Honig-Eis

&é&; schumeckt

Zutaten
4 Eigelb
1 Ei
60 G Blutenhonig
1EL Zucker
350G Schlagobers
Zubereitung

Dauer: Schnell
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Das Eigelb, Ei, Honig und Zucker erst im heilen Wasserbad auf 70° C erhitzen, dann im kalten

Wasserbad ruhren.

Bis die Masse dick und cremig ist.

2. Schlagobers extra aufschlagen und vorsichtig unterziehen.
3.  Das Gemisch in einen flachen Behalter geben und fir mindestens 6 Std ins Gefrierfach geben.

4. Vor dem Servieren das Honig—Eis herausnehmen, in 2 x 2 grof3e Stiicke schneiden in einen

Multizerkleinerer so lange mixen bis es die Konsistenz eines Eis ergibt.

Mit meinem heutigen Rezept sind wir gerUstet, wenn eine siile Abkihlung in der Familie gewlinscht wird.

Viele unserer heimischen Imker haben bereits im Frihsommer die erste Honigernte erledigt. Somit gibt es frischen Blutenhonig, der
sich wunderbar in diesem Eisrezept veredeln lasst. Mit besten heimischen Produkten, bei denen ich weil3, woher sie kommen,

schmecken so besondere Kostlichkeiten gleich nochmal so gut. Ich wiinsche euch viel Spaf3 beim Nachkochen und gutes Gelingen.



