Vanille Eis 2 Diab.

Kategorien:  Eis, Diabetiker
Zutaten fur: 2 Portionen
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Anleitung:
G undzuberei t ung

1. Die Vanilleschote | &ngs aufschnei den und das Mark herausschaben.

2. De Mlch zusammen mt der Vanill eschote und dem Vanil | emar k
auf kochen und mt SiURstoff siRen, anschlielend die Vanill eschote
ent f er nen.

3. Das Eigelb schaum g schl agen und unter die heifl3e MIch rihren.

4. Di e Sahne zugeben und alles i mEi swasserbad abkihl en | assen. Von
Zeit zu Zeit unruhren, damt sich keine Haut bil den kann.

Zubereitung imEi s-Profi

5. Die Vanillem schung zugedeckt 1 Stunde im Kihl schrank oder 20
M nuten im Gefrierfach vorkuhl en.

6. Dann die Ei smasse in den gekihlten Behalter der Ei smaschine

gi eBen und 20-30 M nuten gefrieren | assen. Eventuell das Vanille-Eis
einige Mnuten imEi sbehdlter nachfrieren |assen, dabei das Rihrwerk
ausschal ten.

Zubereitung i m Gefriergerat

Di e Ei smasse ohne Zugabe der Sahne zubereiten. Die Sahne steif
schl agen und kurz vor dem Einfillen der Eismasse in einen flachen
Gefri erbehél ter unterheben.

Di e Ei smasse zugedeckt im Gefrierfach 5-7 Stunden bei m ndestens -18
G ad fest werden | assen. Dabei mt einer CGabel die aulReren
gefrorenen Schichten 6fter nach innen rihren. Das Vanille-Ei s vor
dem Servi eren ein paar Mnuten i m Kihl schrank wei ch werden | assen.
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