Rosen-Kulfi

Siisses, edles indisches Dessert. Ein besonderes Geschmackserlebnis, das sich mit diesem
Rezept einfach zubereiten lasst.

15 Stk Kardamomkapseln
3 EL Rosensirup

rote Grapefruit, Schale

TStk unbehandelt

ungesalzene Pistazien, fein
gehackt

2 Vollmilch
150 g Zucker

1 EL

1 | Stellen Sie von der Milch 50ml beiseite und kochen den Rest auf. Kochen Sie die Milch dann bei
sanfter Hitze auf die Halfte ein. Lassen Sie die Milch zugedeckt auskihlen und schitten sie
dann durch ein Sieb in eine Schissel und stellen sie beiseite. Kochen Sie die tbrige Milch auf
und fugen Kardamomkapseln hinzu. Lassen Sie sie 10 Minuten ziehen. Giessen Sie die Milch
durch ein Sieb und geben sie mit dem Rosensirup zur reduzierten Milch in die Schussel.

2  Giessen Sie die Rosenmilch in 8 kleine Formchen und stellen sie im Gefrierfach 4 Stunden kuhl.
Lésen Sie dann den Zucker in 50 Mililiter kochendem Wasser auf. Schalen Sie mit einem
Sparschaler oder Messer 2 lange Streifen von der Grapefruit ab und schneiden diese in feine
Streifchen. Geben Sie diese Schale und die Ubrigen Kardamomkapseln in den Zuckersirup und
lassen ihn 10 Minuten fein kdcheln. Sttrzen Sie die Eis-Kulifs auf Teller oder mit einem grossen
Loffel schone Kugeln formen und traufeln den Sirup dartber. Garnieren Sie mit den Pistazien.
Sofort servieren.


https://www.gutekueche.ch/dessert-rezepte
https://www.gutekueche.ch/milch-artikel-379
https://www.gutekueche.ch/zuckerarten-artikel-384

