Nuss - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis, Nuss
Zutaten fur: 1 Liter

4 Eigel b

160 Gramm Zucker

1/ 2 Ltr. Mlch

100 G amm Gemahl ene Nuesse
1 Pack. Vanill ezucker
2 Prisen Zint

400 Gramm Sahne

Anleitung:
1. Eigelb und Zucker in einer H as-oder Edel stahl schuessel mt dem
Ruehr geraet zu einer |eichten, sahnigen M schung schl agen.

2. Mlch in einem Topf zum Sieden bringen. Die Haelfte der MIch
ueber di e Ei gel b-Zucker-M schung gi essen und ueber dem Wasser bad
ruehren, bis die Mschung dickfluessig ist. Vom Wasserbad nehnmen und
etwas abkuehl en | assen.

3. CGemahl ene Nuesse, Vanillezucker und Zint unter staendi gem Ruehren
mt der restlichen MIch 1-2 M nuten kochen. Topf vom Herd nehnen,
abdecken, und die M schung ca. 2 Stunden bei Zi nmrertenperatur
abkuehl en | assen.

4. Nussm schung durch ein Sieb giessen, den Rueckstand imSieb mt
ei nem Loef fel ausdruecken.

5. Di e aufgefangene Nussmilch mt der Sahne und der abgekuehlten
Ei gel b- Zucker-M schung mt dem Ruehrgeraet gut aufschl agen.

6. Nussmasse in den gekuehlten Behaelter Ihres Eis-Profi fuellen und
30-40 M nuten gefrieren | assen.



