Tiramisu - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

3 Ei gel be
50 Gramm Puder zucker
100 m  Suesse Sahne
50 m  Starker kalter Kaffee
250 Granm Mascar pone
20 m  Mandel | i koer

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Eigelbe mt dem Puderzucker in einer das- oder
Edel st ahl schuessel schaum g schl agen.

2. Di e Sahne auf kochen und nach und noch unter die Eigel bmasse
schl agen.

3. Die Mschung in ein heisses Wasserbad stellen und etwa 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.

5. Den Kaffee mt dem Mascarpone gl attruehren und unter die
Ei gel bmasse heben.

Zubereitung imEi s-Profi

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

7. Anschliessend mt dem Handruehrgeraet kurz aufschl agen, dabei den
Mandel | i koer einfliessen |assen.

8. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine fuellen
und 40-50 M nuten gefrieren | assen. Das Tiram su-Ei s eventuell
einige Mnuten imEi sbehaelter nachfrieren | assen, dabei das

Ruehr wer k ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e Eismasse wi e zuvor beschrieben zubereiten, jedoch den

Mandel |'i koer wegl assen. Die Eismasse in einen flachen
Cefrierbehaelter fuellen und zugedeckt im Tiefkuehl fach 4-5 Stunden
bei m ndestens -18 Grad gefrieren | assen. Waehrend dieser Zeit die
Masse oefter nmit der Gabel durchruehren. Sobal d die Ei smasse begi nnt
fest zuwerden, den Mandel |i koer unterziehen, und die Ei smasse etwa 3
Stunden weiter gefrieren | assen, dabei von Zeit zu Zeit die
gefrorenen aeusseren Schichten mt einer Gabel nach innen ruehren.
Di e Eiscrenme vor dem Servieren 10 M nuten i m Kuehl schrank wei ch

wer den | assen.



