Vonille-Eiscreme

Zutater (cav. 10 Portionen):

250 ml Vollmilch

250 ml siifie Sadhwne (awn besten geeignet wiire
Konditorsalhne 36 %)

5 Eigellr

1 Vanilleschote

75 g Zucker

gaf. 125 ml stifle Sahwne zuum Untergiehes

1 Prise Salg

Anleitung:

1)

2)

3)
4)

5)

Milch und, Sadhwne ivv einemv Kochtopf (mittelgrofs) bei
leichter Hitze erwdrmen.

Die Vanilleschote liings halbieren und das Mark mit
der Messerspitze herauws kratzev.

Das Mark gur Milch geben und unterridvwen.

Alles weiterhin einv wenig kochelw lassenv. Dabeis
dawaunf achteny;, dass nichty onbrenwnt! (Kleiner Tipp:
Die Vanilleschote kavnuwv ebenfolls zuum Kochen daguww
gegeben werden, sie muss allerdings nach dew
Kochworgong sofort entfernt werden!)

Dew Topf vom Herd ziehen und anschlieflend die
tigelbe gusammen mut dew Zucker und der Prise
Salg inv einer Metallschitssel schauwmig schlagen. Do
geht amv bestenv mit einem Schineelbeser.

Nuw die die Holfte der Milch nach und nach (ivv
einem langsoaumen Strally) inv die Eimasse giefSenv.
Dabei unbedingt weiter ridhwes,



7)

9)

Diese Eimasse anschlieflend gur restlichen Midch
geben und den Kochtopf wieder auf die Herdplatte
stellen.

Alles noch einvimal bei leichter Hitge erwirmen und
aufschlagen, bis eine cremige Mischung entsteht
und der Ritcker eines Loffels damit dick tberzogen
wird.

tine weitere Metallschiissel in kaltes Wasser (oder
noch besser inv ein Eiswiurfelbad) setzen. Die Masse
keine Vanilleschoter-Stiicke inv der Eiscreme
enthalten bleiben.)

10) Solange abkithlew lasserv und weiterriduweny bis die

Metallschiussel rnuuwr noch handwarmw it.

11) Die Eismasse anschlieflend abgedeckt im

Kahlschwank fiwr ca. 1-1,5 Stundewv géinglich

12) 125 ml Sadwe steif schlagen und unter die

abgekiddte Masse ziehen (optional).

13) Das Eis invder Eismaschine nach Herstellerangabe

zubereite



