Hasalnhuss Eis Diab.

Kategorien:  Eis, Mit Ei, Diabetiker
Zutaten fur: 2 Portionen

50 Gramm Hasel niisse
200 mM Mlch
Fl Gssi ger Suf3st of f
1 Eigel b
30 Gramm SiiRe Sahne

Anleitung:
1. D e Hasel nusskerne in einer Pfanne bei mttlerer Htze rosten,
dabei mt ei nem Pfannenwender sté&ndi g wenden.

2. Sobald die Nisse zu duften begi nnen, die Pfanne vom Herd nehnen
und di e Nusse unter Wenden etwas abkihl en | assen.

3. Die Niusse fein mahlen, mt der MIch aufkochen und mt fl Ussigem
StRst of f sidRen, anschlielRend den Topf vom Herd nehnen.

4. Das Eigelb schaum g schl agen und unter die heif3¢e MIch rihren.

5. Die Sahne zugeben, und die M schung i m Ei swasserbad abkuhl en
| assen. Dabei 6fter unrihren, damt sich keine Haut bil den kann.

Zubereitung imEi s-Profi

6. Di e Hasel nusscrene zugedeckt 1 Stunde i m Kihl schrank oder 30
M nuten im Gefrierfach vorkuhl en.

7. Die Eismasse in den gekihlten Behalter der Ei smaschine fillen und
20-30 M nuten gefrieren |lassen. Eventuell die Eiscrenme einige

M nuten im Ei sbehélter nachfrieren | assen, dabei das Rihrwerk
ausschal t en.

Zubereitung i m Gefriergerat

Di e Ei smasse ohne Zugabe der Sahne zubereiten. Die Sahne steif

schl agen und kurz vor dem Einfillen der Ei smasse in einen flachen
Cefrierbehdlter unterheben. Die Ei snmasse zugedeckt im Gefrierfach 5-
7 Stunden bei mindestens -18 Grad fest werden | assen. Dabei mt

ei ner Gabel die &uleren gefrorenen Schichten 6fter nach innen rihren.
Das Hasel nuss-Ei s vor dem Servieren ein paar M nuten i mKihl schrank
wei ch werden | assen.
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