Marzipan - Eis 1

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

100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
25 Granm Puder zucker
200 m Mlch
2 Tropfen Bittermandel arona
1 Teel . Rosenwasser
200 m  Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Marzi pan- Rohmasse zerkl einern und mt dem Puderzucker und der
Mlch bei mttlerer Htze erwaernmen, dabei staendig ruehren.

2. Die heisse, aber nicht siedende MIch vomHerd nehnmen und mt dem
Puerierstab gl attruehren. Es duerfen keine Kl uenpchen nehr vorhanden
sein.

3. Die Marzipanmlch in ein kuehles Gefaess fuellen und das
Bi tt er mandel arona sowi e das Rosenwasser dazugeben.

4. Die Marzipanm | ch zugedeckt auf Zi nmrertenperatur abkuehl en |assen,
anschl i essend di e Sahne unt erruehren.

Zubereitung imEi s-Profi

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

6. Vor dem Einfuellen in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine
di e Ei smasse kurz und kraeftig aufschlagen, dann 20-30 M nuten
gefrieren | assen.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Marzipanm lch wie zuvor beschrieben herstellen. Die Sahne steif
schl agen und behut sam unter di e abgekuehlte Marzi panm | ch heben. Die
Ei smasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt im
Ti ef kuehl fach 5-6 Stunden bei etwa -18 Grad gefrieren | assen.
Waehrend di eser Zeit die Masse oefter mt einer Gabel durchruehren.
Dabei di e gefrorenen aeusseren Schichten nach innen ruehren. Die

Ei screme vor dem Servieren 10 M nuten i m Kuehl schrank wei ch werden

| assen.



