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Wichtiger Hinweis
Beim Zubereiten von Eiscreme mub auf absolute
Sauberkeit und Hygiene bei allen verwendeten
Zutaten und Geriten geachtet werden. Die
zubereitete Eismasse sollte sofort eingefrore
werden. Selbstgemachtes Eis nicht larfger s
Woche aufbew




Eis aus eigener Produktion — das 1
gute Laune, geht schnell und
Beste frische Rohstoffe sind dabei
denn jedes Eis schmeckt so gut
Zutaten. Manche Eissorten w
nichsten Tag und spater ziemli
Mikrowellengerit wird hartes Eis
oder halber Leistung in 2—1 Minu
schon cremig. Sonst konnen Sie e
Minuten vor dem Essen in den Kiih
p stellen oder in etwa 10 Minuten
Zimmertemperatur weich werden las
Danach sollten Sie das Eis auf keinen
wieder einfrieren.

Ubrigens: kJ und kcal unter je
Rezept bedeuten Kilojoule

Kilokalorien. Die U sp
sagt dazu Joule ul:gaKnSo i




Ein raffiniertes Eis mit feinem Honigaroma.

Zutaten fir 0,7 1 Eis, etwa 8 Portionen:
2 Limonen (Limetten) - 50 ml Wasser -
50 g 2:1-Gelierzucker (fiir 2 Teile Frucht
und 1 Teil Zucker) - 50 g heller cremiger
Bliitenhonig - 200 g Sahne

® Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten

o Abkiihlzeit: etwa 1 Stunde
o Gefrierzeit: 7-8 Stunden

Die Limonen waschen und mit einem sau-
beren Kiichentuch gut abtrocknen.

2

Die Schale von den Friichten abreiben.

3

Die Limonen auspressen.

4

Das Wasser mit der Limonenschale und
dem Gelierzucker unter Riithren etwa 1 Mi-
nute kochen lassen, dann den Limonensaft
und den Honig hinzufiigen. Alles noch et-
wa % Minute kochen. Den Topf vom Herd
nehmen und den Inhalt in knapp 1 Stunde
abkiihlen und gelieren lassen.

Die Sahne in einer Schiissel mit dem
Schneebesen oder dem elektrischen Riihr-
gerit steif schlagen.

&

Die abgekiihlte Zuckerlosung vorsichtig
nach und nach unter die geschlagene Sah-

ne mischen.

Die Masse sofort in einen Tiefkiihlbehalter
aus Plastik von 11 Fassungsvermogen fiil-
len und in 7-8 Stunden bei mindestens
—18° gefrieren lassen. Etwa alle 2 Stunden
vorsicﬁtjg umriihren, dabei die dufieren be-
reits gefrorenen Schichten nach innen riih-
ren.

Pro Person etwa: 550 kJ/130 kcal
1 g Eiweil - 6 g Fett- 12 g Kohlenhydrate



Honig-Limonen-Eis




Beerensorbhet

Sehr erfrischend an heiffen Sommertagen ist eine leicht kérnig
gefrorene Fruchtmasse, genannt Sorbet.

Zutaten fiir 0,51 Eis, etwa 4 Portionen:
500 g gemischte Beeren (rote und schwarze
Johannisbeeren und Himbeeren oder
Brombeeren, Heidelbeeren und Erdbee-
ren) - 50 g Zucker - 1-2 EBl. Zitronensaft -
s 1 Wasser - 50 g 2:1-Gelierzucker

(fur 2 Teile Frucht und 1 Teil Zucker) -
abgeriebene Schale von 2 unbehandelter
Zitrone - eventuell : Schnapsglas (10 ml)
Himbeergeist

Zum Garnieren: Schlagsahne -

Minz- oder Zitronenmelisseblattchen

® Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten

® Marinier- und Abkiihlzeit: etwa 30 Mi-
nuten

® Gefrierzeit: etwa 15 Minuten in der Eis-
maschine oder 5—6 Stunden im Gefrier-

gerit
1

Die Beeren waschen (Himbeeren nur wenn
notig waschen), abtropfen lassen und von

den Stielen zupfen.

Die vorbereiteten Beeren in einem kleinen
Gefall mit dem Zucker bestreuen und mit
dem Zitronensaft iibergieBen (je nach Sau-
regehalt der Friichte 1 oder 2 EBl6ffel Zi-
tronensaft). Alles umriithren und zugedeckt
mindestens 30 Minuten ziehen lassen, da-
bei gelegentlich umriihren.

3

Das Wasser mit dem Gelierzucker und der
Zitronenschale unter Rithren 1 Minute ko-
chen, vom Herd nehmen und mindestens
50 Minuten abkiihlen und gelieren lassen.

4

Die vorbereiteten Friichte mit der Zucker-
losung im Mixer zerkleinern.

Die zerkleinerten Beeren durch ein feines
Sieb streichen. Eventuell den Himbeergeist
unterrithren.

Die Masse in den Behalter der Eismaschi-
ne fiillen und in etwa 15 Minuten gefrieren
lassen. Oder die Masse in einen Tiefkiihl-
behilter aus Plastik von %1 Fassungsver-
mogen fiillen und in 5-6 Stunden bei min-
destens —18° gefrieren lassen. Unbedingt
alle 30 Minuten umriihren.

7

Das fertige Sorbet nach Belieben mit ge-
schlaiener Sahne und Minz- oder Melisse-
blittchen garnieren.

Pro Person etwa: 540 kJ/130 kecal
2 g Eiweil} - 2 g Fett - 30 g Kohlenhydrate



Beerensorbet




ErdnuB-Eis

Hier kommen Erdnupliebhaber auf ihre Kosten.

Zutaten fiir 0,51 Eis, etwa 6 Portionen:
50 g grobes ErdnuBBmus (Peanutbutter
crunchy) - 50 g weille Schokolade -

50 g cremiger heller Bliitenhonig -

50 ml Orangensaft - 1 EBloffel Zitronen-
saft - eventuell 2 Schnapsglas (10 ml)

Orangenlikor - 200 g Sahne

® Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
o Abkiihlzeit: etwa 15 Minuten
® Gefrierzeit: 5—6 Stunden

Einen kleinen Wasserbadeinsatz oder ei-
nen Topf, der in einen groBeren ToFf palit
oder ein mikrowellengeeignetes Gefall be-
reitstellen. Das ErdnuBmus loffelweise
hineinfiillen. Die Schokolade in Stiicke
brechen und hinzufiigen. Den Honig und
den Orangensaft dazugeben.

2

Den Einsatz oder den Topf in einen groBe-
ren Topf mit heiBem Wasser stellen und
die Zutaten darin unter Riithren mit dem
Schneebesen schmelzen lassen und glatt-
rithren. Oder alle Zutaten im Mikrowellen-
geriit in 1-1'2 Minuten bei 700 Watt heil3
werden lassen und anschliefend mit dem
Schneebesen glattriithren.

&£

Die Masse unter gelegentlichem Umriih-
ren abkiihlen lassen.

a4

Den Zitronensaft und eventuell den Likor
unter die abgekiihlte Masse riithren.

Die Sahne steif schlagen.

e

Die Schlagsahne nach und nach unter die
ErdnuBBmasse mischen: loffelweise begin-
nen, dann gréfere Mengen vorsichtig un-
terziehen.

Die Masse sofort in einen Tiefkiihlbehilter
aus Plastik von mindestens %1 Fassungs-
vermogen fiillen und in 5-6 Stunden im
Gefriergerit bei mindestens —18° gefrieren
lassen. Umriihren ist nicht erforderlich.
Das fertige Eis zu Kugeln formen und nach
Belieben mit Schlagsahne und gehackten
Erdniissen garnieren.

Pro Person etwa: 1400 kJ/330 kcal
5 g Eiweil} - 26 g Fett - 22 g Kohlenhydrate



ErdnuB3-




Krokant-Eis mit Rum

Ein feines Eis aus italienischer Meringemasse.

Zutaten fiir 0,6 1 Eis, etwa 6 Portionen:
1 Blatt Gelatine - 100 ml Milch -

50 g Butter - 1 Messerspitze gemahlene
Vanille oder 2 Teel. Naturvanillezucker -
100 g Puderzucker - 3 Eiweil -

1 Teel. Zitronensaft -

50 g HaselnuBkrokant (Fertigprodukt) -
1 Schnapsglas (20 ml) weiBler Rum oder
Rumaroma

@ Quellzeit: etwa 10 Minuten
® Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
e Gefrierzeit: 6—7 Stunden

Das Gelatineblatt in einer kleinen Schiissel
mit Wasser bedeckt etwa 10 Minuten quel-

len lassen.

Die Milch mit der kleingeschnittenen But-
ter, der Vanille oder dem Vanillezucker in
einem Topf unter Rithren langsam erhit-
zen, bis die Butter flussig geworden ist. Den
Topf vom Herd nehmen. Das Gelatineblatt
ausdriicken, dazugeben und so lange riih-
ren, bis sich die Gelatine vollstandig aufge-
lost hat. Die Milch dann abkiihlen lassen,
dabei gelegentlich mit dem Schneebesen

umrithren.

Den Puderzucker in eine Schiissel sieben.

10

4

Die Eiweille (am besten mit den Schneebe-
sen eines elektrischen Handriihrgerates
oder einer Kiichenmaschine) leicht auf-
schlagen, dann den Puderzucker nach und
nach einrieseln lassen und alles so lange
schlagen, bis ein fester Schnee entstanden
ist (das dauert 5—10 Minuten, je nach Ma-
schine). Zum SchluB3 den Zitronensaft zu-
fiigen und alles noch etwa : Minute weiter

schlagen.
5

Die abgekiihlte Milchmischung mit einem
Schneebesen nochmals gut durchriihren,
dann nach und nach unter den Eischnee

ziehen.
6

Die Masse sofort in einen Tiefkiihlbehilter
aus Plastik von 11 Fassungsvermogen fiil-
len und 1 Stunde bei mindestens —18° ge-
frieren lassen.

Dann den Krokant und den Rum unter die
Masse ziehen und alles in weiteren 5-6
Stunden fertig gefrieren lassen. Etwa alle
2 Stunden vorsichtig umriithren.

Pro Person etwa: 860 kJ/210 kcal
5 g Eiweil} - 15 g Fett - 19 g Kohlenhydrate



Krokant-




Joghurt-Eis mit Beeren

Dazu schmecken zarte Eiswaffeln.

Zutaten fiir 0,91 Eis, etwa 10 Portionen:
250 g Beeren (rote oder schwarze Johan-
nisbeeren, Himbeeren, Erdbeeren, Brom-
beeren, Blaubeeren, auch gemischt) -

50 g 2:1-Gelierzucker (fiir 2 Teile Frucht
und 1 Teil Zucker) - 50 ml Wasser -

1-2 EBL Zitronensaft - 100 g weille
Schokolade - 300 g Vollmilchjoghurt -

200 g Sahne - 1 EBL. Puderzucker

® Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
e Abkiihlzeit: etwa 30 Minuten
e Gefrierzeit: 7-8 Stunden

Die Beeren waschen, abtropfen lassen und
von den Stielen zupfen. GroBere Erdbeeren
halbieren oder vierteln. 200 g Beeren mit
dem Gelierzucker, dem Wasser und 1 EB-
loffel Zitronensaft (bei roten Johannisbee-
ren keinen Zitronensaft verwenden) unter
Riihren so lange kochen, bis die Beeren
aufplatzen oder weich sind. Das dauert bei
Johannisbeeren und Blaubeeren 2-3 Mi-
nuten, bei Erd-, Him- und Brombeeren
>—1 Minute. Die gekochten Friichte durch
ein Sieb passieren und das Fruchtmark ab-
kiihlen lassen. Die restlichen Beeren bei-
seite stellen.

Die Schokolade in Stiicke brechen, 100 g
von dem Joghurt dazugeben und die Scho-
kolade im Wasserbad oder im Mikrowel-
lengerat (2-3 Minuten bei 360 Watt
schmelzen. Nach der halben Zeit mit ei-

12

nem Schneebesen umriihren.) Die ge-
schmolzene Schokolade mit dem erhitzten
Joghurt und 1 EBloffel Zitronensaft mit ei-
nem Schneebesen glattriihren.

3

Den restlichen Joghurt nach und nach mit
einem Schneebesen unter die noch warme
Schokoladenmasse riihren.

a

Die Sahne mit dem Puderzucker steif
schlagen und vorsichtig mit der Schokola-
den-Joghurt-Masse mischen.

Die Eismasse sofort in einen Tiefkiihlbe-
hélter aus Plastik von mindestens 11 Fas-
sungsvermogen fiillen und etwa 2 Stunden
bei mindestens — 18° gefrieren lassen.

&

Dann das Fruchtmark schnell und un-
%eichméﬁig unter die weille Masse riihren.
as Eis in weiteren 5—6 Stunden fertig ge-

frieren lassen.

Das fertige Eis zu Kugeln formen und mit
den beiseite gestellten Beeren garnieren.

Pro Person etwa: 680 kJ/160 kcal
2 g Eiweil} - 10 g Fett- 14 g Kohlenhydrate



Joghurt-Eis mit Beeren




Nelktarinen-Eis

Das feine Fruchteis schmeckt am besten ganz frisch. Doch es
bleibt auch am néichsten Tag noch cremig.

Zutaten fur 0,51 Eis, etwa 4 Portionen:

s Vanillestange - 100 ml Wasser -

50 g Zucker - 50 g heller cremiger Bliiten-
honig - 250 g vollreife Nektarinen -

Saft von % Zitrone - 200 g Sahne

® Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
® Gefrierzeit: etwa 20 Minuten in der Eis-
maschine oder 5—6 Stunden im Gefrier-

gerat.
1

Die Vanillestange mit einem scharfen Kii-
chenmesser aufschlitzen. Dann mit dem
Wasser und dem Zucker in einem kleinen
Topf knapp 5 Minuten ohne Deckel bei
schwacher Hitze kochen.

2

Die Vanillestange herausnehmen, das
Mark herausschaben und in die Zuckerlo-
sung geben. Den Honig zufiigen und alles
verrithren, bis sich der Honig aufgelost hat.

=]

Die Mischung abkiihlen lassen.

4

Die Nektarinen kurz in kochendes Wasser
tauchen, mit kaltem Wasser tiberbrausen
und mit einem Kiichenmesser die Haut ab-
ziehen. Das Fruchtfleisch von den Steinen
und in Stiicke schneiden. Die Fruchtstiicke
in einen Mixer fiillen und mit dem Zitro-
nensaft tibergieBen.

14

Die abgekiihlte Zuckerlésung und die Sah-
ne zu den Friichten geben und alles in
50-60 Sekunden feinmixen.

Die Masse sofort in den Behilter der Eis-
maschine gieBen und in etwa 20 Minuten
%e[rieren lassen. Danach in ein Tiefkiihlge-
al aus Plastik umfiillen und noch etwa 10
Minuten nachfrieren lassen. Oder die Mas-
se in einen Tiefkiithlbehalter aus Plastik
von gut %21 Fassungsvermogen fiillen und
im Gefriergerat in 5—6 Stunden bei minde-

stens —18° gefrieren lassen. Unbedingt alle
30 Minuten umriihren.

7

Das fertige Eis zu Kugeln formen und nach
Belieben mit Schlagsahne und in Scheiben
geschnittenen Nektarinen garnieren.

Pro Person etwa: 1200 kJ/290 kcal
2 g Eiweil - 16 g Fett - 32 g Kohlenhydrate



Nektarinen-Eis




Der késtliche Eiskuchen laft sich bis zu 1 Woche aufbewahren.

Eine Konigskuchenform aus Metall von
30 cm Liénge fiir etwa 12 Portionen:

100 g und 2 EBIL. Puderzucker - 4 Eier -
1% Piackchen Naturvanille- oder Vanillin-
zucker - eventuell 1 Schnapsglas (20 ml)
Rum oder Rumaroma - 400 g Sahne -

100 g Zartbitterschokolade - 50 ml Milch

® Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
o Gefrierzeit: 8=9 Stunden

Die Kuchenform kalt ausspiilen und in das
Gefriergerat stellen.

2

100 g Puderzucker sieben.

3

2 Eier mit der Halfte des gesiebten Puder-
zuckers, 1 Packchen Vanille- oder Vanillin-
zucker und eventuell der Hilfte des Rums
zu cremigem Schaum aufschlagen. Das
dauert mit den Schneebesen eines elektri-
schen Handriithrgeriates oder einer Kii-
chenmaschine etwa 5 Minuten.

4

Die Halfte der Sahne mit 1 EBloffel Puder-
zucker steif schlagen. Beide Massen vor-
sichtig, doch griindlich mischen und in der
Form verteilen. Bei mindestens —18° etwa
2 Stunden gefrieren lassen.

16

Die Schokolade mit der Milch im heiBen
Wasserbad oder im Mikrowellengerit
(1 Minute bei 600 Watt) schmelzen, glatt-
rithren und abkiihlen lassen.

6

Die restlichen Eier mit dem restlichen
Rum, 50 g Puderzucker und dem restlichen
Vanille- oder Vanillinzucker schaumig
schlagen. Die abgekiihlte Schokoladen-
masse unter den Eischaum mischen.

7

Die restliche Sahne mit dem restlichen Pu-
derzucker steif schlagen und vorsichtig,
doch griindlich mit dem Schokoladen-
schaum mischen.

Die Schokoladenmasse auf der angefrore-
nen Vanillemasse verteilen. Mit einer Ga-
bel beide Massen spiralformig mischen, die
Oberfliche glattstreichen und den Eisku-
chen in weiteren 6—7 Stunden (am besten
iiber Nacht) fertig gefrieren lassen.

Einzelne Stiicke in der Form abschneiden
und mit einer Palette herausheben.

Pro Person etwa: 930 kJ/220 kcal
4 g Eiweil} - 16 g Fett- 16 g Kohlenhydrate






So wird’s gemacht

Vanilleeis (8 Portionen)

Eismaschine: 51 Milch, 200g Sahne,

80 g Zucker, 2 Piackchen Vanillinzucker
und 2 Eier im Mixer piirieren und in gut 20
Minuten gefrieren lassen.

2 Gefriergerit: 5 Eigelbe mit 50 g Puder-
zucker und 1 Piéckchen Vanillinzucker
schaumig rithren. 2 Eiweille mit 1 EBloffel
Puderzucker steif schlagen. 200 g Sahne mit 1
Packchen Vanillinzucker steif schlagen.

Die drei Massen mischen und in einem
Tiefkiihlbehalter in 6-7 Stunden gefrie-
ren lassen.

Schokoladeneis (8 Portionen)

II 100 g Zartbitterschokolade mit 50 ml

Milch im Wasserbad schmelzen, glatt-
rithren und abkiihlen lassen. Vanilleeis wie
oben zubereiten.

Eismaschine: Die Schokoladenmasse mit
zu den anderen Zutaten im Mixer piirie-
ren und in gut 20 Minuten gefrieren lassen.

Gefriergeriit: Die Schokoladenmasse mit

dem Eigelbschaum mischen, dann den
Eischnee und die Schlagsahne unterheben. In
6—7 Stunden gefrieren lassen.

NubBeis (8 Portionen)
l 50 g HaselnuB- oder WalnuBkerne ro-

sten, abkiithlen lassen und fein mahlen.
Vanilleeis wie oben zubereiten.

2 Eismaschine: Die vorbereiteten Niisse mit
den anderen Zutaten im Mixer piirieren
und in gut 20 Minuten gefrieren lassen.

3 Gefriergeriit: Die vorbereiteten Niisse un-

ter den Eigelbschaum mischen, dann den
Eischnee und die Schlagsahne unterheben. In
6-7 Stunden gefrieren lassen.

18







Praliné-Eis

Zartschmelzend und »kiilter als Eis« zergehen diese kostlichen
»Eispralinen« auf der Zunge.

Zutaten fur 0.4 1 Eis, etwa 8 Portionen:

50 g Kokosfett (Palmin) - 50 g Halbbitter-
kuvertiire - 50 g und 1 EBl. Puderzucker -
2 Eigelb - eventuell /2 Schnapsglas (10 ml)
Orangenlikor oder Mandellikor - 2 Eiweil3

@ Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
@ Gefrierzeit: mindestens 6 Stunden

Das Kokosfett und die Kuvertiire in grobe
Stiicke teilen und in einen Wasserbadein-
satz oder einen kleinen Topf, der in einen

oBeren Topf paBt oder in ein mikrowel-
engeeignetes Gefal fiillen.

2

Den Einsatz oder Topf in einen gréBeren
Topf mit heilem Wasser stellen und die
Zutaten unter gelegentlichem Umriithren
schmelzen und glattrithren. Oder im Mi-
krowellengerdt bei 600 Watt 2 Minuten
schmelzen, dabei nach der halben Zeit um-
rithren. Danach glattrithren.

3

Die Schokoladenmasse abkiihlen, aber
nicht wieder fest werden lassen. Wahrend
des Erkaltens ofter umriihren.

4

Den Puderzucker in eine Schiissel sieben.

20

Die Eigelbe mit 50 g von dem Puderzucker

und eventuell dem Likor schaumig schla-
en. Die EiweiBe mit dem restlichen Pu-
erzucker steif schlagen. .

[

Die Schokoladenmasse unter den Eigelb-
schaum mischen: zuerst 1-2 EBloffel un-
territhren, den Rest nach und nach, bis eine
gleichmaBige Creme entstanden ist.

7

Den Eischnee nach und nach unter die
braune Masse ziehen.

Die Masse sofort in eine flache Tiefkiihl-
schale von etwa 1] Fassungsvermogen fiil-
len und das Eis in mindestens 6 Stunden
gefrieren lassen, besser iiber Nacht.

Zum Servieren das Eis in Wiirfel schnei-
den und diese einzeln herausnehmen.

Pro Person etwa: 550 kJ/130 kcal
1 gEiweil - 8 g Fett- 11 g Kohlenhydrate






Mozart-Eis

Dieses Eis Lift sich gut aufbewahren, so dafl Sie die edle
Nascherei auf etwa 1 Woche verteilen kénnen.

Zutaten fiir 0,7 1 Eis, etwa 8 Portionen:
100 g NuBnougat (Fertigprodukt) - 2 Eier -
30 g geschalte Pistazien - 1 Teel. Zitronen-
saft - 1 EBL. Mandellikér - 50 g Puder-
zucker - 200 g Sahne -

@ Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
o Gefrierzeit: 7—8 Stunden

Den Nougat in grobe Stiicke schneiden
und in einem Wasserbadeinsatz oder klei-
nen Topf im heiBen Wasserbad schmelzen.
Oder in einem mikrowellengeeigneten Ge-
faB bei 700 Watt in 1 Minute schmelzen.
Danach glattrithren.

Die Eier nacheinander griindlich unter den
noch warmen flissigen Nougat mischen,
dabei jeweils riihren, bis eine glatte Creme

entsteht.
3

Die Pistazien fein reiben, mit dem Zitro-
nensaft und eventuell dem Likor unter die
Nougatcreme mischen.

4

Den Puderzucker sieben.

Die Sahne mit dem Puderzucker steif
schlagen.

22

6

Die Schlagsahne nach und nach unter die
Nougatcreme mischen, loffelweise begin-
nen, dann gréBere Mengen unterziehen.

7

Die Masse sofort in einen Tiefkiihlbehalter
aus Plastik von 11 Fassungsvermogen fiil-
len und in 7-8 Stunden gefrieren lassen.

Das Eis mit einem Eisportionierer zu Ku-
geln formen und diese nebeneinander bis
zum Servieren im Gefriergeriat aufbewah-

ren. Nach Belieben mit Waffeln, Schlag-
sahne und Raspelschokolade garnieren.

Pro Person etwa: 950 kJ/230 kcal
5 g EiweiB3 - 16 g Fett- 16 g Kohlenhydrate



Mozart-Eis




Ananas-Eis

Viele kleine Ananas-Stiickchen machen dieses Eis besonders
Sfruchtig. Ganz frisch schmeckt das Ananas-Eis am besten.

Zutaten fur 0,7 1 Eis, etwa 8 Portionen:

1 Ananas (etwa 750 g) - Saft von ' Zitrone -
1 Tafel (100 g) weille Schokolade -

50 ml Milch - 30 g Puderzucker -

200 g Sahne - eventuell % Schnapsglas

(10 ml) weiBer Rum oder Rumaroma

® Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
e Gefrierzeit: etwa 8 Stunden

Die Ananas von der Blattkrone befreien
und dick schilen. Das Fruchtfleisch langs
vom harten Strunk und in sehr diinne Spal-
ten schneiden. Die Spalten in sehr kleine

Stiicke schneiden.

Die Ananasstiicke und den beim Schnei-
den ausgetretenen Saft in eine Schiissel ge-
ben und mit dem Zitronensaft tibergieBen.
Zugedeckt ziehen lassen.

3

Die Schokolade in Stiicke brechen und mit
der Milch auf sehr kleiner Hitze unter Um-
rithren schmelzen und glattrithren. Oder
die Schokolade mit der Milch in ein mikro-
wellengeeignetes Gefdll geben und bei
600 Watt in 2 Minuten schmelzen lassen.
AnschlieBend mit einem Schneebesen
glattriihren.

24

4

Die Schokoladenmasse abkiihlen lassen,
dabei gelegentlich umriihren.

Den Puderzucker sieben. Die Sahne mit
dem Puderzucker steif schlagen.

6

Die Schlagsahne nach und nach vorsichtig
unter die abgekiihlte Schokoladenmasse

mischen.

Die Ananasstiicke mit dem ausgetretenen
Saft und eventuell dem Rum gleichmaBig
unter die Schaummasse mischen.

Die Masse sofort in einen Tiefkiihlbehalter
aus Plastik von 11 Fassungsvermogen fiil-
len und in etwa 8 Stunden bei mindestens
—18° gefrieren lassen. Wihrend der Ge-
frierzeit alle 1-2 Stunden umriithren.

Pro Person etwa: 420 kJ/105 kcal
2 g Eiweil} - 2 g Fett- 15 g Kohlenhydrate



Ananas-Eis




Quark-Eis

Das Quark-Eis sollte frisch serviert werden. Es schmeckt sehr gut
mit heifien Himbeeren (Seite 34).

Zutaten fir 0,7 | Eis, etwa 8 Portionen:

25 g Rosinen - Saft von ' Zitrone -
eventuell 2 Schnapsglas (10 ml) Rum oder
Rumaroma - 75 ¢ Puderzucker - 1 Ei -

1 EBl. warmes Wasser - %2 Packchen Vanil-
linzucker - 200 g Sahne - 100 g Magerquark

@ Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
® Gefrierzeit: 5—7 Stunden

Die Rosinen in einem Sieb waschen, ab-
tropfen lassen und grob hacken. In einer
kleinen Schiissel mit dem Zitronensaft und
eventuell dem Rum mischen und zuge-
deckt etwas ziehen lassen.

2

Den Puderzucker in eine groBe Riihrschiis-

sel sieben.

Das Ei, das Wasser und den Vanillinzucker
zum Puderzucker geben. Alles mit den
Schneebesen eines elektrischen Handriihr-
gerites oder einer Kiichenmaschine so lan-
ge schlagen, bis die Masse dickschaumig ist
(das dauert etwa 5 Minuten).

4

Die Sahne ebenfalls steif schlagen.
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Die Rosinen mit der Marinierfliissigkeit
sorgfiltig unter den Quark rithren, so dal3
eine glatte Masse entsteht. Den Eischaum
nach und nach unter die Quarkmasse mi-
schen: zuerst eBloffelweise, dann in groBe-
ren Mengen. Die Schlagsahne vorsichtig
unterziehen.

Die Masse sofort in einen Tiefkiihlbehalter
aus Plastik von 11 Fassungsvermogen fiil-
len und in 5-6 Stunden (ohne Alkohol)
oder in 6—7 Stunden (mit Alkohol) bei min-
destens —18° gefrieren lassen. Unbedingt
alle 1-2 Stunden vorsichtig umriihren, da-
bei die duBeren bereits gefrorenen Schich-
ten nach innen riihren.

Pro Person etwa: 550 kJ/130 kcal
2 g Eiweil3 - 8 g Fett- 15 g Kohlenhydrate



Quark-Eis




Ingwer-Eis

Das »wirmende« Ingweraroma ist hier eisgekiihlt verpackt.
Dazu pafit heiffe Schokoladensauce (Seite 34).

Zutaten fiir 0,91 Eis, etwa 8 Portionen:
3 Eigelb - 100 g Ingwerkonfitiire -

100 ml Samos-Likorwein oder Apfelsaft -
Saft von ': Zitrone - 200 g Sahne

e Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
@ Abkiihlzeit: etwa 30 Minuten
® Gefrierzeit: 6—7 Stunden

In einem Topf, in den ein Wasserbadein-
satz oder ein kleinerer Topf palt, soviel
Wasser zum Kochen bringen, daB3 der Bo-
den des Einsatzes gerade bedeckt ist.

2

In dem Wasserbadeinsatz oder dem klei-
nen Topf die Eigelbe mit der Konfitiire,
dem Wein oder Apfelsaft und dem Zitro-
nensaft verquirlen.

3

Den Einsatz oder Topf in den Topf mit dem
schwach kochenden Wasser stellen und die
Masse mit dem Schneebesen von Hand
oder mit den Schneebesen eines Hand-
rithrgerates (Stufe 1-2) aufschlagen, bis ein
cremiger Schaum entstanden ist. Darauf
achten, daB die Masse nicht kocht. Beim
Riihren mit dem Handriihrgerat die Masse
standig von den AuBenwinden nach innen
rithren und die Geschwindigkeit so einstel-
len, daf3 nicht zu viel Schaum entsteht und
die Ingwerstiickchen nicht herausfliegen.
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4

Den Wasserbadeinsatz herausnehmen und
die Masse darin unter 6fterem Riihren mit
dem Schneebesen abkiihlen lassen. Das
geht schneller, wenn Sie. den Einsatz in
eine Schiissel mit Eiswasser stellen.

Die Sahne steif schlagen.

Etwa ein Drittel der Schlagsahne unter den
abgekiihlten Ingwer-Schaum mischen.
Dann die restliche Sahne vorsichtig unter
die Masse ziehen.

Die Eismasse in einen Tiefkiihlbehalter
aus Plastik von mindestens 11 Fassungs-
vermégen fiillen und bei mindestens —18°
in etwa 6—7 Stunden gefrieren lassen. Je-
weils nach 1-5 Stunden vorsichtig umriih-
ren, dabei die duBeren bereits gefrorenen
Schichten nach innen riihren.

Pro Person etwa: 550 kJ/130 kcal
2 g EiweiBl - 9 g Fett - 11 g Kohlenhydrate



Ingwer-Eis




Kalorienarm Eis schlecken geht mit ein paar Tricks ganz leicht.
Dieses Eis muf frisch serviert werden, spiiter wird es sehr hart.

Zutaten fiir 0,3 | Eis, etwa 4 Portionen:

2 Blatt Gelatine - % | Milch - 1 Packchen
Vanillinzucker - 1 Teel. fliissiger Stil}stoff -
1 Messerspitze Safran - 1 kleine Banane
(etwa 150 g) - Saft von "2 Zitrone -

s 1 Buttermilch - 1 Eiweill

® Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten

o Gefrierzeit: etwa 20 Minuten in der Eis-
maschine oder etwa 5 Stunden im Ge-
friergerit

Die Gelatine in einer kleinen Schiissel mit
kaltem Wasser bedeckt etwa 10 Minuten
quellen lassen. Die Milch mit dem Vanil-
linzucker und dem Siistoff in einem Topf
kurz aufkochen, dann vom Herd nehmen.
Die Gelatine aus dem Wasser nehmen und

t ausdriicken. Die Gelatine und den Sa-
gﬂ‘;n mit einem Schneebesen vorsichtig un-
ter die Milch riihren, bis sich die Gelatine
vollstindig aufgelost hat.

2

Die Banane in Stiicke schneiden und zu-
sammen mit dem Zitronensaft, der Butter-
milch, dem Eiweil und der Milchmi-
schung im Mixer fein piirieren. Oder die
Bananenstiicke mit dem Zitronensaft, der
Buttermilch und dem Eiweil} in ein hohes
Gefal geben und mit dem Piirierstab pii-
rieren. Die Milchmischung dann gut unter
die Fruchtmasse riihren.
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3

Die Masse in der Eismaschine in etwa 20
Minuten gefrieren lassen. Eventuell an-
schlieBend im Gefriergerit einige Minuten
nachfrieren lassen. Oder die Masse in ei-
nen Tiefkiihlbehalter aus Plastik von
/21 Fassungsvermogen fiillen und im Ge-
friergerit in etwa 5 Stunden bei mindestens
—18° gefrieren lassen. Die Eiscreme unbe-
dingt alle 30 Minuten gut umriihren, dabei
die bereits gefrorenen auBeren Schichten
nach innen riihren.

Das fertige Eis zu Kugeln formen und nach
Belieben mit in Scheiben geschnittenen
Bananen garnieren.

Pro Person etwa: 160 kJ/38 kcal
2 g Eiweil - 1 g Fett - 4 g Kohlenhydrate






Alle Zutaten des berithmten Desserts finden sich auch in diesem
Eis.

Zutaten fiir 0,8 1 Eis, etwa 8 Portionen:
250 g Mascarpone - 1 Espressotasse heil3er,
sehr starker Espressokaffee (etwa 30 ml) -
100 g Puderzucker - 2 Eier -

1 Schnapsglas (20 ml) Mandellikor -

1 Messerspitze Zimtpulver - 10 Loffel-
biskuits (50 g) - 1 kleinen Plastikbeutel -
etwa 1 EBl. Kakaopulver

® Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
e Gefrierzeit: 5-6 Stunden

Den Mascarpone moglichst mindestens
1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kiihlschrank nehmen. Oder den Mascar-
pone (ohne die DeckelverschluBfolie) vor
der Zubereitung im Mikrowellengerit in
30 Sekunden bei 360 Watt weich werden

lassen.
2

Den weichen Mascarpone mit dem heiBen
Espresso in eine Schiissel geben und mit
einem Schneebesen glattriihren.

4

Den Puderzucker sieben und die Eier mit
dem Puderzucker, dem Amaretto und dem
Zimt zu cremigen hellem Schaum auf-
schlagen (das dauert mit den Scheebesen
eines elektrischen Handriihrgerites oder
einer Kiichenmaschine etwa 5 Minuten).
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4

Die Biskuits in einen kleinen Plastikbeutel
geben und auf eine Arbeitsflache legen. Ei-
nen Topfboden mehrmals auf die Biskuits
driicken, bis sie vollstindig zerbroselt sind.

Den Eischaum und die Biskuitbrésel nach
und nach unter den Mascarpone mischen.

Die Masse sofort in einen flachen Tiefkiihl-
behiilter aus Plastik von etwa 11 Fassungs-
vermogen fiillen und in 5-6 Stunden bei
mindestens — 18° gefrieren lassen.

7

Das fertig gefrorene Eis in rechteckige
Stiicke schneiden. Die Stiicke einzeln mit
einer Palette oder einem Pfannenmesser
herausnehmen und mit dem Kakao besie-
b}flzn. Nach Belieben Loffelbiskuits dazu rei-
chen.

Pro Person etwa: 550 kJ/130 kcal
5 g EiweiB - 5 g Fett - 18 g Kohlenhydrate



Tirami-Su-Ei




So wird’s gemacht

Vanilleeis mit heiBen Himbeeren
(8 Portionen):

I Vanilleeis nach dem Grundrezept (Seite
18) herstellen. 1 EBloffel Butter erhitzen,

1 EBloffel Zucker zufiigen, dann 50 ml Oran-
gensaft unterrithren.

2 250 g frische oder tiefgefrorene Himbee-

ren und eventuell 1 Schnapsglas (20 ml)
Himbeergeist dazugieBen. Die Sauce kurz
aufkochen lassen.

3 Das Eis zu Kugeln formen, anrichten und
mit den heilen Himbeeren iibergieBen.

Schwarzwilder Eisbecher (8 Portionen):

Schokoladeneis nach dem Grundrezept

(Seite 18) zubereiten. 1 Glas Sauerkir-
schen in einem Sieb abtropfen lassen und
eventuell mit 1 Schnapsglas (20 ml) Kirsch-
geist mischen.

2 200 g Sahne mit 1 EBloffel Puderzucker
steif schlagen.

Das Eis zu Kugeln formen und mit der
Schlagsahne, fen Kirschen und 100 g
Raspelschokolade in Eisbechern anrichten.

NubBeis mit Schokolade und Friichten
(8 Portionen):

I NuBeis nach dem Grundrezept (Seite 18)

zubereiten. 1Dose Mandarinenspalten
abtropfen lassen und eventuell mit 1 Schnaps-
glas (20 ml) Orangenlikor mischen. 200 g Sah-
ne mit 1 EBloffel Puderzucker steif schlagen.

Das NuBeis zu Kugeln formen und mit
dem Obst und der gahne anrichten.

3 50 g Zartbitterschokolade in Stiicke bre-

chen und mit 100 g Sahne im Wasserbad
oder im Mikrowellengerat schmelzen, glatt-
rithren und tiber dem Eis verteilen.
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Eis — leicht gemacht

Verfiihrerische Rezeptideen fiir heiligeliebte
Eisspezialititen. Alles gelingt leicht mit den
unkomplizierten Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen
Honig-Limonen-Eis - Beerensorbet - Mozarteis..

flir

Jedes Rezept in Farbe und von GU doppelt gepriift.

ISBN 3-7742-108

9 1783774210851
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