GrielR-Eis mit Himbeeren und karamellisierten Hefezopfstiickchen

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir die Eiscreme:

500 ml frische bayer. Vollmilch, 3,5 %
Mark 1 Vanilleschote

2 Streifen Zitronenschale (unbehandelt)
50 g Weichweizengriell

4 Eigelbe (M)

Salz

150 g Zucker

200 ml bayer. Sahne

AuBerdem:
100 g Hefezopf

30 g Zucker
250 g frische Himbeeren

Zubereitungszeit

@ 40 Min. Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
1h Kiihlzeit
4h Gefrierzeit

Zubereitung

1. Rihrschissel in das Tiefkihlfach stellen. Vanillemark und Zitronenschale mit der Milch aufkochen.
GrieR einrihren und bei niedriger Hitze 5 Min. quellen lassen. Eigelbe, Zucker und eine Prise Salz
in einem heillen Wasserbad (kochendes Wasser) mit der GrieBRmilch cremig aufschlagen.
Zitronenschale entfernen und die kalte Sahne dazugeben. Im Kiihlschrank erst abkihlen lassen.
Dann in die tiefgekiihlte Schissel fullen und nach 1 Std. mit einem Schneebesen alles gut
durchriihren. Den Vorgang alle 30 Min. fir 3-4 Std. wiederholen. Sollte das Eis noch nicht richtig
fest sein, den Vorgang wiederholen.

2. Hefezopf in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne anrésten. Den Zucker danach goldbraun
karamellisieren und Hefezopfstiicke dazugeben, vorsichtig umrihren und auf einem gedlten
Backblech auskiihlen lassen.

3. Beim letzten Durchriihren des Eises vorsichtig mit einem Holzl6ffel Himbeeren und
Hefezopfstiicke unterriihren und das Eis servieren.



