SCHLECK DIE SONNE KALTFORNIENS!

Die Sonne ist die wichtigste Zutat fur kalifornische Rosinen —
und das schmeckt man. Naturbelassen sonnengetrocknet
erhalten sie ihren unvergleichlichen Geschmack mit leichter
Karamellnote.
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ROST, DIE ZTEGE

ZIEGENMILCH-ROSMARIN-ROSINEN-EIS

Zutaten 3.000 g Ziegenmilch
fiir 5 Liter: 600 g Zucker
100 g Dextrose
210 g Inulin
150 g Fruchtbase 30
5g Salz
ca. 10 g Rosmarin-Zweige

Fiir das 250 g kalifornische Rosinen
Rosinenpiiree: 150 g Lauterzucker

Zubereitung: 1. Fur die Eismasse die trockenen
Bestandteile mischen und nach und
nach mithilfe eines Mixers mit der
Ziegenmilch verrihren. Den Eismix
kurz pasteurisieren und dabei die
Rosmarinzweige mitziehen lassen.
Rosmarinzweige mit einer Schopfkelle
entnehmen und den Eismix anschlieBend
in der Eismaschine gefrieren.

2. Fur das Rosinenpuiree die Rosinen kurz
im Lauterzucker quellen lassen und
anschlieBend alles zu einer cremigen
Masse purieren. Wenn die Masse zu
dickflUssig ist, noch etwas Wasser
hinzuftigen.

3. Nach der Entnahme der Eismasse
aus der Maschine das Rosinenplree
groBzlgig unter die Masse ziehen.
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NATURLICH MIT LIEBE




