Dulce de Leche-Eis

Zutaten

400 g Dulce de Leche
200 g Vollmilch
250 g Vollrahm
10 g Glukosepulver
3 g Johannisbrotkernmehl
Y% TL Fleur de sel

Zubereitung

Alle Zutaten vermischen und fiir ca. 30
Min. in der Eismaschine gefrieren lassen.

Optional:

Kurz vor dem Gefrierpunkt ca. 50 g
Caramelstiickchen, geriebene Schokolade
oder gerostete gehackte Pekanniisse
beigeben.

https://www.susa.ch/susafood/


https://bakeria.ch/de/backhilfen-backzubehor/7772-scrapcooking-trockenglukose-200g-3700392445041.html?gad_source=1&gbraid=0AAAAADB6xez8fUhEiVU09LHqQmP83LRmI&gclid=CjwKCAjw1920BhA3EiwAJT3lSc0GnMLWIjk71JYenFxqEP_Xj_jlZtmQ2sqfGni-Q4QxgzVCA7bsPBoCY_kQAvD_BwE

