KOCHSCHULE KARAMELLEIS .

Eine Prise SULZZ"'
GIBT HIER DEN KICK!

In den Eisdielen ist die Sorte Salzkaramell der Renner.
Hier zeigen wir Ihnen, wie der Hit dieses Sommers zu Hause gelmg_.:

- Karamelleis MITBELGISCHEN WAFFELN
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Schwierigkeitsgrad: mittelschwer,
Zubereitungszeit: 45 Minuten fiir das Eis,
30 Minuten fiir die Waffeln,

Zutaten fiir 6—-8 Portionen

120g Zucker
50 ml warmes Wasser

Y2 Vanilleschote

250 ml Milch

250 ml Sahne

Vs TL Meersalz

2 Eier (GroRRe M)

2 Eigelbe (GroRe M)

30g Zucker

50g Créme fraiche

e Eiswiirfel oder Kiihlelemente
e Beerenfriichte wie Blaubeeren zum
Anrichten

1 Fiir den Karamell die Hélfte des
Zuckers in einer kleinen Pfanne oder
einem kleinen Topf erhitzen.

2 \Wenn der Zucker glasig ist, den rest-
lichen Zucker langsam maglichst mittig
daraufstreuen. In der Mitte zu arbeiten

ist wichtig, damit der Zucker nicht am
Topf- oder Pfannenrand kristallisiert.

3 Wenn der ganze Zucker aufgelOst ist,
so lange weiter vorsichtig erhitzen, bis die
Masse honigfarben ist. Nicht riihren.

4 Das warme Wasser dazugeben und so
lange kochen und rihren, bis der Karamell
wieder glatt und cremig ist.

5 Fiir die Eismasse das Mark aus der
Vanilleschote auskratzen. Milch, Sahne,
Meersalz, ausgekratzte Vanilleschote und

das Mark zum Karamell geben und auf-
kochen lassen.

6 Bereitstellen: In eine grofie Schissel
kaltes Wasser flllen und ein paar Eis-
wirfel oder Kihlelemente hineingeben.
7 Die Eier und die Eigelbe mit den 30g
Zucker in einer etwas kleineren Metall-
schissel auf einem heiRen Wasserbad
weifs-schaumig schlagen: Die Schissel
sollte mit dem Topfrand abschliel3en, da-
mit kein heiBer Dampf entweichen kann.
Der Schisselboden darf das Wasser
nicht berthren, sonst gerinnt die Masse.
8 Die kochende Karamellmilch auf die
Eiermasse giefsen, Créme fraiche dazu-
geben. Alles einmal gut durchrihren.

9 Die Masse in der Schissel Uber dem
vorbereiteten Eiswasser kalt schlagen.
10 Die kalte Masse durch ein Haarsieb
gielRen, falls sie ein bisschen ausflockt.
In der Eismaschine oder in einer Form
im Gefrierfach gefrieren. Im Gefrierfach
gut und haufig umrihren (siehe Kasten).

140g Mehl

1 TL Backpulver

1 Msp Natron

40g Zucker

1g Salz (entspricht etwa
V2 Espressoloffel)

1 Vanilleschote

90g geschmolzene Butter

2 Eier (GrofRe M)

200 ml Milch

11 Mehl, Backpulver, Natron,
Zucker und Salz mischen.
12 Vanilleschote der Lange

nach aufschneiden und das Mark mit der
Messerspitze auskratzen.

13 Die flUssige, lauwarme Butter, die Eier
und das Vanillemark mit dem Rihrgerat
cremig rthren.

14 In der Mitte der Mehlmischung eine
Mulde formen und die Butter-Ei-Masse in
die Mulde geben.

15 Von der Mitte aus langsam die Milch
mit der Eiermasse verriihren und langsam

immer mehr Mehl mit unterrthren.

16 Waffeleisen erhitzen und mit dem
dazugehorigen Messloffel beflllen und
nach und nach die Waffeln fertig backen. il

Eis herstellen ohne Maschine

Im Gefrierfach sollte gentigend Platz sein,
um die weite Schissel mit der Eismasse
sicher unterzubringen. Wichtig ist, die
anfrierende Masse immer wieder gut

durchzurtihren. So simuliert man das Rihren

der Eismaschine. Vorteil der

Eismaschine ist, dass sie gleich-

zeitig rhrt und gefriert. Wenn
die Masse anzieht, ist das gute

Durchrihren sehr wichtig, damit

sich keine Wasser-Eiskristalle
bilden und ein cremiges Eis
entsteht.
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