Café Latte Eiscreme

Wer — so wie ich — Kaffee auch in Kuchen, Schokolade und anderen Leckereien mag,
wird dieses Eis lieben.
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En
tdeckt habe ich das Rezept bei ,bakingbites” . Da ich glicklicherweise auch ,cups”
(amerikanische Messbecher) habe, brauchte ich gar nicht lange umrechnen. Stattdessen
habe ich die Cups befullt und entsprechend gewogen bzw. in einen MelBbecher
umgefullt.

Fiir ca. 1 Liter fertige Eiscreme :
350 ml Vollmilch

350 ml Schlagsahne
150 gr. Zucker
20 gr Espresso- oder Kaffeebohnen ( alternativ Instantpulver)
1 1/2 TL Vanilleextrakt

Die Kaffebohnen grob mahlen (im Blitzhacker oder mit einem Mdrser) und mit der Sahne
vermischen. Langsam zum Kochen bringen. Topf von der Platte ziehen und ca. 5 Minuten
ziehen lassen.

Die Kaffesahne durch ein feines Sieb abgiefen (z.B. in ein groBes Glas,
Messbecher,etc).
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Milch und Zucker in den Topf geben und so lange unter Rihren erhitzen, bis sich der
Zucker gelost hat. Kaffeesahne zuflgen.

Topf zur Seite stellen, Vanilleextrakt einrthren und die Masse auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen. AnschlieBend in die Eismaschine fullen.

Das Eis war nach 50 Minuten in der (Kompressor) Eismaschine noch nicht richtig fest.
Daher habe ich es Uber Nacht im Gefierfach stehen lassen — perfekt !!!

Es schmeckt so lecker, cremig nach gutem Kaffee — man kann gar nicht aufhdéren es auf
der Zunge zergehen zu lassen.



