Kumquat - Eis

Kategorien:  Slssspeise, Exotisch, Cremels, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

10 Kumguat s
2 Unbehandel te Orangen
50 Gramm Braunen Zucker
200 Gramm Suesse Sahne
1 Eigel b
1 Teel . Zuckersirup

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Kunguats heiss abwaschen, trocknen, sant Schale in Scheiben
schnei den und dabei di e Kerne entfernen.

2. Eine Orange schael en, die weissen Haeutchen von den Spalten
entfernen, und die Filets zu den Kunguat schei ben geben.

3. Die zweite Orange hei ss abwaschen und di e Schal e abr ei ben.
Anschl i essend di e Orange hal bieren und den Saft auspressen.

4. Den Orangensaft mt dem Zucker aufkochen, di e Kumguatschei ben
zusanmen mt den Orangenfilets und dem O angensaft zugeben und alles
bei mttlerer Htze etwa 5 M nuten koechel n, dabei oefter unruehren.

5. Den Topf vom Herd nehnen und di e Masse abkuehl en | assen.

6. Die Sahne mt dem Eigelb und dem Zuckersirup aufkochen, dabei
kraeftig mt dem Schneebesen schl agen.

7. Die Masse gut abkuehlen |lassen und mt dem Kunguat mus ni schen.
Zubereitung imEi s-Profi

8. Die Mschung zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 15 M nuten
imGCefrierfach vorkuehl en.

9. Die Eismasse vor dem Einfuellen in den gekuehlten Behael ter der
Ei smaschi ne nochmal s durchruehren. Dann 30-40 M nuten gefrieren
| assen.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Kunmguat masse wi e zuvor beschrieben zubereiten. Nur die Haelfte
der Sahne mt dem Eigel b und dem Zuckersirup aufkochen. Die
restliche Sahne steif schlagen und kurz vor dem Ei nfuel |l en der

Ei smasse in einen flachen Cefrierbehaelter unterheben. Di e Ei smasse
zugedeckt im Gefrierfach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 G ad
festwerden | assen. Dabei mt einer Gabel die aeusseren gefrorenen
Schi chten oefter nach innen ruehren. Die Ei screnme vor dem Servieren
ei n paar M nuten i m Kuehl schrank wei ch werden | assen.



