Um ein cremiges Eis zu bekommen, das auch im Gefrierschrank schén cremig bleibt, ist es sehr
wichtig, dass man verschiedene Zucker verwendet. Wirde man nur Haushaltszucker verwenden,
wird das Eis im Gefrierschrank scheibenartig gefrieren. Die verschiedenen Zucker haben
unterschiedliche Schmelzpunkte, bzw. verandern sich. Das sind chemische Prozesse, die beim
Erhitzen der Grundmasse dafir sorgen, dass das Eis anschlieBend seine cremige Konsistenz
bekommt. Das ist ganz grob gesagt das Geheimnis fur cremiges Eis.

Zutaten:

560 g Milch

70 g Walnusse

50 g Milchpulver

250 g Sahne

3 Eigelb (909)

135 g. Zucker

25 g Invertzucker

85 g Traubenzucker (Pulver)
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Am besten am Abend zuvor die Walnulisse fein hacken oder mahlen. AnschlieBend in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett résten und danach in der Milch-Sahne-Mischung
aufkochen, abkulhlen lassen und tber Nacht im Kihlschrank stehen lassen.

Wer es mag, kann auch ein paar fein gehackte Walnisse (6-8 Halften) in der Pfanne mit
Zucker karamellisieren und abkuhlen lassen. Kurz bevor die Eismasse fertig ist die feinen
NUsse dazu geben. Bei einer Zubereitung ohne Eismaschine wirde ich nach 1-2 Stunden
schauen, wie fest die Masse ist und dann ebenfalls die karamellisierten Nisse dazugeben.

Zubereitung:

Die WalnuUsse fein hacken oder mahlen und mit der Milch und Sahne aufkochen, abklhlen lassen
und mindestens flr 3-4 Stunden in den Kihlschrank stellen. Intensiver schmecken wird es, wenn
die Masse eine Nacht im Kuhlschrank stehen kann.

Nach der Ruhezeit die Nussmilch durch ein feines Sieb gieBen auf etwa 25° C erwdrmen und dann
das Milchpulver einriihren.

Die Milch weiter auf 30° C erhitzen und Zucker, Traubenzucker und Invertzucker hinzuftigen. Alles
gut verrihren und die Mischung auf 35° erhitzen, dann Eigelb einrthren.



Unter stdndigem Ruhren die Milchmischung bis auf 85°C erhitzen. Dann "zur Rose abziehen". (Die
Masse Uber die Riickseite eines Essloffels laufen lassen und leicht Uber die Creme pusten. Wenn
sich feine Wellen bilden, die nicht mehr verlaufen, ist die Creme fertig. Auf keinen Fall kochen
lassen, sonst gerinnt das Eigelb.)

AnschlieBend die Masse nochmals durch ein Sieb streichen, vollstandig auskihlen lassen! Dann
in der Eismaschine ca. 45 Min. gefrieren. Die Konsistenz sollte schén cremig werden.



