Zwei Sorten Eis mit Soja

Fiir 4 Personen

Aprikoseneis (vegan):

100 g Rohrzucker 100 ml Wasser 30 ml Sojacreme (15%)
300 ml Sojadrink 1 Vanilleschote 1 EL Zitronensaft

500 g Aprikosen

Gesalzenes Karamelleis:

100 g Rohrzucker 25 g Margarine 1 Vanilleschote
50 ml Sojadrink 250 ml Sojacreme (15%) 2 Eier
1/2 TL Salz

Aprikoseneis (vegan):

Zwei Moglichkeiten, Eis zu frieren:

Mit der Eismaschine: Die Grundmasse in die Maschine geben. Nach Gebrauchsanleitung etwa
20 bis 45 Minuten unter automatischem Riihren gefrieren.

Ohne Eismaschine: Gefriergeréit auf minus 18 Grad stellen. Eismasse in ein Gefaf fiillen, sodass
ein Rand bleibt. Etwa 4 Stunden frieren lassen. Alle 30 Minuten durchriihren, das letzte Mal
mit dem Piirierstab oder der Kiichenmaschine.

Aprikoseneis:

Sirup kochen. Zucker, Zitronensaft, ausgekratztes Vanillemark samt Schote und Wasser in ei-
nem Topf leicht erhitzen, bis sich der Zucker auflést. Den Sirup in eine Schiissel fiillen, abkiihlen
lassen.

Sojadrink zugeben. Sojacreme und Sojadrink mischen, zum Sirup geben. 30 Minuten im Kiihl-
schrank kiihlen, Vanilleschote aus der Masse entnehmen.

Aprikosenpiiree herstellen. Aprikosen entsteinen, piirieren. Die Sojafliissigkeit zum Piiree geben,
nochmals mit dem Piirierstab mixen. Einfrieren.

Gesalzenes Karamelleis:

Soja-Zutaten verarbeiten: In einem Topf Sojadrink, Sojacreme, Vanillemark und Vanilleschote
erwarmen.

Karamellisieren: Margarine, Zucker und Salz in weiterem Topf sanft schmelzen. Sobald der Zu-
cker fliissig ist, sofort vom Herd ziehen. Sojamasse einriihren.

Creme im Wasserbad riithren: Wasser im Topf erhitzen, nicht sieden lassen. Schiissel hineinsetzen.
Eier hineinschlagen, im Wasserbad schaumig rithren. Creme in Sojamix rithren, weiterrithren bis
alles eindickt. Einfrieren.
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