Vanille - Eis - Einfaches

Kategorien:  Suessspeisg, Eis, Vanille
Zutaten far: 500 Milliliter

250 mM Mlch

50 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
2-3 Tropfen Vanill earonma
200 Gramm Suesse Sahne

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. DDe MIlch zusammen mt dem Zucker und dem Vanil | ezucker unter
st aendi gem Ruehr en auf kochen.

2. Den Topf vom Herd nehnmen und die MIch bei Zi mrertenperatur
abkuehl en | assen.

3. Das Vanillearoma und die Sahne in die M| ch ruehren.
Zubereitung imEi s-Profi

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

2. Rnschliessend mt dem Handruehrgeraet kurz aufschlagen und in den
gekuehl ten Behael ter der Ei smaschine fuellen. Die Ei smasse 30-40

M nuten gefrieren | assen. Nach Belieben das Vanille-Ei s einige

M nuten i mEi s-Behaelter nachfrieren | assen, dabei dos Ruehrnerk
ausschal ten.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Die Vanille-MIlch wi e zuvor beschrieben herstellen und abkuehl en

| assen. Das Vanill earoma zugeben. Die Sahne steif schlagen und

behut sam aber gruendlich unter die Vanillem|ch heben. D e Ei snasse
in einen flachen Gefrierbehaelter fuellen und zugedeckt im
Gefrierfach 5-7 Stunden bei m ndestens -18 G ad festwerden | assen.
Die Eiscrene alle 30 Mnuten mt einer Gabel gut durchruehren. Das
Vanille-Ei s vor dem Servieren ein paar M nuten i m Kuehl schrank wei ch
uuerden | assen.



