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Pistazienels

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
4h 30min 30min Mittel
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Pistazien 250 g d
Milch 300 ml Kiichenutensilien
Zucker 125g mittlere Schiissel, hohes GefaB, kleiner Topf, kleine Pfanne, Backpapier,
Schlagsahne 200 ¢ SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Eier 3 St
Brauner Zucker 2EL

1. Pistazien aus den Schalen losen (ergibt ca. 125 g). 15 g beiseitestellen. In einem
Wasser 2EL hohen GefaR Pistazien, Milch und Zucker in einem Mixer sehr fein piirieren.
Pistazienmilch durch ein feines Sieb in einen Topf streichen. Sahne zugeben und auf
mittlerer Stufe ca. 4 Min. erhitzen.

2. Inzwischen Eier trennen, Eiweil anderweitig verwenden. Eigelb in einer kleinen
Schiissel verquirlen. 3 EL heiBe Pistaziensahne unter Riihren zufiigen. Diese Masse
unter Rihren zur tbrigen Pistaziensahne in den Topf geben. Bei mittlerer Stufe ca.

1-2 Min. erhitzen, bis die Creme eindickt und knapp aufkocht, dabei die ganze Zeit
riihren, damit das Eigelb nicht ausflockt. Topf vom Herd nehmen, auf ein Eiswasserbad
setzen und Masse unter gelegentlichem Umriihren abkuhlen lassen.

3. In eine flache Schale geben und ca. 4-5 Std. tietkiihlen. Dabei nach ca. 60 Min., wenn
die Masse vom Rand her zu gefrieren beginnt, gut durchriihren und diesen Vorgang etwa
alle ca. 30 Min. wiederholen, bis das Eis fertig ist.

4. Inzwischen in einer Pfanne Rohrzucker mit Wasser auf hoher Stufe erhitzen und
karamellisieren lassen. Beiseitegestellte Pistazien darin wenden und auf ein Stiick
Backpapier geben. Abkiihlen lassen, dann grob hacken. Eis zu Kugeln portionieren und
mit dem Pistazienkrokant bestreut servieren. Nach Belieben in Eiswaffeln servieren.

Viel Freunde beim GenieBen!

Tipp: Alternativ Pistaziensahne in eine Eismaschine geben und darin nach
Gerateanweisung zu Eiscreme gefrieren.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 652 kcal
Kohlenhydrate 98¢
EiweiB 22g
Ballaststoffe bg

Fette 40g



