Rum - Rosinen - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

3 Eigel b

1/ 2 Pack. Vanill ezucker

50 Gramm Zucker
150 mM Mlch
200 m  Suesse Sahne

20 m  Jamai ca Rum bei Kindern

Wegl assen
50 Gramm Runr osi nen; Ferti gprodukt

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Eigelbe mt dem Zucker und dem Vanil |l ezucker in einer
A asoder Metal |l schuessel schaum g schl agen.

2. De Mlch mt der Sahne aufkochen und nach und nach in die
Ei gel brasse geben, dabei kraeftig ruehren.

3. Die Mschung in ein heisses Wasserbad stellen und etma 10 M nuten
ruehren, bis die Masse di ckfluessig w rd.

4. Den Topf vom Herd nehnen und die Eigelb-MIch-Mschung im
Ei swasserbad kalt schl agen.

Zubereitung imEi s-Profi

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

6. Dann den Rum unterruehren und di e Ei smasse in den gekuehlten
Behael ter der Ei smaschi ne fuellen.

7. Nach 30 Mnuten Gefrierzeit die Runrosinen unterruehren und die
Ei smasse weitere 15-20 M nuten gefrieren | assen. Das Rum Rosi nen-Ei s
eventuell einige Mnuten imEi sbehaelter nachfrieren, dabei das
Ruehr wer k ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Ei gel bnasse wi e oben beschrieben herstellen. Die MIch mt der
Hael ft e der Sahne aufkochen, w e beschrieben mt der Ei gel bmasse

m schen und weiter verarbeiten. Die restliche Sahne steif schlagen,
den Rum unter die abgekuehlte Crene ruehren, und di e Sahne

unt er heben. Die Eisnmasse in einen flachen CGefrierbehaelter fuellen
und zugedeckt im Tiefkuehl fach etwa 3 Stunden bei m ndestens -18
Grad festwerden | assen. Dann di e Runrosinen vorsichtig aber
gruendlich mit Hi|lfe eines Kochl oeffels unterruehren - kei ne Gabel
verwenden, da sonst die Rosinen zerdrueckt wuerden - und die

Ei smasse weitere 4-5 Stunden gefrieren |assen. Die Eiscrene vor dem
Servieren 10 M nuten i m Kuehl schrank wei ch werden | assen.



