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Das große Eisbuch





Eis selber machen:
 Das Kochbuch mit
 206
 Eisrezepte mit und ohne Eismaschine inklusive
 Soßen & Toppings



1 Auflage


© Kochen & Verzaubern & Cooking Heros
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Köstlich, kühl und kinderleicht

Eis selber herstellen in vielen Variationen – mit und ohne Maschine, im Kitchen Aid, vegan, zucker- oder laktosefrei, kalorienarm als Frozen Joghurt, Gesundes für die Kids, Feines wie Pralinen, Parfaits, Bomben und Torten – der Phantasie sind beinahe keine Grenzen gesetzt!

Wem läuft da nicht das Wasser im Mund zusammen? Mit Eis kann man immer punkten, nicht nur an heißen Sommertagen, auch in der kalten Jahreszeit mit den richtigen Zutaten – kein Problem.

Der Vorteil der „eigenen Eisdiele“ liegt auf der Hand. Zum einen ist es der Kostenfaktor. Eis aus eigener Herstellung ist bedeutend kostengünstiger als die „Kugel“ beim Italiener. Über die Zutaten entscheidet der „Eiskünstler“ selber – also keine obskuren Inhaltsstoffe wie bei der Fertigware aus dem Supermarkt. Dann noch der Spaß an der eigenen Kreation und das „Oh“ und „Ah“ der beglückten Familien- und Gästeschar. All dies lohnt den Aufwand, wobei es im Grunde gar nicht so schlimm ist. Die Eiszubereitung gestaltet sich in der Regel recht einfach.

Das erste „Hausgemachte“ – mit und ohne Maschine


	Die einfachste Methode der Zubereitung ist das Gefrieren von Säften und Joghurt. Dafür wird keine Maschine benötigt, die vorbereiteten Portionen werden einfach in der Tiefkühltruhe oder dem Gefrierfach des Kühlschranks eingefroren. Ebenso verfahren kann man auch mit den bekannten Klassikern Vanille, Schoko und vielen anderen Sorten. Hier ist etwas Planung notwendig. Sollten die gewünschten Zutaten aufgekocht und wieder abgekühlt werden müssen, beginnt man am besten am Vortag. Am Tag der eigentlichen Zubereitung muss dann kräftig gerührt werden, damit das Eis eine schöne lockere und cremige Konsistenz bekommt. Etwa alle 30 Minuten
 sollte die Eismasse gut durchgerührt werden. So wird die Kristallbildung verhindert und das Eis ist später nicht „krisselig“.




	Wer häufig ein eigenes Eis herstellt, ist mit der Anschaffung einer Eismaschine vielleicht gut beraten. Wie nicht schwer zu erraten ist, können Eismaschinen sowohl das Kühlen wie auch die Aufgabe des Rührens übernehmen. Die Herstellung von Sorten mit Frucht-, Nuss- oder Schokoladenstückchen, Frozen Joghurts oder Sorbets stellt damit kein Problem dar.



Eismaschinen bieten in der Regel verschiedene Programme und Fassungsvermögen. Letzteres sollte sich in erster Linie nach der Größe des Haushalts richten.

Die Eismasse kann in der Maschine über viele Stunden gekühlt werden und durch die ständigen Rührbewegungen erhält sie eine besonders schöne Beschaffenheit.


	Mit oder ohne Kompressor? Beide Ausführungen sind im Handel erhältlich. Die Variante mit Kompressor liegt im Preis höher, doch ist sie besonders an heißen Sommertagen in Bezug auf die Kühlleistung gut geeignet. Maschinen ohne Kompressor verfügen über ein Kühlteil, das vor Gebrauch für 24 Stunden bei -18°C vorgekühlt werden muss, damit das Eis gelingt. An sehr heißen Tagen ist das Procedere oft etwas schwierig. Eismaschinen gibt es in verschiedenen Preisklassen, beinahe „nach oben offen“. Da entscheidet eben der Geldbeutel bzw. die persönliche Meinung.




	Die Kitchen Aid-Eismaschine. Für die Besitzer einer Kitchen Aid-Küchenmaschine kann die Anschaffung des Zubehörteils „Eismaschine“ durchaus sinnvoll sein. Von der Mehrzahl der Verbraucher wird die Bedienung und die Reinigung als schnell und einfach und die dazugehörige Anleitung als selbsterklärend beschrieben. Die Gefrierschüssel fasst eine Eismasse für bis zu 5 Personen bzw. 1,9 Liter Eis und muss ca. 15 Stunden
 im Gefrierfach vorgekühlt werden. Das Gerät verfügt über spezielle Eisrührhaken, einen Spritzschutz, Schüssel und einen Antriebsadapter. Mittels mitgeliefertem Bodenstück kann die Eismaschine in alle Modelle der Küchenmaschine eingesetzt werden. Für ein Eis mit schön cremiger Konsistenz benötigte die Maschine etwa 30 Minuten
. Zur Lagerung in der Tiefkühltruhe braucht die Gefrierschüssel nur noch mit etwas Klarsichtfolie abgedeckt werden, um die Bildung von unerwünschten Eiskristallen zu vermeiden.



Für den häufigen Gebrauch und bei ausreichend Platz kann die Schüssel auch auf Dauer im Tiefkühlgerät gelagert werden.

Die zu verwendenden Zutaten:

Maßgeblich für ein qualitativ hochwertiges Erzeugnis ist die Frische der Zutaten. Dies gilt insbesondere für Eier, Milchprodukte und Früchte. Das Obst darf keine schadhaften Stellen aufweisen und sollte gründlich gereinigt werden. Tiefkühl-Früchte dürfen natürlich auch zum Einsatz kommen. Eine schöne Idee und ein Blickfang sind essbare Blüten für die Deko.

Die Basics:


	Flüssigkeiten, in erster Linie Sahne, Milch, Creme fraiche, Joghurt, Kefir und in der veganen Ausführung Soja- oder Mandelmilch. Vollfette Produkte verleihen dem Eis deutlich mehr Geschmack und Gehalt als die halbfetten „Verwandten“.





	Zucker erfüllt zwei Funktionen. Zum einen dient es natürlich als Geschmacksträger, zum anderen sorgt er für die Cremigkeit. Es eignet sich am besten sehr feiner Zucker oder in wenig Flüssigkeit gelöster Haushaltszucker. Als Alternativen bieten sich außerdem an:
 Honig, Sirup, Dicksäfte oder Karamell.





	Eier stellen als Emulgator die Verbindung zwischen Fett und Wasser her. Bei der Zubereitung von veganem Eis können sie durch Johannisbrotkernmehl ersetzt werden (
1 TL Mehl entspricht 1 Ei
). Es löst sich problemlos auf und geliert anschließend.





	Früchte und Nüsse: außer Früchten, wie oben bereits erwähnt, lassen sich auch verschiedene Nüsse, Mandeln, Datteln, Rosinen u.v.a.m. verarbeiten. Sollten Dosenfrüchte, die bereits gesüßt sind, verwendet werden, muss die im Rezept veranschlagte Zuckermenge reduziert werden.





	Gewürze: Sie sind oft das Highlight – bei der Eisherstellung wie in der gesamten Speisenzubereitung. Je nach Experimentierlust kann der Kreativität freien Lauf gelassen werden.




Nach wie vor beliebt sind ohne Frage die Klassiker Vanille und Kakao, aber auch Kaffee oder Zimt. Etwas exotischer wird es dann mit Pfeffer, Chili, Eukalyptus, Lavendel, Ingwer, Anus, Salbei und Hopfen. Fein geht es auch mit Flieder und Veilchen oder „wild“ mit Giersch, Gundermann, Waldmeister, Brennnessel und Co. dazu mehr im Rezeptteil!


Nützliche Küchenhelfer bei der Herstellung von Eis


Eismaschine
: Eis lässt sich am besten und einfachsten mit einer Eismaschine herstellen, da die Eismasse während des Gefrierens regelmäßig gerührt werden muss. Je nach Maschine und Hersteller variiert die Eiszubereitung, deswegen achten Sie immer auf die Herstellerangaben in Bezug auf die Mengenangaben und Zubereitungsanweisungen.


Rührschüssel
: Eine hitzebeständige Rührschüssel, zum Beispiel aus Edelstahl, eignet sich ideal für ein heißes Wasserbad.


Schneebesen/Handrührgerät
: Ein Schneebesen oder auch Handrührgerät helfen dabei die Eiermassen und die Sahne vernünftig aufzuschlagen.


Pürierstab und Mixer
: Sie helfen beim Zerkleinern und pürieren von Fruchtmassen, Schokolade oder auch Nüssen.


Behälter
: Die fertige Eiscreme sollte am besten in eine Gefrierbox mit Deckel gefüllt werden, damit sie luftdicht verschlossen werden kann und das Eis keine fremden Aromen annehmen kann.


Sieb
: Mit einem Sieb kann man Fruchtkerne oder auch Gewürze entfernen und man erhält eine feine Konsistenz.


Küchenthermometer
: Die Temperatur darf beim Erhitzen der Zutaten 85 Grad nicht übersteigen, dass lässt sich mit einem Thermometer kontrollieren.

Weitere notwenige Küchenutensilien


	Rührlöffel, Schneebesen, Löffel

	Teigkarte, Portionierer

	Gefrierdosen o.a. Behälter zur Aufbewahrung

	Folie

	Eisförmchen, meist aus Silikon

	Holzstiele für Eis am Stiel.



Eissorten – „Who-is-who“


	Eiscreme (Milch- oder Sahneeis
) ist die Gängigste und beliebteste Eissorte. Sie hat einen hohen Fettanteil und die Zugabe von Ei macht sie sehr cremig.





	Fruchteis ist leichter als Eiscreme, aber ähnlich beliebt. Fruchteis sollte etwa
 20%
 Früchte enthalten, kann sowohl Wasser- als auch Sahneeis sein.





	Parfait – Semifreddo ist optimale für die Zubereitung ohne Maschine. Hier wird die Eismasse „stehend“ eingefroren. Durch einen hohen Sahne- und Eigelbanteil wird die Bildung von Eiskristallen verhindert und das Rühren erübrigt sich.





	Sorbet ist für Kalorienbewusste, Veganer oder bei Laktose-intoleranz geeignet. Es setzt sich aus, Wasser, Saft, Früchten, Limonaden und Zucker zusammen. Das ideale
 Einsteiger-Eis
.





	Frozen Joghurt ist ein Trend für Figurbewusste. Anstatt Sahne wird Magerjoghurt verwendet. Er ist oft Basis für Toppings aus Nüssen, Früchten, Soßen usw.





	Wassereis besteht aus weniger als 3% Fett und mindestens 12% süßenden geschmacksgebenden Zutaten. Es wird nicht gerührt, denn eine Kristallbildung wird durch den Zuckergehalt verhindert.





	Softeis wird bei -6°C gefroren und bekommt seine Luftigkeit durch Luft, die mit Überdruck eingearbeitet wird.





	Nicecream ist eine Eissorte, deren Basis überwiegend reife Bananen oder auch Süßkartoffeln sind. Daher kann auf Zucker verzichtet werden.





	Frappés (franz. frapper= schütteln
). Ein durch Schütteln oder Mixen hergestelltes Kaltgetränk aus Kaffee, Eiswürfeln und einer Kugel Eis.





	Café frappe = amerikanischer Stil, bei dem Milch durch Sahne und Fruchtpüree durch Kaffee ersetzt wird.





	Lait frappe = Milchshake, bei dem Milch, Fruchtpüree und Eiswürfel miteinander verschüttelt werden.





	Eiskaffee (Deutschland und Österreich
) besteht aus gesüßtem, kaltem Kaffee, 1 Kugel Vanilleeis und, falls gewünscht, etwas Rum und einer Sahnehaube.


	Caffe Shakerato ist eine italienische Spezialität aus Espresso und Eiswürfeln. Nach Geschmack können Vanille, Zitrone, Grappa oder Schokosoße zugefügt werden.





	Eiskaffee „englische Art“ wurde ursprünglich in Wien kreiert und setzt sich aus 1/3 Kaffee, 1/3 Speiseeis und 1/3 Schlagsahne zusammen.





	Eisschokolade ist eine Variante, bei der der Kaffee durch Trinkschokolade und evtl. Vanille- durch Schokoeis ersetzt wird.




Tipps für Diabetiker


	Honig als Alternative: Prof. Aloys Berg von der Uni Heidelberg ergründete, dass evtl. die Zusammensatzung von Honig ursächlich ist für den langsamen Anstieg des Blutzuckerspiegels. Nach Meinung von Ernährungswissenschaftlern dürfen Diabetiker  Honig in Maßen konsumieren. Etwa 50g/täglich
 sei vertretbar.




	„Xylit“, auch „Xylitol“ oder Birkenzucker aus den Rinden von Birken oder anderen Gehölzen sowie aus Maiskolben gewonnen, zählt  zu den Zuckeraustauschstoffen. Der Abbau im Körper erfolgt insulinunabhängig, der Blutzuckerwert erhöht sich nur wenig. Xylit ist nicht ungesund, kann aber bei zu hoher Zufuhr doch abführend wirken. Verarbeiten lässt es sich in der Regel wie normaler Haushaltszucker, bringt aber nur etwa die Hälfte an Kalorien mit.




	Erythritol gilt als besonders gut verträglich. Der Austauschstoff wird nicht vom menschlichen Körper verstoffwechselt und eignet sich daher für alle Menschen mit Laktose- und Fructoseintoleranz und wirkt sich auch in keiner Weise auf den Glukose- und Insulinspiegel aus. Dies macht ihn so interessant für Diabetiker. Erythritol gilt als natürlicher Zuckerersatz aus Obst und Gemüse. Die Substanz ist vegan, zahnfreundlich und ohne Kalorien.



Nun ist es genug mit der Theorie – es geht in die Praxis.


Gibt es Eis?


Ok, dann komme ich.


Die Zubereitung von Eispralinen

Für Eispralinen eignet sich selbstgemachtes Eis hervorragend – besser als jedes Fertigprodukt. Die Eissorte kann je nach Geschmack variieren, da gibt es kaum Einschränkungen. Die kleinen Köstlichkeiten sind einfach schön und ein echter Hingucker. Sie lassen sich nach der Herstellung problemlos wieder einfrieren und bei jeder Gelegenheit kühl und frisch servieren. Mit etwas Übung und der richtigen Vorgehensweise gelingen die kalten Schätzchen sicher bald:


	Zuerst wird ein Eis nach Wahl hergestellt.

	Es wird anschließend in eine flache Form (bspw. Auflaufform) gegeben und mit Folie abgedeckt. Tipp:
 Die Form leicht einbuttern und mit Klarsichtfolie auslegen. Die Butter fungiert einerseits als „Kleber“ für die Folie, zum anderen lässt sich das Eis später gut herausholen.

	Nun kommt die Form ins Gefrierfach, wenn möglich über Nacht.

	Am Tag der Zubereitung wird Kokosfett zusammen mit Kuvertüre im Wasserbad geschmolzen und gut verrührt.

	Das Gemisch abkühlen lassen.

	Das vorbereitete Eis aus der Kühlung nehmen, auf eine Platte stürzen und in mundgerechte Würfel schneiden. Tipp:
 Es muss sehr zügig gearbeitet werden, hilfreich ist hier eine gekühlte Marmorplatte als Untergrund. Die Kuvertüre erstarrt schneller, gleichzeitig werden die Eiswürfel weiter gekühlt. Platten in verschiedenen Größen sind im Onlinehandel erhältlich. Ersatzweise eignet sich auch eine große Fliese oder eine Glasplatte.

	Die Eisstücke nun mit Hilfe einer Gabel oder einem Zahnstocher in die Kuvertüre tunken und wieder etwas abtropfen lassen. Abgelegt werden sie anschließend am besten auf Backpapier, darauf kleben sie nicht fest.

	Nun werden die Pralinen noch verziert, z.B. mit einer andersfarbigen Kuvertüre, bunten Perlen, Mandeln, Nüssen, Marzipan oder anderen Leckereien.

	Möchte man Striche oder Ornamente aufbringen, braucht bloß z.B. weiße Kuvertüre geschmolzen und mit einem Spieß, Gabel oder ähnlichen Gegenständen „gemalt“ werden.

	Der Schokoladenüberzug müsste nun fest sein und es läuft kein Eis aus.

	Die Pralinen können sofort serviert oder bis zum Gebrauch gefrostet werden.

	Die Zutaten für 15-20 Pralinen




-
          
Eis nach Wahl



-
          
200 g Kuvertüre



-
          
25 g Kokosfett



-
          
Dekomaterial.


Sahnig-zartes Eis, erfrischende Sorbets und Joghurts, Torten, Pralinen und Parfaits – das Feinste vom Feinen, mit guten, gesunden Zutaten. Für jeden Geschmack etwas – nur Selbstgemachtes kann so gut sein.




Rezepthinweise




Abkürzungen für die Rezepte

Pck. = Packung

St = Stück

g = Gramm

kg =  Kilogramm

ml =  Milliliter

cm = Zentimeter

cl = Zentiliter

l = Liter

Msp. = Messerspitze

TL = Teelöffel

EL = Esslöffel

n.B.= nach Bedarf

Hinweis:

Die Ruhezeit
 bezieht sich entweder auf die Zeit in der Eismaschine oder im Gefrierfach.

Die Dauer
 ist lediglich die Zeit die man für die Zubereitung benötigt.

Guten Appetit!




Eis mit Eismaschine
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Amaretto -Eis





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




100 g Puderzucker│75 g Muskat Rosinen│250 ml Milch│250 ml Crème Double│12 Amarettini│10 Kirschen (Glas) │1 Ei│2 EL Weinbrand│ Salz



Zubereitung





	
Die Rosinen mit dem Weinbrand vermengen und für
 10 Minuten ziehen lassen, anschließend abtropfen lassen.


	
Das Ei trennen, anschließend das Eigelb mit der Milch in einen Topf geben und bei niedriger Hitze für
 5 Minuten aufschlagen, die Masse darf nicht kochen.


	
Nach und nach unter ständigem Rühren den Puderzucker dazugeben, den Topf vom Herd und weiterrühren, bis die Masse abgekühlt ist.


	
Die Crème Double steif schlagen.


	
In einer anderen Schüssel das Eiweiß mit einer Prise Salz ebenfalls steif schlagen.


	
Die Amarettini und die Kirschen hacken.


	
Die Amarettini unter die Ei-Milch-Masse rühren, dann die restlichen Zutaten dazugeben und alles gut miteinander vermengen.


	
Die fertige Masse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.








Ananas-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




200 g Ananas (Dose)│250 ml Crème Double│1 frische Ananas│1 EL Puderzucker



Zubereitung





	
Die Schale der frischen Ananas entfernen und grob zerkleinern.


	
Die frischen Ananasstückchen mit den Dosenananas, inkl. Saft, in eine Schüssel geben und mit einem Stabmixer fein pürieren.


	
Die Crème Double aufschlagen und unter die Ananasmasse heben.


	
Die fertige Masse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Aprikosen-Eis





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 40-60 Minuten



Zutaten




400 g reife Aprikosen | 200 g Sahne | 200 g Milch | 125 g Zucker | 2 EL flüssiger Honig | 2 frische Eigelbe | 1 Msp. Zimtpulver | Vanillezucker | Salz



Zubereitung





	
Die Aprikosen in eine Schüssel geben und mit heißem Wasser übergießen. Dann abschrecken, häuten und entsteinen.


	
Die Früchte mit 100 g Sahne, Honig und Zimt im Mixer fein pürieren.


	
In einem Topf die Milch mit 60 g Zucker, Vanillezucker und Salz aufkochen.


	
Die Eigelbe aufschlagen und den übrigen Zucker einrieseln lassen. Die heiße Milch unter die Eimasse rühren. Alles wieder in den Topf füllen und unter Rühren zur Rose binden.


	
Die Masse zu den Aprikosen geben und nochmals fein pürieren lassen. Dann in den Kühlschrank stellen.


	
Die restliche Sahne leicht aufschlagen und in die Fruchtmasse rühren. In die Eismaschine umfüllen und
 40-60 Minuten gefrieren lassen.







Aquafaba-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 40-45 Minuten



Zutaten




125 ml Kichererbsenwasser | ½ TL Weinstein-Backpulver | 45 g Puderzucker | 12 g Kokosfett | 100 g Schokolade | Kakaonibs



Zubereitung





	
Das Kichererbsenwasser mit dem Backpulver in der Küchenmaschine auf höchster Stufe etwa
 10 Minuten zu steifem Schnee schlagen.


	
Den Puderzucker unter Rühren einrieseln lassen.


	
Die Schokolade und das Kokosfett im Wasserbad schmelzen lassen, kurz verrühren und abkühlen lassen.


	
Die flüssige Schokolade portionsweise unter den falschen Eischnee heben. Die Kakaonibs vorsichtig unterheben.


	
Die Masse in die Eismaschine geben und
 40-45 Minuten rühren lassen.







Bananen-Eis





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




120 g Zucker│250 ml Crème Double│120 ml Milch│6 reife Bananen│3 Eigelb



Zubereitung





	
Die Milch in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend vom Herd nehmen.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
In einer hitzebeständigen Schüssel die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen, dann unter ständigem Rühren die warme Milch nach und nach dazugeben und auf dem Wasserbad
 10 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die fertige Masse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Bananen in eine Schüssel geben und mit einem Stabmixer fein pürieren


	
Die Crème Double steif schlagen und mit dem Bananenpüree vermengen, anschließend unter die abgekühlte Eismasse heben.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Beeren-Eis





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 750 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




400 g Beerenmischung│200 g Zucker│250 ml Crème Double│1/2 Zitrone



Zubereitung





	
Den Saft aus der Zitrone pressen.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Eismasse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Cookie-Eis





Dauer:
 45 Minuten│Portion(en):
 750 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




150 g Cookie Kekse│150 g Zucker│100 g Naturjoghurt│75 g gehackte Haselnüsse│50 g Schokoladensplitter│50 ml Crème Double│2 EL Mandelmilch│1 TL Vanillezucker



Zubereitung





	
Die Kekse zerbröseln und für
 30 Minuten in der Mandelmilch einweichen.


	
Den Joghurt mit Zucker, Vanillezucker und der Crème Double in eine Schüssel geben und kräftig aufschlagen, anschließend die Keksbrösel, Haselnüsse und Schokoladensplitter unterheben.


	
Die fertige Masse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Eierlikör-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 12 Stunden



Zutaten




6 frische Eigelbe | 90 g Zucker | 2 TL Vanillezucker | 500 ml Schlagsahne | 175 ml Eierlikör



Zubereitung





	
Den Eisbehälter der Eismaschine über Nacht einfrieren.


	
In einer Schüssel die Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren.


	
Die Sahne und den Eierlikör zufügen und gut vermengen.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen und
 40-45 Minuten rühren lassen.


	
Das Eis in einen Behälter füllen und mindestens 12 Stunden frosten lassen.







Erdbeer-Eis





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 700 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 50 Minuten



Zutaten




350 g Erdbeeren│200 g Sahne│100 g Erdbeerkonfitüre│50 g Zucker│75 ml Wasser│1/2 Zitrone



Zubereitung





	
Die Erdbeeren waschen, trocknen, den Strunk entfernen und klein schneiden.


	
Den Saft aus der Zitrone auspressen.


	
Alle Zutaten in einen Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 50 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Erdbeer-Basilikum-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 45-55 Minuten / über Nacht



Zutaten




2 reife Bananen | 350 g TK-Erdbeeren | 2 EL Sahne | 8 Basilikumblätter | Apfeldicksaft



Zubereitung





	
Die Bananen schälen, kleinschneiden und
 über Nacht einfrieren.


	
Am nächsten Tag Bananen, Erdbeeren, Sahne und Basilikumblätter in die Küchenmaschine geben und zu einem cremigen Püree mixen lassen.


	
Die Creme mit Apfeldicksaft nach Geschmack süßen und für
 5-10 Minuten in die Tiefkühltruhe stellen. Die Masse in die Eismaschine füllen und etwa
 40-50 Minuten zu Eis rühren lassen.







Erdnussbutter-Eis





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 750 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 1 ½ Stunden



Zutaten




125 g Sahne│90 g Zucker│400 ml Milch│4 Eigelb│3 EL Erdnussbutter│2 EL gesalzene Erdnüsse│1/2 Vanilleschote│Eiswürfel



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Milch mit der Sahne und Vanillemark in einen Topf geben und unter Rühren zum Kochen bringen, anschließend für
 5 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
Den Zucker mit dem Eigelb in einer hitzebeständigen Schüssel gut miteinander verrühren, anschließend die Vanillesahne unter ständigem Rühren in die Eigelb-Zucker-Mischung geben und auf dem Wasserbad
 10 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die Masse in eine kalte Schüssel gießen und auf einem kalten Wasserbad aus Eiswürfeln und Wasser für
 10 Minuten weiterrühren, anschließend die Erdnussbutter unterrühren und für
 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Feines Kirsch-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 45 Minuten



Zutaten




600 g Kirschen | 85 g Zucker | 100 ml Vollmilch | 200 g Sahne | Zitronensaft



Zubereitung





	
Die Kirschen waschen und entsteinen. Mit dem Zucker und der Milch in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer fein pürieren.


	
Die Schlagsahne und 1 Spritzer Zitronensaft einrühren.


	
Die Mischung in die Eismaschine geben und
 45 Minuten zu köstlichem Eis rühren lassen.







Heidelbeer-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




300 g Heidelbeeren│225 g Naturjoghurt│100 ml Crème Double│2 EL Honig│2 EL Kokosraspeln│1 TL Zitronensaft│1 TL Vanillezucker



Zubereitung





	
Die Kokosraspeln in einer beschichteten Pfanne, ohne Öl, etwas anrösten.


	
Die Heidelbeeren mit Naturjoghurt, Honig, Zitronensaft und Vanillezucker in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Crème Double steif schlagen und unter die Heidelbeermischung heben.


	
Die fertige Masse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Heidelbeer-Eis (Variante 2)





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 50-60 Minuten



Zutaten




1 Zitrone | 250 g Heidelbeeren | 225 g Zucker | 300 ml Vollmilch | 200 ml Sahne



Zubereitung





	
Die Zitrone halbieren und auspressen.


	
Die Beeren verlesen und mit den übrigen Zutaten in eine Schüssel geben.


	
Mit dem Pürierstab eine homogene Masse rühren.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen und
 50-60 Minuten rühren lassen.







Joghurt-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 40-50 Minuten



Zutaten




500 g griechischer Joghurt | 125 g Sahnequark (40% Fett) | 100 g Schlagsahne | 75 g Zucker



Zubereitung





	
Den Joghurt mit Quark, Sahne und Zucker in einem hohen Gefäß mit dem Stabmixer gut verrühren.


	
Die Mischung in die Eismaschine füllen und
 40-50 Minuten zu softigem Eis rühren lassen.







Kaffee-Eis





Dauer:
 35Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




150 g Zucker│375 ml Milch│250 ml Crème Double│5 Eigelb│6 EL löslicher Kaffee│3 EL Wasser



Zubereitung





	
Den löslichen Kaffee im Wasser auflösen.


	
Die Milch, Crème Double und den aufgelösten Kaffee in einen Topf geben und bei niedriger Hitze köcheln lassen, dabei immer wieder rühren, wenn die Masse blasen wirft, den Topf vom Herd nehmen.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
In einer hitzebeständigen Schüssel die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen, dann nach und nach unter die Kaffeemasse heben und auf dem Wasserbad
 10 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die fertige Masse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Kaffee-Eis (Variante 2)





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




170 g Zucker | 15 g Glukose | 2 g Johannisbrotkernmehl | 10 g Instant-Kaffeepulver | ½ l Vollmilch | 300 ml Sahne



Zubereitung





	
In einem Topf die Milch und die Sahne unter ständigem Rühren erhitzen.


	
Nach und nach die restlichen Zutaten zugeben und weiter rühren, bis sich der Kaffee aufgelöst hat und die Masse leicht dampft – nicht kochen!


	
Die Masse abkühlen lassen und im Kühlschrank
 3-4 Stunden erkalten lassen.


	
Die Eismasse herausnehmen und mit dem Pürierstab durchmixen. In die Eismaschine füllen und ein cremiges Eis rühren lassen.


	
Das fertige Eis in einen Behälter umfüllen und in den Tiefkühler geben.







Kiwi-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 45-60 Minuten



Zutaten




6 Kiwis | 4 EL Apfelmus | ¼ l Apfelsaft | 2 Eiweiße | 2 EL Limettensaft | 90 g Zucker



Zubereitung





	
Die Kiwis schälen und das Fruchtfleisch kleinschneiden.


	
Im Mixer die Kiwis, Apfelmus, Zucker und Apfelsaft fein pürieren.


	
Die Eiweiße mit dem Limettensaft schaumig schlagen und unter die Kiwimasse heben.


	
Die Masse in die Eismaschine geben und
 45-60 Minuten gefrieren lassen.







Kokos-Joghurt-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 50-55 Minuten



Zutaten




400 g Naturjoghurt | 250 ml Kokosmilch | 140 ml Sahne | 120 g Zucker | 35 g Kokosflocken | 1 Prise Salz



Zubereitung





	
Die Kokosflocken in einem fettfreien Topf goldgelb anrösten.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und gründlich vermischen. Die Mischung
 5-10 Minuten in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen und etwa
 45 Minuten zu Eis rühren lassen.







Kokos-Zitronengras-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 650 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 ½ Stunden



Zutaten




300 g Sahne│45 g Puderzucker│30 g Zucker│300 ml Kokosmilch│3 Stangen Zitronengras│3 Limetten



Zubereitung





	
Das Zitronengras leicht andrücken und grob klein schneiden.


	
Die Kokosmilch mit der Sahne in einen Topf geben und aufkochen lassen.


	
Das Zitronengras mit in den Topf geben und unter ständigem Rühren und bei mittlerer Hitze für
 10 Minuten köcheln lassen.


	
Den Zucker und den Puderzucker dazugeben und solange Rühren, bis der Zucker sich aufgelöst hat.


	
Die Limetten gründlich waschen und die Schale von einer Limette abreiben und aus beiden Limetten den Saft auspressen.


	
Den Limettenabrieb und –saft unter die Kokos-Sahne rühren und für
 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


	
Die abgekühlte Masse durch ein Sieb geben.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.








Mandarinen-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 35-45 Minuten



Zutaten




2 kleine Ds. Mandarinen | 85 g Zucker | 100 ml Vollmilch | 200 ml Schlagsahne | 3 EL Limettensaft



Zubereitung





	
Die Mandarinen abgießen und mit der Gabel zerdrücken.


	
Mit Milch, Zucker und Limettensaft in einer Schüssel verrühren. Die Sahne unterrühren.


	
Die Mischung in eine Eismaschine füllen und
 35-45 Minuten zu Eis rühren lassen.







Nougat-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 45-50 Minuten



Zutaten




1 Ds. gezuckerte Kondensmilch | 4 EL Butter | 150 g Nougatcreme (z.B. Nutella
) | ½ l Sahne



Zubereitung





	
Die Sahne sehr steif schlagen. Die Butter in der Mikrowelle schmelzen lassen.


	
Die Kondensmilch mit der Nougatcreme und der Butter vermengen und zügig unter die Sahne heben.


	
Die Masse in die Eismaschine geben und
 45-50 Minuten zu Eis rühren lassen.







Nougat-Baileys-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 40-60 Minuten



Zutaten




4 Eigelbe | 1 großes Ei | 3 EL Ahornsirup | 160 g Nougatcreme | 75 g Mandeln | 325 ml Sahne | 1 EL Baileys



Zubereitung





	
Die Eigelbe, das Ei und den Ahornsirup in einer Schüssel schaumig schlagen.


	
Die Nougatcreme in der Mikrowelle oder dem Wasserbad schmelzen lassen und in die Eimasse rühren. Den Baileys zufügen und gut verrühren.


	
Die Sahne steif schlagen. Die Mandeln fein hacken. Beides unter die Masse heben.


	
Die Eismasse in die Eismaschine füllen und
 40-60 Minuten zu Eis rühren lassen.







Nuss-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




150 g Sahne | 150 g Milch | 150 g Zucker | 3 Eigelbe | 10 g Glukosepulver | 2 EL Haselnuss-Sirup | 2 EL Amaretto | 1 Prise Salz | 25 g Nougat | Vanillepulver | 30 g Haselnüsse | 2 EL Wasser



Zubereitung





	
In einem Topf Sahne, Milch, Glukose, Salz und 50 g Zucker aufkochen.


	
Die Eigelbe mit 50 g Zucker zu einer dickflüssigen Creme aufschlagen. Die Milch-Sahne nach und nach einrühren. Den Haselnuss-Sirup zugeben und alles im warmen Wasserbad zur Rose abziehen. Die Masse abschrecken.


	
Den Nougat in eine Schüssel geben und die heiße Flüssigkeit portionsweise einrühren. Die Masse in eine Schüssel sieben und
 über Nacht in den Kühlschrank stellen.


	
Den Amaretto unterrühren und dann die Eismasse mit der Eismaschine gefrieren.


	
Die Haselnüsse im Backofen bei 150°C Umluft rösten, bis sich die Schale löst. Auskühlen lassen und die Schale abrubbeln. Die Nüsse grob zerkleinern.


	
Den übrigen Zucker mit dem Wasser in einer Pfanne aufkochen. Die Nüsse hineingeben und unter Rühren den Zucker schmelzen. Die Nüsse auf Backpapier geben und weiter zerkleinern.


	
Das Eis in Dessertschälchen geben und das Krokant darüber geben.







Parmesan-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




120 g Parmesan│120 g Rohrzucker│500 ml Crème Double



Zubereitung





	
Den Parmesan reiben.


	
Die Crème Double mit dem Zucker in einen Topf geben und unter ständigem Rühren aufkochen lassen, dann den Parmesan dazugeben und so lange weiterrühren, bis der Käse geschmolzen ist.


	
Die fertige Masse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Pistazien-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 45-50 Minuten



Zutaten




7 große Eier | 250 g Zucker | 20 g Butter | 1 Prise Salz | 5 TL Pistazienmark | 1 l Sahne | 1 Pck. gehackte Pistazien



Zubereitung





	
4 Eier trennen und die Eigelbe mit den übrigen Eiern, Butter und Zucker im warmen Wasserbad schaumig schlagen. Die Schüssel in Eiswasser kalt schlagen.


	
Die Eiweiße und die Sahne steif schlagen. Den Eischnee mit Pistazienmark und Pistazien unter die Eicreme ziehen.


	
Die Masse in die Eismaschine umfüllen und etwa
 45-50 Minuten gefrieren lassen.







Pistazien-Eis (Variante 2)





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 650 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 1 ½ Stunden



Zutaten




125 g Sahne│80 g Zucker│70 g geschälte Pistazien│400 ml Milch│4 Eigelb│1 EL Zitronensaft│Eiswürfel



Zubereitung





	
Die Pistazien in einer Küchenmaschine fein mahlen.


	
Die Sahne mit der Milch und den gemahlenen Pistazien in einen Topf geben und unter Rühren aufkochen lassen, anschließend bei niedriger Hitze für weitere
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
Den Zucker mit dem Eigelb in einer hitzebeständigen Schüssel gut miteinander verrühren, anschließend die Pistazien-Sahne-Milch dazugeben und unter ständigem Rühren für
 10 Minuten cremig schlagen.


	
Die Masse in eine kalte Schüssel gießen und auf einem kalten Wasserbad aus Eiswürfeln und Wasser für
 10 Minuten weiterrühren, anschließend für
 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


	
Den Zitronensaft unter die Masse rühren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Pfefferminz-Schoko-Eis





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 750 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3 ½ Stunden



Zutaten




250 g Zartbitterschokolade│150 g Minzblätter│130 g Zucker│500 ml Milch│6 Eigelb



Zubereitung





	
Die Schokolade grob hacken.


	
Die Pfefferminzblätter waschen und trocknen.


	
Die Milch in einen Topf geben und aufkochen lassen, dann die Minzblätter dazugeben und den Topf vom Herd nehmen.


	
Die Milch abkühlen lassen und durch ein Sieb geben.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
In einer hitzebeständigen Schüssel die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen, dann nach und nach die Pfefferminzmilch dazugeben und auf dem Wasserbad
 10 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die fertige Masse für
 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.








Lavendel-Joghurt-Eis







Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 40-45 Minuten



Zutaten




300 g Naturjoghurt | 250 g Schlagsahne | 150 ml Lavendelblütensirup



Zubereitung





	
Den Joghurt mit der Sahne und dem Sirup in eine Schüssel geben und mit dem Pürierstab oder Schneebesen gründlich vermischen.


	
Die Mischung in die Eismaschine füllen und
 40-45 Minuten rühren lassen.


	
Das Eis sofort genießen oder einfrieren.







Rosenblüten-Eis





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 3 ½ Stunden



Zutaten




180 g Zucker│50 g ungespritzte Rosenblüten│200 ml Sekt│100 ml Wasser│100 ml Crème Double│2 Tropfen Rosenextrakt



Zubereitung





	
Den Sekt und das Wasser in einen Topf geben und bei niedriger Hitze erhitzen, anschließend den Zucker dazugeben und für
 5 Minuten köcheln lassen, bis der Zucker sich aufgelöst hat.


	
Den Topf vom Herd nehmen und die Hälfte der Rosenblüten unterrühren, dann für
 3 Stunden ziehen lassen.


	
Die restlichen Rosenblüten und das Rosenextrakt in die Zuckermischung geben und alles gut miteinander vermengen.


	
Die Crème Double steif schlagen und unter die Zuckermischung heben.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Schokoladen-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 40-45 Minuten



Zutaten




250 g Schlagsahne | 250 ml Milch | 125 g Zucker | 40 g Kakaopulver | 120 g Eigelb | 40 g Vollmilch-Kuvertüre | 35 g Zartbitter-Kuvertüre | 1 Prise Vanille | 1 Prise Salz



Zubereitung





	
In einem Topf die Sahne, Milch, 65 g Zucker, Kakaopulver, Salz und Vanille unter ständigem Rühren kurz aufkochen.


	
In einer Schüssel die Eigelbe mit dem übrigen Zucker cremig aufschlagen. Die heiße Sahnemilch nach und nach hineinrühren und zur Rose abziehen.


	
Die Kuvertüre hacken und die heiße Flüssigkeit portionsweise zugegen und rühren, bis die Kuvertüre komplett aufgelöst ist.


	
Die Masse in eine Gefrierdose umfüllen und auskühlen lassen. Die Dose abgedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen.


	
Am nächsten Tag die Eismasse in die Eismaschine umfüllen und
 40-45 Minuten gefrieren lassen.







Schokoladen-Eis (Variante 2)





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 700 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 ½ Stunden



Zutaten




150 g Zartbitterschokolade 70 % Kakao│170 g Sahne│60 g Zucker│20 g Inventzucker│240 ml Milch│3 Eigelb│Eiswürfel



Zubereitung





	
Die Schokolade grob hacken.


	
Die Milch in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend die Schokolade hineingeben und unter ständigem Rühren schmelzen lassen.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
Den Zucker mit dem Eigelb in einer hitzebeständigen Schüssel gut miteinander verrühren, anschließend die Schokoladenmilch unter ständigem Rühren in die Eigelb-Zucker-Mischung geben und auf dem Wasserbad
 10 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die Masse in eine kalte Schüssel gießen und auf einem kalten Wasserbad aus Eiswürfeln und Wasser für
 10 Minuten weiterrühren, anschließend für
 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Stracciatella-Eis





Dauer:
 50 Minuten│Portion(en):
 700 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 9 Stunden



Zutaten




300 g Sahne│100 g Zartbitterschokolade 70 % Kakao│90 g Zucker│200 ml Milch│4 Eigelb│1 Vanilleschote│Eiswürfel



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Milch mit der Sahne und Vanillemark in einen Topf geben und unter Rühren zum Kochen bringen, anschließend für
 5 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
Den Zucker mit dem Eigelb in einer hitzebeständigen Schüssel gut miteinander verrühren, anschließend die Vanillesahne unter ständigem Rühren in die Eigelb-Zucker-Mischung geben und auf dem Wasserbad
 10 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die Masse in eine kalte Schüssel gießen und auf einem kalten Wasserbad aus Eiswürfeln und Wasser für
 10 Minuten weiterrühren, anschließend für
 8 Stunden in den Kühlschrank stellen. Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Die Schokolade in der Zwischenzeit grob hacken und über einem Wasserbad schmelzen lassen. Die geschmolzene Schokolade in einen Gefrierbeutel geben und eine kleine Ecke unten am Beutel abschneiden.


	
Etwa 1/3 des Eises in eine Dose geben, dann 1/3 der Schokolade über das Eis spritzen, dann wieder abwechselnd eine Schicht Eis und Schokolade, bis alles verbraucht ist.


	
Das Eis mit einer Gabel durchdrücken, damit sich die Schokolade verteilen kann, anschließend noch einmal für
 15 Minuten in die Gefriertruhe stellen.







Tee-Eis





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




300 g Zucker│500 ml Milch│250 ml schwarzer Tee│6 Eigelb



Zubereitung





	
Den Tee mit Teebeuteln oder getrocknetem Teeblättern nach Geschmack kochen, das Wasser muss siedend sein.


	
Den Zucker mit den Eigelben in eine Schüssel geben und cremig schlagen.


	
Nach und nach unter ständigem Rühren die Milch und den heißen Tee dazugeben.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
Auf dem Wasserbad ca.
 10 Minuten erhitzen und weiterrühren, bis die Eiercreme bindet.


	
Die fertige Masse für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Tonkabohnen-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 12 ½ Stunden



Zutaten




300 g Sahne│90 g Zucker│200 ml Milch│4 Eigelb│1 Tonkabohne



Zubereitung





	
Die Tonkabohne fein reiben.


	
Die Sahne mit der Milch und der geriebenen Tonkabohne in einen Topf geben und unter ständigem Rühren und bei niedriger Hitze für
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
In einer hitzebeständigen Schüssel die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen, dann nach und nach die warme Tonkabohnen-Sahne dazugeben und auf dem Wasserbad
 10 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die Masse vom Wasserbad nehmen und noch weitere
 5 Minuten weiterschlagen.


	
Die fertige Masse für
 12 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.








Vanille-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 650 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 8 ½ Stunden



Zutaten




300 g Sahne│90 g Zucker│200 ml Milch│4 Eigelb│1 Vanilleschote│Eiswürfel



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Milch mit der Sahne und Vanillemark in einen Topf geben und unter Rühren zum Kochen bringen, anschließend für
 5 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.


	
Ein heißes Wasserbad aufsetzen.


	
Den Zucker mit dem Eigelb in einer hitzebeständigen Schüssel gut miteinander verrühren, anschließend die Vanillesahne unter ständigem Rühren in die Eigelb-Zucker-Mischung geben und auf dem Wasserbad
 10 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die Masse in eine kalte Schüssel gießen und auf einem kalten Wasserbad aus Eiswürfeln und Wasser für
 10 Minuten weiterrühren, anschließend für
 8 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.








Zabaione-Eis





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 1 Liter│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 ½ Stunden



Zutaten




750 g Sahne│130 g Zucker│100 ml Marsala│6 Eigelb



Zubereitung





	
Die Eigelbe mit dem Zucker in einen Topf geben und schaumig schlagen, anschließend den Marsala dazugeben und unter ständigem Rühren und bei niedriger Hitze für
 10 Minuten köcheln lassen.


	
Die Creme vom Herd nehmen und abkühlen lassen.


	
Die Sahne steif schlagen und unter die abgekühlte Masse heben, anschließend für
 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Eis dick und cremig ist, ca.
 40 Minuten.


	
Das fertige Eis in eine Dose füllen, anschließend ein Backpapier auf die Oberfläche drücken und luftdicht verschließen.







Zwetschken-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 50-60 Minuten



Zutaten




320 g Zwetschken | 150 g Joghurt | 55 g Puderzucker | 15 ml Limettensaft



Zubereitung





	
Die Zwetschken waschen und entkernen. Dann in einer Schüssel mit dem Stabmixer fein pürieren.


	
Den Joghurt, Zucker und Limettensaft zugeben und weiter mixen.


	
Die Masse in die Eismaschine geben und
 50-60 Minuten rühren lassen.







Eis ohne Eismaschine




[image: Eiscreme, Speiseeis, Eissorten, Früchte]





Bailey-Traum mit Orangensoße





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




3 frische Eigelbe | 150 g Zucker | 75 ml Baileys | 2 Eiweiße | 35 g Sahne | 8 Orangen | 100 ml Portwein



Zubereitung





	
Die Eigelbe mit 75 g Zucker cremig aufschlagen. Den Likör einrühren.


	
Die Eiweiße und die Sahne steif schlagen. Beides unter die Eigelbe ziehen.


	
Eine kleine Kuchenform mit Folie auslegen und die Creme einfüllen. Im Tiefkühler
 4-5 Stunden frosten lassen.


	
4 Orangen schälen, dabei die weißen Häute entfernen. Die Filets herausschneiden. Die übrigen Orangen auspressen.


	
Den Orangensaft mit dem übrigen Zucker und dem Portwein zu Sirup einkochen lassen. Die Orangenfilets zugeben und alles auskühlen lassen.


	
Das fertige Eis in Scheiben schneiden und mit Orangensoße und Orangenfilets garniert servieren.







Bananen-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 2-3 Stunden



Zutaten




2 reife Bananen | 1 Vanilleschote | 300 g griechischer Joghurt



Zubereitung





	
Die Bananen schälen und kleinschneiden. Dann
 2-3 Stunden frosten lassen.


	
Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.


	
Die Bananen mit Vanillemark und Joghurt im Mixer fein pürieren.


	
Das Eis anrichten und nach Geschmack dekorieren.







Bananen-Karamell-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 6-7 Stunden



Zutaten




4 reife Bananen | ½ Zitrone | 185 g brauner Zucker | 500 g Sahne | 120 g Zartbitter-Schokotröpfchen | 100 g Butterkaramell



Zubereitung





	
Die Bananen schälen und zerkleinern. Die Zitrone auspressen.


	
Im Mixer Bananen, Zitronensaft und Zucker gut vermengen. Die Sahne zufügen und gut durchmixen.


	
Die Mischung in einen Eisbehälter füllen und zugedeckt
 2 Stunden frosten, dann durchrühren und nochmal
 2 Stunden einfrieren.


	
Das Karamell sehr klein schneiden. Das halbfeste Eis aufrühren und Schokotröpfchen und Karamell gründlich einrühren. Noch einmal für
 2-3 Stunden in den Tiefkühler geben.


	
Das Eis zum Verzehr etwa
 15-20 Minuten vorher herausnehmen und nach Geschmack dekorieren.







Eis-Muffins





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




200 g Sahnejoghurt | 50 g Sauerrahm | 20 g flüssiger Honig | 35 g Zucker | 1 TL Vanillezucker | 120 g TK-Himbeeren | 120 ml Sahne | 4 EL Nougatcreme (z.B. Nutella)




Zubereitung





	
Den Joghurt mit Sauerrahm, Sahne, Honig, Zucker und Vanillezucker gut verrühren. In den Tiefkühler stellen und anfrieren lassen. Ab und zu umrühren.


	
In der Zwischenzeit 4 Papierförmchen in ein Muffinblech setzen.


	
Die Himbeeren unter die leicht gefrorene Masse ziehen. Die Nougatcreme leicht anwärmen und in die Förmchen geben. Das Eis darüber geben. Mit etwas Nougatcreme dekorieren.


	
Im Gefrierschrank über Nacht gefrieren lassen.







Erdbeer-Mascarpone-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




500 g frische Erdbeeren | 60 g Puderzucker | 2 EL Limettensaft | 250 g Mascarpone | 200 g Sahne



Zubereitung





	
Einen Eisbehälter oder eine Auflaufform mit Klarsichtfolie auslegen.


	
Die Erdbeeren waschen und kleinschneiden. Mit 50 g Puderzucker und Limettensaft im Mixer fein pürieren.


	
Den Mascarpone mit dem übrigen Puderzucker etwa
 5-6 Minuten aufschlagen. Das Erdbeerpüree unterrühren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.


	
Die Masse in die Form füllen, glattstreichen und abdecken. Ist die Masse etwas fest geworden, nochmals mit dem Stabmixer durchrühren.


	
Die Form über Nacht in den Tiefkühler geben.


	
Das Eis etwa
 15-20 Minuten vor dem Verzehr herausnehmen und etwas antauen lassen.







Frisches Basilikum-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




200 ml Wasser | 200 g Zucker | 20 Blätter Basilikum | 1 große Zitrone | 1 TL rosa Pfefferbeeren | 250 g fettarmer Joghurt



Zubereitung





	
Das Wasser und den Zucker in etwa
 10 Minuten zu Läuterzucker einkochen lassen. Im Wasserbad abkühlen lassen.


	
Die Basilikumblätter waschen und trocknen. Die Zitrone heiß abspülen, halbieren und auspressen. Eine Schalenhälfte in feine Würfel schneiden. Den Pfeffer im Mörser zerstoßen.


	
Den Läuterzucker mit dem Basilikum im Mixer fein pürieren und mit Zitronensaft abschmecken. Die Zitronenschale, Joghurt und Pfeffer zugeben und eine homogene Masse rühren.


	
Die Eismasse in eine flache Schale umfüllen und
 4-5 Stunden ins Gefrierfach stellen. Alle
 20-30 Minuten durchrühren.







Giotto-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




2 Eigelbe | 1 großes Ei | 60 g Puderzucker | 250 g Sahne | 25 Giotto-Konfekt | 20 g Zartbitter-Schokolade



Zubereitung





	
In einem Wasserbad die Eigelbe, das Ei und den Puderzucker schaumig schlagen.


	
Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.


	
Die Giottos und die Schokolade fein hacken und unterrühren.


	
Eine Kastenform mit Klarsichtfolie auslegen und die Masse einfüllen.


	
Die Masse über Nacht in den Tiefkühler geben.







Heidelbeer-Amarettini-Eis





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




150 g TK-Heidelbeeren | 120 g Amarettini-Kekse | 1 Vanilleschote | 4 Eier | 400 g Sahne | 190 g Zucker | 175 g Creme fraiche



Zubereitung





	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen.


	
Die Beeren in einem Sieb auftauen lassen. Die Kekse zerbröseln. Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Eier trennen.


	
Die Eiweiße und die Sahne getrennt steif schlagen.


	
Die Eigelbe mit Vanillemark und 100 g Zucker cremig verrühren. Die Keksbrösel, Sahne, Creme fraiche und den Eischnee nacheinander vorsichtig unterheben.


	
Die Beeren mit dem übrigen Zucker in einem hohen Gefäß fein pürieren. Etwa 1/3 der Creme unterrühren.


	
Die hellere Masse in die Kastenform füllen und die Beerenmasse darüber verteilen. Mit einer Gabel marmorieren.


	
Die Form mit Folie abdecken und
 über Nacht in den Tiefkühler geben.


	
Das Eis etwa
 10-15 Minuten vor dem Verzehr herausholen, stürzen und in Scheiben schneiden.







Himbeer-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht



Zutaten




250 g TK-Himbeeren | 60 g Zucker | 220 g Sahne | Krokant



Zubereitung





	
In eine hohe Rührschüssel die Himbeeren mit Zucker und Sahne geben. Etwa
 10 Minuten ruhen lassen.


	
Die Masse mit dem Stabmixer pürieren und auf Dessertschalen verteilen.


	
Das Eis mit Krokant bestreuen und sofort servieren.







Joghurt-Frucht-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 2-3 Stunden



Zutaten




200 g Schlagsahne | 150 g Skyr | 350 g TK-Früchte nach Wahl | 8 TL Puderzucker



Zubereitung





	
Die Früchte im Mixer fein pürieren.


	
In einem hohen Gefäß Sahne, Skyr und Puderzucker zu einer Creme aufschlagen.


	
Das Fruchtpüree untermischen und die Creme in einen Eisbehälter umfüllen.


	
Die Creme
 2-3 Stunden tiefkühlen.







Kokos-Eiscreme





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




400 ml Kokosmilch | 275 ml fettarme Kokosmilch | 50 g Stevia | ½ TL Vanilleextrakt | ½ TL Vanillepulver | 30 g Kokosmehl



Zubereitung





	
Die beiden Milchsorten
 über Nacht in den Kühlschrank stellen.


	
Am nächsten Tag die Dose der vollfetten Milch umdrehen und öffnen. Die Flüssigkeit abgießen. Den festen Teil in eine Schüssel geben.


	
Die fettreduzierte Kokosmilch, Stevia, Vanilleextrakt und Vanillepulver zugeben und mit dem Stabmixer cremig schlagen. Das Kokosmehl zufügen und gut unterschlagen.


	
Die Masse in einen Eisbehälter umfüllen und abgedeckt
 4-5 Stunden in den Tiefkühler geben, dabei jede
 30 Minuten durchrühren.


	
Das Eis vor dem Verzehr etwa
 15 Minuten antauen lassen.







Kokos-Eis mit Orangensoße





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 2 Stunden



Zutaten




400 g weiße Schokolade | 400 g Sahne | 45 g Zucker | 4 EL Kokossirup | 4 EL Kokoslikör | 1 Vanilleschote | 4 Eigelbe | 250 g Mascarpone | 90 g Kokosraspel | 3 Orangen | 100 ml Orangensaft | 2 EL Speisestärke



Zubereitung





	
Die Schokolade mit 200 g Sahne im heißen Wasserbad schmelzen lassen.


	
Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauslösen.


	
Nacheinander 40 g Zucker, Sirup, Kokoslikör und Vanillemark mit der Schokolade verrühren. Die Eigelbe zugeben und cremig aufschlagen.


	
Die Kokosraspel unterrühren. Den Topf vom Wasserbad nehmen und kalt weiterschlagen. Die Mascarpone unterrühren und rühren, bis die Masse etwa Raumtemperatur erreicht hat.


	
Die übrige Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.


	
Die Eismasse im Tiefkühler gefrieren lassen. Nach jeweils etwa
 2 Stunden gründlich umrühren.


	
In der Zwischenzeit die Orangen schälen und die Filets heraus-schneiden. Den Rest der Orangen über einem Sieb ausdrücken.


	
In einer Pfanne den restlichen Zucker karamellisieren lassen und mit wenig Orangensaft ablöschen. Die Orangenfilets dazugeben und unter Wenden
 3-4 Minuten durchziehen lassen. Den restlichen Orangensaft zugeben.


	
Die Speisestärke in etwas Orangensaft auslösen und damit die Orangensoße binden.


	
Das Kokos-Eis mit der warmen Soße servieren.







Mandel-Nuss-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




240 g Zucker | 4 EL Wasser | 100 g gemahlene Mandeln | 100 g gemahlene Haselnüsse|80 g Karamell | 4 Eier | 1 Vanilleschote | 500 g Sahne | 1 Prise Salz



Zubereitung





	
In einem Topf 200 g Zucker mit dem Wasser kochen, bis die Masse braun ist. Auf einen Teller gießen und abkühlen lassen. Das Karamell grob mahlen.


	
Die Mandeln, Nüsse und das Karamell vermischen. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen.


	
Die Eier trennen und die Eiweiße mit dem Salz steif schlagen.


	
Die Eigelbe mit dem übrigen Zucker gründlich verquirlen. Das Vanillemark und die Sahne zugeben und eine Creme rühren.


	
Das meiste des Karamells und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse in eine Auflaufform gießen und das restliche Karamell darüber streuen.


	
Die Form mit Folie abdecken und
 4-5 Stunden gefrieren lassen.







Marzipan-Eis mit roter Soße





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4-5 Stunden / über Nacht



Zutaten




250 g Sahne | 35 g Marzipan-Rohmasse | 3 Eigelbe | 1 Trpf. Bitteraroma | 45 g Zucker | 1 Pck. TK-Himbeeren



Zubereitung





	
In einem Topf etwa 50 g Sahne langsam erhitzen. Das Marzipan in kleine Stücke zupfen und in der warmen Sahne auflösen, dann auskühlen lassen.


	
Die Eigelbe, das Bitteraroma und den Zucker schaumig schlagen. Die übrige Sahne steif schlagen und dann alles gut vermengen.


	
Die Masse in 4 Tassen füllen und
 4-5 Stunden oder
 über Nacht einfrieren.


	
Am Tag des Verzehrs die Himbeeren in einem Sieb auftauen lassen, durch das Sieb passieren und mit den Zucker süßen.


	
Das Eis etwa
 15 Minuten vor dem Servieren herausnehmen und auf Teller stürzen. Die Himbeersoße dazu reichen.







Nougatcreme-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




3 EL Nougatcreme (z.B: Nutella
) | 1 Becher süße Sahne | 1 Ei



Zubereitung





	
Alle Zutaten in einem Gefäß gründlich vermengen.


	
Die flüssige Masse in einen Eisbehälter füllen und
 3-4 Stunden frosten lassen.


	
Das Eis sofort genießen oder weiter einfrieren.







Orangen-Eis in der Fruchthülle





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




5 Orangen | 50 g Würfelzucker | 200 ml Vollmilch | 50 ml Sahne | 2 große Eier | 75 g Zucker



Zubereitung





	
Die Orangen heiß abwaschen. Von 4 Stück die Deckel abscheiden und die Orangen aushöhlen. Das Fruchtfleisch auspressen.


	
Die Zuckerwürfel an der verbliebenen Orange abreiben und mit 150 ml Milch in einem Topf erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist.


	
Die Eier trennen und die Eigelbe mit der Sahne und der übrigen Milch aufschlagen und zur Milch geben. Nochmal cremig schlagen und erkalten lassen. Den Orangensaft einrühren und wieder aufschlagen.


	
Die Eismasse in die leeren Orangen füllen und
 über Nacht gefrieren lassen.


	
Vor dem Servieren das Eis etwa
 15 Minuten antauen lassen.







Rhabarber-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 schwer

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




85 g Weizenmehl | 60 g kalte Butter | 55 g brauner Zucker | ½ TL Ingwerpulver | 450 g Rhabarber | 450 g Sahne | 225 g Zucker 1 1 EL Limettensaft



Zubereitung





	
Das Mehl in einer Schüssel mit braunem Zucker und Ingwer mischen. Die Butter stückchenweise zugeben und alles zu Streuseln kneten. Die Streusel auf ein kleines Backblech geben.


	
Den Backofen auf 180°C vorheizen.


	
Den Rhabarber schälen und in mitteldicke Stücke schneiden. In eine Auflaufform geben, mit Zucker mischen und mit Limettensaft beträufeln.


	
Die Streusel und den Rhabarber in den Ofen geben. Die Streusel
 10 Minuten, den Rhabarber
 25-30 Minuten backen.


	
Den Rhabarber im Mixer fein pürieren und in den Kühlschrank stellen.


	
Die Sahne halbsteif schlagen und unter das Rhabarberpüree rühren. Die Streusel unterrühren und die Masse in einen Eisbehälter füllen. Abgedeckt
 3-4 Stunden einfrieren.







Schoko-Chili-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4-6 Stunden



Zutaten




120 ml Vollmilch | 6 EL Kakaopulver | 250 g Sahne | 1 EL flüssiger Honig | ½ TL Chilipulver



Zubereitung





	
Die Milch langsam erwärmen und das Kakaopulver einstreuen, erhitzen und auskühlen lassen.


	
Die Sahne steif schlagen und mit dem Honig unter die Kakao-mischung rühren.


	
Das Chilipulver unterrühren und die Mischung in Eisbehälter umfüllen. Für
 4-6 Stunden einfrieren.







Waldhonig-Eis





Dauer:
 60 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




4 Eiweiße | 5 Eigelbe | 125 g Waldhonig | 300 g Sahne | 100 g Ziegen-Frischkäse | 2 cl Kirschwasser | 1 Prise Salz | Puderzucker | 200 g Brombeeren | Cranberrylikör | Vanillepulver | Zitronensaft



Zubereitung





	
Die Eiweiße und das Salz steif schlagen.


	
Im Wasserbad die Eigelbe mit dem Waldhonig dickcremig schlagen. Dann in Eiswasser kalt schlagen.


	
Die Sahne steif schlagen, mit dem Ziegenkäse vermischen und den Eierschaum unterheben. Das Kirschwasser zufügen und nach und nach den Eischnee unterziehen.


	
Die Masse in gekühlte Förmchen füllen und
 4-5 Stunden einfrieren.


	
Die Beeren im Mixer fein pürieren, durch ein Sieb passieren und mit Vanille, Zitronensaft und Likör abschmecken.


	
Das Eis aus den Formen stürzen und mit der Beerensoße servieren.







Laktosefreies Eis




[image: Eis Am Stiel, Erdbeer-Eis Am Stiel, Rot]





Bananen-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




2 sehr reife Bananen



Zubereitung





	
Die Bananen schälen und in kleine Stücke schneiden. Die Stücke
 über Nacht im Tiefkühler frosten lassen.


	
Am nächsten Tag die Bananenstücke in einen Mixer geben und fein pürieren.


	
Das Eis sofort genießen.







Bananen-Mango-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 3│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 über Nacht / 1-2 Stunden



Zutaten




3 reife Bananen | 1 reife Mango | 4 EL Mandeljoghurt | 1 Msp. Vanillepulver



Zubereitung





	
Die Früchte schälen und in kleine Stücke schneiden. Dann
 über Nacht in den Tiefkühler geben.


	
Am nächsten Tag Bananen, Mango, Joghurt und Vanille in einem hohen Gefäß mit dem Stabmixer fein pürieren.


	
Ist das Eis nicht fest genug, noch einmal
 1-2 Stunden frosten lassen.







Erdbeer-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




500 g Erdbeeren | 60 ml laktosefreie Milch | 30 g Puderzucker | 1 EL Limettensaft | 200 ml Minus L-Sahne | 1 Pck. Vanillezucker | Zartbitter-Schokoraspel



Zubereitung





	
Die Schüssel der Eismaschine
 über Nacht gefrieren lassen.


	
Die Erdbeeren waschen, kleinschneiden und im Mixer zu feinem Püree mixen.


	
Das Erdbeer-Püree mit Milch, Puderzucker und Limettensaft vermengen. Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und unter die Erdbeermasse rühren. Die Masse
 3-4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen, Schokoraspeln zufügen und
 20-40 Minuten rühren lassen.




Wer das Eis fester möchte, stellt es noch 1-2 Stunden
 in den Tiefkühler.




„Golden Milk“-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




475 ml Kokosmilch | 80 ml Ahornsirup | 3 TL Kurkuma | 2 TL Zimt | 1 TL Ingwerpulver | 1 TL Koriander | 1 TL schwarzer Pfeffer | 1 Prise Salz | 5 EL Olivenöl



Zubereitung





	
In einem Topf die Kokosmilch, die Gewürze und den Ahornsirup bei mittlerer Hitze erwärmen.


	
Die Mischung in einer Glasschüssel etwas abkühlen lassen und
 über Nacht in den Kühlschrank geben.


	
Am nächsten Tag die Masse gründlich durchrühren und das Öl vorsichtig unterrühren.


	
Die Masse in der Eismaschine zu cremigem Eis rühren lassen.







Nektarinen-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 3│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 2-4 Stunden



Zutaten




4 Nektarinen | 120 ml Minus L-Milch | 5 EL Zucker | 1 EL Amaretto | ½ Zitrone | 200 ml laktosefreie Sahne | 1 Pck. Vanillezucker



Zubereitung





	
Die Schüssel der Eismaschine
 über Nacht in den Gefrierschrank geben.


	
Die Nektarinen entsteinen und kleinschneiden. Die Zitrone auspressen.


	
Im Mixer Nektarinen, Zitronensaft, Milch, Zucker und Amaretto cremig pürieren.


	
Die Sahne mit dem Vanillezucker halbsteif schlagen und unterheben. Die Masse
 2-4 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Schüssel einsetzen und die Masse einfüllen. Etwa
 25-35 Minuten zur gewünschten Konsistenz rühren lassen.


	
Das Eis sofort servieren oder weiter frosten lassen.







Marzipan-Vanille-Eis





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 45-60 Minuten



Zutaten




200 g Marzipan-Rohmasse | 30 g Puderzucker | 400 ml laktosefreie Milch | 400 ml laktosefreie Sahne | 50 g Zucker | 1 Ei | ½ TL Vanillezucker | 50 g laktosefreie Nuss-Schokolade



Zubereitung





	
Das Marzipan kleinschneiden und mit Puderzucker und der Hälfte der  Milch in einem Topf unter Rühren erwärmen und auflösen. Etwa
 10 Minuten auskühlen lassen.


	
Die Hälfte der Sahne unterrühren. Das Ei mit dem Zucker schaumig schlagen und einrühren. Die übrig Milch und die Vanille unterrühren.


	
Mit dem handrührgerät schaumig schlagen und die restliche Sahne einrühren.


	
Die Schokolade grob hacken und in die Eismasse rühren. Die Masse in der Eismaschine
 45-60 Minuten gefrieren lassen.







Nutella-Oreo-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 über Nacht + 4-5 Stunden



Zutaten




275 ml Minus L-Vollmilch | 225 g laktosefreie Sahne | 4 EL Nuss-Nougatcreme | 12 g Maisstärke | 3 große Eigelbe | 45 g Zucker | 12 Oreo-Kekse



Zubereitung





	
Die Kekse grob vierteln und zur Seite stellen.


	
Die Eigelbe mi dem Zucker schaumig schlagen.


	
Die Milch, Sahne, Nougatcreme und Maisstärke in einem Topf vermischen und langsam erhitzen. Die Flüssigkeit vorsichtig unter die Eigelbmasse schlagen.


	
Alles zurück in den Topf füllen und erwärmen, bis eine Creme entstanden ist
. Über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.


	
Am nächsten Tag die Masse in die Eismaschine geben und
 40-50 Minuten rühren lassen, dabei die Keksbrösel unterrühren lassen.


	
Das Eis vor dem Servieren für
 3-4 Stunden in den Tiefkühler stellen.







Quark-Zitronen-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




400 g Minus L-Quark | 2 große Zitronen | ½ Pck. Gelierzucker 2:1 | 120 ml Minus L-Kaffeesahne | laktosefreie Schlagsahne



Zubereitung





	
Die Zitronen auspressen und das Fruchtfleisch herauslösen. Beides mit dem Quark und dem Gelierzucker in den Mixer geben. Jetzt eine schaumige Masse rühren lassen.


	
Die Kaffeesahne unterrühren lassen, bis ausreichend Blasen in der Masse sind.


	
Die Eismasse in einen Behälter umfüllen und
 4-5 Stunden im Tiefkühler frosten lassen. Ab und zu gut durchrühren.


	
Die Schlagsahne steif schlagen und zum Eis servieren.







Schoko-Nuss-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 45-60 Minuten



Zutaten




125 g Puderzucker | 20 g entöltes Kakaopulver | 200 ml Minus L-Sahne | 250 ml Soja-Schokomilch | 1 TL Instant-Kaffeepulver | 50 g Walnüsse | 3 frische Eigelbe



Zubereitung





	
In einer Schüssel Puderzucker, Kakaopulver, Eigelbe und 50 ml Schokomilch zu einer sämigen Masse verrühren. Die übrige Milch nach und nach unterrühren.


	
Die Sahne halbsteif schlagen und unterheben.


	
Die Walnüsse fein hacken.


	
Die Eismasse in die Eismaschine füllen und
 35-45 Minuten rühren lassen. Kurz vor Ende der Rührzeit die Nüsse und Kaffeepulver einstreuen.


	
Sollte das Eis nicht fest genug sein,
 10-15 Minuten weiter rühren lassen oder in den Tiefkühler geben.







Vegane Eisrezepte
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Avocado-Kokos-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 3│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 45-60 Minuten



Zutaten




2 Avocados | 125 ml Agavendicksaft | ¼ l Kokosmilch | 1 Prise Salz | ½ Limette



Zubereitung





	
Die Avocados halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch auslösen und mit dem Agavendicksaft vermengen.


	
Die Limette auspressen und den Saft mit der Kokosmilch und dem Salz unter das Avocadopüree rühren.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen und etwa
 45-60 Minuten gefrieren lassen.







Erdnussbutter-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




600 ml Mandelmilch | 500 g Medjool Datteln | 400 g Erdnussbutter | 100 g Ahornsirup | 2 TL Vanilleextrakt | 2 TL Salz | 70 ml Wasser | 60 ml Agavendicksaft |



Zubereitung





	
Die Milch, 300 g Datteln, Erdnussbutter, Ahornsirup, 1 TL Vanilleextrakt und 1 TL Salz in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer cremig pürieren.


	
Die Masse in der Eismaschine
 1 Stunde gefrieren lassen.


	
Die übrigen Datteln in heißem Wasser
 15-20 Minuten einweichen.


	
Die Datteln abgießen und mit den restlichen Zutaten in das hohe Gefäß geben und sehr fein pürieren.


	
Das Eis in einen geeigneten Behälter umfüllen und das Dattelkaramell darauf verteilen. Mit einem Holzstäbchen Muster in die Oberfläche ziehen und alles wieder einfrieren.







Heidelbeer-Kokos-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




725 ml Kokosmilch | 200 g Heidelbeeren | 125 ml Ahornsirup | ½ Zitrone | 1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung





	
Die Zitrone auspressen. Den Saft mit der Milch, Beeren, Ahornsirup und Vanille in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer cremig rühren lassen.


	
Die Masse in die Eismaschine geben und etwa
 1 Stunden frosten lassen.







Kokos-Oreo-Eis am Stiel





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




400 ml Kokosmilch | 16 Oreo-Kekse | 1 Vanilleschote

Holzstiele



Zubereitung





	
Je 2 Oreo-Kekse auf 4 Holzstiele stecken. Die übrigen Kekse zerbröseln.


	
Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.


	
Die Kokosmilch kurz mit Vanillemark und Keksbröseln vermengen.


	
Die Förmchen für Stieleis mit je 1 EL Kokosmilch füllen und die Holzstiele hineinstecken. Mit der übrigen Milch auffüllen.


	
Die Formen
 über Nacht frosten lassen.







Kokoseis mit Himbeer





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 45 Minuten + über Nacht



Zutaten




720 ml Kokosmilch | 110 ml Ahornsirup | 1 TL Vanilleextrakt | 100 g Himbeeren | 1 Zitrone



Zubereitung





	
In einem Mixer die Kokosmilch, 100 ml Ahornsirup und die Vanille gründlich verrühren.


	
Die Mischung in der Eismaschine
 45 Minuten rühren lassen.


	
Die Zitrone auspressen und den Saft mit Himbeeren und dem übrigen Sirup fein pürieren. Das Püree durch ein feines Sieb passieren.


	
Die Hälfte des fertigen Eises in einen Behälter füllen und die Hälfte der Himbeersoße darüber verteilen. Wieder Eis und Soße darüber schichten.


	
Mit einem Holzstiel einige Male durch das Eis ziehen, so entsteht ein Wirbel (
Swirl
). Den Behälter über Nacht frosten lassen.







Paleo Mandeleis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 2-3 Stunden



Zutaten




2 reife Bananen | 260 g Mandelmus | 200 ml Mandelmilch | 2 EL Ahornsirup | ½ Vanilleschote | 1 Prise Zimtpulver | 1 TL Kakao | 2 EL Kakao-Nibs | 35 g Mandeln



Zubereitung





	
Die Bananen schälen, in Scheiben schneiden und
 über Nacht einfrieren.


	
Die Mandeln fein hacken. Etwa ¼ davon und die Kakao-Nibs zur Seite legen.


	
3 EL Mandelmus, 1 TL Kakao und 1 EL Ahornsirup gründlich zu Karamell verrühren.


	
Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauslösen. Das Mark mit den eiskalten Bananen, Mandelmus, Ahornsirup und Zimt in den Mixer geben und eine homogene Masse mischen lassen.


	
Nach und nach die Milch angießen und eine Creme rühren. Die Creme in eine Kastenform umfüllen und glattstreichen. Das Karamell in Klecksen darauf verteilen und mit einem Löffel etwas einmischen.


	
Die Mandeln und Kakao-Nibs darüber streuen und die Eismasse
 2-3 Stunden frosten lassen.







Papaya-Kokos-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 45-60 Minuten



Zutaten




2 reife Papayas | ¼ l Kokosmilch | 45 g Pekannüsse | 75 g Agavendicksaft | 2 EL Zitronensaft | 1 Prise Salz | 6 Eiswaffeln | 150 g Zartbitter-Schokolade | 75 g gehackte Pistazien



Zubereitung





	
Die Papayas halbieren und entkernen.


	
Das Fruchtfleisch auslösen und mit Milch, Agavendicksaft, Salz und Zitronensaft im Mixer sehr fein pürieren.


	
Die Masse in der Eismaschine
 45-60 Minuten gefrieren lassen.


	
Die Nüsse hacken und in einer fettfreien Pfanne anrösten. Kurz vor dem Ende der Gefrierzeit untermischen lassen.


	
In einem heißen Wasserbad die Schokolade schmelzen. Die Eiswaffeln mit der Öffnung in die Schokolade tauchen. Den Rand mit Pistazien bestreuen und alles auskühlen lassen.


	
Das Eis in die Waffeln geben und genießen.







Semifreddo mit Nüssen





Dauer:
 45 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




100 g Mandeln | 100 g Pistazien | 75 g Mandelmehl | 200 ml Mandelmilch | 45 g brauner Zucker | 500 g vegane Sahne



Zubereitung





	
Die Mandeln und Pistazien hacken und in einer fettfreien Pfanne anrösten. Den Zucker einstreuen und rösten, bis sie karamellisieren. Herausnehmen und abkühlen lassen.


	
Die Mandelmilch mit dem Mandelmehl in einem Topf aufkochen. Beginnt die Milch zu kochen, Mandeln und Pistazien einrühren.


	
Eine Kastenform mit Folie auslegen.


	
Die Sahne steif schlagen und mit der Mandelcreme gründlich vermischen. Die Masse in die Form geben und
 über Nacht gefrieren lassen.






Veganes Schokoladeneis




Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 2-3 Stunden



Zutaten




475 ml Kokosmilch | 3 EL Kakaopulver | 20 Datteln | 1 Vanilleschote



Zubereitung





	
Die Datteln ggf. entsteinen. Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauslösen.


	
Im Mixer die Milch, Kakaopulver, Datteln und Vanillemark cremig pürieren.


	
Die Masse in die Eismaschine umfüllen und in
 60 Minuten zu Eis rühren lassen.


	
Das Eis noch
 1-2 Stunden in den Tiefkühler geben, dann servieren.







Eisrezepte für Diabetiker
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Einfaches Low Carb-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




500 g Sahne | 5 Eigelbe | 150 g Xylit | Vanillepulver



Zubereitung





	
Die Sahne in einer Schüssel aufschlagen.


	
In einer weiteren Schüssel die Eigelbe mit Xylit schaumig rühren. Das Vanillepulver zugeben und die Sahne vorsichtig unterheben.


	
Die Masse in eine Schüssel füllen und
 4-5 Stunden ins Tiefkühlfach stellen. Etwa alle
 30 Minuten das Eis durchrühren.







Erdbeer-Joghurt-Eis





Dauer:
 5 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 60 Minuten



Zutaten




400 g TK-Erdbeeren | 500 g fettarmer Joghurt | Flüssig-Süßstoff | Milch



Zubereitung





	
Die Erdbeeren mit dem Joghurt übergießen und den Süßstoff zugeben. Die Erdbeeren etwas antauen lassen.


	
Mit dem Stabmixer ein feines Püree mixen, in die Eismaschine füllen und etwa
 60 Minuten zu Eis rühren lassen, dabei für die Cremigkeit etwas Milch einrühren lassen.


	
Das Eis sofort servieren oder im Gefrierfach aufbewahren.







Erdbeer-Vanille-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3 Stunden



Zutaten




250 g reife Erdbeeren | 1 Orange | 1 EL Blütenhonig | ½ Vanilleschote | 200 g Vollmilch-Joghurt



Zubereitung





	
Die Erdbeeren waschen und das Grün entfernen. Die Orange auspressen. Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.


	
Die Erdbeeren, Orangensaft, Honig und Vanillemark in den Mixer geben und fein pürieren.


	
Den Joghurt zugeben und gut verrühren.


	
Die Masse in eine flache Schüssel füllen und für mindestens
 3 Stunden in den Tiefkühler geben. Dabei die Masse etwa alle
 30 Minuten gut durchrühren, um die Cremigkeit zu bekommen.







Früchte-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




4-5 TL Früchtetee | ½ l kochendes Wasser | Xylit | 2 Eier | 200 g Sahne | Beeren nach Wahl



Zubereitung





	
Den Tee mit dem Wasser aufgießen und etwa
 15 Minuten ziehen lassen. Abgießen und nach Geschmack mit Xylit süßen.


	
Die Eier trennen. Die Eiweiße steif schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen.


	
Die Sahne unter den Tee rühren. Den Eischnee unterziehen. Die Masse abkühlen lassen und im Tiefkühlschrank
 3-4 Stunden frosten lassen. Dabei etwa alle
 30 Minuten gründlich durchrühren.


	
Das fertige Eis in Dessertschalen geben und mit Beeren garniert servieren.







Himbeer-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30-40 Minuten



Zutaten




175 g TK-Himbeeren | 275 ml fettarme Milch | 2 EL Xylit



Zubereitung





	
In einem hohen Gefäß die Himbeeren und die Milch mit dem Stabmixer zu einer Creme mischen.


	
Die Creme mit Xylit abschmecken und in die Eismaschine füllen.


	
In der Eismaschine etwa
 30-40 Minuten zu Eis rühren lassen.


	
Das Eis sofort servieren oder im Tiefkühlschrank bis zum Verzehr lagern.







Kirsch-Soja-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




400 g Kirschen | 50 ml Kirschsaft | 2 EL Birkenzucker | 1 Msp. Zimt | ½ l Sojamilch | 1 Zitrone



Zubereitung





	
Die Kirschen waschen und entsteinen. Mit Kirschsaft und Birkenzucker mischen und etwa
 5-6 Minuten bei geringer Hitze köcheln lassen. Mit dem Zimtpulver abschmecken.


	
Die Kirschen mit Saft fein pürieren und auskühlen lassen.


	
Die Zitrone heiß abspülen und etwa ½ TL Schale abreiben. Die Schale mit Kirschen und Sojamilch verrühren und die Masse
 3-4 Stunden in den Gefrierschrank stellen. Alle
 30 Minuten einmal durchrühren.


	
Das Eis portionieren und genießen.







Kirsch-Zimt-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




175 g reife Süßkirschen | 125 g Speisequark | ½ TL Zimtpulver | 1 EL Ahornsirup | 3 EL fettarme Milch



Zubereitung





	
Die Kirschen waschen und entsteinen.


	
In einem hohen Gefäß Kirschen, Zimt, Ahornsirup und Milch mit dem Stabmixer fein pürieren.


	
Den Speisequark zugeben und gut untermixen.


	
Die Masse in eine flache Schale umfüllen und
 3-4 Stunden im Tiefkühlfach gefrieren lassen. Etwa alle
 30 Minuten kräftig durchrühren.


	
Das Eis etwa
 10 Minuten vor dem Verzehr aus dem Tiefkühler nehmen.







Kiwi-Eis





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




500 g Kiwis | ½ Zitrone | 1 TL Flüssig-Süßstoff | 250 g Sahne | 1 HV Kaffeebohnen



Zubereitung





	
In einem Topf die Sahne mit den Kaffeebohnen aufkochen lassen und abkühlen lassen.


	
Die Kiwis schälen und in einer Schüssel pürieren, danach durch ein Sieb streichen.


	
Die Zitrone heiß abspülen. Die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


	
Das Kiwi-Püree mit Zitronensaft und Zitronenabrieb mischen und mit Süßstoff abschmecken. Für
 3-4 Stunden in den Gefrierschrank stellen. Ab und zu umrühren.


	
Die Kaffeebohnen aus der Sahne fischen und die Sahne steif schlagen.


	
Das Eis in Schälchen füllen und mit der Sahne servieren.







Mango-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30-40 Minuten



Zutaten




300 g TK-Mangos | 200 g Sahne | 50 g Erythrit | 5 EL Fruchtmus (z.B. Marmelade
) nach Geschmack | gesalzene Pistazien



Zubereitung





	
Die Mangos klein schneiden und mit Sahne und Erythrit in den Mixer geben und fein pürieren lassen.


	
Die Masse in die Eismaschine umfüllen und etwa
 30-40 Minuten zu Eis rühren lassen.


	
Das Eis mit Fruchtmus und Pistazien garniert servieren.







Melonen-Eis mit Kokos





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3 Stunden



Zutaten




250 g kernlose, reife Melone | 1 EL Zitronensaft | 1 EL Blütenhonig | 150 g Vollmilchjoghurt | 60 ml fettarme Milch | 2 EL Kokosraspel



Zubereitung





	
Das Fruchtfleisch der Melone mit Zitronensaft, Honig und Milch in den Mixer geben und fein pürieren.


	
Den Joghurt zufügen und gut untermischen.


	
Die Kokosraspel in einer fettfreien Pfanne kurz anrösten und dann unter die Eismasse heben.


	
Die Masse in eine Schüssel geben und mindestens
 3 Stunden in den Gefrierschrank stellen. Etwa alle
 30 Minuten einmal gut durchrühren.


	
Das Eis
 10 Minuten vor dem Verzehr aus dem Tiefkühlschrank nehmen.







Nicecream





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




3 reife Bananen | 300 g Blaubeeren | 120 ml Mandelmilch | 6 EL Chiasamen | ½ l Kokosmilch | 1 EL Xylit | Zimtpulver | Vanillepulver



Zubereitung





	
Die Bananen schälen, in Stücke schneiden und mit den Blaubeeren
 über Nacht einfrieren.


	
Noch am Abend die Chiasamen in die Kokosmilch einrühren. Xylit, Zimt und Vanille zugeben und abschmecken. Die Milch
 über Nacht in den Kühlschrank stellen. In der ersten halben Stunde ab und zu umrühren.


	
Am nächsten Tag Bananen und Beeren mit der Mandelmilch in den Mixer geben und eine Creme mixen lassen. Ggf. mit etwas Xylit nachsüßen.


	
Den Pudding aus dem Kühlschrank nehmen und abwechselnd mit der Obstcreme in Gläser schichten. Die Nicecream sofort genießen.







Nuss-Schoko-Eis





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30-40 Minuten



Zutaten




10 g Zartbitterschokolade | 200 ml Milch | 200 g Sahne | 100 g Haselnussmus | 10 Stevia-Tabletten | 3 Pck. Vanillearoma | 1 Prise Salz



Zubereitung





	
Die Schokolade in etwa 75 ml Milch in einem Topf erhitzen und schmelzen lassen. Das Salz und das Stevia zugeben und auflösen lassen.


	
Den Herd abschalten und die übrige Milch und das Nussmus zufügen und eine Creme rühren.


	
Die Sahne steif schlagen und die Nusscreme unterrühren.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen und
 30-40 Minuten zu Eiscreme rühren lassen.







Orangen-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




3 Orangen | 500 g griechischer Joghurt | 3 EL Erythrit | 5 cl Gin | 1 TL Johannisbrotkernmehl



Zubereitung





	
Die Orangen halbieren und auspressen.


	
Alle Zutaten in einen Mixer geben und solange durchrühren, bis der Zucker aufgelöst ist.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen un zu einem cremigen Eis rühren lassen.


	
Das Eis in gekühlte Schälchen füllen, nach Wunsch dekorieren und servieren.







Skyr-Zitroneneis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




1 Zitrone | 475 g Skyr | 100 g griechischer Joghurt | 200 g Sahne | 1 TL Inulin | 6 EL Xylit | 3 EL Zitronengelee



Zubereitung





	
Die Zitrone halbieren und auspressen.


	
Den Zitronensaft mit den übrigen Zutaten in einer Schüssel gründlich vermengen.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen und nach Herstellerangabe zu Eis rühren lassen.


	
Das fertige Eis in frostfeste Behälter füllen und in den Tiefkühler stellen.







Stracciatella-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-5 Stunden



Zutaten




½ Vanilleschote | 150 g Speisequark | 130 ml fettarme Milch | 1 EL Blütenhonig | 25 g Zartbitterschokolade



Zubereitung





	
Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauslösen. Die Schokolade fein raspeln.


	
In einem hohen Gefäß oder dem Mixer den Quark mit Vanillemark, Milch und Honig kräftig durchmischen. Die Schokoladenraspel unterziehen.


	
Die Masse in eine flache Schüssel umfüllen und
 3-5 Stunden in den Tiefkühler stellen. Das Eis etwa alle
 30 Minuten einmal gut durchrühren.


	
Zum Verzehr das Eis etwa
 10 Minuten vorher herausnehmen.







Zitronen-Eis





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




1 große Zitrone | 250 g Magerquark | 140 ml Buttermilch | 1 EL Blütenhonig | Flüssig-Süßstoff



Zubereitung





	
Die Zitrone heiß abwaschen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


	
Den Quark mit Buttermilch, Honig, Zitronenschale und Zitronensaft in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer fein pürieren. Die Masse mit Süßstoff abschmecken.


	
Die Eismasse in eine flache Schale geben und
 3-4 Stunden in den Gefrierschrank stellen, dabei alle
 30 Minuten einmal kräftig durchrühren.


	
Das fertige Eis
 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkühler nehmen.







Waldfrucht-Eis





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




750 g gemischte TK-Waldbeeren | 200 g fettarmer Joghurt | 1 Pck. Vanillezucker | Xylit | Milch



Zubereitung





	
Die Waldbeeren mit Joghurt und Vanillezucker in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer fein pürieren. Mit Xylit nach Geschmack abschmecken.


	
Die Masse etwa
 3-4 Stunden im Gefrierschrank gefrieren lassen. Etwa alle
 20-30 Minuten gut durchrühren.


	
Dad Eis in Dessertschälchen füllen und genießen.







Orangen-Sorbet





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




750 ml Orangensaft | 100 g Xylit | 1 TL Zimtpulver | 1 TL Orangenlikör | 1 Orange



Zubereitung





	
Den Orangensaft mit dem Xylit aufkochen. Ist der Zucker aufgelöst, alles erkalten lassen.


	
Die Orange heiß abwaschen, die Schale in Zesten schneiden und die Filets herausschneiden.


	
In den Orangensaft das Zimtpulver, die Orangenzesten und den Likör einrühren. Die Mischung
 3-4 Stunden in den Tiefkühler stellen und dabei alle
 20-30 Minuten gut durchrühren.


	
Das fertige Eis in Portionsschälchen füllen und mit Orangenfilets servieren.







Schoko-Eissandwich





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 3│Schwierigkeit:
 schwer

Ruhezeit:
 6-7 Stunden



Zutaten




110 g Xylit | 40 g Mandelmehl | 3 Eigelbe | 1 Msp. Vanille-Xylit | 45 g zuckerfreie Schokodrops | 200 ml Sahne | 35 g dunkle Schokolade (80% Kakao
)



Zubereitung





	
Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.


	
Aus 60 g Xylit, Mandelmehl, 2 Eigelben und Vanille-Xylit einen Teig verrühren und 30 g Schokodrops unterheben.


	
Den Teig in 6 Portionen teilen, auf das Blech legen und plattdrücken. Darauf die übrigen Schokodrops verteilen. Die Teiglinge
 12 Minuten backen und danach abkühlen lassen.


	
Die Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen und das gebliebene Eigelb und das restliche Xylit unterrühren.


	
Inzwischen die Sahne steif schlagen und 2 EL davon unter die Schokomasse rühren.


	
Die Schokoladenmasse nach und nach unter die steife Sahne rühren und eine homogene Masse rühren.


	
Die Masse für
 6-7 Stunden ins Gefrierfach stellen, dabei alle
 60 Minuten durchrühren.


	
Die Cookies mit einer Schicht Eis bestreichen und einen zweiten Cookie als Deckel auflegen. Sofort genießen oder bis zum Verzehr wieder ins Gefrierfach geben.







Eis am Stiel




Eis am Stiel, auch Ice Pops oder Paletas genannt sind schnell und einfach zuzubereiten und können ohne Eismaschine hergestellt werden.

Eis am Stiel weckt oftmals Kindheitserinnerungen, aber heutzutage geht es um viel mehr, als nur das klassische Wassereis. Sie sind ein bunter Sommertrend, der Spaß macht und erfrischt. Kreative Rezepte die für Groß und Klein geeignet sind.

Für die Herstellung eines Eis am Stiel gibt es schon spezielle Eis-am-Stiel-Formen mit integriertem Stiel, man kann aber auch kleine Trinkbecker und Holzstiele verwenden.

Eis am Stiel hält sich im Gefrierfach bis zu 10 Tage.

[image: Eis, Essen, Obst, Dessert, Gefroren]





Apfel-Ananas Eis am Stiel





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




125 g Zucker│150 ml Wasser│2 Stängel Basilikum│1 Apfel│1 Baby Ananas│1 Zitrone



Zubereitung





	
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.


	
Den Zucker mit Zitronensaft und Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend abkühlen lassen.


	
Den Basilikum waschen, trocken und grob hacken.


	
Die Ananas schälen und klein schneiden.


	
Den Apfel waschen, schälen, entkernen und ebenfalls klein schneiden.


	
Die Ananas- und Apfelstücke mit dem Basilikum und dem Zuckersirup in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Aprikosen Eis am Stiel





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




125 g Mascarpone│100 g Zucker│50 ml Orangensaft│6 Aprikosen│1 Vanilleschote│1 Eiweiß│2 EL Milch│2 EL Amaretto



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Mascarpone mit der Milch und dem Vanillemark glattrühren.


	
Das Eiweiß mit der Hälfte des Zuckers mit einem Handrührgerät cremig schlagen und unter die Mascarpone heben.


	
Die Mascarponecreme bis zur Hälfte in Eis-am-Stiel formen füllen und für
 1 Stunde in die Gefriertruhe stellen.


	
Die Aprikosen waschen, halbieren, entkernen und klein schneiden.


	
Die Aprikosenstücke mit dem restlichen Zucker, Orangensaft und Amaretto in einen Topf geben und bei niedriger Hitze für
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Die eingekochten Aprikosen mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Das ausgekühlte Aprikosenpüree auf die Mascarponecreme geben und für weitere
 3 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Aprikosen-Honigmelone Eis am Stiel





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 5 Stunden



Zutaten




250 g Honigmelone│50 g Aprikosen│20 g Zucker│1/2 Vanilleschote│2 TL Limettensaft



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Pfirsiche in eine Schüssel legen und mit kochendem Wasser übergießen, anschließend die Haut und den Kern entfernen.


	
Das Pfirsichfruchtfleisch mit dem Vanillemark, Limettensaft und der Hälfte des Zuckers vermengen.


	
Die Schale und die Kerne von der Melone entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden.


	
Die Melonenstücke mit dem restlichen Zucker und den Pfirsichen vermengen, anschließend mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 5 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Banane-Ananas Eis am Stiel





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 5│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




200 g Joghurt│2 Bananen│1/2 Ananas│1/2 Zitrone│1 EL Ahornsirup



Zubereitung





	
Die Banane schälen und grob klein schneiden.


	
Die Ananas schälen und ebenfalls grob klein schneiden.


	
Den Saft aus der Zitrone pressen.


	
Die Früchte mit dem Joghurt, Zitronensaft und Ahornsirup vermengen, anschließend mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Campari Eis am Stil





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 10 Stunden



Zutaten




320 g Zucker│350 ml Wasser│200 ml Blutorangensaft│3 EL Campari



Zubereitung





	
Das Wasser mit dem Zucker in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen und für
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Den Zuckersirup abkühlen lassen, anschließend den Blutorangensaft und Campari unterrühren.


	
Die Campari-Mischung in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 10 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Erdbeer- Joghurt Eis am Stiel





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




250 g Erdbeeren│250 g Sahnejoghurt│150 g Puderzucker│1 Vanilleschote



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Den Joghurt mit dem Vanillemark und der Hälfte des Puderzuckers verrühren.


	
Die Erdbeeren waschen, den Strunk entfernen und klein schneiden.


	
Die Erdbeeren mit der anderen Hälfte des Puderzuckers in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Das Erdbeerpüree mit dem Joghurt vermengen.


	
Die Erdbeer-Joghurt-Mischung in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Erdbeer-Vanille Eis am Stiel





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




100 g Erdbeeren│75 g Sahne│70 g Zucker│75 ml Milch│2 Eigelb│1/2 Vanilleschote│3 EL Wasser│1/2 TL Zitronensaft



Zubereitung





	
Die Erdbeeren waschen, den Strunk entfernen und klein schneiden, anschließend mit einem Pürierstab fein pürieren und durch ein Seib streichen.


	
Das Wasser mit 35 g Zucker in einen Topf geben und einköcheln lassen.


	
Das Erdbeerpüree mit dem Zuckersirup und Zitronensaft vermengen und auskühlen lassen.


	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Sahne mit der Milch, Vanillemark und 40 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen.


	
Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker cremig rühren.


	
Die Eier zur Vanillemilch geben und bei niedriger Hitze andicken lassen.


	
Die ausgekühlten Massen in Eis-am-Stiel-Formen füllen, zunächst das Erdbeerpüree, dann die Vanillemasse, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Fruchteis am Stiel





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 10 Stunden



Zutaten




130 g Erdbeeren│2 Kiwis│1 Banane│1/2 Zitrone│5 EL Zucker



Zubereitung





	
Die Kiwis schälen, grob zerkleinern und mit 2 EL Zucker und etwas Wasser fein pürieren.


	
Die Erdbeeren waschen, den Strunk entfernen, grob zerkleinern und ebenfalls mit 2 EL Zucker und etwas Wasser fein pürieren.


	
Die Banane schälen, grob zerkleinern und mit 1 EL Zucker und etwas Wasser fein pürieren.


	
Die Fruchtpürees getrennt voneinander in einem Topf
 5 Minuten bei niedriger Hitze erhitzen.


	
Zunächst nur das Kiwipüree in die Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 2 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Dann das Bananenpüree in die Formen geben und für weitere
 2 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Zum Schluss das Erdbeerpüree in die Formen geben und das Eis für weitere
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Himbeer-Joghurt Eis am Stiel





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




250 g Himbeeren│250 g Naturjoghurt│150 g Puderzucker│1 Vanilleschote



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Den Joghurt mit dem Vanillemark und der Hälfte des Puderzuckers verrühren.


	
Die Himbeeren mit der anderen Hälfte des Puderzuckers in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Das Himbeerpüree mit dem Joghurt vermengen.


	
Die Himbeer-Joghurt-Mischung in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Johannisbeere-Minze Eis am Stiel





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




400 g Johannisbeeren│100 g Zucker│4 Stiele Minze│4 EL Wasser



Zubereitung





	
Die Johannisbeeren von den Rispen streifen und waschen.


	
Die Minzblätter waschen und trocknen.


	
Die Beeren mit dem Wasser, Minzblättern und Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend bei niedriger Hitze für
 10 Minuten köcheln lassen.


	
Die Beeren mit einem Pürierstab fein pürieren und durch ein Sieb streichen.


	
Die ausgekühlte Masse in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Kirsch-Banane Eis am Stiel





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




300 g Kirschen│100 g Honig│50 g Zucker│2 Orangen│1 Banane



Zubereitung





	
Die Orangen halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Kirschen waschen, halbieren, entkernen und etwas klein schneiden.


	
Die Kirschen mit dem Zucker vermengen.


	
Die Banane schälen und klein schneiden, anschließend mit dem Orangensaft in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Kirschen und das Bananenpüree miteinander vermengen und in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Kiwi Eis am Stiel





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




150 g Zucker│5 Kiwis│1 Limette



Zubereitung





	
Die Kiwis schälen, eine Kiwi in Scheiben schneiden, die anderen grob zerkleinern.


	
Die Limette halbieren und den Saft auspressen.


	
Die grob zerkleinerten Kiwis mit Limettensaft und Zucker in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Kiwischeiben in die Eis-am-Stiel-Formen verteilen, anschließend das Kiwipüree einfüllen und für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Limetten-Zitronen Eis am Stiel





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




150 g Zucker│200 ml Mineralwasser│6 Limetten│2 Zitronengrasstangen



Zubereitung





	
Die Limetten waschen, von drei der Limetten die Schale abreiben, anschließend alle Limetten auspressen.


	
Die Zitronengrasstängel grob klein schneiden, in einen Topf geben und zerstampfen, anschließend Limettensaft und Zucker dazugeben und aufkochen lassen.


	
Die Masse vom Herd nehmen und
 30 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb geben.


	
Das Mineralwasser und den Limettenabrieb unterrühren und die Masse in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Marshmallow Eis am Stiel





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




150 g Joghurt│130 g Marshmallows│100 g Sahne│70 g Puderzucker│1/2 Vanilleschote



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Marshmallows klein schneiden. 


	
Den Joghurt mit dem Puderzucker und dem Vanillemark verrühren.


	
Die Sahne steif schlagen und unter die Joghurtmasse heben.


	
Die zerkleinerten Marshmallows ebenfalls unter die Masse heben.


	
Die Eismasse in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Matcha Eis am Stiel





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




250 g Sahne│125 g Zucker│250 ml Milch│3 Eigelb│2 EL Matchapulver



Zubereitung





	
Die Sahne mit Milch, Zucker und Matchapulver in einen Topf geben und aufkochen lassen.


	
Den Topf vom Herd nehmen und die Eigelbe unterrühren, anschließend wieder auf den Herd stellen und solange schlagen, bis eine cremige Konsistenz entsteht.


	
Die ausgekühlte Masse in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Milcheis am Stiel





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




175 g Kuvertüre│50 g Puderzucker│40 g Kokosöl│300 ml Milch│1/2 Vanilleschote



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Mich mit dem Puderzucker und dem Vanillemark vermengen.


	
Die Milch-Mischung in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Die Kuvertüre hacken und mit dem Kokosöl eine Schüssel geben und in der Mikrowelle oder auf einem Wasserbad schmelzen lassen.


	
Das fertige Milcheis aus den Formen lösen und in die Glasur tauchen.







Möhren-Orangen Eis am Stiel





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 5 Stunden



Zutaten




250 g Möhren│150 g Ahornsirup│15 g Ingwer│4 Orangen│1 Zitrone



Zubereitung





	
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Möhren und den Ingwer schälen und klein schneiden.


	
Eine der Orangen gründlich waschen und die Schale abreiben.


	
Alle Orangen gründlich schälen und das Fruchtfleisch klein schneiden, den Saft dabei auffangen.


	
Alle Zutaten in einen Topf geben und für
 10 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.


	
Die eingekochte Masse mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse durch ein Sieb streichen und in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 5 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Sangria Eis am Stiel





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




75 g Zucker│400 ml spanischer Rotwein│200 ml Orangensaft│50 ml Orangenlikör│1 Pfirsich│1 Orange│2 EL Weinbrand



Zubereitung





	
Die Orange waschen, halbieren und in Scheiben schneiden.


	
Die Pfirsich waschen, halbieren, entkernen und ebenfalls in Scheiben schneiden.


	
Die Früchte in Eis-am-Stiel-Formen füllen.


	
Den Rotwein mit Orangensaft, Orangenlikör, Weinbrand und Zucker vermengen und in die Eis-am-Stiel-Formen füllen, anschließend für
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Südsee Eis am Stiel





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




100 g Zucker│400 ml ungesüßte Kokosmilch│50 ml Wasser│2 Passionsfrüchte│1 Baby Ananas│1/2 Mango



Zubereitung





	
Die Passionsfrüchte halbieren und das Mark auskratzen.


	
Das Passionsfruchtmark mit Zucker und Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen.


	
Die Ananas und die Mango schälen und grob zerkleinern.


	
Die Ananas- und Mangostücke mit der Kokosmilch in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren, anschließend den Passionsfruchtsirup unterrühren.


	
Die Masse in Eis-am-Stiel-Formen füllen und für
 6 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Sorbet




Das Sorbet ist eine schmackhafte Erfrischung aus einer halbfesten, gefrorenen Konsistenz. Sorbets bestehen normalerweise aus Zuckersirup, Fruchtsaft, Fruchtpüree, Wein oder auch Likör.

Sorbets sind einfach nur erfrischend, da sie feiner und weicher in ihrer Konsistenz sind, als klassisches Eis. Als Erfrischung im Sommer oder auch als edles Desserts, sie sind vielseitig genießbar.

Weiche Früchte werden roh mit Puderzucker oder Zuckersirup püriert und cremig gefroren.

Harte Früchte werden mit Zucker oder auch Gewürzen weich gekocht, anschließend püriert und cremig gefroren.

Ein Sorbet sollte am besten direkt nach der Fertigstellung verzehrt werden.

[image: zu beeren, cremig, essen, fokus]





Ananas-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 leicht

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




200 ml Ananas-Direktsaft | ½ Zitrone | 75 ml Wasser | 75 g Zucker | 1 Eiweiß



Zubereitung





	
Das Wasser und den Zucker in einem Topf aufkochen und bei geringer Hitze etwa
 15 Minuten köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren.


	
Die Zitrone auspressen. Das Eiweiß sehr steif schlagen. Die Zuckermischung, Zitronensaft und Ananassaft mit einem Schneebesen darunter schlagen.


	
Die Mischung in die Eismaschine füllen und ggf. mit Zitronensaft abschmecken. Zu Sorbet rühren lassen.


	
Wer es cremiger möchte, gibt noch mehr Eischnee dazu.







Avocado-Sorbet





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




175 g Zucker | 200 ml Wasser | 3 Limetten | 1 Vanilleschote | 3 reife Avocados | 4 EL brauner Rum



Zubereitung





	
In einem kleinen Topf den Zucker mit dem Wasser kochen lassen, bis der Zucker gelöst ist und anschließend abkühlen lassen.


	
Die Limetten halbieren und auspressen. Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Avocados halbieren, entsteinen und das Fruchtfleisch auslösen.


	
Im Mixer Avocado, Limettensaft, Limettenschale und Zuckersirup gründlich durchmischen. Das Vanillemark und den Rum einrühren lassen.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen und zu cremigem Sorbet rühren lassen.







Basilikum-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 ½ Stunden

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




100 g Zucker│500 ml Sekt o. Prosecco│16 Basilikumblätter│4 Eiweiß│1 Zitrone



Zubereitung





	
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Basilikumblätter waschen und mit dem Zucker, Sekt und Zitronensaft in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Basilikum-Sekt-Mischung durch ein Sieb streichen.


	
Das Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unter die Basilikum-Sekt-Mischung heben, so wenig wie möglich rühren.


	
Die Masse für
 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Blaubeer-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 800 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 50 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




600 g Blaubeeren│70 g Puderzucker│1 Orange



Zubereitung





	
Die Orange halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Blaubeeren waschen und trocknen.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Die Sorbetmasse in eine vorgekühlte Schale geben und für
 20 Minuten in den Gefrierschrank stellen.







Blutorangen-Sorbet





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 750 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




200 g Zucker│250 ml Wasser│3 Blutorangen│1/2 Zitrone│2 EL Orangenlikör



Zubereitung





	
Die Blutorangen halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Zitrone ebenfalls auspressen.


	
Das Wasser mit dem Zucker in einen Topf geben und bei niedriger Hitze und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen, anschließend
 15 Minuten köcheln lassen.


	
Den Zuckersirup auskühlen lassen, anschließend Blutorangen- und Zitronensaft, sowie den Orangenlikör unterrühren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Campari-Orangen-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 5-6 Stunden



Zutaten




400 ml Orangensaft | 150 ml Campari | 140 g Puderzucker | 2 Eiweiße | ½ Orange



Zubereitung





	
Den Orangensaft mit Campari und 75 g Puderzucker verrühren und etwa
 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


	
Die Eiweiße steif schlagen und den übrigen Puderzucker einstreuen. Den Eischnee unter den Saft heben und
 4-6 Stunden frosten lassen, dabei ab und zu durchrühren.


	
Die Orange heiß abspülen und aus der Schale Zesten schneiden.


	
Zum Verzehr vom Sorbet Kugeln abstechen, in Dessertschälchen anrichten und mit Orangenzesten dekorieren.







Champagner -Sorbet





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 2 ½ Stunden

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




150 g Zucker│125 g Butter│500 ml Champagner│3 Eigelb



Zubereitung





	
Die Butter klein schneiden und mit dem Eigelb in eine Schüssel geben.


	
Den Champagner und das Eigelb in einen Topf geben und auf 70 Grad erhitzen, dabei gut verrühren.


	
Den warmen Champagner über die Butter geben und mit einem Stabmixer für
 5 Minuten pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Die Sorbetmasse in eine vorgekühlte Schale geben und für
 2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Champagner-Sorbet (Variante 2)





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 ca. 5 Stunden



Zutaten




190 g Zucker | 200 ml Wasser | 500 ml Champagner | ½ Zitrone | 2 große Eiweiße | 2 EL Puderzucker



Zubereitung





	
In einem Topf den Zucker im Wasser unter Rühren bei mittlerer Hitze auflösen. Den Sirup erkalten lassen.


	
Die Zitrone auspressen. Den Saft mit dem Champagner zum Sirup geben und gut verrühren. Die Masse im Tiefkühler frosten lassen.


	
Nach etwa
 1 ½ Stunden die Eiweiße mit dem Zucker steif schlagen und unter die Eismasse rühren. Alles in eine frostfeste Form füllen und
 3-4 Stunden in den Tiefkühler geben. Alle
 30 Minuten durchrühren.







Cranberry-Sorbet





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




½ Orange | 150 ml Cranberrysaft | 45 g Puderzucker | 80 g TK-Cranberries



Zubereitung





	
Die Orange heiß abspülen, 2 EL Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


	
In einem Topf Cranberrysaft und Zucker bei geringer Hitze aufkochen und unter Rühren
 4-5 Minuten köcheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen.


	
Die Orangenschale, Orangensaft und Cranberries unterrühren und alles auskühlen lassen.


	
Die Mischung in eine frostbeständige Schale umfüllen und
 4-5 Stunden einfrieren. Etwa alle
 60 Minuten gut durchrühren.


	
Das Sorbet zum Servieren etwa
 10-15 Minuten vorher aus dem Tiefkühler holen und in gekühlten Gläsern genießen.







Erdbeer-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 750 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




600 g Erdbeeren│80 g Puderzucker│1 Limette



Zubereitung





	
Die Limette halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Erdbeeren waschen, trocknen, den Strunk entfernen und grob klein schneiden.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Erdbeer-Sorbet (Variante 2)





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 ca. 1 ½ Stunden



Zutaten




500 g frische Erdbeeren | 120 ml klarer Apfelsaft | 50 g Puderzucker | 2 EL Zitronensaft | Vanillezucker



Zubereitung





	
Die Erdbeeren putzen, waschen und halbieren.


	
Alle Zutaten in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer fein pürieren. Etwa
 1 Stunde im Kühlschrank erkalten lassen.


	
Die Mischung in die Eismaschine umfüllen und in
 30-45 Minuten zu Sorbet rühren lassen.







Hagebutten-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 800 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




450 g ungesüßtes Hagebuttenmark│100 g brauner Zucker│50 g Honig│200 ml Apfelsaft│1 Orange



Zubereitung





	
Die Orange gründlich waschen und etwas von der Schale abreiben.


	
Den Apfelsaft mit Zucker, Honig und Orangenabrieb in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend für
 10 Minuten ziehen lassen.


	
Die Masse durch ein Sieb geben und anschließend das Hagebuttenmark unterrühren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Himbeer-Pfirsich-Sorbet





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 700 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




300 g Himbeeren│300 g Pfirsiche│60 g Puderzucker│1 Limette



Zubereitung





	
Die Limette halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Pfirsiche in kochendes Wasser geben und für
 2 Minuten blanchieren, anschließend die Pfirsiche häuten.


	
Die Himbeeren waschen.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Holunder-Sorbet





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 700 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




250 g Äpfel│100 g brauner Zucker│400 ml Holundersaft



Zubereitung





	
Die Äpfel waschen, schälen, entkernen und grob klein schneiden.


	
Alle Zutaten in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend mit einem Pürierstab fein pürieren und die Masse abkühlen lassen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Honigmelonen-Sorbet





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 600 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 50 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




500 g Honigmelone│60 g Puderzucker│10 g Honig│150 ml Champagner│1 Zitrone│1 Orange



Zubereitung





	
Die Melone halbieren und die Kerne entfernen, die Kerne durch ein Sieb geben und den Saft auffangen.


	
Die Schale der Melone entfernen und die Melone grob klein schneiden.


	
Die Zitrone und die Orange halbieren und den Saft auspressen.


	
Den Melonensaft mit dem Honig in einen Topf geben und erwärmen.


	
Die Melonenstücke mit Puderzucker, Honig-, Zitronen- und Orangensaft in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Den Champagner untermischen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Das Sorbet in eine Schale füllen und für
 20 Minuten in die Gefriertruhe stellen.





Tipp:
 Sollte das Sorbet für Kinder sein, dann ersetzen Sie den Champagner durch eine hochwertige Melonenlimonade.




Ingwer-Sorbet





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 900 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




250 g Zucker│50 g kandierter Ingwer│30 g Ingwer│450 ml Wasser│150 ml Weißwein│1 Zitrone│1 Orange



Zubereitung





	
Die Zitrone und die Orange halbieren und den Saft auspressen.


	
Den kandierten Ingwer fein hacken.


	
Den Ingwer schälen und fein hacken.


	
Den Zucker in einen Topf geben und karamellisieren, anschließend mit Wasser und Weißwein ablöschen und aufkochen lassen.


	
Den Ingwer in den Topf geben und für weitere
 5 Minuten sprudelnd kochen lassen.


	
Die Masse auskühlen lassen und durch ein Sieb streichen.


	
Den Zitronen- und Orangensaft unter die Sorbetmasse rühren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Den kandierten Ingwer unterrühren.







Kirsch-Sorbet





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 750 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




350 g Kirschen│150 g Zucker│200 ml Wasser│1/2 TL Mandelextrakt



Zubereitung





	
Die Kirschen waschen, halbieren und entkernen.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Kiwi-Sorbet





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




200 g Zucker│500 ml Wasser│4 Kiwis│1 Zitrone



Zubereitung





	
Das Wasser mit dem Zucker in einen Topf geben und bei niedriger Hitze und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen, anschließend
 15 Minuten köcheln lassen.


	
Die Kiwis schälen und grob zerkleinern.


	
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Kiwis mit dem Zitronensaft und dem Zuckersirup in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Kokos-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




100 g Puderzucker│500 ml ungesüßte Kokosmilch│75 ml Kokoslikör│1 Limette



Zubereitung





	
Die Limette halbieren und den Saft auspressen.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und gut miteinander vermengen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Das Sorbet in vorgekühlte Schälchen geben und sofort genießen.







Lavendel-Sorbet





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 800 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 50 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




200 g Sahne│100 g Zucker│50 g Honig│550 ml Weißwein│150 ml Lavendelblütensirup│4 EL getrocknete Lavendelblüten│2 EL Glucose



Zubereitung





	
Alle Zutaten in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend mit geschlossenem Deckel für
 15 Minuten ziehen lassen.


	
Die Masse durch ein Sieb geben und abkühlen lassen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Das Sorbet in eine Schale füllen und für
 20 Minuten in die Gefriertruhe stellen.







Melonen-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30-45 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




450 g Melonen-Fruchtfleisch | 130 g Zucker | 1 Zitrone | 1 Prise Salz



Zubereitung





	
Die Zitrone auspressen und den Saft mit den übrigen Zutaten in den Mixer geben.


	
Alles zu einem Püree mixen lassen und in die laufende Eismaschine umfüllen. In etwa
 30-45 Minuten ein Eis rühren lassen.







Orangen-Rosmarin-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 2 ½ Stunden

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




100 g Zucker│4 Orangen│4 Zweige Rosmarin



Zubereitung





	
Die Orangen halbieren und den Saft auspressen.


	
Den Rosmarin waschen, trocknen und grob hacken.


	
Alle Zutaten in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend auskühlen lassen.


	
Die ausgekühlte Masse durch ein Sieb streichen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Die Sorbetmasse in eine vorgekühlte Schale geben und für
 2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Passionsfrucht-Mango-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




125 g Puderzucker│5 Passionsfrüchte│2 Mangos



Zubereitung





	
Die Mangos schälen, das Fruchtfleisch am Stein entlang runterschneiden und grob würfeln.


	
Die Passionsfrüchte halbieren, das Mark herauskratzen und durch ein Sieb streichen, sodass die Kerne im Sieb bleiben.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Das Sorbet in vorgekühlte Schälchen geben und sofort genießen.







Pfirsich-Sorbet





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 750 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




600 g Zucker│750 ml Wasser│250 ml Sekt│6 Pfirsiche│1 Zitrone



Zubereitung





	
Die Pfirsiche waschen, schälen, halbieren, entkernen und grob zerkleinern.


	
Die Zitrone gründlich waschen und die Schale abreiben.


	
Das Wasser mit dem Sekt, Zucker und Zitronenabrieb in einen Topf geben und bei niedriger Hitze und unter ständigem Rühren erhitzen, bis der Zucker sich aufgelöst hat, anschließend den Sirup auskühlen lassen.


	
Die Pfirsiche und den Sirup in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Pflaumen-Sorbet





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




250 g Zucker│350 ml Wasser│6 Pflaumen│1 Orange│1 Eiweiß│1/2 Zimtstange



Zubereitung





	
Die Pflaumen waschen, halbieren und entkernen.


	
Die Orange gründlich waschen und die Schale abreiben.


	
Die Pflaumen mit dem Orangenabrieb und 2 EL Zucker vermengen und für
 10 Minuten ziehen lassen.


	
Das Wasser mit dem restlichen Zucker und der Zimtstange in einen Topf geben und bei niedriger Hitze und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen, anschließend
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Die Zimtstange herausnehmen und den Zuckersirup abkühlen lassen.


	
Die Pflaumen mit dem Zuckersirup und dem Eiweiß in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.







Vanille-Zitronen-Sorbet





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




150 g Zucker | 225 ml Wasser | 2 Zitronen | 1 Vanilleschote | 5 Minzeblätter | 1 Eiweiß



Zubereitung





	
Die Zitronen schälen und auspressen. Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Minzeblätter kleinschneiden.


	
In einem Topf Zitronenschalen, Zucker, Wasser, Vanillemark und Minze kurz aufkochen. Die Zitronenschalen herausfischen und entsorgen.


	
Den Zitronensaft in den Topf geben. Das Eiweiß steifschlagen und unter die Masse heben.


	
Alles in der Eismaschine zu Sorbet verarbeiten lassen.







Waldbeeren-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 35-45 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




175 g Zucker | 150 ml Wasser | 350 g TK-Waldbeeren | 1 Limette | 2 EL Grenadine | 2 Eiweiß | 1 Prise Salz



Zubereitung





	
In einem Topf den Zucker mit dem Wasser erhitzen, bis der Zucker aufgelöst ist.


	
Die Beeren zugeben und erhitzen, bis alle Beeren weich sind. Die Mischung durch ein Sieb passieren und abkühlen lassen.


	
Die Eiweiße mit dem Salz sehr steif schlagen.


	
Die Limette heiß abwaschen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.


	
In die Beerenmasse Grenadine, Limettensaft und Limettenschale einrühren und den Eischnee unterheben.


	
Die Masse in der Eismaschine in
 35-45 Minuten zu cremigem Sorbet rühren lassen.







Zitronen-Sorbet





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 1 Liter│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 70 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




290 g Zucker│90 ml Wasser│10 Zitronen│2 Eiweiß



Zubereitung





	
Zwei der Zitronen ordentlich waschen und die Schale abreiben.


	
Alle Zitronen halbieren und den Saft auspressen.


	
Das Wasser mit 250 g Zucker und Zitronenabrieb in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend durch ein Sieb geben und die Masse abkühlen lassen.


	
Den Zitronensaft unter die abgekühlte Masse rühren.


	
Eine Schüssel kalt stellen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Das Eiweiß mit dem restlichen Zucker in der kalten Schale cremig schlagen und das Sorbet schnell unterrühren.


	
Das Sorbet in eine Schale füllen und für
 40 Minuten in die Gefriertruhe stellen.







Zitronen-Thymian-Sorbet





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 2 ½ Stunden

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




150 g Zucker│200 ml Wasser│4 Zitronen│4 Stängel Zitronenthymian



Zubereitung





	
Die Zitronen halbieren und den Saft auspressen.


	
Den Thymian waschen, trocknen und grob hacken.


	
Alle Zutaten in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend auskühlen lassen.


	
Die ausgekühlte Masse durch ein Sieb streichen.


	
Die Masse in den Kühlbehälter der Eismaschine geben und die Maschine anstellen, bis das Sorbet cremig ist, ca.
 30 Minuten.


	
Die Sorbetmasse in eine vorgekühlte Schale geben und für
 2 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Parfait




Parfait, auch Semifreddo oder Halbgefrorenes genannt ist leichter und weicher als klassische Eiscreme, es ist zart schmelzend und fein im Geschmack. Das Parfait ist eine beliebte Eisspezialität, das oftmals als Krönung eines Menüs gilt.

Parfait kann einfach ohne Eismaschine hergestellt werden und wird in Förmchen oder einer großen Eisform tiefgefroren und wir kurz vor dem Servieren gestürzt.

Ein Parfait kann mindestens 10 Tage im Gefrierfach aufbewahrt werden.

[image: Dessert, Nachspeisen, Panna Cotta]





Basilikum-Parfait





Dauer:
 45 Minuten│Portion(en):
 5│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




250 g Quark│75 g Zucker│2 Limetten│2 Eiweiß│1 Bund Basilikum



Zubereitung





	
Die Limetten gründlichen waschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.


	
Den Basilikum waschen, trocknen und die Blätter abzupfen.


	
Den Quark mit Limettenabrieb und –saft, sowie den Basilikumblättchen in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Eiweiße steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker dazugeben.


	
Den Eischnee vorsichtig unter die Basilikum-Quark-Masse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse etwa 2 cm dick einfüllen, anschließend für
 4 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Bitterorangenlikör-Parfait





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 5 Stunden



Zutaten




200 g Sahne│50 g Puderzucker│75 ml Bitterorangenlikör│2 Eigelb│1 Ei



Zubereitung





	
Den Puderzucker mit dem Ei und Eigelben in eine Schüssel geben und mit einem Handrührgerät schaumig-steif schlagen.


	
Die Sahne steif schlagen und  mit dem Likör unter die Eimasse heben.


	
Die Parfait-Masse in 4 Förmchen füllen und für
 5 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Cappuccino-Parfait





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
mittel

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




2 große Eier | 1 Eigelb | 70 g Zucker | 100 ml Kaffee | 5 cl Kaffeelikör | 300 ml Sahne



Zubereitung





	
Im warmen Wasserbad die Eier, das Eigelb und den Zucker aufschlagen und danach kalt schlagen.


	
Den Kaffee auf etwa die Hälfte einkochen lassen und unter die Eiermasse heben.


	
Die Sahne halbsteif schlagen und unterheben. Den Likör einrühren und die Masse in Kaffeetassen füllen.


	
Die Tasse für
 3-4 Stunden in den Tiefkühler stellen. Vor dem Servieren leicht antauen lassen.







Cheesecake-Parfait





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 5-6 Stunden



Zutaten




300 g TK-Himbeeren | 3 große Eier | 2 Eigelbe | 120 g Zucker | 200 g Sahne | 200 g Frischkäse | 45 g Hafer-Vollkornkekse | 2 EL Himbeergeist



Zubereitung





	
Etwa 100 g Himbeeren antauen lassen.


	
Die Eier, Eigelbe und den Zucker im Wasserbad etwa
 4 Minuten aufschlagen. Die Schüssel in eiskaltes Wasser stellen und unter Rühren auskühlen lassen.


	
Die Sahne steif schlagen und abwechselnd mit dem Frischkäse unter die Eicreme rühren. Die Kekse fein zerbröseln.


	
Die angetauten Beeren mit dem Himbeergeist in einer Schüssel fein pürieren. Die Hälfte der noch gefrorenen Beeren im Gefrierbeutel zerstoßen.


	
Die Hälfte der Keksbrösel unter die Sahne-Käse-Mischung heben.


	
Die Masse in eine Tarteform von 11x35 cm umfüllen. Das Beerenpüree in Klecksen darauf verteilen und in Schlieren unter-ziehen.


	
Die übrigen Himbeeren und Keksbrösel auf dem Parfait verteilen. Die Form für
 5-6 Stunden im Tiefkühler einfrieren.


	
Das gefrorene Parfait aus der Form lösen und in Stücke schneiden.







Erdbeer-Parfait





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Sahne│300 g Erdbeeren│100 g Zucker



Zubereitung





	
Die Erdbeeren waschen, trocknen, den Strunk entfernen und klein schneiden.


	
Die Erdbeeren mit 50 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen, dann für weitere
 3 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.


	
Die Erdbeeren mit einem Pürierstab fein pürieren und durch ein Sieb streichen.


	
Die Sahne halb steif schlagen, den Zucker dazugeben und ganz steif schlagen.


	
Die Sahne unter das Erdbeerpüree heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 4 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Espresso-Parfait mit Likör





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 9│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 7 Stunden



Zutaten




200 g Sahne│60 g Zucker│4 g Instant Espressopulver│100 ml Whiskey-Sahne-Likör│2 Eier│1 Eigelb│1 Vanilleschote



Zubereitung





	
Das Espressopulver mit dem Likör in einen Topf geben und bei niedriger Hitze so lange köcheln lassen, bis das Pulver sich aufgelöst hat.


	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Eier mit dem Eigelb und dem Vanillemark in eine Schüssel geben und auf einem Wasserbad dick-cremig aufschlagen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.


	
Die Schüssel vom Wasserbad nehmen und die Espresso-Likör-Mischung unterrühren.


	
Die Sahne steif schlagen und unter die Masse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 7 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Espresso-Parfait mit Marsala





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




100 g italienische Cantuccini (Mandelgebäck)
 | 2 Eier | 1 Prise Salz | 100 g Zucker | 80 ml Marsala (Likörwein)
 | 250 g Sahne | 250 ml heißer Espresso



Zubereitung





	
Die Cantuccini im Gefrierbeutel mit dem Nudelholz zerbröseln. Etwas davon zur Seite legen.


	
Die Eier trennen und die Eiweiße mit Salz und 35 g Zucker steif schlagen. Die Eigelbe mit dem übrigen Zucker dickcremig aufschlagen. Den Wein unterschlagen.


	
Die Sahne steif schlagen und unter das Eigelb heben. Den Eischnee und die Keksbrösel unterheben.


	
Die Masse in eine flache Schüssel umfüllen und
 über Nacht in den Gefrierschrank stellen.


	
Aus der Masse mit einem Portionierer 4 Kugeln formen und in Espressotassen geben. Mit den übrigen Keksbröseln bestreuen und mit dem Espresso übergießen.







Grapefruit-Parfait





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 8│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 7 Stunden



Zutaten




500 g Naturjoghurt│100 g Agavendicksaft│2 Grapefruits│1 Avocado│1 TL rote Pfefferkörner



Zubereitung





	
Die Grapefruits schälen und die Filets herauslösen und den Saft dabei auffangen.


	
Die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch herauslösen.


	
Den Joghurt mit Grapefruitsaft, Agavendicksaft und der Avocado in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Den Pfeffer zerstoßen und mit den Grapefruitfilets unter die Joghurtmasse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 7 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Himbeer-Parfait





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Sahne│300 g Himbeeren│100 g Zucker│1 Orange



Zubereitung





	
Die Orange gründlich waschen und die Schale abreiben.


	
Die Himbeeren waschen und mit der Hälfte des Zuckers und dem Orangenabrieb in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend für weitere
 3 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.


	
Die eingekochten Himbeeren durch ein Sieb streichen.


	
Die Sahne halb steif schlagen, den restlichen Zucker dazugeben und ganz steif schlagen.


	
Die Sahne unter das Himbeerpüree heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 4 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Himbeer-Rosen-Parfait





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 3 Stunden



Zutaten




500 g Himbeeren│250 g Naturjoghurt│120 g Zucker│2 Eiweiß│3 EL getrocknete Rosenblütenblätter│Salz



Zubereitung





	
Die Rosenblütenblätter etwas zerbröseln.


	
Die Himbeeren mit dem Zucker in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Das Himbeerpüree mit den Rosenblütenblättern in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend den Topf vom Herd nehmen und das Himbeer-Rosen-Püree für
 15 Minuten ziehen lassen.


	
Das Püree durch ein Sieb streichen und den Joghurt unterrühren.


	
Die Eiweiße mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Himbeer-Rosen-Joghurt-Masse heben.


	
Die Parfait-Masse in 6-8 Förmchen füllen und für
 3 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Himbeer-Sahne-Parfait





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




400 g Himbeeren | 3 große Eier | 80 g Puderzucker | 250 g saure Sahne | 200 g Sahne | 2 EL gehobelte Haselnüsse



Zubereitung





	
Eine 24er Kastenform mit Folie auslegen.


	
Die Himbeeren verlesen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit Puderzucker und 2 EL heißem Wasser im Wasserbad schaumig aufschlagen. Die Schüssel in eiskaltes Wasser stellen und die Masse mittels Schneebesen schlagen, bis sie abgekühlt ist.


	
Die saure Sahne unter die Eigelbmasse rühren.


	
Die Eiweiße und die Sahne getrennt sehr steif schlagen. Beides vorsichtig unter die Eigelbmischung heben. 200 g Himbeeren unterheben.


	
Die Masse in die Form umfüllen und
 über Nacht einfrieren.


	
Die Haselnüsse in einer fettfreien Pfanne goldbraun anrösten. Herausnehmen und abkühlen lassen.


	
125 g Beeren und den übrigen Puderzucker mit einer Gabel zu Mus zerdrücken.


	
Das Parfait aus der Form stürzen und in Stücke schneiden. Mit Himbeermus, Haselnussblättchen und den restlichen Himbeeren servieren.







Ingwer-Parfait





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 8│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Sahne│150 g Zucker│100 g frischen Ingwer│4 Eigelbe│2 EL Ingwersirup



Zubereitung





	
Den Ingwer schälen und fein reiben.


	
Die Eigelbe mit 60 g Zucker weiß-schaumig schlagen, anschließend den frischen Ingwer und den Ingwersirup unterrühren.


	
Die Sahne mit dem restlichen Zucker steif schlagen und unter die Eimasse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 4 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Ingwer-Parfait mit Kirschsoße





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel



Zutaten




½ Vanilleschote | 10 g frischer Ingwer | 175 ml Vollmilch | 4 Eigelbe | 120 g Zucker | 75 g kandierte Ingwerstäbchen | 200 g Sahne | 700 ml Kirschwasser | 1 Stange Zimt | 2 EL Zucker | 1 EL Speisestärke | 125 ml Wasser



Zubereitung





	
Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauslösen. Den Ingwer schälen und hacken.


	
In einem Topf die Milch mit Vanilleschote und Vanillemark aufkochen.


	
Die Eigelbe und den Zucker verrühren und die heiße Milch einrühren. Die Vanilleschote entfernen. Die Mischung wieder in den Topf gießen und erhitzen, bis sie dicklich ist. In eine Schüssel gießen und den Ingwer einrühren. Die Sahne steif schlagen und unterziehen.


	
50 g Ingwerstäbchen kleinschneiden und unter die Masse heben. Dann die Creme in eine Rehrückenform füllen und über Nacht gefrieren lassen.


	
Die Kirschen abtropfen lassen und den Saft mit Zimt und Zucker aufkochen. Etwa 125 ml Wasser und die Stärke glattrühren und in den Saft einrühren. Nochmals aufkochen und die Kirschen zufügen. Alles erkalten lassen.


	
Das Eis in Scheiben schneiden und mit der Kirschsoße auf Teller verteilen. Die übrigen Ingwerstäbchen halbieren und damit die Teller verzieren.







Joghurt-Zitronen-Parfait





Dauer:
 45 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 2-3 Stunden + über Nacht



Zutaten




100 g Zucker | 6 EL Wasser | 6 Zitronen | 300 g Vollmilch-Joghurt | 300 g Sahne | essbare Blüten



Zubereitung





	
Bei mittlerer Hitze in einem Topf den Zucker im Wasser auslösen und abkühlen lassen.


	
Die Zitronen heiß abspülen und halbieren. Den Saft auspressen und etwa 150 ml abmessen. Das Fruchtfleisch aus den Zitronenhälften herauskratzen. Die Hälften
 2-3 Stunden einfrieren.


	
Den Joghurt mit dem Zuckersirup und Zitronensaft verrühren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme in einer flachen Schale in den Tiefkühler geben und alle
 20-30 Minuten durchrühren.


	
Die Eiscreme in einen Spritzbeutel füllen und damit in die kalten Zitronenhälften spritzen und
 über Nacht frosten lassen.


	
Die Parfaits anrichten und mit Blüten dekorieren.







Kürbiskern-Parfait





Dauer:
 45 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 6 Stunden



Zutaten




400 g Sahne│150 g Kürbiskerne│100 g Zucker│50 g Puderzucker│4 Eigelb│4 EL Kürbiskernöl│2 EL Wasser



Zubereitung





	
Die Kürbiskerne in einer heißen Pfanne anrösten, anschließend den Zucker dazugeben und karamellisieren lassen.


	
Die karamellisierten Kürbiskerne auf ein Backpapier streichen und auskühlen lassen.


	
Die erkalteten karamellisierten Kürbiskerne in Stücke zerbrechen und in einen Gefrierbeutel geben, anschließend mit einem Fleischklopfer zerbröseln.


	
Die Eigelbe mit dem Wasser und Puderzucker in eine Schüssel geben und auf einem leicht kochenden Wasserbad schaumig-steif schlagen.


	
Die Schüssel vom Wasserbad nehmen und kalt weiterschlagen, anschließend die karamellisierten Kürbiskerne und das Kürbiskernöl untermengen.


	
Die Sahne steif schlagen und unter die Eimasse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 6 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Lebkuchen-Parfait





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 8│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 7 Stunden



Zutaten




200 g Sahne│125 g Crème Double│50 g Marzipan-Rohmasse│50 g Zucker│2 Eier│1 Eigelb│1 TL Lebkuchengewürz



Zubereitung





	
Die Marzipanmasse fein würfeln.


	
Die Eier mit dem Eigelb und dem Zucker in eine Schüssel geben und auf einem Wasserbad dick-cremig aufschlagen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.


	
Die Schüssel vom Wasserbad nehmen und die Marzipanwürfel dazugeben und weiterrühren, bis der Marzipan sich aufgelöst hat.


	
Die Crème Double und das Lebkuchengewürz unterrühren.


	
Die Sahne steif schlagen und unter die Masse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 7 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Limonen-Parfait





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




1 Zitrone | 250 g Schlagsahne | 4 EL Creme fraiche | 6 cl Limoncello (Limettenlikör
)| 2 Eiweiße | 75 g Zucker



Zubereitung





	
Die Zitrone heiß abspülen und die Schale fein abreiben.


	
Die Sahne schlagen und mit Zitronenabrieb, Creme fraiche und Likör verrühren.


	
Die Eiweiße und den Zucker steif schlagen. Den Eischnee unter die Sahne heben.


	
Die Masse in eine Schüssel füllen und
 3-4 Stunden im Gefrierschrank frosten lassen.







Mandel-Parfait





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 8│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 7 Stunden



Zutaten




200 g gehäutete Mandeln│200 g Puderzucker│250 g Crème Double│4 Eier│1 Vanilleschote│1 Orange│7 EL Wasser│Zimt│Salz



Zubereitung





	
Die Mandeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und bei 220 Grad für
 5 Minuten in den Backofen geben.


	
Etwa 170 g Puderzucker mit dem Wasser in einer Pfanne bei niedriger Hitze karamellisieren lassen, die Mandeln unterrühren, anschließend die karamellisierten Mandeln auf einem Backpapier verteilen und auskühlen lassen.


	
Die ausgekühlten Mandeln grob hacken.


	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Orange gründlich waschen und die Schale abreiben.


	
Die Eier trennen.


	
Die Eiweiße mit einer Prise Salz steif schlagen.


	
Die Eigelbe mit dem restlichen Puderzucker, Vanillemark, Orangenabrieb und einer Prise Zimt schaumig rühren.


	
Die Eigelbmasse mit den gehackten Mandeln und der Crème Double vermengen, anschließend den Eischnee unterheben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 7 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Marzipan-Lebkuchen-Parfait





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 schwer

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




150 g Honigkuchen | 100 g Marzipan-Rohmasse | 1 Vanilleschote | 3 große Eier | 350 g Sahne | 70 g Zucker | 135 ml Kirschnektar | 1 TL Zitronensaft | 2 EL Zucker | 10 g Speisestärke | 150 g gemischte TK-Beeren



Zubereitung





	
Am Vortag eine 25er Kastenform mit Klarsichtfolie auslegen.


	
Den Honigkuchen in feine Würfel schneiden. Das Marzipan fein reiben. Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark auslösen.


	
Die Eier trennen und die Eiweiße und die Sahne getrennt sehr steif schlagen.


	
Die Eigelbe mit Marzipan, Vanillemark und Zucker zu einer dicken Creme schlagen. Die Kuchenstücke, Sahne und Eischnee vorsichtig unterheben.


	
Die Masse in die Form füllen, abdecken und
 über Nacht frosten lassen.


	
Am nächsten Tag 125 ml Kirschnektar, Zitronensaft, Vanilleschote und Zucker aufkochen. Die Stärke mit dem übrigen Nektar verrühren und in die Flüssigkeit einrühren. Etwa
 1-2 Minuten köcheln lassen.


	
Die Beeren zugeben und kurz aufkochen, etwa
 2-4 Minuten köcheln lassen. Etwas abkühlen lassen.


	
Etwa
 15-20 Minuten vor dem Servieren das Parfait aus der Form stürzen, in Stücke schneiden und anrichten. Das Kompott dazu reichen.







Marzipan-Mohn-Parfait





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 8│Schwierigkeit:
 schwer

Ruhezeit:
 2 Tage



Zutaten




150 g Marzipan-Rohmasse | ½ Vanilleschote | 500 g Sahne | 35 g gemahlener Mohn | 1 Glas Pflaumen a‘ 720 ml | 1 Zitrone | 1 Stange Zimt | 3 Gewürznelken | ½ Pck. Vanillesoßepulver | 4 EL Rum | 4 Eier | 3-4 EL Zucker



Zubereitung





	
Bereits am Vortag das Marzipan raspeln. Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauslösen. In einem Topf die Sahne mit Vanillemark und Vanilleschote erhitzen, den Mohn einrühren und das Marzipan darin unter Rühren auflösen. Abkühlen lassen und etwa
 2 Stunden kalt stellen.


	
Die Pflaumen abgießen und den Saft auffangen. Die Zitrone heiß abspülen und die Schale fein abreiben.


	
In einem Topf den Pflaumensaft mit Zitronenschale, Zimt und Nelken aufkochen. Das Vanillesoßenpulver mit dem Rum glattrühren und in den Saft einrühren. Etwa
 1 Minute köcheln lassen, die Pflaumen zugeben und alles auskühlen lassen.


	
Die Eier trennen und die Eiweiße steif schlagen, dabei etwa 1 EL Zucker einstreuen. Die Eigelbe mit dem übrigen Zucker cremig verrühren.


	
Die Vanilleschote aus der Marzipan-Sahne fischen und entsorgen. Die Sahne vorsichtig unter die Eigelb-Creme rühren. Den Eischnee unterheben und die Masse in eine Frischhaltedose umfüllen
. Über Nacht im Tiefkühler einfrieren.


	
Am nächsten Tag Gewürze und Zitronenschale aus dem Pflaumen-Mix entfernen. Das Eis etwa
 20-30 Minuten vor dem Verzehr aus dem Gefrier-schrank nehmen und mehrere Kugeln mit einem Eisportionierer formen. Die Kugeln mit den Rumpflaumen servieren.







Nougat-Parfait





Dauer:
 50 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




450 g Sahne│100 g Nougat│100 g Zartbitterkuvertüre│75 g Zucker│3 Eigelbe│1 Ei



Zubereitung





	
Die Kuvertüre und den Nougat grob hacken.


	
Etwas 150 g Sahne mit der Kuvertüre und dem Nougat in einen Topf geben und bei niedriger Temperatur erhitzen, bis alles geschmolzen ist.


	
Die Eigelbe mit dem Ei und Zucker in eine Schüssel geben und auf einem Wasserbad dick-schaumig schlagen, anschließend die Nougat-Sahne unterrühren, bis eine cremige Masse entsteht.


	
Die Schüssel vom Wasserbad nehmen und auf ein kaltes Wasserbad setzen und solange weiterschlagen, bis die Masse komplett abgekühlt ist.


	
Den Rest der Sahne steif schlagen und unter die Nougat-Masse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 4 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Nougat-Mandel-Parfait





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 5-6 Stunden



Zutaten




25 g gehackte Mandeln | 1 Ei | 30 g Puderzucker | 300 g Sahne | 25 g Honig | 50 g Nougatcreme | 50 g Edelbitterschokolade | 2 TL Kakaopulver



Zubereitung





	
8 Papierförmchen in ein Muffinblech setzen.


	
In einer fettfreien Pfanne die Mandeln goldgelb anrösten. Herausnehmen und zur Seite stellen.


	
Das Ei trennen und das Eigelb mit 25 g Puderzucker etwa
 4-5 Minuten cremig verrühren. Das Eiweiß steif schlagen und den übrigen Puderzucker einrieseln lassen.


	
200 g Sahne steif schlagen. Die Eigelbmischung, Honig, Nougatcreme, Eischnee und Mandeln unterheben.


	
Die Masse in die Förmchen füllen, mit Klarsichtfolie bedecken und
 5-6 Stunden einfrieren.


	
Inzwischen die Schokolade zerkleinern und in einem Topf mit der übrigen Sahne erwärmen. 1 TL Kakaopulver einrühren und die Schokolade langsam schmelzen lassen.


	
Die Parfaits aus den Förmchen geben und mit dem restlichen Kakao bestäuben. Dann anrichten und die Schokosoße dazu reichen.







Pfefferminz-Parfait





Dauer:
 50 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




500 ml Milch | 6 Eigelbe | 175 g Zucker | 4 EL Pfefferminzsirup | grüne Lebensmittelfarbe | 300 g Sahne | 75 g Zartbitterschokolade  1 Prise Salz | 50 g Kakaopulver | 125 ml Wasser



Zubereitung





	
In einem Topf die Milch erhitzen.


	
Die Eigelbe mit 75 g Zucker im heißen Wasserbad cremig verrühren. Nach und nach die Milch unterrühren. Die Masse bei kleiner Hitze
 20-25 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die Creme vom Herd ziehen und Sirup und etwas Lebensmittelfarbe einrühren.


	
200 g Sahne steif schlagen. Die Schokolade hacken. Beides unter die Creme heben.


	
Die Creme in einen Eisbehälter füllen, glattstreichen und mit Frischhaltefolie abdecken.
 Über Nacht in den Tiefkühler geben.


	
Etwa 125 ml Wasser mit dem übrigen Zucker und 1 Prise Salz aufkochen und den Kakao einrühren. Unter Rühren etwa
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Das Eis
 10-15 Minuten vor dem Servieren aus der Form lösen und in Stücke schneiden. Die restliche Sahne steifschlagen und mit der Soße zum Eis servieren.







Rhabarber-Quark-Parfait





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 7 Stunden



Zutaten




400 g Rhabarber│250 g Quark│100 g Sahne│50 g Zucker│100 ml Wasser│1 Zitrone



Zubereitung





	
Den Rhabarber waschen, trocknen und klein schneiden.


	
Die Rhabarberstücke mit Zucker und Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen, anschließend für weitere
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Die Zitrone gründlich waschen und die Schale abreiben.


	
Den Quark mit dem Zitronenabrieb verrühren.


	
Die Sahne steif schlagen und unter den Quark heben.


	
Das Rhabarberkompott unter die Quark-Sahne-Mischung heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 7 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Schoko-Eierlikör-Parfait





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




3 große Eigelbe | 110 g Zucker | 75 g Zartbitterschokolade | 250 g Sahne | 1 Pck. Vanillezucker | 110 ml Eierlikör | 1 Gl. Kirschen | 1 TL Speisestärke



Zubereitung





	
Die Eigelbe mit 100 g Zucker im Wasserbad etwa
 5-6 Minuten zu einer Creme rühren. Etwas abkühlen lassen.


	
Die Schokolade hacken.


	
Die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen. 100 ml Eierlikör, gehackte Schokolade und Sahne unter die Eigelbmasse heben.


	
Die Masse in einen Eisbehälter umfüllen, glatt streichen und mit Klarsichtfolie bedecken.
 Über Nacht einfrieren.


	
Die Kirschen abgießen, den Saft auffangen. Vom Saft 2 EL mit der Stärke glatt verrühren. Den übrigen Saft aufkochen und mit der Stärke binden. Alles etwa
 1-2 Minuten köcheln lassen. Die Kirschen unterheben. Alles auskühlen lassen.


	
Etwa
 15 Minuten vor dem Verzehr das Parfait aus dem Behälter stürzen und in Stücke schneiden. Mit dem übrigen Eierlikör beträufeln und mit der Kirschsoße anrichten.







Schoko-Mandel-Parfait





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




150 g Crème Double│150 g Sahne│100 g Schokolade│75 g Puderzucker│60 g gemahlene Mandeln│1 Ei



Zubereitung





	
Die Schokolade grob hacken und auf einem Wasserbad schmelzen lassen, anschließend die Mandeln unterrühren.


	
Das Ei trennen.


	
Das Eigelb mit 2 EL Puderzucker verrühren.


	
Das Eiweiß schaumig schlagen und den restlichen Puderzucker nach und nach dazugeben und weiterrühren, bis ein fester und glänzender Eischnee entsteht.


	
Die Sahne ebenfalls steif schlagen.


	
Die Schokolade in die Eigelb-Masse geben, dann nacheinander die Crème Double, die Sahne und den Eischnee unterheben.


	
Die Masse in 6 Förmchen füllen und für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.







Schoko-Quark-Parfait





Dauer:
 45 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
mittel

Ruhezeit:
 3-4 Stunden



Zutaten




200 g Zartbitter-Schokolade | 250 g Quark | 45 ml Orangensaft | 1 Orange | 2 EL Grand Marnier (Likör
) | 3 Blatt weiße Gelatine | 1 EL Puderzucker



Zubereitung





	
Die Schokolade hacken und im Wasserbad schmelzen lassen.


	
Die Orange heiß abspülen und 1 TL Schale abreiben.


	
In die lauwarme Schokolade nun Quark, Orangensaft, Orangenabrieb, Likör und Puderzucker nach und nach einrühren.


	
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrücken und in lauwarmem Wasser auflösen. Die Gelatine in die Schokomasse gründlich einrühren.


	
Eine geeignete Form mit Klarsichtfolie auslegen und die Masse hineinfüllen. Für etwa
 3-4 Stunden in den Kühlschrank stellen.







Vanille-Himbeer-Parfait





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 7 Stunden



Zutaten




500 g Himbeeren (TK)│400 g Sahne│125 g Zucker│3 Eier│2 Eigelb │2 Vanilleschoten



Zubereitung





	
Die Eier mit den Eigelben und dem Zucker in eine Schüssel geben und auf einem Wasserbad schaumig aufschlagen.


	
Den Eierschaum vom Wasserbad nehmen und mit einem Handrührgerät zu einer dicken, kalten Creme weiterschlagen.


	
Die Himbeeren in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Fleischklopfer zerbröseln.


	
Die Vanilleschoten halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Sahne steif schlagen.


	
Das Vanillemark unter die kalte Eiercreme rühren, dann die geschlagene Sahne und die Himbeerbrösel unterheben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 7 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Waldhonig-Parfait





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 3 Stunden



Zutaten




125 g Crème Double│100 g Waldhonig│50 g Walnüsse│50 g Pumpernickel│250 ml Kondensmilch│1 EL Speisestärke



Zubereitung





	
Die Walnüsse hacken und den Pumpernickel fein zerbröseln.


	
Die Walnüsse und den Pumpernickel in einer Pfanne goldbraun anrösten, anschließend abkühlen lassen.


	
Den Honig mit der Kondensmilch und der Speisestärke in eine Schüssel geben und auf einem Wasserbad zu einer cremig-dicklichen Masse aufschlagen.


	
Die Schüssel vom Herd nehmen und die Walnüsse und den Pumpernickel unterheben, anschließend etwas abkühlen lassen.


	
Die Crème Double steif schlagen und unter die Honig-Kondensmilch-Masse heben.


	
Die Parfait-Masse in 6 Förmchen füllen und für
 3 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Weiße Schoko-Kokos-Parfait





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 8│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 7 Stunden



Zutaten




300 g weiße Schokolade│250 g Sahne│40 g Kokosraspeln│100 ml Kokosmilch│1 Limette│1 Vanilleschote│1/2 Baby Ananas



Zubereitung





	
Die Kokosraspeln in einer Pfanne anrösten und abkühlen lassen.


	
Die Limette gründlich waschen, die Schale abreiben und anschließend die Limette auspressen.


	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Sahne steif schlagen, anschließend Limettenabrieb und –saft, sowie Vanillemark, Kokosmilch und Kokosraspeln unterrühren.


	
Die Schokolade grob hacken und auf einem Wasserbad schmelzen lassen.


	
Die geschmolzene Schokolade nach und nach unter die Sahne rühren.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 7 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Zabaione-Parfait





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 7│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




250 g Sahne│50 g Zucker│50 ml Marsala│3 Eigelb



Zubereitung





	
Die Eigelbe mit Zucker und Marsala in eine Schüssel geben und verrühren, anschließend die Masse auf einem Wasserbad erhitzen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.


	
Die Masse für
 10 Minuten kalt stellen.


	
Die Sahne steif schlagen und unter die abgekühlte Masse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 4 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Zimt-Parfait





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 5 Stunden



Zutaten




250 g Sahne│100 g Zucker│150 ml Milch│4 Zimtstangen│4 Eigelb│1 Vanilleschote│1 EL Zimt



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Milch mit dem Vanillemark in eine Schüssel geben und auf einem Wasserbad erhitzen.


	
Die Eigelbe mit dem Zucker dazugeben und alles zu einer schaumigen Masse schlagen, den Zimt dazugeben und abkühlen lassen.


	
Die Sahne steif schlagen und unter die Zimtmasse heben.


	
Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die Parfait-Masse hineingeben, anschließend für
 5 Stunden in den Gefrierschrank stellen.







Frozen Joghurt




Forzen Yogurt auch Froyo genannt, erobert seit einigen Jahren die Welt und wird immer beliebter. Der Frozen Yogurt ist eine fettarme und leichtere Version zum klassischen Eis.

Frozen Yogurt lässt sich mit nur wenigen Zutaten ganz leicht herstellen. Die auf Joghurt basierende Leckerei schmeckt besonders gut mit verschiedenen Soßen und Toppings.

[image: Frühstück, Joghurt, Obst, Waldfrüchte]





Frozen Yogurt Natur





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Naturjoghurt│200 g Sahne│80 g Zucker



Zubereitung





	
Den Joghurt mit dem Zucker in eine Schüssel geben und mit einem Handrührgerät so lange verrühren, bis der Zucker sich komplett aufgelöst hat.


	
Die Sahne steif schlagen, anschließend die Joghurtmasse dazugeben und gut miteinander vermengen.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Joghurt Klassik





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




1 kg Magermilchjoghurt | 130 g Zucker | 2 Pck. Vanillezucker | 4 Eiweiße



Zubereitung





	
Den Joghurt in ein Sieb geben, das mit einem Passiertuch ausgelegt ist. Mit Folie abdecken und mit einem Teller beschweren. Im Kühlschrank
 über Nacht abtropfen lassen.


	
Den Joghurt mit Zucker und Vanillezucker gründlich verrühren.


	
Die Eiweiße steifschlagen und unter den Joghurt ziehen.


	
Die Masse in der Eismaschine frosten lassen.







Frozen Yogurt Banane





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Naturjoghurt o. Griechischer Joghurt│4 Bananen│2 EL Agavensirup



Zubereitung





	
Die Bananen schälen und grob klein schneiden.


	
Die Bananen in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Den Joghurt mit dem Bananenpüree und dem Agavendicksaft vermengen.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Yogurt Cheesecake





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Griechischer Joghurt│125 g Frischkäse│200 ml gesüßte Kondensmilch│1/2 Vanilleschote│1/4 Limette



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Den Saft aus der Limette pressen.


	
Den Joghurt mit dem Frischkäse, Kondensmilch, Vanillemark und Limettensaft vermengen.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Yogurt Erdbeere





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Naturjoghurt o. Griechischer Joghurt│500 g Erdbeeren│2 EL Agavensirup



Zubereitung





	
Die Erdbeeren waschen, trocknen, den Strunk entfernen und grob klein schneiden.


	
Die Erdbeeren in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Den Joghurt mit dem Erdbeerpüree und dem Agavendicksaft vermengen.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Yogurt Himbeere





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Naturjoghurt o. Griechischer Joghurt│500 g Himbeeren│2 EL Agavensirup



Zubereitung





	
Die Himbeeren waschen und trocknen.


	
Die Himbeeren in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Den Joghurt mit dem Himbeerpüree und dem Agavendicksaft vermengen.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Yogurt Karamell





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Naturjoghurt o. Griechischer Joghurt│200 g Sahne│150 g Karamellcreme│60 g Zucker│1 Vanilleschote



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Den Joghurt mit dem Zucker und dem Vanillemark in eine Schüssel geben und gut miteinander vermengen.


	
Die Sahne steif schlagen und unter den Joghurt heben, anschließend die Karamellcreme dazugeben und alles gut miteinander vermengen.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Yogurt Low Fat





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Griechischer Joghurt  0 % Fett│1/2 Zitrone│2 EL entrahmte Milch│2 EL Agavensirup



Zubereitung





	
Die Zitrone auspressen


	
Den Joghurt mit dem Agavensirup in eine Schüssel geben und mit einem Handrührgerät schaumig schlagen.


	
Den Zitronensaft und die Milch dazugeben und alles gut miteinander vermengen.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Yogurt Mango





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




300 g Naturjoghurt o. Griechischer Joghurt │100 g Sahne│60 g Zucker│1 Mango│1/2 Vanilleschote



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Mango schälen und das Fruchtfleisch würfeln.


	
Die Mangowürfel mit dem Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und köcheln lassen, bis der Zucker sich aufgelöst hat, einen Deckel auf den Topf geben und für weitere
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Die eingekochten Mangos in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren, anschließend den Joghurt unterrühren.


	
Die Sahne steif schlagen und ebenfalls unterrühren.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Yogurt Schokolade





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Naturjoghurt o. Griechischer Joghurt│120 g Zartbitterschokolade│120 g Zucker│120 g Sahne│30 g Kakaopulver



Zubereitung





	
Die Schokolade grob zerkleinern und auf einem Wasserbad schmelzen lassen und vom Herd nehmen, anschließend die Sahne unterrühren.


	
Den Zucker mit dem Kakaopulver dazugeben und verrühren, zum Schluss den Joghurt unterheben und alles gut miteinander vermengen.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Frozen Yogurt Vanille





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4 Stunden



Zutaten




500 g Naturjoghurt o. Griechischer Joghurt│80 g Zucker│3 Eier│1 Vanilleschote│Salz



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Eier trennen, anschließend das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen.


	
Das Eigelb mit dem Zucker und Vanillemark in eine Schüssel geben und gut miteinander verquirlen, anschließend den Eischnee vorsichtig unterheben.


	
Die fertige Masse in eine Dose füllen und luftdicht verschließen, anschließend für
 4 Stunden in die Gefriertruhe stellen.


	
Jede Stunde sollte die Frozen Yogurt Masse gut durchgerührt werden, damit eine cremige Konsistenz entsteht und sich keine Eiskristalle bilden.




Die Masse kann  alternativ auch für 25 Minuten
 in die Eismaschine gegeben werden.




Eis-Spezialitäten
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Softeis-Grundrezept





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 30 Minuten

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




700 ml Sahne | 125 g flüssiger Honig | 4 Eigelbe | 2 Eier | 2 Prisen Salz



Zubereitung





	
Die Sahne mit dem Honig gut verquirlen.


	
Die Eigelbe, Eier und das Salz zugeben und mit dem Stabmixer durchmischen.


	
Die Masse in die Eismaschine füllen und
 30 Minuten zu Softeis rühren lassen.


	
Das Eis in Eishörnchen füllen und genießen.







Eiskonfekt-Torte





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 über Nacht



Zutaten




250 g Kokosfett | 100 g dunkle Schokolade | ½ l Vollmilch | 2 Pck. Sahnesteif | 2 Eier | 3 EL Zucker | 1 Tortenboden | 1 Ds. a‘ 175 g Mandarinen | Schokoraspel



Zubereitung





	
Da Kokosfett und die Schokolade in der Vollmilch in einem Topf auflösen. Das Sahnesteif zufügen und weiter erwärmen.


	
Ist die Schokolade geschmolzen, den Topf vom Herd ziehen und Eier und Zucker einrühren. Mit dem Stabmixer
 5-6 Minuten mixen. Die Masse
 über Nacht in den Kühlschrank geben.


	
Am nächsten Tag die Mischung mit dem Handrührgerät durchrühren, bis eine feste Masse entstanden ist.


	
Die Früchte auf dem Tortenboden verteilen. Einen Springformring um den Tortenboden legen und die Schokomasse darauf verstreichen. Mit Schokoraspeln dekorieren und genießen.







Fixes Eiskonfekt





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 4-6 Stunden



Zutaten




300 g Halbbitter-Kuvertüre | 45 g Palmfett | 45 g Butter | 30 g Cappuccino-Pulver | 100 g Sahne



Zubereitung





	
Die Kuvertüre, Palmfett, Butter, Cappuccino und Sahne in einem Wasserbad schmelzen lassen und kaltstellen.


	
Ist die Masse fast fest, mit einem Handrührgerät etwa
 5-6 Minuten cremig aufschlagen.


	
Die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle umfüllen und in Formen spritzen. Die Formen
 4-6 Stunden frosten lassen.


	
Das Konfekt eiskalt servieren.







Mango-Eiskonfekt





Dauer:
 60 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 6-8 Stunden oder über Nacht



Zutaten




200 g reife Mangos | 35 g Zucker | 100 g Joghurt | 100 g Sahne | 400 g weiße Kuvertüre



Zubereitung





	
Die Mangos schälen und das Fruchtfleisch in Würfel schneiden.


	
Das Fruchtfleisch mit Zucker, Joghurt und Sahne in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer fein pürieren.


	
Die Masse auf Pralinenförmchen aus Silikon verteilen und für
 6-8 Stunden, besser über Nacht einfrieren.


	
Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen lassen und das Konfekt damit überziehen. Die Pralinen bis zum Verzehr im Tiefkühler lagern.







Marshmallow-Eiskuchen





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 schwer

Ruhezeit:
 ca. 45 Minuten



Zutaten




70 g Butter | 16 Oreo-Kekse | 75 g Zucker | 200 ml Sahne | 4 EL flüssiger Honig | 1 Prise Salz | 145 g Zartbitter-Schokolade | 1 Vanilleschote | 750 g Schokoladeneis | 40 g Erdnüsse | 60 g Mini-Marshmallows



Zubereitung





	
Etwa 40 g Butter schmelzen. Die Kekse im Gefrierbeutel zerbröseln. Beides mischen und in eine 20er Springform geben und andrücken.


	
Den Zucker mit Sahne, Honig und Salz in einem Topf mischen und erwärmen, bis der Zucker aufgelöst ist. Den Topf vom Herd ziehen und die Schokolade darin schmelzen lassen.


	
Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Das Mark und die übrige Butter in den Topf geben und unterrühren. Die Soße etwas auskühlen lassen. Die Hälfte davon in der Springform verteilen. Die Form etwa
 30 Minuten in den Tiefkühler stellen.


	
Das Schokoeis antauen lassen.


	
Etwa 30 g Erdnüsse und 25 g Marshmallows in der Form verteilen und andrücken. Das Schokoladeneis darüber geben, verstreichen und alles noch einmal
 15-20 Minuten einfrieren.


	
Die übrige Soße auf dem Eiskuchen verstreichen und die restlichen Nüsse und Marshmallows darüber streuen. Den Kuchen über Nacht einfrieren lassen.







Pfefferminzeis-Konfekt





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 ca. 6 Stunden

*Zubereitung mit einer Eismaschine



Zutaten




200 g Sahne | 2 frische Eigelbe | 3 EL Puderzucker | 1 Prise Salz | 55 g Pfefferminzsirup | 100 g Zartbitter-Kuvertüre



Zubereitung





	
Die Sahne in einem Topf erhitzen.


	
In einer Schüssel die Eigelbe mit Puderzucker und Salz cremig aufschlagen. Nach und nach den Sirup einrühren. Die heiße Sahne zugeben und alles langsam erhitzen, bis die Masse etwas andickt.


	
Die Masse etwa
 30-35 Minuten auskühlen lassen. Für weitere
 30-35 Minuten in den Kühlschrank geben.


	
Die Masse nochmal durchrühren und in die Eismaschine umfüllen. Darin etwa
 15-20 Minuten rühren lassen. Das Eis in einem Behälter weitere
 5-6 Stunden frosten lassen.


	
Vor dem Servieren die Kuvertüre schmelzen. Mit einem Portionierer Kugeln aus dem Eis stechen und kurz in die Kuvertüre tauchen. Die Kugeln auf ein Brett setzen und servieren.







Duplo-Eisbombe





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4-5 Stunden



Zutaten




150 g Vollmilch-Kuvertüre | 100 g Halbbitter-Kuvertüre | 3 Becher Creme double | 30 g Puderzucker | 5 EL brauner Rum | 16 Riegel Duplo



Zubereitung





	
Die Kuvertüren im Wasserbad schmelzen und gut verrühren.


	
Die Creme double sehr steif schlagen und Puderzucker und Rum einrühren.


	
Von der Masse 2 EL in die Kuvertüre rühren. Die Kuvertüre etwas abkühlen lassen und in die Creme rühren.


	
Eine Rehrückenform mit Klarsichtfolie auslegen und die Duplos darin verteilen. Die Schokomasse darüber gießen und glatt streichen.


	
Die Form
 4-5 Stunden im Gefrierschrak einfrieren.


	
Die Eisbombe auf einen Teller stürzen, die Folie entfernen und das Eis servieren.







Eisbombe aus dem Backofen





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 30-40 Minuten



Zutaten




4 Eier | 90 g Zucker | 1 Zitrone | 150 g Weizenmehl | 1 Pck. Vanillezucker | 1 l fertiges Vanilleeis oder Selbstgemachtes | 6 Eiweiße | 180 g Zucker



Zubereitung





	
Die Eier trennen und die Eigelbe mit etwa 50 g Zucker schaumig schlagen. Die Eiweiße mit 40 g  Zucker steif schlagen und mit der Eigelbmischung verrühren.


	
Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Springform gut einfetten.


	
Die Zitrone heiß abspülen und die Schale fein abreiben.


	
Die Zitronenschale mit Mehl und Vanillezucker unter die Eimischung heben. In die Springform füllen und etwa
 7-8 Minuten backen. Den Biskuitboden auskühlen lassen.


	
Das Vanilleeis auf dem Boden verteilen und alles im Tiefkühler etwa
 30-40 Minuten frosten lassen.


	
Die Eiweiße und den übrigen Zucker sehr steif schlagen und in einen Spritzbeutel umfüllen.


	
Den Biskuitboden auf ein Backblech legen und den Eischnee dekorativ darauf verteilen. Dann im Ofen unter dem Grill backen, bis der Eischnee anbräunt. Sofort herausnehmen und servieren.







Gegrillte Eisbombe





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 mittel



Zutaten




1 Baby-Ananas | 1 HV frische Erdbeeren | 2 große Eiweiße | 190 g Zucker | 2 Kugeln selbstgemachtes Vanilleeis



Zubereitung





	
Die Ananas halbieren. Den Strunk herausschneiden und entsorgen. Das Fruchtfleisch auslösen, kleinschneiden und mit den Erdbeeren in die Ananashälften füllen.


	
Die Eiweiße mit dem Zucker steif schlagen.


	
Die Eiskugeln in die Ananas geben und den Eischnee darüber verteilen.


	
Den Grill voll anheizen.


	
Die Ananas auf dem Grill etwa
 10 Minuten grillen, bis das Eiweiß fest ist. Die Eisbombe sofort servieren.







Joghurt-Erdbeer-Eisbombe





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 8 Stunden



Zutaten




700 g Erdbeer-Sahnejoghurt | 1 kg frische Erdbeeren | 6 EL Puderzucker | 4 Eiweiße | 2-3 EL Zucker



Zubereitung





	
Die Erdbeeren vorsichtig waschen und etwa 700 g klein schneiden.


	
In einem hohen Gefäß die zerkleinerten Erdbeeren mit dem Puderzucker fein pürieren. Das Püree mit dem Joghurt vermengen.


	
Eine hohe Schüssel komplett mit Klarsichtfolie auslegen.


	
Die Eiweiße mit dem Zucker steif schlagen und unter die Erdbeermasse heben. Die Masse in die Schüssel umfüllen.


	
Die übrigen Erdbeeren vierteln und in die Masse einrühren. Im Tiefkühler etwa
 8 Stunden frosten lassen.


	
Vor dem Servieren das Eis stürzen und die Folie vorsichtig entfernen. Dann garniert servieren.







Milchschnitten-Eisbombe





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 1│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 4-6 Stunden



Zutaten




400 g Sahne | 220 g Vollmilch-Schokolade | 1 Vanilleschote | 16 Milchschnitten | 60 g Schokoraspel



Zubereitung





	
Die Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen und etwas auskühlen lassen.


	
Die Sahne mit dem Handrührgerät aufschlagen. Die lauwarme Schokolade unterrühren.


	
Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Das Mark zur Sahne geben.


	
Jeweils 2 EL Schokocreme auf 4 große Teller streichen und je 4 Milchschnitten nebeneinander darauf legen. Die Schnitten mit einer Schicht Creme bestreichen und die Schokoraspel darüber streuen.


	
Die übrige Creme an den Seiten verstreichen. Die Teller
 4-6 Stunden in den Tiefkühler geben.







Rezepte für die Kitchen Aid-Eismaschine
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Basilikum-Mango-Sorbet





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 leicht



Zutaten




300 g Mangomark | 2 Basilikumblätter | 100 ml Wasser | 80 g Zucker | 10 g essbare Blüten | Balsamico



Zubereitung





	
Die Schüssel der Eismaschine
 über Nacht ins Gefrierfach geben.


	
Die Mango und Basilikum mit dem Standmixer zu einer sämigen Masse pürieren.


	
In einem Topf das Wasser und den Zucker vermischen und erwärmen, bis der Zucker aufgelöst ist. Dann vom Herd ziehen und die Mangomischung einrühren. Die Mixtur abkühlen lassen.


	
Die Eismaschine anbringen und den Rührarm einsetzen. Die Maschine auf
 Stufe 1
 einstellen und die Mischung in die Eisschüssel füllen und
 20-30 Minuten rühren lassen.


	
Das Eis mit einem Portionierer in Schälchen verteilen und mit den essbaren Blüten garnieren.


	
Vor dem Servieren etwas Balsamico über das Eis träufeln.







Bourbon-Vanille-Eis





Dauer:
 45 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 6-8 Stunden oder über Nacht



Zutaten




1 Bourbon-Vanilleschote | ½ l Milch | ½ l Sahne | 150 g Zucker | 6 Eigelb | 2 Eier | 1 Prise Meersalz | 150 g Zartbitter-Schokolade



Zubereitung





	
Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.


	
Die Milch, Sahne und 75 g Zucker in einen Topf geben. Die Vanilleschote und das Mark zugeben, verrühren und aufkochen.


	
Die Eigelbe, Eier, übrigen Zucker und das Salz zugeben und alles schaumig schlagen. Die Vanilleschote entfernen. Nach und nach die Milch zugeben und unterrühren.


	
Die Vanillecreme
 5-10 Minuten bei etwa 75°C erhitzen. Unter gelegentlichem Rühren erkalten lassen und dann für
 6-8 Stunden oder
 über Nacht in den Kühlschrank stellen. Die Schüssel der Eismaschine über Nacht in den Tiefkühler geben.


	
Am nächsten Tag die Schokolade im Wasserbad schmelzen.


	
Die Schokolade in die Vanillecreme einrühren und in die Schüssel der Eismaschine füllen und auf
 Stufe 1
 für
 25-30 Minuten rühren lassen.


	
Das Eis in eine tiefkühlgeeignete Box umfüllen und bis zum Verzehr in den Tiefkühlschrank stellen.







Frozen Skyr





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 2-3 Stunden



Zutaten




250 g TK-Himbeeren | 75 g brauner Zucker | 500 g Skyr | 120 g Vanillejoghurt | 75 ml fettarme Milch | 100 ml Sahne



Zubereitung





	
Die Eisschüssel über Nacht in den Tiefkühler geben.


	
Die Himbeeren in einem Topf bei kleiner Hitze auftauen lassen. 2-3 EL braunen Zucker zugeben und
 3-5 Minuten unter Rühren leicht köcheln lassen. Die Mischung mit dem Stabmixer fein pürieren und zum Auskühlen zur Seite stellen.


	
Den Skyr mit Joghurt, Milch und Sahne und dem übrigen Zucker zu einer Creme verrühren. Die Creme und die Beeren
 2-3 Stunden in den Kühlschrank stellen.


	
Die Eisschüssel montieren und auf Stufe 1 starten. Nach und nach die Skyr-Creme hineingeben und
 15-20 Minuten rühren. Das Softeis aus der Schüssel schaben und in eine frostfeste Box umfüllen.


	
Das Himbeerpüree vorsichtig unterheben, bis eine schöne Marmorierung entstanden ist.


	
Das Eis sofort servieren oder
 5-6 Stunden in den Tiefkühler stellen.







Fruchteis-Creme





Dauer:
 50 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
leicht



Zutaten




250 g Früchte oder Beeren | 2 Eigelbe | 1 Prise Salz | 125 g Puderzucker | 200 ml Vollmilch | 200 ml Sahne



Zubereitung





	
Die Schüssel der Eismaschine über Nacht einfrieren lassen.


	
Die Früchte in einer Schüssel mit dem Stabmixer fein pürieren. Die Eigelbe, das Salz und Zucker zugeben und gut vermischen.


	
Die Milch und Sahne zufügen und gut vermengen.


	
Die Masse in die Eisschüssel füllen und in der Maschine auf
 Stufe 1
 etwa
 40-45 Minuten rühren.


	
Das Fruchteis sofort servieren oder einfrieren.







Joghurteis mit Mandeln





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 leicht



Zutaten




250 g Joghurt | 65 g Puderzucker | 70 ml Sahne | 50 ml Milch | 30 g flüssiger Honig | 1 EL Johannisbrotkernmehl | 5 g gehobelte Mandeln



Zubereitung





	
Die Speiseeisschüssel der Eismaschine am Vortag in den Tiefkühler geben.


	
Die Schüssel und den Schneebesen anbringen. Den Joghurt, Zucker, Milch, Honig und Sahne einfüllen und auf
 Stufe 3
 für
 4-5 Minuten lang gut vermengen lassen.


	
Die Eismaschine anbringen und den Rührarm einsetzen.


	
Die Joghurtmischung in die Schüssel füllen und auf
 Stufe 1
 etwa
 20-30 Minuten rühren lassen.


	
Das Eis mit einem Eisportionierer in Dessertschälchen füllen und mit Mandeln und Honig garnieren.







Kindereis „Blauer Engel“





Dauer:
 45 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 leicht



Zutaten




1 Vanilleschote | 3 frische Eigelbe | 220 ml Milch | 450 ml Sahne | 85 g Zucker | blaue Lebensmittelfarbe



Zubereitung





	
Die Schüssel der Eismaschine über Nacht einfrieren.


	
Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauslösen.


	
Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen.


	
Inzwischen die Milch mit der Sahne erwärmen und das Vanillemark einrühren. Die Eigelbmischung vorsichtig unterheben und alles kurz aufkochen.


	
Den Topf vom Herd ziehen und komplett auskühlen lassen.


	
Die Eisschüssel in der Küchenmaschine befestigen und auf
 Stufe 1
 starten.


	
Die Masse einfüllen und während des Rührend die Lebensmittelfarbe einstreuen. Die Maschine
 20-30 Minuten rühren lassen.


	
Das Eis sofort servieren oder einfrieren.







Kirsch-Rotwein-Eis





Dauer:
 50 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 ca. 8 Stunden



Zutaten




400 ml trockener Rotwein | 175 g Kirschen | 150 g brauner Rohrzucker | 300 ml Milch | 300 ml Sahne | ½ TL getrocknete Rosenblätter | 5 Eigelb | 3 Eier



Zubereitung





	
Die Schüssel in die Küchenmaschine einsetzen und mit dem Rotwein befüllen. Dann bei 100°C etwa
 20 Minuten einkochen lassen.


	
Die Kirschen halbieren und entsteinen.


	
Das Multi-Blade-Messer und den Deckel anbringen.


	
Die Kirschen mit Zucker, Milch, Sahne und Rosenblättern einfüllen und mit Deckel
 30 Sekunden auf
 Geschwindigkeit 10
 verrühren lassen.


	
Die Eigelbe und Eier zufügen und bei 80°C
 9 Minuten auf
 Geschwindigkeit 3
 rühren lassen.


	
Die Masse in Behälter füllen und für
 7-8 Stunden tiefkühlen lassen.


	
Etwa
 2 Stunden vor dem Servieren die Masse in Würfel teilen und in die Schüssel geben. Dann mit dem Vielzweckmesser
 20 Sekunden bei
 Geschwindigkeit 8
 laufen lassen. Die
 Geschwindigkeit auf 10
 erhöhen und nochmal
 20 Sekunden rühren lassen. Zum Schluss noch
 40 Sekunden bei
 Geschwindigkeit 9
 arbeiten lassen.


	
Die Eiscreme in Behälter umfüllen und für
 1 ½ Stunden tiefkühlen lassen.


	
Das Eis zerteilen und mit Rotwein-Reduktion begießen.







Oreo-Vanille-Eis





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 4│Schwierigkeit:
 mittel



Zutaten




1 Vanilleschote | 6 frische Eigelbe | ½ l Vollmilch | 120 ml Sahne | 55 g Zucker | 25 Oreo-Kekse



Zubereitung





	
Die Schüssel der Eismaschine über Nacht frosten lassen.


	
Die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.


	
Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen.




In einem Topf die Milch mit der Sahne erwärmen und das Vanillemark einrühren.


	
Die Eigelbmischung vorsichtig unterheben und alles kurz aufkochen. Den Topf dann vom Herd ziehen und vollständig auskühlen lassen.


	
Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz zerkleinern.


	
Die Eisschüssel in die Maschine setzen und auf
 Stufe 1
 starten. Dann die Eismasse einfüllen und
 20-30 Minuten rühren lassen. Die Kekse in der letzten Minute einrühren lassen.


	
Das Eis sofort genießen oder luftdicht verpackt in den Tiefkühler geben.







Ricotta-Zimt-Eis





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 leicht



Zutaten




130 g Ricotta | 100 ml Sahne | 70 g Puderzucker | 50 ml Milch | ½ EL Zimt



Zubereitung





	
Die Schüssel der Eismaschine über Nacht in das Gefrierfach geben.


	
Die Schüssel und den Schneebesen der Küchenmaschine anbringen. Dann alle Zutaten einfüllen und auf
 Stufe 4
 für
 3-5 Minuten gut vermengen.


	
Die Eismaschine anbringen und den Rührarm einsetzen.


	
Die Ricottamischung in die Schüssel füllen und auf Stufe 1 etwa
 20-30 Minuten rühren lassen.


	
Das fertige Eis mit einem Portionierer in Schälchen füllen und mit Zimt bestreut servieren.







Schnelles Joghurteis





Dauer:
 40 Minuten│Portion(en):
 2│Schwierigkeit:
 leicht



Zutaten




200 g Sahne | 350 g Vollmilch-Joghurt | 75 g Puderzucker | 1 EL Zitronensaft



Zubereitung





	
Die Schüssel der Eismaschine über Nacht gefrieren lassen.


	
Die kühle Sahne cremig schlagen. Den Joghurt mit Zucker und Zitronensaft gut verrühren. Die Sahne vorsichtig unterheben.


	
Das Eis in die Eismaschine geben und
 30 Minuten rühren lassen.


	
Das Eis in Dessertschälchen füllen und genießen.







Soßen und Topping
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Auf jedes Eis, Sorbet, Parfait oder auch auf jeden Frozen Yogurt gehören natürlich auch eine leckere Soße und ein Topping. Alles ist erlaubt - Hauptsache es schmeckt!


	Selbstgemachtes Kompott

	Selbstgemachtes Pesto

	Selbstgemachte Soßen

	Selbstgemachter Aromazucker

	Selbstgemachte Streusel

	Selbstgebackene Kekse und Kuchen

	Saisonales frisches Obst der Saison

	Getrocknetes Obst

	Nüssen und Samen

	Honig, Agavensirup

	Schokolade

	Liköre

	Sirup



Hausgemachte Soßen und Toppings sind am intensivsten im Geschmack. Diese Leckereien können natürlichen mit frischem Obst, Nüssen oder auch Schokolade kombiniert werden. Der Kreativität und der Vielfalt sind da natürlich keine Grenzen gesetzt. Alles was schmeckt und gefällt kann verwendet werden.




Dulce de Leche





Dauer:
 70 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




350 g Puderzucker│1 l Milch│1 Vanilleschote│1 TL Natron│Prise Salz



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Alle Zutaten in einen Topf geben und bei hoher Temperatur und ständigem Rühren zum Kochen bringen.


	
Wenn die Milch anfängt zu Kochen, die Temperatur runterstellen und weiterrühren, bis die Masse andickt.


	
Den Topf in kaltes Wasser stellen, damit der Kochprozess sofort unterbrochen wird.







Himbeersoße





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 500 ml │Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




500 g Himbeeren│120 ml Agavendicksaft│2 EL Zitronensaft



Zubereitung





	
Die Himbeeren waschen.


	
Alle Zutaten in einen Topf geben und unter Rühren aufkochen lassen.


	
Die Masse durch ein Sieb geben, um die Himbeerkerne zu entfernen.


	
Die fertige Soße für
 1 Stunde abkühlen lassen.







Karamell-Erdnuss-Soße





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 500 ml │Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




300 g Zucker│300 g Sahne│150 g Butter│100 g Erdnussbutter



Zubereitung





	
Alle Zutaten in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze einkochen lassen, bis sich die Masse um die Hälfte reduziert hat.


	
Die fertige Soße für
 1 Stunde abkühlen lassen.







Last-Minute Erdbeersoße





Dauer:
 5 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




500 g Erdbeeren│2 EL Zucker│Spritzer Balsamico Essig



Zubereitung





	
Die Erdbeeren waschen, den Strunk entfernen und grob zerkleinern.


	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Masse durch ein Sieb geben, um die Erdbeerkerne zu entfernen.







Pistaziensoße





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 500 ml │Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




150 g Sahne│100 g geschälte Pistazien│50 g weiße Kuvertüre│250 ml Milch│4 Eigelbe│3 EL Amaretto



Zubereitung





	
Die Kuvertüre grob hacken.


	
Die Milch mit der Sahne und den Eigelben in einen Topf geben und bei niedriger Hitze so lange Rühren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.


	
Den Topf vom Herd nehmen und die Kuvertüre unterrühren, bis sie geschmolzen ist.


	
Die Soße in einen Behälter füllen und die Pistazien und den Amaretto dazugeben, anschließend mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die fertige Soße abgedeckt für
 1 Stunde im Kühlschrank abkühlen lassen.







Schokoladensoße





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




200 g Zartbitterschokolade│40 g Sahne │40 g Zucker│40 g Butter│200 ml Milch



Zubereitung





	
Die Schokolade grob hacken.


	
Die Sahne und die Milch in einen Topf geben und bei niedriger Hitze erwärmen, vor dem Aufkochen vom Herd nehmen.


	
Die Schokolade in die erwärmte Sahne-Milch-Mischung geben und solange rühren, bis die Schokolade sie aufgelöst hat.


	
Den Zucker und die Butter dazugeben und wieder auf den Herd stellen und unter ständigem Rühren erhitzen, bis eine cremige Soße entsteht.


	
Die fertige Soße für
 1 Stunde abkühlen lassen.







Schokoladen-Whiskey-Soße





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




150 g Sahne│100 g Vollmilchschokolade│100 g Zartbitterschokolade│50 g Zucker│50 ml Whiskey│1 Orange



Zubereitung





	
Die Orange halbieren und den Saft auspressen.


	
Die Schokolade grob hacken.


	
Die Sahne mit Orangensaft und Zucker aufkochen lassen.


	
Den Topf vom Herd nehmen und die Schokolade unterrühren, bis sie geschmolzen ist.


	
Den Whiskey unterrühren und die Soße für
 1 Stunde abkühlen lassen.







Süßes Basilikumpesto





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 250 ml│Schwierigkeit:
 mittel



Zutaten




50 g weiße Kuvertüre│50 g Pinienkerne│100 ml Olivenöl│1 Bund Basilikum│1/2 Limette│1 EL Puderzucker



Zubereitung





	
Den Saft aus der Limette pressen.


	
Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Öl goldbraun anrösten.


	
Den Basilikum waschen, trocknen und die Blätter abzupfen.


	
Die Basilikumblätter mit Olivenöl, Pinienkernen, Limettensaft und Puderzucker in eine Schüssel geben und mit einem Pürierstab fein pürieren.


	
Die Kuvertüre fein raspeln und unter das Pesto heben.







Vanillesoße





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 500 ml│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




250 g Sahne│100 g Zucker│250 ml Milch│4 Eigelb│2 Vanilleschoten



Zubereitung





	
Die Vanilleschoten halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Sahne mit Milch, Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen lassen.


	
Die Sahne-Milch-Mischung nach und nach und unter ständigem Rühren zu den Eigelben geben.


	
Die Masse wieder zurück in den Topf geben und bei niedriger Hitze so lange Rühren, bis die Soße andickt.


	
Die Vanillesoße durch ein Sieb geben und für
 1 Stunde abgedeckt im Kühlschrank abkühlen lassen.







Apfelmus





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 250 ml│Schwierigkeit:
 leicht

 



Zutaten




35 g brauner Zucker│2 Äpfel│2 EL lauwarmes Wasser



Zubereitung





	
Die Äpfel schälen, entkernen und würfeln.


	
Alle Zutaten in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel und niedriger Hitze für
 20 Minuten köcheln lassen, zwischendurch umrühren.







Beerenmix





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 5│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde


Zutaten



500 g gemischte Beeren, Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren, Johannisbeeren o. Erdbeeren (auch TK möglich)│100 g Zucker│150 ml Kirschsaft│100 ml Rotwein│1 Zitrone│1 Vanilleschote│1 Zimtstange│2 EL Speisestärke



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Zitrone gründlich waschen und die Schale abreiben.


	
Die Beeren waschen und ggf. etwas klein schneiden.


	
Den Zucker in einen Topf geben und bei niedriger Hitze karamellisieren lassen, anschließend mit dem Kirschsaft und Rotwein ablöschen.


	
Das Vanillemark, den Zitronenabrieb, die Zimtstange und die Beeren in den Topf geben und bei niedriger Hitze für
 5 Minuten köcheln lassen.


	
Die Speisestärke mit etwas Wasser verrühren und in den Topf geben, um die Soße abzubinden.


	
Die fertige Grütze abgedeckt für
 1 Stunde im Kühlschrank abkühlen lassen.







Exotik-Fruchtmix





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 5│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




75 g brauner Zucker│200 ml Maracujasaft│2 Passionsfrüchte│1 Baby Ananas│1 Mango│2 EL Rum│2 TL Speisestärke



Zubereitung





	
Die Passionsfrüchte halbieren und das Fruchtfleisch herauskratzen.


	
Die Ananas und die Mango schälen und würfeln.


	
Den Maracujasaft mit dem Passionsfruchtfleisch, Zucker und Rum in einen Topf geben und für
 5 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen.


	
Die Speisestärke mit etwas Wasser verrühren und in den Topf geben, um die Soße abzubinden.


	
Die Ananas- und Mangostücke unterrühren und für
 1 Stunde zugedeckt im Kühlschrank abkühlen lassen.







Gewürzorangen





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 5│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 1 Stunde


Zutaten



75 g Zucker│300 ml Orangensaft│4 Orangen│2 Kardamomkapseln│1 Vanilleschote│1 Zimtstange│1 Sternanis│1 Chilischote│2 TL Speisestärke



Zubereitung





	
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.


	
Die Chilischote ebenfalls halbieren und die Kerne herauslösen.


	
Die Kardamomkapseln andrücken.


	
Die Orangen sorgfältig schälen und die Filets herauslösen.


	
Den Zucker in einem Topf karamellisieren, anschließend mit Orangensaft ablöschen und die Gewürze und den Chili unterrühren und solange bei niedriger Hitze köcheln lassen, bis die Masse sich auf die Hälfte reduziert hat.


	
Die Speisestärke mit etwas Wasser verrühren und in den Topf geben, um die Soße abzubinden.


	
Die Soße durch ein Sieb geben, anschließend die Orangenfilets unterheben.


	
Die fertigen Gewürzorangen abgedeckt für
 1 Stunde im Kühlschrank abkühlen lassen.







Bananen-Curry-Aromazucker





Dauer:
 10 Minuten│Portion(en):
 250 g│Schwierigkeit:
 leicht



Zutaten




250 g weißer Kandiszucker│50 g Bananenchips│2 TL Currypulver



Zubereitung





	
Die Bananenchips in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Fleischklopfer oder Nudelholz fein zerstoßen.


	
Alle Zutaten gründlich miteinander vermengen.







Grappa-Rosinen





Dauer:
 15 Minuten│Portion(en):
 6│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




40 g Rosinen│3 EL Honig│2 EL Grappa│1 EL Zitronensaft



Zubereitung





	
Die Rosinen in eine Schüssel geben und mit dem Zitronensaft vermengen.


	
Den Honig mit dem Grappa in eine Pfanne geben und erhitzen, anschließend die Rosinen dazugeben und bei niedriger Hitze für
 10 Minuten ziehen lassen.


	
Die Grappa-Rosinen vollständig auskühlen lassen.







Karamellnüsse





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 200 g│Schwierigkeit:
 mittel

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




150 g Nüsse nach Wahl│50 g Zucker│50 ml Wasser│Prise Zimt│Salz



Zubereitung





	
Die Nüsse grob hacken.


	
Den Zucker mit Wasser, Zimt und einer Prise Salz in einen Topf geben und aufkochen lassen, dann die Nüsse hineingeben und gut vermengen.


	
Die Nüsse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.


	
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und die Karamellnüsse für
 10 Minuten in den Backofen geben.


	
Die Karamellnüsse vollständig abkühlen lassen und in eine luftdicht verschließbare Dose legen.







Knuspermüsli





Dauer:
 30 Minuten│Portion(en):
 220 g│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 20 Minuten



Zutaten




100 g Haferflocken│35 g gehackte Mandeln│35 g gehackte Haselnüsse│30 g Rosinen│25 g Gerste│15 ml Sonnenblumenöl│3 EL Honig│1 TL Zimt



Zubereitung





	
Alle Zutaten, außer die Rosinen, in eine Schüssel geben und gut miteinander vermengen.


	
Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen.


	
Den Backofen auf 150 Grad vorheizen und das Müsli für
 25 Minuten in den Backofen geben.


	
Das Müsli abkühlen lassen und die Rosinen unterheben.







Kokoschips





Dauer:
 25 Minuten│Portion(en):
 200 g│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




1 frische Kokosnuss



Zubereitung





	
Die Kokosnuss öffnen und das Fruchtfleisch herauslösen.


	
Mit einem Sparschäler dünne Späne vom Fruchtfleisch herunterschälen.


	
Die Späne auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen.


	
Den Backofen auf 150 Grad vorheizen und die Späne für
 8-10 Minuten in den Backofen geben.


	
Die Kokoschips vollständig abkühlen lassen und in eine luftdicht verschließbare Dose legen, damit die Chips knusprig bleiben.







Streusel





Dauer:
 35 Minuten│Portion(en):
 300 g│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 10 Minuten



Zutaten




75 g Butter│75 g Mehl│75 g Zucker│75 g gemahlene Mandeln



Zubereitung





	
Den Zucker in die Butter einarbeiten.


	
Das Mehl und die Mandeln dazugeben und alles mit den Händen zu Streuseln verarbeiten.


	
Die Streusel für
 10 Minuten in den Kühlschrank stellen.


	
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.


	
Die Streusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und für
 15 Minuten in den Backofen geben.







Spekulatiusstreusel





Dauer:
 20 Minuten│Portion(en):
 250 g│Schwierigkeit:
 leicht

Ruhezeit:
 1 Stunde



Zutaten




150 g Mehl│50 g weiche Butter│50 g Zucker│1 EL Spekulatiusgewürz



Zubereitung





	
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und zu Streuseln kneten.


	
Die Streusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.


	
Den Backofen 180 Grad vorheizen und die Streusel für
 10 Minuten in den Backofen geben.


	
Die fertigen Streusel abkühlen lassen.







Hauftungsausschluss




Der Inhalt dieses Buches wurde mit großer Sorgfalt geprüft und erstellt. Für die Vollständigkeit, Richtigkeit und Aktualität der Inhalte kann jedoch keine Garantie oder Gewähr übernommen werden. Der Inhalt dieses Buches repräsentieren die persönliche Erfahrung und Meinung des Autors und dient nur dem Unterhaltungszweck. Der Inhalt sollte nicht mit medizinischer Hilfe verwechselt werden. Es wird keine juristische Verantwortung oder Haftung für Schäden übernommen, die durch kontraproduktive Ausübung oder durch Fehler des Lesers entstehen. Es kann auch keine Garantie für Erfolg übernommen werden. Der Autor übernimmt daher keine Verantwortung für das Nicht-Erreichen der im Buch beschriebenen Ziele.
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