Nougat - Pralinen - Eis

Kategorien:  Eis, Cremels
Zutaten fur: 1 Liter

500 m  Sahne
500 m Mlch
12 Eigel b
100 Gramm Zucker
240 Granmm Nougat
240 Gramm Vol I m | chschokol ade
40 m Amaretto
40 m  Cognac oder Rum
100 Gramm Schokor aspel
Sal z
VANl LLESAUCE
1 Ltr. Sahne
1 Ltr. Mlch
12 Eigel b
200 Gramm Zucker
1 Vani |l | eschote
Sal z

Anleitung:

Anwei sung: Dirk Decius's Meni: Nudeln mit weissen Triuffeln

(Vor spei se), Huehner kr af t bruehe nmt schwarzen Triffel n (Suppe),
Seezungenfilet mtweissem Trueffel schaum (Zwi schengang), Kal bsfil et
mt schwarzerTriffel sauce (Hauptgang), dazu Rahmwi rsi ng und

Kart of f el pl &t zchen, Kaesetrueffel (K&se), 2 Kugel n Nougat - Pral i nen-
Eis mt Vanillesauce undFriuchten nach Jahreszeit als Dekoration
(Dessert) Sahne und MIch mt dem Zucker aufkochen.|ln der

Zwi schenzeit die Eigelb mt einer Prise Salz glattrihren und

di eSchokol ade schnel zen. 1/ 3 der kochenden M I chm schung unter rihren
(') in die Eigel bmasse gebenund die restliche MIch w eder zum
Kochen bringen. Die Eigel bmasse in di ekochende M| ch rihren und
unter standi gem Rihren 'bis zur Rose' abzi ehen. (die Masse wird durch
di e Ei wei ssgeri nnung gebunden und darf aufkei nen Fall kochen -->
RUEHREI ! Am besten | asst sich das mit einentHol z| 6ffel kontrollieren.
Wenn di e Masse anzieht wird der LoOffel gl ei chmaessig lberzogen.

Sobal d di e Masse anzieht sofort aus dem Topf inein anderes Gefaess
unfdl len (durch ein Sieb), da der Topf noch Resthitzehat, die zur
"Ruehrei bi | dung' ausreicht.)Anschliessend di e Schokol ade (fl Ussig)
und den Al kohol zugeben und di eMasse auskihl en | assen.Di e
ausgekuhl te Masse in der Ei smaschine frieren und die

Schokor aspel zugeben, wenn das Ei s anféangt festzuwerden. H erzu:

Vani | | esauceM | ch und Sahne mit Zucker und Vanille (Schote

auf schnei den, auskratzen undal | es zugeben) aufkochen.Eigelb und 1
Prise Salz glattruhren.1/3 der kochenden Fl Ussigkeit unter standi gem
Ruhren!! in die Ei nassegeben und die restliche Flissigkeit w eder

auf kochen. Di e Ei masse unter Rihren in die kochende M| ch geben und
so | angeweitererhitzen, bis die Masse anzieht (fester wird). D e

Fl Gssi gkeit darfauf keinen Fall nochmal aufkochen, sobald das Ei
drin ist (RUEHREI!). Anschliessend sofort durch ein Sieb in ein
anderes Cefaess fiullen, da dieResthitze i mTopf die Sauce sonst noch
gerinnen | dsst!Die Vanilleschote kan man Ubri gens nach dem Kochen
noch abwaschen und i nZucker aufbewahren. Wenn man genug Schot en
gesanmelt hat und | ange genug i nmZucker liegen |iess kann man alles
zusanmen fein hacken und bekommt echtenVanill ezucker (nicht diesen
Vani | i nzucker) .



Nougat - Pralinen - Eis

(Fortsetzung)



