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Mein bestes Pistazieneis
... aus 100% Pistazien € ganz natiirlich

95 g Pistazienmark

10 g Rohmarzipan

200 ml Sahne

450 ml Milch ab 3,5%

100 g Zucker

1¥2 EL Speisestarke

2 EL *Glucosesirup

40 g Frischkase Doppelrahmstufe
1 Prise Meersalz

Den Frischkase in einer mittelgrof3en Schiissel mit dem Meersalz und dem
Pistazienmark glatt rihren und beiseite stellen

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

In einem groReren Topf die restliche Milch, die Sahne, Marzipan, den Zucker
und den Glucosesirup aufkochen und 4 Min. sprudelnd kochen lassen.
Aufpassen, dass nichts tUberkocht

Jetzt den Topf von der Herdplatte nehmen und die Speisestarke langsam
einrthren

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

Jetzt die heil3e Eismasse langsam in die Schissel mit der Frischkase-Pistazien-
Mischung fullen und schén glatt riihren

Auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen und am besten tber Nacht in den
Kihlschrank stellen

Am néchsten Tag:

Die gekuhlte Eismasse in die Eismaschine geben. Die Maschine laufen lassen, bis sie
abschaltet oder das Eis schon dick und cremig ist. Das fertige Eis nun in einen gefrier
geeigneten Behalter geben. Mit einem luftdichten Deckel verschlie3en und fir ca. 4
Stunden in den Gefrierschrank geben.
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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/gp/product/B017IR4G48/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B017IR4G48&linkCode=as2&tag=mjpics-21&linkId=1577d60f6781cad421753f5dd0eb4d94

