Mandel - Sauerrahmeis

Kategorien:  Eis, Rahm
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Zucker
250 m  \Wasser
100 G amm Crene fraiche; Voll sauerrahm
30 Gramm Rohmar zi pan
3 Essl. Zitronensaft
20 m  Mandel | i koer; o. Anaretto
3 Ei wei sse

Anleitung:

Den Zucker mt dem Wasser etwa 10 M nuten sirupartig ei nkochen,
abkuehl en | assen. Marzipan mt Crene fraiche verruehren, mt
Zitronensaft und Amaretto parfuem eren und nmt der Haelfte vom
Zuckersirup glattruehren. Eiweiss steif schlagen, nach und nach den
uebrigen Sirup dazugeben und 7 bis 8 Mnuten crem g aufschlagen. D e
Crene- Frai che- Masse darunterzi ehen und in einem Gefrierbehael ter
etwa 4 Stunden gefrieren. Dabei mehrmals durchruehren, damt sich
kei ne grobe Eiskristalle bilden koennen. * Quelle: Nach: Mine

Fam |ie& ch 7/1994, Renate Wttig Erfasst von Rene Gagnhaux
Stichworte: Suessspeise, Eis, Mrzipan, Sauerrahm Ei weiss, P4



