Nuss - Eis- Feines

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

100 Gramm Hasel nussker ne
1/ 4 Ltr. Mlch
2 Teel . Zuckersirup
2 Eigel b
25 Gramm Puder zucker
200 Gramm Suesse Sahne
2 Teel . Vanill e- Akazi enhoni g

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. D e Hasel nusskerne in einer Pfanne bei mttlerer Htze roesten,
dabei mt ei nem Pfannenwender staendi g i nenden.

2. Sobal d di e Hasel nuesse zu duften begi nnen, die Pfanne vom Herd
nehmen und di e Nuesse unter nehrmaligem Wnden etwas abkuehl en
| assen.

3. Die Nuesse fein mahlen und mit der MIch und dem Zuckersirup
unt er staendi gem Ruehren auf kochen,

4. Den Topf vom Herd nehnen und etwas abkuehl en | assen.

5. anschliessend di e Nussm schung durch ein Sieb giessen und den im
Si eb verbl ei benden Rest mit einem Loeffel gut ausdruecken.

6. Di e aufgefangene Nussmilch kuehl stellen. Die Eigelbe nmt dem
Puder zucker schaum g schl agen.

7. Die Sahne mt dem Vanil |l e- Akazi enhoni g auf kochen und mt dem
Schneebesen unter di e Ei gel bmasse m schen, anschliessend bei
Zi mrer t enper at ur abkuehl en [ assen, dann die Nussni|lch zugeben.

Zubereitung imEi s-Profi

8. Die Mschung zugedeckt 1 Stunde in den Kuehl schrank oder 20
M nuten ins Gefrierfach stellen.

9. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine fuellen
und 20-30 M nuten gefrieren | assen. Eventuell die Eiscrene einige
M nuten i m Ei sbehael ter nochfrieren, dabei das Ruehnuerk ausschalten.

Zubereitung i m Gefriergeraet
Zusaet zl i ch benoetigt man: 2 Eiweiss, 1 Prise Salz.

Das Eiweiss mt dem Salz zu Schnee schlagen. Die Nussmilch mt der

Ei gel b- Sahne- M schung wi e zuvor beschrieben m schen und kuehl

stell en. anschliessend das zu Schnee geschl agene Ei wei ss unter zi ehen.
Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt
i m Ti ef kuehl fach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 Grad gefrieren

| assen. Von Zeit zu Zeit die Eismasse ein paarnmal mt einer Gabel

dur chruehren, dabei die gefrorenen aeusseren Schichten nach innen
ruehren. Die Eiscrene vor dem Servieren i mKuehl schrank etuuas

ant auen | assen.



