Orangen - Karamel - Eis

Kategorien:  Frlchte, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

1 O ange
20 Gramm Butter
120 G anm Zucker
200 m  Orangensaft; frisch gepresst
200 G amm Suesse Sahne
20 m  Orangenli koer; (bei Kindern
Wegl assen)

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Orange so dick schael en, dass die weisse Haut voellig
entfernt ist, dann die Filets zw schen den wei ssen Haeut chen

her ausschnei den und di e Frucht st ueckchen zugedeckt ins Gefrierfach
stell en.

2. Die Butter in einer Pfanne schnel zen | assen, den Zucker zugeben
und bei mttlerer Htze unter staendi gem Ruehren braeunen.

3. Die Masse mit dem Orangensaft abl oeschen, dann die Sahne
ei nruehren.

4. Die Pfanne vom Herd nehnmen, die M schung in ein kuehl es Gefaess
fuell en und abkuehl en | assen.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Die Masse zugedeckt 1 Stunde i m Kuehl schrank oder 20 M nuten im
Gefrierfach vorkuehl en.

6. anschliessend den Orangenlikoer unterruehren und die Ei smasse in
den gekuehl ten Behaelter der Ei smaschine fuellen.

7. Nach 20 Mnuten CGefrierzeit die eisgekuehlten O angenstueckchen
unterzi ehen und die Ei snasse neitere 30 M nuten gefrieren | assen.
Di e Eiscrene eventuell einige Mnuten imEi sbehaelter nachfrieren
| assen, dabei das Ruehrwerk ausschal ten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Eismasse in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt
imGCefrierfach 2 Stunden bei m ndestens -18 G ad festwerden | assen.
Die Eiscrene nit einer Gabel gut durchruehren und die

O angenst ueckchen unterziehen. Das Eis weitere 3-5 Stunden gefrieren.
Waehrend di eser Zeit hin und w eder die aeusseren gefrorenen
Schichten mit einem Kochl oeffel nach innen ruehren. Die Ei screne vor
dem Servi eren ein paar M nuten i mKuehl schrank wei ch werden | assen.



