GLUHWEINEIS

Gliihwein Eis

0,75-1I Rotwein 500 ml Glihwein
2 Schale von 2 Orangen 2 Eigelb

2 Zimtstangen 2004 Butter

6 Gewdlrznelken 100 ml Sahne

2 Kardamon

2 Sternanis

100 g brauner Zucker

Zubereitung des Gliihweins

Alle Zutaten ca. 20 min bei niedriger Hitze kocheln lassen bis der Gluhwein auf 500 ml reduziert ist. Ca. 1 Std.
ziehen lassen und durch ein feines Sieb giepen.

Zubereitung des Gluhweineis

Gluhwein und Sahne erhitzen.

Ein paar Loffel davon zu den Eigelben geben, damit sie leicht temperiert sind, dann die komplette heif3e
Masse langsam zu den Eigelben giepen, dabei standig rihren. Uber einem Wasserbad wird die Masse dann
noch einmal unter gelegentlichem Ruhren langsam erwarmt - nicht kochen! Die Idealtemperatur liegt bei 75
bis 85 Grad.

Die Masse zur Rose abziehen. Die Masse vom Herd nehmen und nach und nach die Butterwurfel mit einem
Schneebesen einrthren. Das Eis in der Eismaschine gefrieren lassen.
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