Schokoladen - Eis - Spezial.

Kategorien:  Eis, Spezial, Cremels, Eigen, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Ltr. Sahne
3/4 Ltr. Mlch
1 St.Vanille
12 Eigel b
380 G anm Zucker
175 Gramm  Kuvert dre
40 M  Rum
300 Gramm Kandi erte , klein geschnittene Annanas, O angeat,
Rosi nen, geh. Hasel nisse
1 Zi tronen abgerieben

Anleitung:

M | ch/ Sahne, auf geschlitzte Vanille, Zitronenabrieb erhitzen und den
Zucker mt den Eigel ben in der Anschl agmaschi ene schaum g rahren.
Vani | | estange aus der M I ch/ Sahne nehnen und das Mark auskratzen und
in die MIch/ Sahne geben. Die heifRe M| ch/ Sahne in die

auf geschl agenen Ei er - Zucker abpassieren und anschlielRend auf dem
Feuer mt ei nem Schneebesen bis ca. 60° C zur Rose abzi ehen/

auf schl agen, Kuvert ire gehackt zugeben und aufl 6sen. Dann durch ein
Haar si eb passieren, und rasch i mEi swasser abkihlen . In einer

Ei smaschi ene ausgefrieren. Di e gehackten Hasel nisse usw. mt Rum
verm schen und etwas zi ehen | assen. Alles verm schen und zum Schl uf3
in di e Ei smaschi ne geben.



