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Rezept
Zitroneneis ohne Ei und Milch

Ein Rezept von Zitroneneis ohne Ei und Milch, am 09.04.2024

Zutaten
200g Zucker 4 Zitronen

kleine Minzeblattchen

Rezeptinfos

PortionsgroBe Flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 210 kcal

Zubereitung

]_. Den Zucker in einen Topf schiitten, 200 ml Wasser dazu. Beides langsam zum Kochen bringen, immer riihren. Die
Flussigkeit soll bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten leicht kdcheln, bis sie dickfliissig wird und leicht hellbraun. Und das
nennt man dann Zuckersirup. Und den lasst man abkUhlen.

2. Bis der so weit ist, die Zitronen unter flieRendem warmem Wasser gut waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben.
Die Zitronen auspressen. Eine Metallschiissel suchen, die ins Gefrierfach passt.

3. Zitronensaft und -schale unter den kalten Sirup riihren, in die Metallschiissel schiitten. Die Schissel ins Gefrierfach
stellen und das Eis etwa 4 Stunden gefrieren lassen. Und je 6fter man es in dieser Zeit durchriihrt, und zwar kréftig, desto
feiner wird das Eis.

4. DasEisin Glaser fiillen und mit Minzebléttchen und vielleicht auch Zitronenscheiben garnieren. Aufessen, bevor es
schmilzt.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zitroneneis-ohne-ei-und-milch-10113 Seite 1



	Zitroneneis ohne Ei und Milch
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


