“ Walnuss & Dattel NiceCream
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ca. 495
keal

EiweiB: ca.9g
Kohlenhydrate: ca. 64 g

Energie:
Fett: ca.22g

Zubereitungszeit:
Vorbereitungszeit: ca. 5 Min. (zzgl.

Gefrierzeit der Bananen)

Zubereitung:

1. Die Basis mixen: Gib die gefrorenen Bananenscheiben, die entsteinte Datteln,

das Vanilleextrakt, das Mandelmus und eine Prise Salz in einen
Hochleistungsmixer oder Food Processor.

2. Cremig riithren: Mixe die Zutaten auf hoher Stufe, bis eine glatte, glanzende
Softeis-Konsistenz entsteht. Falls dein Mixer stockt, gib essloffelweise ein
wenig Pflanzenmilch hinzu — aber nur so viel wie nétig, damit die Masse fest
bleibt.

3. Der Crunch-Faktor: Nimm den Behélter aus dem Mixer und hebe die
gehackten Walnlisse von Hand unter. So bleiben die Stiicke schon knackig.

4. Anrichten: FUr die perfekte Konsistenz sofort in Schalen flllen. Wenn du
Kugeln formen moéchtest, stelle die Masse nochmals flr ca. 30 Minuten in das
Gefrierfach.

Zutaten fiir 2 Portionen :

3 reife Bananen (in Scheiben geschnitten
und tber Nacht gefroren)
4 groBe Medjool-Datteln (entsteint)
60 g Walnisse (grob gehackt)
1 TL Vanilleextrakt
2 EL Mandelmus (weif3 oder braun)
Eine Prise Salz (hebt das
Karamellaroma der Datteln hervor)
Optional: 50 ml Pflanzenmilch (z. B.
Hafer- oder Mandeldrink)

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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