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Walnusseis

Walnusseis mit Ahornsirup
...megaleckeres Rezept fiir die Eismaschine ¢ Ohne Ei

450 ml Vollmilch ab 3,5%

1Y% gestrichene EL Speisestarke
300 g sul3e Sahne

40 g Frischkase (Doppelrahmstufe)
1 Prise Meersalz

2 EL *Glucosesirup

100 g Zucker

3 EL Ahornsirup

e FUr die karamellisierten Walniisse
e 100 g Walnusskerne natur
e 4 EL brauner Rohrzucker

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

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

3. In einem grolReren Topf die restliche Milch, die Sahne, 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 Speisestéarke 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 Schussel mit dem Frischkdse und dem
Ahornsirup fullen und schén glatt rihren

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

Walniisse karamellisieren
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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%22Glukosesirup-45%C2%B0-Bonbonsirup-2-kg/dp/B07Q6VRZJJ?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=19B6ATG0A47VM&dchild=1&keywords=glukosesirup+grafschafter&qid=1622991091&sprefix=glucosesirup+graf%2Caps%2C177&sr=8-2&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=3bc757f59b265031a19a89209d00f0b9&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl

Den Zucker in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze schmelzen lassen, dabei nicht
umruhren. Wenn der Zucker karamellisiert ist und schén bernsteinfarben aussieht, die
Walnusskerne dazu geben und so lange wenden, bis sie vom Karamell iberzogen sind

und duften

1. Die Masse auf ein Backpapier streichen und komplett auskihlen lassen
2. Wenn die Masse ausgekuhlt ist, die karamellisierten Walnisse mit dem Messer
klein hacken, damit man spater im Eis nicht so grof3e Stiicke hat und bis zum

nachsten Tag beiseite stellen

Am nachsten Tag

Die gekihlte Eismasse in die Eismaschine geben und einschalten. Die Maschine laufen
lassen, bis sie abschaltet oder bis das Eis schoén dick und cremig ist. Kur vor Ende,
wenn das Eis cremig wird, die karamellisierten Walnisse dazu geben! Wenn das
Walnusseis fertig ist, in einen gefrier geeigneten Behalter geben und mit einem
luftdichten Deckel verschlie3en und fir ca. 4 Stunden in den Gefrierschrank geben.

Mehr Rezeptideen findet lhr auf meiner Webseite

www.mjpics.de
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