
Rum-Eis

Für 4 Personen
2 Vanilleschote 500 ml Milch 500 g Sahne
180 g Zucker 10 Eier Kuba-Rum, braun
Salz

Die Vanilleschoten längs halbieren, das Mark auskratzen. Milch, Sahne, die Hälfte des Zuckers,
das Vanillemark und die Vanilleschoten in einen Topf geben und aufkochen lassen. Währenddes-
sen einen kleinen Topf mit drei Zentimeter hoch Wasser befüllen und aufkochen lassen. Sechs
Eigelb und vier Eier mit dem übrigen Zucker mit einer Prise Salz in einem Schlagkessel mit ei-
nem Schneebesen hellschaumig aufschlagen. Die kochende Vanillemilch unter Rühren nach und
hinzufügen und den Schlagkessel auf den kleinen Topf über den aufsteigenden Wasserdampf stel-
len. Mit einem Gummischaber die Eiermilch nun beständig aber ruhig von der Kesselwand weg
rühren. Dabei auf etwa 75 Grad erhitzen und sofort durch ein Sieb gießen, so bleiben die Vanil-
leschoten zurück und die Soße kühlt gleichzeitig etwas ab. Mit einem Schuss Rum abschmecken.
Auskühlen lassen und in einer Eismaschine zu einem cremigen Eis frieren. In einen vorgefrosteten
Behälter füllen, mit Backpapier direkt bedecken und bis zum Gebrauch in den Froster stellen.
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