Mokka- Crisp - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

75 Gramm Mokkabohnen (aus Schokol ade)

250 m Mlch
2 Eigel b

1/2 Pack. Vanill ezucker
200 Gramm Suesse Sahne

20 m  Mokkal i koer; (bei Kindern

Wegl assen)
30 Gramm Kr okant st reusel

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Mokkabohnen mit der MIch i mhei ssen Wasserbad erhitzen, bis
di e Mokkabohnen geschnol zen sind, anschliessend den Topf vom Herd
nehmen, di e Mokkam | ch glatt ruehren und abkuehl en | assen.

2. Die Eigelbe mt dem Vanillezucker schaum g schl agen, die Sahne
unterruehren und die M schung i mhei ssen Wasserbad unter kraeftigem
Ruehren mt dem Schneebesen 3 M nuten erhitzen.

3. Den Topf vom Herd nehnen, die Masse in ein kuehles Gefaess
fuell en und i m Ei swasserbad abkuehl en | assen. Die Mkkam |l ch mt der
Ei gel b- Sahne ni schen.

Zubereitung imEi s-Profi

4. Die Masse zugedeckt Masse i m Kuehl schrank oder 30 M nuten im
Gefrierfach vorkuehl en.

5. Den Mokkal i kbr unterziehen, dann die Ei smasse in den gekuehlten
Behael t er der Ei smaschi ne geben und 30-40 M nuten gefrieren | assen.

6. D e Krokantstreusel unter die Eiscrenme m schen und weitere 10
M nuten gefrieren | assen. Die Mkka-Crisp-Ei screme eventuell einige
M nuten i m Ei sbehael ter nachfrieren, dabei das Ruehrwerk ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Mokkami | ch wi e zuvor beschrieben herstellen. D e Eigel b-Sahne-

M schung nur nmit der Haelfte der Sahne zubereiten. Die restliche
Sahne steif schlagen und kurz vor dem Ei nfuellen der Eisnasse in

ei nen flachen Gefrierbehaeiter unterheben. Den Mkkalikoer zu di esem
Zei t punkt noch nicht zugeben. Die Ei smasse zugedeckt im Gefrierfach
4 Stunden bei mndestens -18 Grad festwerden |assen. Dabei die
aeusseren gefrorenen Schichten oefter mt einer Gabel nach innen
ruehren. Den Mokkal i koer und di e Krokantstreusel nach Belieben unter
di e Ei smasse ruehren und alles weitere 2-3 Stunden gefrieren | assen.
Di e Eiscrene vor dem Servieren ein paar M nuten i m Kuehl schrank

wei ch werden | assen.



