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Pure Stinde: Mascarpone, Sahne und Vanille. Diese Eiscreme schmeckt pur, eignet sich aber auch prima
als Basis fur diverse Varianten. Kurz vor Ende der Zubereitungszeit in der Eismaschine (ca. 1 bis 2
Minuten) kénnen z. B. vorgeklhlte Stlickchen des grob gehackten Lieblingsschokoriegels oder von
Keksen untergeriihrt werden. Ein besonderer Tipp: etwa 10 bis 12 Kinder Schoko-Bons (TM) hacken und
untermischen ... Mmhhh ...

125 ml Milch

125 ml Sahne (mind.32% Fett)

125 g Mascarpone

25 g Traubenzucker

70 g Zucker

3 Eier

1/2 Vanilleschote

1| Zwei Eier trennen (das Eiweil3 wird nicht benétigt) und das Eigelb zusammen mit dem dritten ganzen Ei
und dem Zucker in einer gréBeren hitzefesten Schissel schaumig verrihren.

2| Milch, Sahne, Traubenzucker und ausgekratztes Vanillemark unter stindigem Rihren vorsichtig
erhitzen bis die Mischung gerade zu Kochen beginnt. Die hei3e Mischung nach und nach Uber die
Eiermasse geben, dabei standig rihren.

3| Mascarpone unterriihren und die Masse durch ein feines Sieb in eine saubere Schiissel streichen. Im
Kihlschrank vollstédndig auskihlen lassen und dann in der Eismaschine nach Anleitung gefrieren.

Diese Eiscreme halt sich im Gefrierschrank einige Tage und bleibt dabei aufgrund des recht hohen
Fettgehalts stets noch cremig. Sie muss daher vor dem Verzehr kaum angetaut werden.
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