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Espresso-Sahne-Eis

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
4h 25min 25min Mittel
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Wasser 125 ml (O)p
Kaffee 2 EL Kiichenutensilien
Eier 3 St. mittlere Schiissel, groBe Schiissel, kleiner Topf, Handriihrgerat mit Schneebesen
Lucker 100 g
Schlagsahne 200¢ 1. Wasser aufkochen und in einer Schiissel Kaffeepulver damit tiberbriihen. Espresso

abkiihlen lassen.

2. In einem Topf ca. 500 ml Wasser aufkochen. Eier trennen, EiweiB anderweitig
verwenden. In einer Schiissel Eigelb und Zucker kurz verriihren. Dann iiber dem heiBen
Wasserbad mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen ca. 3 Min. aufschlagen, bis die
Masse sehr hell wird und leicht eindickt.

3. Espresso langsam unter Rihren zugieBen und weitere ca. 3 Min. tiber dem Wasserbad
rihren.

4. In einer Schissel Sahne mit dem Handriihrgerat steif schlagen und mit einem
Schneebesen unter die Masse ziehen.

5. Espresso-Masse in eine flache Schale fiillen und ca. 4 Std. oder tber Nacht
tiefkiihlen, dabei mehrmals mit einer Gabel durchrihren, um die Eiskristalle zu
zerkleinern. Eis mit Espresso mit einem heiBen Loffel portionieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 233 kcal
Kohlenhydrate 3lg
EiweiB g
Ballaststoffe Og

Fette 9¢g



