Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing t@F

Praxis Ernahrung - Kiiche/Desserts, StiBspeisen

Vanilleeiscreme/Grundeiscreme - Glace a la vanille
Zutaten flr ca. 34 [:

300 g Vollmilch und 200 g Sahne
2 bis 1 Vanilleschote

Prise Salz

5 Eigelbe

100 bis 120 g Zucker

Zubereitung:
1. Milch, Sahne, Salz,
Vanilleschote (Idngs halbiert/ausgekratzt)

Die Aromastoffe gehen in die Milch

Uber. Nicht umrihren.

]

und 50 g Zucker bis etwa 70 ° C erhitzen. Zucker verhindert das Anbrennen von

Mindestens 30 Minuten (gerne léanger) ziehen lassen. Milcheiweil.
2. Eigelbe und 50 g Zucker in einem

Das Eigelb wird gleichmaBig verteilt.
Schlagkessel schaumig ruhren.

3. HeiBe Vanillemilch nach und nach in ] o _ _ _
Damit das EiweiBB (Protein) nicht gerinnt.
die Eigelb-Zucker-Masse einrihren.

Das EiweiB (Protein) bindet beim
Erwarmen (80 ° Q).

Die Flussigkeit wird cremig.

4. Flussigkeit auf einem heiBen Wasserbad

IRV

abziehen = erhitzen und dabei rihren.

5. Masse durch ein feines Sieb passieren und abkulhlen.
Wenn moglich die Eismasse etwa 4 bis 6 Stunden gekuhlt reifen lassen.
6. Eismasse in die Eismaschine geben und cremi
! n die = 'ne g . remig Das Volumen vergréBert sich um

efrieren lassen.
g etwa 30 %.

Durch die Spatelrotation wird Luft untergearbeitet.
Das Eis wird cremig,

weil sich durch die standige Bewegung der Spatelrotation kleine Eiskristalle bilden.

Das Eis in ein gut vorgekUlihltes GefaB umfllen.
Die Oberflache z.B. mit Pergamentpapier abdecken.
Tiefklhlen bis es so fest ist (etwa 30 bis 60 Minuten), dass man Kugeln daraus formen kann.

Ableitungen: Schokoladen-, Nuss-, Mokka-, Karamelleis etc.



