René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Baumnuss Glace

Zutaten fur 0.5 Liter

100 g Baumnusskerne Grob hacken.
100 g Zucker
2 EL Wasser Zucker und Wasser vermischen und erhitzen bis ein

goldbraun gebrannter Zucker entstanden ist.

Baumnusskerne beigeben, kurz umrihren und die
Masse auf ein Backpapier stlirzen und auskuihlen las-
sen.

Die karamellisierten Baumniisse grob zerstossen
(Pfannenboden, Walholz, etc.).

dl Milch

1 Prise Salz Milch mit dem Salz aufkochen.

2 Eigelbe In einer Schissel verquirlen und die heisse Milch unter
standigem Rihren langsam beigeben.
Eimilch zurtick in die Pfanne geben und unter standi-
gem Rihren so lange erhitzen bis sie cremig wird.

2 dl Rahm In eine Schiissel geben. Die Eimilch durch ein Sieb
zum Rahm sieben.

1 dl Ahornsirup

1 TL Vanilleextrakt Sirup und Vanille unter die Masse riihren und zuge-

deckt auskiihlen und anschliessend in der Eismaschi-
ne gefrieren lassen.

Kurz bevor das Glace fertig gefroren ist, die karamelli-
sierten Baumnisse dazu geben.
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