 M nuten abkihl en | assen, dabei
i mer wi eder durchrihren.

4. Das Ei, den Joghurt und die Buttermlch unter die Kasemasse
ruhren. Das Ganze ei ne Stunde kihl en. | nzw schen di e Wal niisse grob
hacken.

5. Die gekihlte Kasemasse durchrihren und di e Nisse dazugeben. Das
Ganze etwa 30 M nuten gefrieren |assen.

6. Das Kase-Eis in kleinen Kugeln servieren und mt Basilikum
Bl &t chen und nach Belieben mit Qiven garnieren.

Ti pp: Man kann auch zusatzlich 1 - 2 EL geriebenen Parnmesan nmit den
Wl nissen in das Ei s geben und zum Schl ul3 die Eis-Kugeln in frisch
geri ebenem Par nesan oder fein gemahl enen Wal nissen wal zen.

ca. 200 kcal je Portion



