Safran Glace

Zutaten

20 Safranfaden
1 Prise Zucker
2 EL Milch
300 ml Milch
200 ml Sahne
120 g Zucker
1 EL Zucker

2 Eigelb

Den Safran und eine Prise Zucker in den Morser geben und die Faden zerstossen/mahlen. Nun
2 Essloffel warme Milch zugeben und den Safran 15 Minuten ziehen lassen. (um die
Aromastoffe herauszulosen)

Zubereitung

Die Milch in einen Topf geben und erhitzen. Kurz bevor die Milch kocht den Safran bzw. die
Safranmilch zugeben und aufkochen lassen. Den Topf zur Seite stellen.

Die Eigelbe zusammen mit dem Zucker schaumig rihren, sodass die Masse hellgelb und
cremig ist.

Zu der Eizuckermasse nun langsam die heisse Safranmilch giessen - dabei den Handrihrer
weiterlaufen lassen.

Die Masse nun in einen grossen Topf geben. Den Herd auf niedrige Temperatur stellen und
unter standigem schlagen (Schneebesen) die Masse zur Rose abziehen. Das heisst, dass die
Masse durch das Schlagen und die Warme eindickt - sie darf dabei aber auf keinen

Fall kochen. Das kann 10-15 Minuten dauern. In die eingedickte Masse nun das Salz, 1 EL
Zucker und die Sahne geben und gut unterrthren.

Jetzt muss die Safran-Masse abkihlen. Anschliessend kann in die Masse in die Eismaschine.

Bemerkung: Die Dosierung der Safranfaden kdnnen je nach Vorliebe mehr oder weniger
Dosiert werden
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