Zabaione Eis Diab.

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

200 m  Sehr trockener Wi RBwein
5 Stick Eigel b
3 Teel . Fl Ussi ger SuRst of f
2 Teel . Zitronensaft
30 Gramm SiiRe Sahne

Anleitung:
1. Den WeilRwein mt dem Eigel b, dem Sifstoff und dem Zitronensaft
unter standi gem Rihren erhitzen, bis eine dichte, schaum ge Masse
ent st eht.

2. Den Topf vom Herd nehnen, die Zabai one-Masse in ein kihles GefalR
fallen und i mEi swasserbad kalt schlagen. Zubereitung imEi s-Profi

3. Die Masse zugedeckt 1 Stunde i m Kihl schrank oder 30 Mnuten im
Gefrierfach vorkuhl en.

4. Die Sahne steif schlagen und unter die gekihlte Zabai one- Masse
heben.

5. Die Eismasse in den gekihlten Behalter der Ei smaschi ne geben und
40-50 M nuten gefrieren | assen. D e Zabai one-Ei screne eventuel |
einige Mnuten imEi sbehdlter nachfrieren | assen, dabei das Rihrwerk
ausschalten. Zubereitung im Gefriergerat Die Ei snasse in einen
flachen Gefrierbehdlter fidllen und zugedeckt im Gefrierfach 5-7
Stunden bei m ndestens -18 Grad Festwerden | assen. Wahrend di eser
Zeit die Eismasse nehrmals mt einer Gabel gut durchrihren. Die
Zabai one- Ei screme vor dem Servieren ein paar M nuten im Kihl schrank
wei ch werden | assen.

Quédle:
Aus Le CAF, Rezepte fur Ei sautomaten
Rezept erfasst mt*RK*08. 02. 2016
von Konrad Hei zmann



