Vanilleglace und TRADIZIONALE

dg: g-sg

Hausgemachte Vanilleglace
mit Aceto Balsamico TRADIZIONALE di Modena

1 Haiti- oder Raiatea-Vanilleschote

1 bis 2 dl Vollrahm

5 dl Volimilch

6 Eigelb, topfrisch

100 g Kristallzucker

Balsamico TRADIZIONALE ,,Ciliegio*, 20-jahrig

Das Mark einer oder zwei dicken, saftigen Vanilleschoten ausschaben,
zusammen mit der Schote, Rahm und Milch aufkochen.

Separat das Eigelb mit dem Zucker Uber einem heissem Wasserbad
schaumig ruhren. Die Masse wird luftig und hell.

Die kochend heisse Milchmischung durchsieben und langsam der Ei-
Zuckermasse einrihren. Diese Creme mit der Schote in einer Pfanne
so lange bei 82 Grad halten (Thermometer), bis sie dicklich wird und
von der Kelle nicht mehr herunterlauft. Zur Rose kochen. Achtung,
Nicht kochen, sonst gerinnen die Eier.

Danach abkihlen und fir 12 Stunden in den Kihlschrank stellen. Da
die Schote ihr kdstliches Aroma lange abgibt, sie erst jetzt entfernen
und die Vanillecreme in der Glacemaschine gefrieren.

Kurz vor dem Servieren Balsamico TRADIZIONALE ,,Ciliegio" daruber
spritzen.

P.S.: Die ausgekochte Vanilleschote stecken Sie in eine mit Zucker
geflllte Dose, so erhalten Sie nach wenigen Wochen wunderbaren
Vanillezucker. Das nachste Vanilleglace wird damit noch besser.

Variante
- Wadenswil 6-Erdbeeren oder Walderdbeeren zuckern, 10
Minuten Ziehen lassen. Mit Balsamico TRADIZIONALE
betraufeln und mit der Glace zusammen servieren.
- Anstelle Vanilleglace mit Glace Fior di Latte servieren. Ist sq.
- 5 Vanilleschoten verwenden und das TRADIZIONALE weglassen.



