Heloelbeer-mMasen vpome—e’us

Zubereltungszelt: 120 Minuten + Gefrierzeit!
Grundmenge: ca. 700 vl

Zutaten:

* 200 g Heldelbeeren

e 1 Vawilleschote

e 2 Eigelb

o 120 g Puderzucker (Lost sich besser auf)

e 200 ml Sahne

o 120 wml vollmileh, 2,2% (hier nicht am
Fettanteil sparen!)

* &0 g Mascarpone

Sownstiges:
o Plirlerstab
e Elsmaschine

Zuberettung:
1. Elgelb uno Zucker hellgelb aufschlagen

vawnilleschote Liings aufschnelden und Mark herauskratzen

Mileh, Sahne und vanillemark in einem Topf aufkochen

4-5 EL der Sahne-Milch zum Elgelb geben und gut untermischen

Elgelb zur restlichen Mileh in den Topf geben und gut wnterrithren

El-Milchmasse bel wittlerer Hitze kicheln, bis sie andickt. Sie ist fertig, wenn

man elnen Liffelritcken damit iberziehen kann

Topf in kealtes wasser stellen, damdit er schneller ableiihlt

Mascarpone in die abgekithlte Masse rithren

Heldelbeerew pirieren und unterrithren

0. Masse in die Elsmaschine geben und gemird Gebrauchsanleitung rvithven lassen
(bel mirca. 45 Minuten)

11. Els in elnen Gefrierbehilter geben und wmehrere Stunden durchfrieren lassen
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Dos ELs Ranwn selbstverstindlich auch mitj@der anderen Beerensorte zubereltet wervden.



