Vanille - und Kardamom - Eiscreme 2

Kategorien:  Dessert, Eis, Cremeis
Zutaten fur: 4 Portionen

300 mM Mlch
1 Vani |l | eschote
150 m  Sahne
6 G uene Kardanmonen
Zer dr ueckt
4 Eigel b
125 Gramm Zucker

Anleitung:

Mlch mt der Vanilleschote aufkochen, vom Feuer nehnmen und 10

M nuten Zi ehen | assen. Vanilleschote entfernen. Sahne mt

Kar danonschot en erwaernen und zi ehen | assen. Eigel b und Zucker in
ei ner Schuessel ueber siedendem Wasser schlagen, bis Die Crene dick
und bl assfarben ist. Die warne M| ch hi nei ngeben und stark Schl agen,
bis die Masse dick zu werden begi nnt. Kardanonschoten aus der Sahne
nehmen und di e Sahne zur Crene geben. Unter Unruehren erhitzen, bis
di e Masse w eder dicker wird. In einer Ei screme-Mschine oder ei nem
fl achen Ti ef kuehl behaelter zu Ei screme werden | assen. Nach 1 bis 2
St unden nochmal s schl agen, dann Gefrieren lassen bis die Crene fest
i st.



