Mandarinen - Traum

Kategorien:  Slssspeise, Frichte, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

1 Dose Mandari nenspal ten
1/2 Pack. Zitronen-CGoetterspeise
50 Gramm Zucker
200 Gramm Fri schkaese
100 Gramm Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Mandarinen ueber ein Sieb abgiessen und in ei nem hohen
Cefaess etwas mt der Gabel zerdruecken. Rnschliessend abdecken und
kuehl stellen.

2. Das Zitronen-Coetterspei se-Pulver in einen Topf geben, mt dem
auf gef angenem Frucht saft verruehren und 10 M nuten guellen | assen.

3. Den Zucker zugeben und di e Loesung unter staendi gem Ruehren kurz
auf kochen.

4. Den Topf vom Herd nehnen und di e M schung abkuehl en | assen.

5. Den Frischkaese mt der Sahne glattruehren und unter die
abgekuehl t e Zi tronen-Zucker-Loesung ruehren.

Zubereitung imEi s-Profi

6. Die M schung zugedeckt 1 Stunde in den Kuehl schrank oder 15
M nuten ins Gefrierfach stellen.

7. anschliessend di e Mandari nen unterzi ehen, die Ei smasse in den
gekuehl t en Behael ter der Ei smaschine fuellen und 20-30 M nuten
gefrieren | assen.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Zitronen-Zucker-Loesung wi e zuvor beschrieben herstellen. Den
Fri schkaese mt 50 g Sahne gl attruehren und nmt der Zitronen-Zucker-
Loesung m schen. Die restliche Sahne steifschlagen und behut sam
unterzi ehen. Di e Mandarinen ebenfalls unterheben. Die Eisnasse in

ei nen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt im

Ti ef kuehl fach etwa 4 Stunden bei m ndestens -18 Grad nur festwerden,
nicht hart frieren |lassen. Waehrend di eser Zeit die Masse oefter mt
ei ner Gabel durchruehren. Dabei die gefrorenen aeusseren Schichten
nach i nnen ruehren. Die Ei screme vor dem Servieren 10 Mnuten im
Kuehl schrank wei ch werden | assen.

Ti pp:

Wr enpfehlen, das Ei s direkt nach der Zubereitung zu verzehren, da
sich sein feines Aroma i m hal bf esten Zustand am besten entfal tet.



