Raramell-Glacé mit Miso
Ausgefallen / Dessert

Par Qookster

Détail de la recette
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Difficulté Couverts Prix Préparation
Facile 4-6 $ 40min

Heute verrate ich euch ein tolles Rezept fiir ein leckeres selbstgemachtes
Glacé in einer originellen Geschmacksrichtung: Miso-Karamell! Zuerst
stellen wir das Miso-Karamell her, das vom Aroma einem Karamell mit
gesalzener Butter ahnelt. Danach wird die Mischung mit den restlichen
Zutaten fur das Glacé vermischt und in die Eismaschine gegeben. Wenn du
keine Eismaschine besitzt, kannst du die Glacé-Mischung auch direkt in den
Gefrierschrank stellen und alle 30 Minuten kurz umrihren. Das Ergebnis
wird dann zwar nicht so cremig, aber es funktioniert trotzdem gut!
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Liste des ingrédients

Fiir das Miso-Karamell 5 dI Milch

1509 Zucker 1dI Doppelrahm
2,5 dl Vollrahm 3 Eigelbe

2 EL weisse Misopaste + 2 EL Wasser 509 Zucker

Fiir das Glacé

Etapes de préparation

Zuerst mit der Zubereitung des Karamells beginnen. Dazu den
Vollrahm erhitzen und anschliessend in der Pfanne
warmbhalten. Die Misopaste mit dem Wasser vermischen um
sie zu verdliinnen. Danach durch ein feines Sieb filtern.

2

Den Zucker in einem kleinen Topf schmelzen, sodass
Karamell entsteht. Sobald der Zucker flissig ist, den Topf
vom Herd nehmen und den warmen Rahm dazugiessen.
Dabei kraftig umriihren (pass auf, dass du dich nicht
verbrennst, es kdnnen sich dabei grosse Blasen bilden). Zum
Schluss die verdiinnte Misopaste einarbeiten und die
Mischung auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

3

Fur das Glacé die Milch und den Doppelrahm ebenfalls in
einem Topf erhitzen. Die Eigelbe mit dem Zucker in einer
Schissel kraftig verquirlen, bis eine schaumige und
weissliche Mischung entsteht.

(e Y X)) Recette du 08 avril 2022 2/3



4

Die heisse Milch-Doppelrahm-Mischung lUber das Karamell
giessen und anschliessend die Eigelb-Zucker-Masse
ebenfalls untermischen. Alles zusammen unter standigem
Rihren wieder auf den Herd stellen, bis die Mischung
eindickt.

Anschliessend die Mischung auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen und mit Frischhaltefolie bedeckt flir mindestens 4
Stunden (bis Giber Nacht) in den Kiihlschrank stellen. Nach
dieser Zeit fir ca. 40 Minuten in die Eismaschine geben.

Das Glacé noch fiir ein paar Stunden in den Gefrierschrank
stellen, bevor du es geniessen kannst. Guten Appetit!
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