Zitronen - Eis Sahniges

Kategorien:  Eis, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

5 Ei gel be (L)
125 Gramm Zucker
500 mM Mlch

2 Essl. Zitronenzesten
185 m  Zitronensaft

3 Essl. Creéne double

Anleitung:
Ei gel be und die Halfte des Zuckers mt dem Schneebesen bl ass und
crem g rihren

M ch, Zesten und den restlichen Zucker in einem Topf aufkochen

| assen. Uber die Eiernischung gieRen und mt dem Schneebesen
verrihren. Zurick in den Topf gielen. Bei schwacher Hitze unter

st 4ndi gem Rihren koécheln, bis die Eiercrenme eingedickt ist und den
Ricken eines Hol zI 6f fels Uberzieht. Die Eiercrene darf dabei nicht
kochen.

Durch ein Sieb in eine Schissel gieRen, Ztronensaft und Sahne
zugeben und auf Ei s abkihl en | assen

In ei ne Ei smaschi ne geben und nach Anwesing des Herstellers Eiscrenme
herstel |l en oder

in eine Gefrierschal e gielRen, abdecken und einfrieren. Beim
Einfrieren alle 30 Mnuten mt einem Schneebesen durchrihren, umdie
Kristalle zu teilen und demEi s damt eine bessere Konsistenz zu
geben.

Bis zum Servieren i m Gefri erschrank aufbewahren.



