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Rezept
Karamell-Eis mit Meersalz am Stiel

Ein Rezept von Karamell-Eis mit Meersalz am Stiel, am 19.04.2024

Zutaten
Fiir den Karamellsirup
50g Zucker 100g Sahne
grob zerstollenes Meersalz
Fiir das Eis
100 ml Milch 200g Sahne

Auferdem

6 Stieleisformen a ca. 50 ml (nach Belieben
andere Formchen und Stiele)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 6 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.
200 kcal, 16 gF,2 g EW, 11 g KH

Zubereitung

1. Flr den Karamellsirup 3 EL Wasser und Zucker in einem Topf vermischen. Den Zucker ohne Riihren bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Dann weiterriihren, bis ein leicht dicklicher und goldbrauner Sirup entstanden ist. Den Topf vom Herd
nehmen, Sahne hinzufiigen und mit dem Sirup zu einer cremigen Masse verrlihren. Etwa %2 TL Meersalz untermischen
und alles abkuhlen lassen.

2. Fur das Eis die halbe Menge Karamellsirup in einen hohen Riihrbecher fiillen, Milch und Sahne zugeben und alles mit dem
Pirierstab zu einer cremigen Masse aufschlagen. Creme in die Formen fillen, mit Eisstielen versehen und mindestens 5
Std. tiefkiihlen.

3. Vor dem Servieren den zuriickbehaltenen Karamellsirup unter Riithren erwarmen. Das Eis aus den Formen nehmen, den
Karamellsirup mit einem Loffel iber das Eis laufen lassen oder das obere Drittel des Eises in den Sirup tauchen. Sofort
genielen.
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