Mudli - Eis

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

1 Teel . Butter
50 Gramm Muiesli
3 Eigel b
75 Gramm Brauner Zucker
250 Gramm Suesse Sahne
100 Gramm Vol | mi | chj oghurt

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, dos Fruechte-Miesli zugeben
und unter staendi gem Ruehren gol dbraun roesten, anschliessend die
Pf anne vom Herd nehnen und das Miesli abkuehl en | assen.

2. Die Eigelbe mt dem Zucker schaum g schl agen und di e Hael fte der
Sahne unt erm schen.

3. Dann di e Eigel bmasse i m hei ssen Wasserbad ca. 10 M nuten ruehren,
bis die Masse crem g wrd.

4. Den Topf vom Herd nehnen, die Crene in ein kuehles Gefaess
unfuel l en und abkuehl en | assen.

5. Die restliche Sahne mt dem Vol |l m | chjoghurt glattruehren und
unter di e abgekuehlte Crene zi ehen.

Zubereitung imEi s-Profi

6. Die M schung zugedeckt Masse i m Kuehl schrank oder 15 M nuten im
Gefrierfach vorkuehl en.

7. Die Eismasse vor dem Einfuellen in den gekuehlten Behael ter der
Ei smaschi ne kurz durchruehren, dann 30-40 M nuten gefrieren | assen.

8. Sobald die Eiscreme fest wird, das Miesli unterruehren, und die
Ei screme weitere 10 M nuten gefrieren |assen. Das Ei s eventuell noch
einige Mnuten imEi sbehaelter nachfrieren, dabei das Ruehrwerk
ausschal ten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt
imGCefrierfach 5-7 Stunden bei mindestens -18 Grad festwerden

| assen. Die Eiscrene alle 30 Mnuten mt einer Gabel gut

dur chruehren. Sobal d das Ei s begi nnt festzuwerden, das Miesli
unterruehren. Die Eiscreme vor dem Servieren ein paar Mnuten im
Kuehl schrank wei ch werden | assen.

Tip

Anstel |l e des Fruechte-Mieslis |assen sich ebensogut alle anderen
handel suebl i chen Mieslisorten in das Ei s ei narbeiten; oder m schen
Sie sich Ihre eigenes Miesli, z.B. aus Getreide, Trockenfruechten,
Nuessen usw.



