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Exotisches
Tonkabohnen-Himbeereis

Exotisches Tonkabohnen-Himbeereis
... flir die Eismaschine

Eismasse und Himbeersol3e werden getrennt zubereitet und tber Nacht kiihl gestellt
Rezept und Zubereitung fur die Tonkabohnen Eismasse

450 ml Vollmilch ab 3,5%

1Y% gestrichene EL Speisestarke
300 g stilRe Sahne

40 g Frischkase (Doppelrahmstufe)
1 Prise Meersalz

2 EL Glucosesirup

1oo g Zucker

Y geriebene Tonkabohne

1. Den Frischkase in einer mittelgrof3en Schissel mit dem Meersalz glatt riihren
und beiseite stellen

2. von den 450 ml Milch 2 -3 EL abnehmen und in einer kleinen Schissel mit der
Speisestarke glatt rihren und beiseite stellen

3. In einem grof3eren Topf die restliche Milch, die Sahne, die geriebene
Tonkabohne, den Zucker und den Glucosesirup aufkochen und 4 Min. sprudelnd
kochen lassen. Aufpassen, dass nichts tberkocht

4. Jetzt den Topf von der Herdplatte nehmen und die Speisestarke langsam
einrihren

5. Den Topf erneut auf die Herdplatte stellen und alles noch einmal unter Rihren 1
Min. aufkochen, bis die Eismasse etwas eindickt, dann den Topf von der
Herdplatte nehmen

6. Jetzt die heil3e Eismasse langsam in die Schiissel mit dem Frischkase fillen und
schon glatt rihren

7. Auf Zimmertemperatur abkihlen lassen und am besten tber Nacht in den
Kihlschrank stellen

Tipp:

Wenn lhr die *Tonkabohne im Ganzen mitkocht, kdnnt Ihr sie mehrmals verwenden.
Einfach abspilen und trocknen lassen. Sie wird ihr feines, exotisches Aroma immer
wieder abgeben. In der Regel bis zu 10 mal.

https://www.mjpics.de/rezepte/blog/selbstgemachte-eiscreme/



https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/selbstgemachte-eiscreme/
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%2263-Grad-Premium-Tonkabohnen-Bohnen/dp/B08HSLZZ8D?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=IWTO9K6P3PXG&dchild=1&keywords=tonkabohnen+ganz&qid=1612098724&refinements=p_76%3A419122031&rnid=419121031&rps=1&sprefix=tonkab%2Caps%2C186&sr=8-12&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=bcea01f223f6da7c6169d63a9ae3292a&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl

Jetzt bereiten wir die Himbeersof3e zu

e 300 g Himbeeren
e 200 g Zucker

1. Die Himbeeren mit dem Zucker aufkochen lassen und ca. 12-15 Min. sanft
kocheln lassen. Ab und zu umrthren

2. Anschlie3end die SolRe durch ein Sieb passieren, um die kleinen Kerne zu
entfernen. Dann auf Zimmertemperatur abkihlen lassen, in ein Marmeladenglas
fullen und ebenfalls Gber Nacht in den Kiihlschrank stellen

Am nachsten Tag

Die gekihlte Eismasse in die Eismaschine geben und einschalten und laufen lassen,
bis sie abschaltet (meine tut das), oder bis das Eis schon dick und cremig ist. Nun die
Himbeersol3e aus dem Kuhlschrank nehmen. Die fertige Eis nun abwechselnd mit der
Himbeersol3e in einen gefrier geeigneten Behalter geben. Mit der HimbeersolRe
abschlieBen. Mit einem luftdichten Deckel verschlielen und fur ca. 4 Stunden in den
Gefrierschrank geben. Und dann....

¥ Lasst es Euch schmecken €@

Mehr Rezeptideen findet Ihr auf meiner Webseite

www.mjpics.de
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