Sahne- Creme- Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

2 Eigel b
25 Gramm Braunen Zucker
200 Gramm Suesse 5ahne
150 Gramm Crene doubl e
50 Gramm Sauerrahm
1 Teel . Zitronensaft
50 Gramm Ahor nsi rup; oder
Akazi enhoni g
40 m  Sahnel i koer; bei Kindern
Wegl assen

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Eigel be mt dem Zucker und der Sahne aufschlagen und unter
st aendi gem Ruehr en auf kochen.

2. Den Topf vom Herd nehrmen und die M schung i m Ei swasserbad kalt
schl agen.

3. Die Crenme fraiche mt dem Sauerrahm und dem Zitronensaft
gl attruehren und den Ahornsirup nach und nach zugeben.

4. Anschliessend alles mt der abgekuehlten Ei - Sahne-M schung
verruehren.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Die Crenme zugedeckt Masse in den Kuehl schrank oder 20 M nuten ins
Gefrierfach stellen.

6. Den Sahneli koer schnell vor dem Ei nfuell en der Ei snasse in den
gekuehl ten Behael ter der Ei smaschine in die Creme ruehren.

7. Die Eismasse 50-60 Mnuten gefrieren | assen. Eventuell die
Ei screme einige Mnuten imE sbehaelter nachfrieren, dabei das
Ruehr wer k ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Eigelbe mt dem Zucker und der Hael fte der Sahne aufkochen. We
oben beschrieben weiter arbeiten. Die Sahne vor dem Ei nfuell en der

Ei smasse in einen flachen Gefrierbehaelter zusammen nit dem

Sahnel i koer unterziehen. D e Ei smasse zugedeckt im Gefrierfach 5-7

Stunden bei m ndestens -18 Grad festwerden | assen. Die Eiscrene in

regel maessi gen Abstaenden nit einer Gabel gut durchruehren, bis das
Ei s beginnt fest zu werden. Di e Ei screne vor dem Servieren ein paar
M nut en i m Kuehl schrank wei ch werden | assen.



