VANILLEEIS

4.6 bei 23 Bewertungen

@

1h 30 min

Zubereitung

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das

1 Mark herauskratzen. Dotter mit dem Zucker und
Vanillemark schaumig schlagen. Nun die Milch mit der
ausgekratzten Vanilleschote in einem Topf kurz erhitzen.

Die warme Milch nach und nach mit der Ei-Mischung

Z. verriihren und anschliefRend zuriick in den Topf gief3en. Die
Milch unter stindigem Riihren leicht kécheln lassen, bis die
Masse dickfliissiger wird. Dann den Topf vom Herd nehmen,
die Vanilleschote entfernen und die Masse vollstandig
abkiihlen lassen.

Schlagobers steif schlagen und unter die abgekiihlte Ei-
Vanille-Mischung heben. Die Eismasse in eine Eismaschine
fiillen und ca. 45 Minuten darin riihren.

Wenn ihr keine Eismaschine zur Verfiigung habt, dann die

lf ausgekiihlte Eismasse in den Gefrierschrank stellen und alle
30 Minuten gut durchriihren, damit sie schon luftig wird
und sich keine Eiskristalle bilden konnen. Diesen Vorgang
so lange wiederholen, bis die Masse gefroren ist.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/vanilleeis/

Rasé #5%

Zutaten

FUR 4 PERSONEN

1Stk. Vanilleschote
3Stk. Dotter

120g Zucker

200¢g Milch

250g Schlagobers
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