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Mandel-Waldblaubeer-
Eiscreme

Edorderliche Gergte: Standmixer;
Eismaschine oder Tiefkihlfach

Zutaten
500 g Waldblaubeeren
(kénnen auch tiefgekuhlt sein)
6 EL Mandelplree
50 mi Wasser
| Spritzer Zitronensaft
2 EL Manukahonig oder Yaconsirup

eine besondere Porfion Liebe und Grofizigigkeit

Piirieren Sie alle Zutaten im Standmixer zu einer fei-
nen Creme, und fillen Sie diese in die laoufende Eis-
maoschine oder stellen Sie sie in einer Form in den Tief-

kihlschrank.

Bei Verwendung von tiefgekiihlten Blaubeeren reicht
es in der Regel, wenn Sie zuerst die restlichen Zutaten
zu einer Creme pirieren und anschlieBend die noch
vollkemmen gefrorenen Friichte auf dos laufende Pii-
riermesser fallen lossen. Daodurch sollte automatisch
ein cremiges Eis entstehen. Falls es nicht fest genug
wird, dann geben Sie die Creme noch fiir 10-15 Mi-
nuten in die Eismaschine oder stellen Sie sie in daos
Tiefkihlfoch.

Ich finde es @uBerst faszinierend, doss verschiedene
Bloubeersortan kombiniert mit verschiedenen Muss-
arfen ganz erstounliche Unlerschiede bei den Farbta-

nen der Eiscreames bewirken






