Wir kochen leckere Gerichte aus Resten

Sauerrahm-Himbeer-Eis

Dauer: ca. 1 Stunde

Das brauchtihr:
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So geht’s:

. Vermischt die saure Sahne mit der Kondensmilch.

- Halbiert die Limette, presst den Saft heraus und gebt ihn zu

der Mischung aus saurer Sahne und Kondensmilch.

. Nun schlagt die Sahne mit dem Schneebesen oder Handruhr-

gerat steif. Achtet darauf, dass ihr die Sahne nicht zu lange
schlagt, sonst wird sie klumpig. Die steife Sahne behutsam
unter die Mischung heben.

. Legt euch die kleinen Gldschen bereit und fillt sie bis zu zwei

Drittel mit der Masse.

. Stellt die Glaschen fiir ca. 30 Minuten in den Gefrierschrank.

. Solange kénnt ihr schon mal die Himbeeren waschen und den

Saft der halben Zitrone auspressen.

. Zu den Himbeeren und dem Zitronensaft gebt ihr den

Puderzucker und pdriert alles.

. Holt die Glaschen wieder aus dem Gefrierschrank. In jedes

Glaschen fullt ihr einen dicken Klecks von dem Plirree.

Rihrt den Piree vorsichtig in die Eismasse, sodass ein
Marmormuster entsteht.

40. Zum Schluss steckt ihr in jedes Glas mittig einen Eisstiel und

lasst das Eis fiir ca. 3-4 Stunden im Gefrierschrank gefrieren.

Fevt@ ist ever selbst
Iemadites Eis am Stiel.




