Pfeffer

Cremiges Eis mit Brombeeren und

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Kohlenhydrate: 16 g

—
Zubereitungszeit:
60 Minuten (+ Kihlzeit)

.. 339 kcal/ 1421 Fett: 28 ¢
Energie: KJ .
Davon gesattige 13
EiweiB: 69 Fettsduren: 9

ungesattige Fettsduren: 15g

Zubereitung:

1. Butter, WalnUsse, eine Prise Salz und einen Teel6ffel Pfeffer in eine Pfanne geben
und bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Mischung so lange erhitzen, bis die Butter
walnussbraun wird. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

2. Eigelb, Zucker und Agavensirup mit einem Schneebesen gut verrihren.
AnschlieBend die Mischung beiseite stellen.

3. Die Milch und Sahne in einen Topf geben, einmal aufkochen lassen und dann vom
Herd nehmen, etwas abklhlen lassen. Die Sahnemilch anschlieBend sehr langsam
mit dem Schneebesen in die Eiermischung rihren.

4. Die Eier-Milchmischung anschlieBend wieder in einen Topf geben. Bei mittlerer
Hitze vorsichtig erhitzen und dabei riihren bis die Mischung etwas dicker wird. Vom
Herd nehmen und fir eine Stunde im Kihlschrank abkuhlen lassen.

Zutaten fiir 8 Portionen :

4 EL Butter
65 g kalifornische Walnlsse, fein gehackt
Salz
2 TL schwarze Pfefferkdrner, grob gemahlen
6 Eigelb
30 g brauner Zucker
30 ml Agavensirup
480 ml Vollmilch
240 ml Sahne (36% Fett)
60 ml Ahornsirup
500 g frische Brombeeren
AuBerdem:
eine Eismaschine

5. Die abgekihlte Mischung, die Buttermischung sowie den restlichen schwarzen Pfeffer und den Ahornsirup in die Eismaschine geben.
Nach Anleitung der Eismaschine ein cremiges Eis herstellen und anschlieBend mit frischen Brombeeren servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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