NORMA

Zitroneneils
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

4 BIO SONNE Zitronen
2 GUTSGLUCK EiweiR (M)
1 Becher LANDFEIN

Schlagsahne

1 Sténgel BIO SONNE Minze
100 g Zucker

4 EL BELLUCCINO Olivenol
1 Prise Salz

ZUBEREITUNG:

1. Zundchst die Zitronen der Lange nach
halbieren und das Fruchtfleisch vor-
sichtig auspressen, ohne die Schalen zu
beschadigen.

2. Den gewonnenen Zitronensaft zu-
sammen mit Minze, Olivenél und Zucker
in einen Topf geben und unter Riihren ké-
cheln, bis ein dickfliissiger Sirup entsteht
—die Minze vor dem Abkiihlen heraus-
nehmen.

3. In der Zwischenzeit das ubrige Frucht-
fleisch sauber aus dem Inneren der Zitro-
nenschalen ausschaben.
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TIPP

Das Eis kann
auch in gréBeren
Mengen auf Vorrat
zubereitet
werden

4. Die Sahne steif aufschlagen und
kalt stellen.

5. Auf3erdem das Eiweil3 mit Salz
steif schlagen und dabei langsam
den abgekiihlten Zitronensirup ein-
flieBen Lassen.

6. Danach ziigig die Sahne unterhe-
ben und die Masse in die Zitronen-
halften fiillen.

7. Alles auf eine stabile Unterlage
setzen und fiir 4-5 Stunden oder
tiber Nacht einfrieren.



