Mandelkrokant - Eis

Kategorien:  Suessspeise, Eis
Zutaten far: 500 Milliliter

30 Gramm Butter
50 Gramm Honi g
100 Gramm Abgezogene Mandel n
2 Eigel b
25 Gramm Puder zucker
150 m Mlch
25 Gramm Zucker
200 m  Suesse Suehne

2-3 Tropfen Bittermandel aroma; ca.

Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Fuer die Krokantherstellung die Butter zusamen mit dem Honig in
ei ner Pfanne bei mttlerer Hitze zerlaufen | assen.

2. Die Mandel n grob mahl en, zur Honi gmasse geben und unter
st aendi gem Ruehren hel | braun karamel i sieren |assen.

3. De Pfanne vom Herd nehnen und di e Masse darin noch etwas weiter
ruehr en.

4. Den Krokant in ein flaches Gefaess unfuell en und abkuehl en | assen,
Ab und zu unruehren, damt der Krokant nicht zusammenkl ebt.
Eventuell mt ei nem Kochl oeffel etwas zerKkl ei nern.

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

6. Die Mlch mt dem Zucker und der Haelfte der Sahne auf dem Herd
zum Kochen bringen, dabei staendig ruehren.

7. Den Topf vom Herd nehnmen und die heisse M| ch-Sahne-M schung mit
dem Schneebesen unter die Eigel bmasse m schen.

Zubereitung imEi s-Profi

9. Die Mschung unfuellen und zugedeckt etwa 1 Stunde im
Kuehl schrank oder 15 M nuten im Gefrierfach vorkuehl en.

10. Dann das Bittermandel aroma und die restliche Sahne zugeben und
di e M schung nochmal s auf schl agen.

11. Die Eismasse in den gekuehlten Behaelter der Ei smaschine fuellen
und 15 M nuten gefrieren | assen.

12. Dann 2/ 3 des vorbereiteten Krokants unter die Ei screne m schen,
und die Masse weitere 15 M nuten gefrieren | assen. Eventuell die

Ei screnme einige Mnuten i mEi sbehaelter nachfrieren | assen, dabei
das Ruehrwerk ausschalten. Den restlichen Krokant spaeter zum

Ver zi eren verwenden.

Zubereitung i m Gefriergeraet

Di e vorbereitete Ei smasse ohne Krokant in einen flachen
Cefrierbehaelter fuellen und zugedeckt i m Tief kuehl fach 2 Stunden



Mandelkrokant - Eis

(Fortsetzung)

bei m ndestens -18 Grad gefrieren. Dann 2/3 des vorbereiteten
Krokants unterruehren. Di e Ei smasse anschliessend zugedeckt 4-5
Stunden i m Ti ef kuehl fach festwerden | assen. Waehrend dieser Zeit die
Masse unbedi ngt drei- bis viermal vorsichtig mt der Gabel

dur chruehren. Eiscrene vor dem Servieren 10 M nuten i m Kuehl schrank
wei ch werden | assen.

Vari ant e

Fuer Hasel nusskrokant-Ei s ersetzen Sie bei der Krokantherstellung
di e Mandel n durch Hasel nuesse.
Tip

Sol | te der Krokant nach dem Abkuehl en sehr fest zusamenkl eben,
| aesst er sich in einemgeschl ossenen Gefrierbeutel nmt Hlfe eines
Nudel hol zes zer kl ei nern.



