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Coole cremige Kostlichkeiten

Top-Rezepte-

Ranking :
Ananas-lngwer-fis
Mandeleis mit Amaretto
Obstgenuss eiskalt Honigeiscreme
)ie fruchtigsten Zitronengraseis
ERenrten Vanilleeis mit Walnusskrokant
Mango-Kokos-Eis 1 ¢ Joghurteis =
Erdbeer-Kefir-Eis Mohreneis mit Pistazien
Limetten-Quark-Eis WeilSer-Pfeffer-Eis =
Orangeneis Eisiges fiir kleine Naschkatzen
Zitroneneis
Kiwisorbet in Apfelschorle -
Campari-Orangen-Sorbet Gotterspeise-Eis
Meloneneis mit Sekt Brombeer-Joghurt-Eis
Nektarinensorbet < Erdbeer-Kefir-Fis
Ananas-Kokos-Shake Vanilleeis mit
Schokoladentiberzug
Gummibarcheneis
Eismohrenkopfe
Joghurteis
Schokoladeneis

Karamelleis =2




Hinweise zu den

Rezepten
iif-'. .-:.':"'.:- "e
Es%};ﬁ-jﬂbkurzungen
EL = Essloffel (gestrichen)
TL = Teeloffel (gestrichen)
Msp. = Messerspitze
P = Packchen
TK-... = Tiefktihl-...
| = Liter
mil = Milliliter
CIRSEIE =l Zentliiter Umrechnungstabelle
kcal = Kilokalorien :
ca. = circa 11 = 1000 ml
Min. = Minute(n) 1 Tasse = 150 ml
Std. = Stunde(n) 1 Wasserglas = 200 ml
[6] = Durchmesser 1 Essloffel = 15 ml
°C = Grad Celsius 1 Teeloffel = 5ml
cm = Zentimeter 1 dag = 10 g (fiir Osterreich)
~ Steckbrief
low fat v ~ trifft auf das Rezept zu

~ trifft auf das Rezept nicht zu



Text & Bild

Claudia Schmidt ist Ernahrungswissen-
schaftlerin und hat sich nach ihrer Tatigkeit in

einer PR-Agentur als Fachjournalistin fur kuli-

narische Themen selbststandig gemacht. Seit-
dem sind viele erfolgreiche Kochblicher von ihr er-
schienen. Den Spald am Selbermachen von Eis hat sie
schon als Kind entdeckt. Die inzwischen grofie Ver-
breitung von Eismaschinen brachte sie auf die Idee,

ein Buch mit ihren besten Eisrezepten zu schreiben.

Klaus Arras arbeitet seit 12 Jahren als
freier Fotograf fur Industrie, Werbung und fur

namhafte Verlage. Er hat sich auf Food-Foto-

grafie spezialisiert und setzte das Eisvergnu-
gen flir dieses Buch raffiniert in Szene. Einfach zum

Dahinschmelzen.
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Claudia Schmidt

elbst gemachtes Eis ist ein Muss

fur den wahren Eisfan: Knallig bun-
tes Eis am Stiel, zartschmelzendes Softeis,
Milch- und Fruchteis in den verrlcktesten
Geschmacksrichtungen, pikante Eisorten,
eisige Sorbets und Shakes warten darauf,
ausprobiert zu werden. Eistorten und -prali-

nen bilden den kronenden Abschluss eines

eiskalten Vergnugens.
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Auf ins eiskalte Vergnugen!

Mit oder ohne Eismaschine — aber auf jeden Fall
selbst gemacht! Eiscreme lasst sich einfach und
ohne lange Zubereitungszeiten selbst herstellen.
Im Prinzip reicht dafiir schon eine Tiefkuhltruhe
oder das Gefrierfach |lhres Kihlschrankes aus.
Fur den wahren Eisfan ist jedoch der Kauf einer
Eismaschine empfehlenswert. Deshalb ist auch
der Gberwiegende Teil der Rezepte in diesem
Buch fur Eismaschinen ausgelegt. Im Fachhan-
del finden Sie diese Gerate zu Preisen zwischen
80 und 300 DM.

Mit der Eismaschine ist die zum Eismachen noti-
ge Ausrustung jedoch schon fast komplett.
Naturlich ist ein Gefrierschrank, eine Gefrier-
truhe oder zumindest ein Tiefkuhlfach mit 3 oder
4 Sternen auf jeden Fall erforderlich, um den Eis-
behalter der Maschine zu gefrieren oder um
nach der Herstellung das selbst gemachte Eis
aufzubewahren. Es lohnt sich auch, einige Ge-
frierdosen mit einem Fassungsvermogen zwi-
schen 'zl und 1 '/a | anzuschaffen.

Ansonsten benotigen Sie nur noch eine
Kiuchenwaage, einen Messbecher, ein Handruhr-
gerat und einen Plirierstab sowie Kochloffel,
Holz- und Plastikspatel, Schneebesen, Ruhr-
schisseln und -becher. Ein Eisportionierer und
ein Spritzbeutel leisten natirlich ebenfalls gute
Dienste.

Achtung - nicht
vergessen!

Bevor es nun aber wirklich
mit dem Eismachen losge-
hen kann, mussen Sie

den Eiskuhlbehalter oder
die Kiuhlscheibe lhrer Eis-

maschine in einem Tiefklihlgerat oder einem
Tiefkihlfach auf die erforderliche Temperatur
bringen. Dazu sind beim ersten Mal mindestens
24 Stunden erforderlich. Zwischen zwei Eisruhr-
gangen reichen Gefrierzeiten von nur noch
12-18 Stunden.

Tricks und Kniffe

» Bevor Sie das Kiihlelement aus dem Tiefkiihl-
gerat nehmen, sollten Sie alle Zubereitungs-
schritte, die sich im Voraus durchfuhren lassen,
erledigt haben, denn ansonsten erwarmt sich
das Kiihlelement schon ein wenig und das Eis
wird nicht fest,

» Achtung! Das Kuhlelement muss frei von Eis
sein. Wenn Sie das Eis entfernen wollen,
splilen Sie das Kiihlelement aber nicht ab,
sonst bildet sich sofort eine Eisschicht! Eine
dunne Schicht von Eiskristallen lasst sich leicht
mit einem Spatel entfernen; verwenden Sie
aber keinen Metallspatel, um Beschadigungen
Zu vermeiden.

» Rihren Sie nie mehr als die angegebenen Men-

gen in einem Arbeitsgang

an, sonst wird das Eis
nicht fest genug.




.......

* Wollen Sie dem Eis
Fruchtstlickchen zufu-
gen, so bestreuen Sie
diese vorher mit etwas
Zucker. Auf diese Weise
verhindern Sie, dass sich
spater wiahrend des Gefriervorgangs in den
Fruchtstiickchen zu groRRe Eiskristalle bilden
konnen.

* Wenn das Eis schlie3lich fertig ist, kbnnen Sie

es noch ungefahr 10 Minuten jn der Eismaschi-
ne zugedeckt aufbewahren. Lassen Sie es aber
auf keinen Fall noch langer in der Eismaschine
- die ubrigens auf jeden Fall verschlossen sein
sollte — stehen, sonst kann der Rithrarm ein-
frieren oder das Eis bereits wieder fllissig
werden.

« Nehmen Sie das Eis immer mit einem Kunst-
stoffloffel oder -spatel aus der Maschine. So
vermeiden Sie eventuelle Beschéadigungen und
Sie werden lange Freude an |hrer Eismaschine
haben.

* Die Zubereitungszeit des Eises hangt stark von
der Ausgangstemperatur der jeweiligen Mi-
schung, der im Raum herrschenden Tempera-
tur sowie naturlich der Menge und der Zusam-
mensetzung der Eismasse ab. Je hoher die
Temperatur der einzelnen Zutaten und die
Raumtemperatur, umso mehr Zeit miissen Sie
fur die Zubereitung des Eises veranschlagen.
Das beste Ergebnis erhalten Sie, wenn Sie alle
Zutaten bereits vorher gekiihlt haben. Eine Eis-
sorte, deren Volumen wahrend der Zubereitung
zuhimmt, wie beispielsweise Erdbeer- oder
Kirscheis, sowie eine Eiscreme, die einen
hohen Sahneanteil hat, wird eine langere Zube-
reitungszeit bendtigen als etwa Fruchteis oder
ein Sorbet.

* Wenn Sie Re-
zepte aus diesem
Buch variieren mochten, miissen Sie dabei be-
achten, dass die zusatzliche Beigabe von Fett,
Alkohol und Zucker den Gefriervorgang ver-
langsamt und dass dadurch die Konsistenz des
Eises weicher wird.

Die Zutaten - Basis
fur gutes Eis

Milchprodukte bilden die Grundlage fiir
viele Speiseeissorten, vom klassischen Vanille-
und Schokoeis bis hin zu ausgefallenen Sorten
wie Kokos- oder Mohrenkopfeis. Ob Sie bei der
Zubereitung Vollmilch oder entrahmte Milch ver-
wenden, bleibt lhre personliche Entscheidung.
Mit steigendem Fettgehalt wird das Eis cremiger.
Die Eiscreme halt sich langer, wenn Sie pasteuri-
sierte oder ultrahocherhitzte Milchprodukte ver-
wenden.

Der hohe Fettgehalt von Sahne, Créeme fraiche
und Creme double sorgt daflir, dass der Eigen-
geschmack der anderen Zutaten betont wird und
sehr intensiv ausfallt. Wenn Sie |hr Eis beson-
ders cremig wunschen, verwenden Sie Sahne
mit einem Fettgehalt von Gber 32 % statt der



meist ublichen 30 %. Diese ist zwar etwas teurer,
jedoch wirkt sich der nur geringe Unterschied im
Fettgehalt spurbar positiv auf den Geschmack
aus, Zur Variation konnen Sie bei den Rezepten
auch jederzeit eine Creme double gegen eine
Créme fraiche austauschen.

Verwenden Sie keinesfalls zu grobkornigen
Zucker. Feiner Kristallzucker oder Raffinade
lost sich deutlich schneller und auch besser auf
und sorgt somit fur ein vollmundigeres Aroma.
Sie konnen jedoch auch Puderzucker, Sirup oder
Honig verwenden. Halten Sie sich aber im
Groflen und Ganzen an die in den Rezepten an-
gegebene Zuckermenge, denn wenn Sie zu we-
nig Zucker verwenden, lassen spater die Struktur
und die Festigkeit der Eiscreme zu wunschen
ubrig.

Beerenobst ist eine sehr beliebte Zutat in
den verschiedensten Eissorten. Beeren sind ein
typisches Sommerobst. In der Hauptsaison fur
Eis konnen Sie daher auch auf ein recht breites
Angebot frischer Fruchte zuruckgreifen.
Aulierhalb der Saison sollten Sie

dann TK-Beeren verwenden,
denn frisches Beerenobst
wird zu dieser Zeit oft aus
weit entfernten sudlichen
Landern eingefuhrt, wo es
unreif geerntet werden
muss, um die langen
Transportwege zu uber-
stehen. Unter diesen
Transporten leidet je-
doch das Aroma der
Fruchte stark. Bei der
Eisherstellung mit tief-

gefrorenem Obst muss dieses nicht ganz aufge-
taut werden. Oft konnen Sie es sogar besser
weiterverarbeiten, wenn es nur angetaut ist -
insbesondere dann, wenn es puriert werden soll.

Das Angebot an exotischem Obst ist insbe-
sondere dann sehr reichhaltig, wenn unser hei-
misches Obst gerade keine Saison hat. Die ent-
sprechenden Eissorten bieten sich also fur die
Wintermonate besonders an.

Wenn Sie pikantes Eis auf Basis von Gemuse
herstellen, sollten Sie bedenken, dass Gemuse
im Vergleich zu Obst sehr viel weniger Zucker
enthalt. Das Eis gefriert dadurch in der Regel
schneller, die Konsistenz ist insgesamt harter.
Um diese Eigenschaft etwas abzuschwachen,
sollten die in den Rezepten angegebenen Milch-
produkte stets in der hochsten Fettstufe verwen-
det werden.

Schokolade unterscheidet sich von
Kuverture vor allem durch den
Fettgehalt. Wenn Sie flr
die Eismasse diese bei-
den Zutaten gegenei-
nander austauschen,

werden Sie aller-

dings keine Proble-
me mit der Zuberei-
tung des Eises ha-
ben. Beim Uberzie-
hen von Eis sollten
Sie jedoch nicht auf
Kuverture verzichten. Sie
lasst sich einfacher schmel-
zen und die Schokoumhullung
des Eises gelingt leichter.
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low fat +
raffiniert
nussig
fruchtig
sahnig

fiir Kids v

Fir 6 Portionen

® Zubereitungszeit:
ca, 20 Min,

@ Kuhlzeit:
ca, 20 Min,

® Gefrierzeit:
ca, 6 Std.

® ca. 70 kcal je
FPartion

low fat
raffiniert
NuUsSsSig
fruchtig v
sahnig v

far Kids

Fiir 6 Portionen

® Zubereitungszeit:
ca. 30 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 6 Std.

@ ca. 140 kcal je
Portion
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/» Beutel gfilines Gotterspeisepulver * 65 g Zucker
1-2 EL Zitronensaft

1. Das Gotterspeisepulver und den Zucker
in 300 ml Wasser rihren. 10 Minuten aus-
quellen lassen.

2. Die Gotterspeise unter Rihren einmal
aufkochen. Im kalten Wasserbad unter gele-
gentlichem Riuhren abklhlen lassen.

3. Die Gotterspeise mit Zitronensaft ab-
schmecken, in die Eisformchen (etwa 50 ml
Volumen) flllen und 15 Minuten stehen
lassen, bis sich der Schaum gesetzt hat.

4. Die Férmchen verschliefen und im Ge-
frierfach etwa 6 Stunden gefrieren lassen.

1 Mango
1 Dose Kokosmilch {165 mi) + 2-3 EL Puderzucker
100 g Créme double * 2 EL Kokosraspel

1. Die Mango schalen und das Frucht-
fleisch vom Stein schneiden. 125 g Frucht-
fleisch abwiegen, den Rest der Frucht ander-
weitig verwenden,

2. Die Kokosmilch in ein hohes Gefal
fullen. Abgewogenes Mangofruchtfleisch
und 1 EL Puderzucker hinzufligen und alles
mit dem Mixstab purieren.

3. Die Créme double und den restlichen
Puderzucker steif schlagen. Die Kokosraspel
unter die Créme double heben.

hinten:

Griner Gottertraum

rechts vorn:

P Mancoco

Tipps

 Das restliche Gotterspeisepulver kinnen Sie fest
verschlossen in einem Schraubglas aufbewahren.

Verwenden Sie zur Abwechslung einmal rotes
oder gelbes Gotterspeisepulver.

Wenn Sie 12 Eisformchen besitzen, kdnnen Sie
auch zweifarbiges Gotterspeise-Stieleis zubereiten:
Dazu einfach alle Formchen zur Halfte mit der
einen Masse fiillen, diese mindestens 5 Stunden
ins Gefrierfach geben, dann die Gotterspeisemasse
der anderen Farbe darauf geben und alles nochmals
etwa 6 Stunden gefrieren lassen.

4. Die Creme auf die Mango-Kokos-Mi-
schung geben und mit dem Schneebesen un-
terziehen. In Férmchen (etwa 50 ml Volumen)
fullen, diese verschliefien und im Gefrierfach
mindestens 6 Stunden gefrieren lassen.

Tipps

as restliche Mangofleisch wiirfeln und fiir die

ichste Eisherstellung einfrieren.

Statt Kokosraspel schmecken in diesem Eis auch
25 g gehackte Pistazien.

Nehmen Sie im Herbst oder Winter 1-2 Cheri-
moya-Friichte statt der Mango. Eventuell etwas mehr
Puderzucker verwenden,






Eis am Stiel

_Yobro i

low fat v

raffirniert

nussig 125 g Brombeeren (frisch oder TK-Ware) ] 3. Das Ei und den restlichen Puderzucker
fruchtig v 40 g Puderzucker mit den Quirlen des Handrlihrgerats hellgelb
S 1 frisches Ei = 75 g Vollmilch-Naturjoghurt und cremig aufschlagen. Nach und nach das
SRS, | Beemm*rms und den. J{:rghulrt unterrahren.

1. Frische Brombeeren verlesen und ab- 4. Die Masse in die Eisformchen (etwa
Far 6 Portionen  SPUlen, TK-Brombeeren auftauen lassen. 50 ml Volumen) fiullen, die Formchen ver-

: , 2. Die Beeren und 1 EL Puderzucker mit schlieléen und das Eis im Getfnierfach mindes-
® Zubereitungszeit: _
ca. 20 Min. dem Mixstab purieren. Das Beerenmus tens 6 Stunden gefrieren lassen.

® Gofrioreolt durch ein Sieb streichen,

® ca. 60 kcal je

Portion T -| p p g

Das Passieren der Beeren ist zwar arbeitsaufwandig,
“aber notwendig, denn die kleinen Kernchen der
Brombeeren wiirden den Eisgenuss mindern!
Das Eis schmeckt auch mit Erdbeeren sehr gut.
Deren aullen auf der Haut sitzende Kerne sind
viel kleiner; hier konnen Sie sich also das Passieren
sparen!
Wenn Sie keine Eis-am-Stiel-Formen besitzen,
konnen Sie das Eis auch in schmalen, hohen Glasern
gefrieren.




250 g Erdbeeren (frisch oder TK-Ware)
3 EL Agavendicksaft {45 g)
100 g Kefir

1. Frische Erdbeeren abspllen und putzen,
TK-Erdbeeren auftauen lassen.

2. Die Bearen mit dem Mixstab plrieren
und eventuell durch ein feinmaschiges Sieb
streichen.

3. Den Agavendicksaft und den Kefir unter
das Erdbeerplree rihren. Die Masse kurz
stehen lassen, damit sich der Schaum setzen
kann.

4. Den Erdbeerkefir auf die Eisformchen
(etwa 50 ml Volumen) verteilen. Die Formen

verschlielfen und den Erdbeerkefir im Ge-
frierfach mindestens 6 Stunden gefrieren
lassen,

T1pps

* Statt Erdbeeren schmecken auch Himbeeren, die
“dem Eis eine noch tiefere rote Farbe verleihen, Him-
heeren sollten Sie allerdings auf jeden Fall durch
ein Sieb streichen, um die kleinen Kerne aus dem
fus zu entfernen.

Schneller geht dieses Rezept mit Preiselbeersirup.
Hiervon brauchen Sie 200 g. Preiselbeersirup erhal-
ten Sie im Reformhaus und in vielen Supermarkten.

low fat v
raffiniert
NnUsSsig
fruchtig v
sahnig

fiir Kids

Flur 6 Portionen

® Zubereitungszeit:
ca, 20 Min,

® Gefriarzeil:
ca. 6 Std.

® ca. 40 kcal je
Portion




loww fat
raffimiert
NUSsSIiQ
fruchtig
sahnig

fiir Kids

Fiir 6 Portionen

@ Zubereitungszeit:
ca. 30 Min.

® Kiihlzeit:
ca. 1 Std.

@ Gefrierzeit:
ca. B Std.

@ ca. 300 kcal je
Portion

" p. |

|
™

'/, TL gemahlene Naturvanille « 60 mi Milch
50 g weille Kuvertiire

2 frische Eigelbe « 1 '/: EL Zucker

75 ¢ Sahne

200 g Zartbitterkuvertiire

1. Die Vanille in die Milch geben und diese
erhitzen. Die weilde Kuvertire hacken und in

der Milch auflosen. Die Mischung zugedeckt
beiseite stellen.

2. Eigelbe und Zucker in eine Schissel
geben und mit den Quirlen des Handriihr-
gerats hellgelb und cremig aufschlagen.

3. Nach und nach die Vanillemilch unter
Ruhren zur Eigelbmasse giefden. Die Mi-
schung etwa 1 Stunde kalt stellen.

4. Die 5ahne steif schlagen und unter die
Eigelbcreme heben. Die Masse in die Eis-
formcechen (etwa 50 ml Volumen) fallen und
die Formchen verschlielien.

5. Das Eis im Gefrierfach mindestens
8 Stunden gefrieren lassen. Die Formchen
wahrend der Gefrierzeit anfangs alle 30 Mi-
nuten, dann jede Stunde von unten nach
oben umdrehean,

6. Die dunkle Kuverture hacken, in ein ho-
hes Gefalk geben und im heillen Wasserbad
auflosen. Alle Eisportionen aus den Form-
chen Iésen und sofort nacheinander in die
heilse Schokolade tauchen. Diese gefriert
sofort am Eis.

Tipps

Vom Uberziehen iibrig gebliebene Schokolade kann
nach dem Auskiihlen in Alufolie verpackt aufbe-
wahrt und spater erneut geschmolzen werden.

Wenn |hnen die dunkle Kuvertiire zu bitter ist,
verwenden Sie Vollmilchkuvertiire,

Sie konnen in die aufgeloste Kuvertiire auch ge-
hackte Haselniisse oder Mandelstifte unterriihren.
Diese vorher ohne Fettzugabe in einer Pfanne unter
Rihren anrosten.
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Ananas- Iingw
1 unbehandelte Limette
20 g kandierter Ingwer < 100 g Ananassirup *

150 g Dickmilch (3,5 % Fett) + 50 g Mascarpone

1. Die Limette heif? abspulen und etwa
zwel Drittel der Schale abreiben. Den Limet-
tensaft auspressen.

2. Den Ingwer im Blitzhacker fein hacken.
Ananassirup und Limettenschale verrlhren.
In einem anderen Gefals Dickmilch und Mas-
carpone ebenfalls verruhren.

3. Ananassirup und Ingwer zur Dickmilch-
Mascarpone-Mischung geben und alles
erneut etwa 2 Minuten ruhren. Mit Limetten-
saft abschmecken.

4. Die Ananas-Mascarpone-Mischung auf
die Eistférmchen (etwa 50 ml Volumen) ver-

teilen. Diese verschlieRen und im Gefrierfach
mindestens 6 Stunden gefrieren lassen.

Tipps

;_.J._WEHH Sie keinen Blitzhacker zur Verfligung haben,
‘kBnnen Sie den Ingwer mit dem Messer hacken.
Das geht besonders gut, wenn Sie den Ingwer zuvor
30 Minuten in den Kiihlschrank legen,

Statt Ananassirup konnen Sie Ananasscheiben
aus der Dose nehmen. Dazu 3 Scheiben mit Saft
auf 100 g auffiillen und alles mit dem Mixstab
purieren,

loww fat
raffiniert v
nussig
fruchtig v
sahnig v

fur lids

Flr 6 Portionen

® Zubereitungszeil:
ca. 30 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 6 Std.

® ca. 110 kcal je
Portion

15



__Lime Dream

fow ftat
Faffimiert
nuUSssigg

fruchtig v
sahnig v
fiir Kids v

Fiar 6 Portionen

® Zubereitungszeit:
ca. 15 Min,

@ Gefrierzeit:
ca, 30 Min,

@ ca, 360 kcal je
Partion

250 g Sahnequark

2 unbehandelte Limetten

3 EL Zucker

4-5 EL Agavendicksaft - 150 g (reme fraiche
200 g Sahne |

kandierte Limettenstiickchen zum Garnieren

1. Ein Sieb mit einem Geschirrtuch ausle-
gen und den Quark hineingeben. Den Quark
darin abtropfen lassen.

2. Die Limetten heild abspulen und die
Schale von 1 Limette abreiben. Die andere
Limette dinn schalen und die Schale in Strei-
fen schneiden. Beide Limetten auspressen.

3. Den Zucker in einer Pfanne zu hellbrau-
nem Karamell schmelzen lassen. 1 EL Limet-

flowve Fat
raffiniert
nussig
fruchtig v
sahnig v

fiir Mids

Fiir 4 Portionen

@ Zubereitungszeit;
ca. 45 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 35 Min.

@ ca. 330 kcal je
Portion

1 E*}j

5 Orangen (1 davon unbehandelt) -
50 g Zucker » 100 g Mandarinenstiickchen (aus der
Dose) « 2 EL Cointreau * 150 g Sahnejoghurt

200 g Sahne
4 Mandarinenfilets zum Garnieren

1. Alle Orangen heild abspulen. Die Schale
der unbehandelten Orange abreiben.

2. Alle Orangen so schalen, dass auch die
weilde Haut entfernt wird. Die Orangenfilets
zwischen den Trennhduten herausschneiden,
den Saft dabei auffangen.

3. Orangenfilets, Mandarinensticke und
und Zucker mit dem Mixstab fein plrieren

links: Lime Dream
rechts: Orangina

tensaft und die Schalenstreifen untermi-
schen. Den Karamell auf eine gedlte Platte
gieRen und beiseite stellen.

4. Den restlichen Limettensaft, abgeriebene
Zitronenschale und Agavendicksaft verrihren.
Quark und die Halfte der Créme fraiche unter-
mischen. Alles in die Eismaschine geben und
etwa 10 Minuten gefrieren lassen.

5. Inzwischen den Karamell in Stlckchen
zerbrechen. Die Sahne steif schlagen und die
restliche Creme fraiche untermischen. Mit
dem Karamell vorsichtig unter den Limetten-
quark heben und alles weitere 20 Minuten in
der Eismaschine gefrieren lassen.

6. Das Eis in Waffeln spritzen und mit kan-
dierten Limettenstickchen garnieren,

und durch ein feines Sieb streichen. Oran-
genschale, Cointreau und Joghurt zugeben.

4. Die Masse in die Eismaschine geben
und etwa 20 Minuten gefrieren lassen.

5. Die Sahne sehr steif schlagen und vor-
sichtig unter das Orangeneis heben.

6. Das Eis weitere 10-15 Minuten gefrie-
ren lassen; dann in Waffeln geben, jeweils
mit einem Mandarinenfilet garnieren und so-
fort servieren.






Softeis

loww fat
raffiniert

nussig
fruchtig

sahnig v

fur Kids

Fir 6 Portionen
@ Zubereitungszeit:
ca. 1% Std.

® Gefrierzeit:
ca, 30 Min.

@ ca. 290 kcal je
Portion

_,Amoroso .

lr_l1l ,-_1 ;'I "-: ::-- | - - . : . . " =1 .- 2

1 Vanilleschote « 250 ml Milch
2 frische Eigelbe - 80 g Zucker

100 g Mandelstifte
125 g Créme double * 1-2 EL Amaretto

1. Die Vanilleschote langs aufschlitzen und
das Mark herauskratzen. Das Mark und die
Schotenhélften in der Milch aufkochen, zu-
decken und 20 Minuten beiseite stellen.

2. Eigelbe und Zucker mit den Quirlen des
Handruhrgerats in 5 Minuten hellgelb und
cremig aufschlagen. Die Vanillemilch aufko-
chen und die Schotenhalften herausnehmen.

3. Dann 3 EL heil3e Milch zur Eiercreme
geben und unterrihren. Die restliche Milch
langsam zugielden und dabel weiterrthren,
Die Eiermilch vorsichtig unter Rihren erhit-
zen, bis sie dicklich wird. Die Eiercreme in
eine Metallschissel geben und sofort in kal-
tes Wasser stellen.

4. Die Creme unter gelegentlichem
Rdhren abkuhlen lassen, dabei das Wasser
gegebenenfalls einmal wechseln. Die Eier-
creme dann etwa 1 Stunde im Klihlschrank
durchkuhlen lassen.

5. Die gekihite Creme noch einmal durch-
riuhren, in die laufende Eismaschine gielien
und etwa 25 Minuten gefrieren lassen.

6. Inzwischen die Mandelstifte grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze anrdsten. Die Pfanne dabei
gelegentlich rutteln. Die Mandelstifte auf
einem Teller verteilen und abklhlen lassen.

7. Die Créme double steif schlagen. Den
Amaretto und drei Viertel der Mandelstifte in
die laufende Eismaschine geben und unter-
mischen. Die Créme double vorsichtig unter
das Mandeleis heben und gegebenenfalls in
der Eismaschine noch kurz weiter gefrieren
lassen.

8. Das Eis in einen Spritzbeutel mit grofer
Rundtille fullen und sofort in Portionsglaser
oder Tassen spritzen. Mit den restlichen
Mandelstiften bestreuen und servieren.



Schnelles Erdbeer-Kokos

'/> Limette » 2—-3 EL Wodka = 2 EL Kokossirup
1-2 EL Puderzucker » 300 g TK-Erdbeeren
200 g Sahne

2-3TL Kokosraspel
Erdbeeren zum Dekorieren

1. Die Limette auspressen. Limettensaft,
Wodka und Kokossirup in den Mixer geben.
Den Puderzucker und die gefrorenen Erd-
beeren zugeben.

2. Das Gerat schlieen und alles auf
hochster Stufe plrieren. Dann die Sahne
dazugeben und kurz untermixen.

3. Das Eis in Portionsglaser fillen, mit
Kokosraspel bestreuen. Die Erdbeeren zum
Dekorieren teilweise in Stucke schneiden
und das Eis mit ganzen und gestickelten
Beeren dekorieren und sofort servieren.

fow fat
raffiniert v
nussig
fruchtig v
sahnig +
fiir Kids

Tipp

s beste Ergebnis erzielen Sie, wenn alle Zutaten

Fir 6 Portionen

® Zubereitungszeit

“gekiihlt sind. ca. 10 Min.
® ca. 190 kcal je
Paortion

Variationen

‘;Mt&hm: 1 ganze unbehandelte Limette ver-
en. Die Limette heif? abwaschen und die
Schale abreiben. Schale und Saft verwenden.

Mango-Kokos-Eis: 1 Mango schalen, das Frucht-
fleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. Die Wiir-
fel einfrieren und das Eis dann statt mit Erdbeeren
mit den gefrorenen Mangowiirfeln wie beschrieben
herstellen.




_ Melly .

low fat

raffiniert
NUsSsiy
fruchtig
sahnig +
fiir Kids v

Flir 6 Portionen

@ Zubereitungszeit:
ca. 45 Min.

@ Kiihlzeit:
ca. 1 Std.

® Gefrierzeit:
ca. 30 Min.

@ ca. 270 kcal je
Portion

Honigeiscreme

4 frische Figelbe + 125 g Tannenhonig

200 ml Vollmilch

250 g Créeme double

1. Die Eigelbe und 100 g Honig in einer
Sschussel hellgelb und danach schaumig
schlagen.

2. Die Milch erhitzen und zur Eiercreme
geben, dabei weiterrihren. Alles unter
Ruhren erhitzen, bis die Masse dicklich wird.

3. Die Eiercreme in eine Metallschussel
geben und in kaltes Wasser stellen. Die
Creme unter gelegentlichem Rihren ab-
kuhlen lassen, das Wasser gegebenenfalls
einmal wechseln.

4. Die abgekihlte Eiercreme etwa 1 Stun-
de im Kuhilschrank durchkihlen lassen. Die
Creme erneut durchrihren, in die laufende

Eismaschine geben und etwa 15 Minuten
gefrieren lassen.

5. Inzwischen die Créme double mit den
Quirlen des Handriihrgerats cremig schlagen.
Vorsichtig unter die Eiercreme mischen und
weitere 15 Minuten gefrieren lassen.

6. Die Masse rasch in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fullen und in Portionsglaser
spritzen. Mit dem restlichen Honig betrdufeln
und sofort servieren.

Tipps

@hmen Sie eine beliebige Honigsorte nach lhrem
schmack! Besonders fein schmeckt dieses Eis,
wenn Sie 50 g griechischen Thymianhonig und

75 g Akazienhonig mischen.




4 Stangel Zitronengras

/2| Milch

4 frische Eigelbe * 150 g Zucker
200 g Sahne

Zitronenzesten zum Garnieren

1. Das Zitronengras abspulen und auf Topf-
grolie kirzen. Die Stangel der Lange nach
halbiaren und mit der Kuchenrolle platt rollen.

2. Zitronengras und Milch aufkochen und
zugedeckt 20 Minuten beiseite stellen.

3. Eigelbe und Zucker mit den Quirlen des
Handruhrgerats hellgelb und cremig schla-
gen. Das dauert etwa 5 Minuten.

4. Die Milch erneut aufkochen, dann das
Zitronengras herausnehmen. 3 EL Milch zur
Creme geben und unterrihren. Die restliche
Milch langsam zugielfen, dabei weiterruhren.

low fat
raffinlart v
nussig
fruchtig
sahnig v

fiar Iid=

Flr 6 Portionen

5. Die Eiermilch "H'!JFSICh‘Ilg unter Ruhren @ Zubereitungszeit:

) ca. 45 Min.
erhitzen, bis sie dicklich wird. Die Eiercreme @ Kuhlzeit:
in eine Metallschussel geben und sofort in S | onlls

® Gefrierzeit:
kaltes Wasser stellen. Die Creme dann unter ca. 25 Min.

gelegentlichem Rihren abkuhlen lassen, da- @ ca. 300 kcal je

bei das Wasser eventuell einmal wechseln.

6. Die abgekuhlte Eiercreme etwa 1 Stun-
de im Kuhlschrank durchkuhlen lassen. Die
Creme dann erneut durchriuhren und in die
laufende Eismaschine geben; 25 Minuten
gefrieren lassen.

7. Inzwischen die Sahne sehr steif schla-
gen und vorsichtig unter das Zitronengraseis
heben; eventuell noch kurz weitergefrieren
lassen. Das Eis in einen Spritzbeutel mit
grolzer Sterntulle fullen, sofort in Portions-
glaser spritzen, mit Zitronenzesten garnieren
und servieren.
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Milch-

und Fruchteis

H
]
i

low fat
raffiniert
nussig v
fruchtig
sahnig v
fir Kids v

Fir 6 Portionen
® Zubereitungszeit:
ca. 1 '/ Std.

® Gefrierzeit:
ca. 20 Min.

® Kuhlzeit:
ca. 1 Std.

@ ca. 330 kcal je
Portion

Vanilleeis mit Wal

200 ml Milch + 200 g Sahne » '/; Vanilleschote «
1 Prise Salz B

3 frische Eigelbe « 115 g Zucker »
50 g Kondensmilch -
100 g frische Walnusskerne
30 g Butter - 40 g Ahornsirup

Zitronenmelisse zum Garnieren

1. Die Milch und 100 g Sahne in einen
Topf geben und erhitzen. Die Vanilleschote
langs aufschlitzen, das Mark mit einem Lof-
felchen herauskratzen und mit der Schote
und dem Salz zur Sahnemilch geben. Alles
unter Rihren einmal aufkochen lassen, so-
fort von der Platte nehmen und die Schote
herausnehmen.

2. Die Eigelbe mit etwa 80 g Zucker cre-
mig schlagen, dann die heil3e Sahnemilch un-
ter RUhren dazulaufen lassen. Die Flussigkeit
zurlck in den Topf gieRen und unter Rihren
erhitzen, bis die Masse leicht andickt. Die
Kondensmilch einrihren, die Masse umfil-
len, etwa 30 Minuten abkuhlen lassen und
dann fir 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

3. Die restliche Sahne steif schlagen und
unter die gekuhite Masse ziehen. Die Mi-
schung in die laufende Eismaschine geben
und 15-20 Minuten gefrieren lassen.

:r]-Skf!'

A

4. Wahrend die Eismasse im Kuhlschrank
Ist, die Walnusskerne grob hacken und in ei-
ner Pfanne ohne Fett nur kurz anrosten; sie
sollen nicht zu dunkel werden. Die Niisse
aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

5. Die Butter, den Ahornsirup und den
restlichen Zucker in die heilde Pfanne geben
und unter Ruhren erhitzen, bis sich der
Zucker gelost hat. Die Walnusskerne in die
Butter-Zucker-Mischung geben. Alles kraftig
verruhren und die Pfanne sofort vom Herd
nehmen.

6. Die Masse auf ein Schneidebrett geben,
etwas ausstreichen, mindestens 1 Stunde
abkuhlen lassen und dann mit einem schar-
fen Messer in Krokantstlicke hacken.

7. Das Vanilleeis als Kugel portionieren und
mit dem gehackten Walnusskrokant und ei-
nem Zweig Zitronenmelisse garnieren.

T

n Sle nur fnsche Walnusskerne, geschalte
nusse schmecken schnell ranzig. In einem

Schraubglas im KiihIschrank aufbewahrt halt sich
der Krokant einige Wochen.
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_ _ Thommy’'s Dream

lowvw fat
raffiniert v
nus=ig
fruchtig

sahnig

fiir Kids +

Fir 10 Portio-
nen

@ Zubereitungszeit:
ca. 1 Std.

@ Kuhlzeit:
ca. 1 Std.

@ Gefrierzeit:
ca. 35 Min.

@ ca. 220 kcal e
Portion

24;;;

und Fruchteis

ry L3

aUMMmi1barcr

250 g Gummibirchen
150 g weille Schokolade - 440 ml Milch -

100 g Sahne

2 frische Eigelbe = 50 g Bliitenhonig « 50 g Zucker -
1 Prise Salz o
6 EL Apfelsaft

Gummibarchen zum Dekorieren

1. Am Vorabend ein Drittel der Gummi-
barchen in 'z | Wasser einweichen.

2. Am Zubereitungstag die Schokolade in
Stucke brechen und mit 4 EL Milch im Was-
serbad unter Ruhren schmelzen. Das Ganze
etwas abkuhlen lassen und die Sahne und die
restliche Milch einrihren. Die Mischung etwa
1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

3. Inzwischen die Eigelbe mit dem Honig,
dem Zucker und dem Salz cremig schlagen,
bis die Masse fast weild ist. Die Schokola-

denmilch in die Eigelbmasse gielRen, alles
gut miteinander verrUhren. Die Eismischung
in die laufende Eismaschine flillen und etwa
35 Minuten gefrieren lassen.

4. Die eingeweichten Gummibarchen aus
dem Wasser nehmen und in grobe Stucke
schneiden.

5. Die restlichen Gummibarchen im Was-
serbad mit dem Apfelsaft unter Rihren
schmelzen.

6. Die Gummibarchensticke und die ge-
schmolzenen Gummibarchen unter die Eis-
masse ruhren.

7. Die Eismasse in nur fur diesen Zweck
gekaufte Sandférmchen fillen. Die Ober-
flache glatt streichen. Die Férmchen zuge-
deckt in den Gefrierschrank stellen. Vor dem
Servieren einige Minuten herausstellen und
mit Gummibarchen dekoriert servieren.



LQGQ[_&Ia .

'/: | Buttermilch = 100 g Kokosraspel
4 frische Eigelbe « 150 g Zucker

100 g saure Sahne

2 Kokosniisse zum Anrichten
Zitronenmelisse zum Garnieren

1. Die Buttermilch erhitzen, aber nicht ko-
chen lassen. Die Kokosraspel in einer Pfanne
nur kurz anrosten - sie durfen keinesfalls
braun werden -, dann zur Buttermilch geben
und die Kokos-Buttermilch puneren.

2. Die Eigelbe mit 100 g Zucker schaumig
schlagen. Die Kokos-Buttermilch unter
Rlhren zur Eigelbmasse geben. Alles wieder
in den Topf fillen und unter Ruhren erhitzen,
bis die Mischung andickt. Den restlichen
Zucker einrlhren, bis er sich aufgelost hat.

3. Die Kokosmasse mindestens 30 Minu-
ten abkuhlen lassen, dann die saure Sahne

Milch- und Fruchteis

unterrihren und das Ganze fir 1 Stunde in
den Kuhlschrank stellen.

4. Die gekuhlte Masse noch einmal durch-
ruhren, in die laufende Eismaschine geben
und etwa 25 Minuten gefrieren lassen.

5. Die Kokosnusse auftbrechen. Die Kokos-
milch abgiefl3en, beiseite stellen und flr ein
anderes Gericht verwenden. Das Butter-
milch-Kokos-Eis zu Kugeln portionieren und
in die Kokosnusshalften geben. Mit Kokos-
fleischspanen und Zitronenmelisse garnieren.

Tipp
ne Kokosnuss offnet man, indem man 2 Augen der
uss mit einem Nagel durchsticht und die Kokos-
milch in eine Schiissel gieft. Die Nuss rundum mit
dem Hammer anschlagen und auseinander brechen.

low Tat
raffiniert v
nussig +
fruchtiyg
sahnig

fuir Kid=

Fur 10 Portio-
nen

® Zubereitungszeit:

ca. 45 Min.

@ Kihlzeit:
ca. 30 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 25 Min.

® ca. 180 kcal je
Portion

—
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Milch- und Fruchteis

low fat
raffiniert v
nusSsig
fruchtig
sahnig

fur Kids

Fiir 6 Portionen

@ Zubereilungszeit:
ca. 1'/: Std,

@ Kihlzeit:
ca. 2 Std.

® Gefrierzeit:
ca. 3 Std.

® ca. 240 kcal je
Portion

*o

6 Beutel Malventee

90 g Zucker - 2 EL Rosenwasser

2 frische Eiweif3e - 2 EL Honig + 2 TL Zitronensaft «
250 g Quark - 50 g Sahne _—

50 g Marzipanrohmasse + 50 g Mohnback-
mischung (fertige Kuchenfiillung) = 1 frisches Ei -
2 EL Puderzucker « 200 ml Buttermiich -

1 Prise Salz

1 EL Speisestarke

ungespritzte, rote Rosenblatter zum Dekorieren «

Zitronenmelisse zum Dekorieren

1. Fur das Roseneis am Vortag 330 ml
Wasser mit den Teebeuteln aufkochen und
auf der ausgeschalteten Herdplatte 10 Minu-
ten ziehen lassen. Die Teebeutel mit einer
Gabel vorsichtig ausdriucken, 200 mi Tee fir
die Sauce beiseite stellen.

2. Im restlichen Tee 4 EL Zucker aufiosen
und 1 EL Rosenwasser dazugeben. Den Tee
30 Minuten abkuhlen lassen und dann
1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

3. Inzwischen 1 Eiweill mit dem Honig
und 1 TL Zitronensaft cremig schlagen. Die
Halfte des Quarks, die Sahne, den Tee und
das Eiweild verrihren. Die Masse in die lau-
fende Eismaschine fillen und in 10-20 Mi-
nuten gefrieren lassen. Das Roseneis in eine
Gefrierschale fullen und im Gefriergerat auf-
bewahren.

4. Am Zubereitungstag fur das Mohn-Mar-
zipan-Eis die Marzipanrohmasse in kleine
Wirfel schneiden und mit der Mohnmi-

schung, dem Ei, dem restlichen Rosenwas-
ser und 1 EL Puderzucker gut verruhren. Den
restlichen Quark und die Buttermilch ein-
ruhren, bis sich das Marzipan und der Zucker
ganz aufgeltst haben. Alles 1 Stunde in den
Kuhlschrank stellen.

5. Nach Ende der Kuhlzeit das restliche Ei-
weild mit dem restlichen Puderzucker, dem
restlichen Zitronensaft und dem Salz steif
schlagen. Den Eischnee unter die Marzipan-
masse ruhren, alles in die laufende Eisma-
schine geben und etwa 15 Minuten gefrieren
lassen.

6. Fur die Sauce den restlichen Zucker in
den restlichen Malventee geben und ruhren,
bis er sich vollstandig aufgeldst hat. Die Spei-
sestarke einruhren und alles unter standigem
Ruhren einmal aufkochen.

7. Von beiden Eissorten je 1 Kugel in ei-
nem Eisbecher anrichten. Mit der warmen
Sauce begielien und mit einigen Rosen-
blattern und Zitronenmelisse dekorieren.

Tipp.

ie kdnnen dieses Dessert auch mit Malvenbliiten
nd ein paar Sahnetupfen dekorieren.






- Milch- und Fruchteis

__Black Beauty

low fat
raffiniert v
Nnussig
fruchtig

sahnig

fiir Hids v

Filr 6 Portionen

@ Zubereitungszeit:
ca. 30 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 2 'f: Std.

@ ca. 210 kcal je
Partion

28

6 Mohrenkopfe
1-2 EL Puderzucker + '/« | Milch
100 g Zartbitterkuverttre

1. Die Mohrenkopfe vorsichtig zerlegen:
Dazu die Waffel und den Schokoladenguss
ablésen und beiseite stellen. Den Zucker-
schaum in eine Schussel geben.

2. Den Puderzucker und die Milch zum
Zuckerschaum geben und alles zu einer ho-
mogenen Creme verruhren. Diese in die Eis-
maschine fullen und etwa 10 Minuten gefrie-
ren. Den abgelosten Schokoladenguss zur
Eismasse geben und alles weitere 10-15 Mi-
nuten gefrieren lassen.

3. Inzwischen die Mohrenkopfwafieln auf
einer Platte auslegen. Nach Ablauf der Ge-
frierzeit mit einem grofRen Eiskugelportionie-
rer (GrofRe 14) auf jede Waffel eine Kugel aus

der Eismasse setzen. Die Eismohrenkdpfe
noch flr 1-2 Stunden im Gefriergerat nach-
gefrieren lassen.

4. Rechtzeitig vor dem Servieren die Ku-
verture im Wasserbad schmelzen. Die ge-
frorenen Eismohrenkdpfe mit der geschmaol-
zenen Schokolade uberziehen.

Tipps
Anstelle von Zarthitterkuvertiire k6nnen Sie Voll-
“milch- oder weile Kuvertiire verwenden.

Sie konnen auch Schokolade mit 1 EL Kokosfett
schmelzen, dann bekommt der Uberzug einen be-
sonders schonen Glanz.

Zusatzlich konnen Sie den Schokoladeniiberzug
mit Kokosraspel, Schokoraspel oder bunten Zucker-
streuseln bestreuen.




80 g Sultaninen + 70 mi Malaga

400 ml Milch « 1 Prise Salz » 4 frische Eigelbe -
2 P. Vanillinzucker « 130 g Zucker -

1 EL Puderzucker

200 g Sahne * 2 TL Krokant

Krokant zum Garnieren *
Pfefferminzblattchen zum Garnieren

1. Die Sultaninen mit 3 EL Malaga mi-
schen und Uber Nacht ziehen lassen.

2. Die Milch mit dem Salz aufkochen. Die
Eigelbe mit dem Zucker cremig schlagen, die

Milch dazurlhren und alles bei schwacher
Hitze andicken lassen. Den restlichen Malaga
einruhren. Die Masse abkuhlen lassen und
im KUhlschrank 1 Stunde kuhlen.

3. Die Sahne schlagen und in die Eismas-
se einrbhren. Die Mischung 45 Minuten ge-
frieren lassen. Nach 30 Minuten die Wein-
sultaninen sowie den Krokant zugeben.

4. Das Sultaninen-Wein-Eis zu Kugeln por-
tionieren. Je 3 Eiskugeln in einem Schalchen
anrichten, mit etwas Krokant bestreuen und
mit Pfefferminzblattchen garnieren.

low fat
raffiniert +v
NnusSio
fruchtig
sahnig v

fur Kids=s

Fur B8 Portionen

@ Zuberaitungszeil:
ca. 45 Min.

® Ruhezeit:
ca. 12 Std.

® Kuhlzait:
ca. 1 51d.

® Gefrierzeit:
ca. 45 Min.

@® ca. 310 kcal je
Portion



Milch- und Fruchteis

. ' *

low fat
raffiniert
nussig
fruchtig
sahnig v

fiir Kid=s

Flur 10 Portio-
nan

® Zubereitungszeil:
ca. 25 Min.

® Gefrierzait:
ca. 25 Min.

@ ca. 170 kcal je
Portion

__Happy Schoko

loww fat
raffiniert
nussigg
fruchtig
sahnig v
fiir Kids v

Fulr 8 Portionen

@ Zubereitungszeit:
ca. 45 Min.

® Kuhlzeit:
ca. 1'% Std.

® Gefrierzeit:
ca. 30 Min.

® ca. 230 kcal je
Portion

s0.

200 g Sahne « 80 g Puderzucker
500 g Joghurt in beliebiger Geschmacksrichtung
(z. B. Fruchtjoghurt oder Nussjoghurt) =

2 frische Eier

frische Himbeeren zum Garnieren * Eiswaffeln zum

Garnieren » Pfefferminzblattchen zum Garnieren

1. Die Sahne mit dem Puderzucker zu
einer cremigen Masse schlagen.

2. Den Joghurt mit den Eiern verquirlen
und die Sahne unterziehen.

3. Die Masse in die laufende Eismaschine
geben und etwa 25 Minuten gefrieren las-
sen. Inzwischen die Himbeeren waschen
und trockentupfen.

links: Yoyo
rechts:
Happy Schoko

4. Das Eis zu Kugeln portionieren, in eine
Eisschale geben und mit Himbeeren, je
1 Eiswaffel und Pfefferminzblattchen gar-
nieren.

11pp.

diesem Grundrezept konnen Sie lhre bevor-
1qte Joghurtsorte schnell und einfach zu einem
schmackhaften Eis verarbeiten. Da dieses Eis eine
recht feste Konsistenz hat, konnen Sie Alkoholika
dazugeben, die den Geschmack verbessern; die
Eismasse wird dadurch aber auch weicher.

'{+1 Milch = 3 frische Eigelbe - 1 P. Vanillinzucker -
80 g Zucker

100 g Vollmilchschokolade « 200 g Sahne -
1 TL Kakaopulver

Borkenschokolade zum Garnieren

1. Die Milch in einem Topf erhitzen und
einmal aufkochen lassen. Inzwischen die Ei-
gelbe mit dem Vanillinzucker zu einer festen
schaummasse schlagen. Dabei den Zucker
nach und nach dazurneseln lassen. Die heilie
Milch unter standigem Rihren mit dem
Schneebesen langsam in die Eischaummas-
se gielien. Die Eiermilch wieder in den
Milchtopf flllen und nochmals unter Rihren

erhitzen, bis die Flussigkeit leicht andickt;
von der Platte nehmen.

2. Die Schokolade mit 3 EL Sahne im Was-
serbad unter Ruhren schmelzen und sofort
mit 1 gehauften TL Kakao unter die Eiermilch
ruhren, bis die Schokolade ganz aufgeldst ist.
Die Mischung 30 Minuten abkihlen lassen,
dann 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

3. Die restliche Sahne leicht aufschlagen
und unter die Schokoladenmilch rihren. Das
Ganze in die laufende Eismaschine geben
und etwa 30 Minuten gefrieren lassen.

4. Das Eis zu Kugeln portionieren, in gine
Eisschale geben und mit Borkenschokolade
garnieren.






Milch- und Fruchteis

_Tolle Kamelle "

low fat
raffiniert
nussig 100 g Zucker - glatt ist. Die Pfanne zurlick auf den Herd
fruchtig 100 ml Kondensmilch = /s | Milch stellen und die Masse noch etwas kocheln
i 2 frische Eigelbe = 200 g Sahne lassen, damit sie eindickt und sich der Kara-
R mell besser auflost. Die Milch dazugielden
1. Den Zucker in einer Pfanne bei mittlerer und die Mischung nochmals glatt rihren. Die

Flr B Portionen  itze unter Rithren schmelzen, bis er hell- Karamellmilch umfillen, abkiihlen lassen und
'g:_h:;‘-ﬂfﬂrmmﬂﬂ*‘ﬂ“: braun ist. Die Pfanne von der Platte nehmen. mindestens 1 Stunde kiihl stellen.
® Kiihlzeit: 2. Die Kondensmilch zum Karamell geben 3. Nach Ablauf der Kiihlzeit die Eigelbe mit
.gﬂéf:ii‘;“ und kraftig riihren, bis die Masse wieder 1 EL Sahne schaumig schlagen und den Rest

ca. 30 Min. flussige Sahne unterziehen. Die Eiersahne
';?]-rﬁ;i; kcal je mit der Karamellfllissigkeit vermischen und

das Ganze in der Eismaschine 25-30 Minu-
ten gefrieren lassen.

4. Das Karamelleis zu grofen Kugeln por-
tionieren und in einer Eisschale servieren.

T1pp

Verwenden Sie zur Herstellung des Karamells am
hesten eine unbeschichtete Pfanne mit schwerem
Boden, dann brennt der Zucker nicht so leicht an

und brdunt gleichmafBiger.




4-5 Zitronen

450 g Vollmilch-Naturjoghurt * 150 g Puderzucker
4 frische EiweilRe * 1 Prise Salz

Zitronenspalten zum Garnieren -

Zitronenmelisse zum Garnieren

1. Die Zitronen halbieren, auspressen und
200 ml Saft abmessen.

2. Joghurt, Zitronensaft und 50 g Puder-
zucker in einer Schiissel mit dem Schnee-
besen cremig rihren, Die Mischung flir etwa
1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

3. Gegen Ende der Kuhlzeit die Eiweilie
mit dem restlichen Zucker und dem Salz steif
schlagen, bis sich Spitzen zeigen. Den Ei-
schnee unter die Joghurt-Zitronen-Masse zie-
hen, bis alles gleichmaliig untergemischt ist.

4. Die Masse in die laufende Eismaschine
flllen und etwa 35 Minuten gefrieren lassen.

5. Das Zitroneneis zu Kugeln portionieren
und in eine Schale geben. Mit einer Zitronen-
spalte und Zitronenmelisse dekorieren.

Tipps

&chnee ist fertig geschlagen, wenn er schaumig-
festist und sich leicht von der GefaBwand abhebt.
Schlagen Sie dann nicht weiter, da sich die Masse
sonst wieder zersetzt und zusammenfalit.

Statt das Eis in einem Schalchen zu portionieren,
konnen Sie es auch in ein niedriges Trinkglas
geben.

low fat v
raffiniert
nussig
fruchtig v
sahnig

fiir Kids

Fiir 4 Portionen

® Zubereitungszeait;
ca. 20 Min.

@ Kiihlzeit:
ca. 1 Sted.

@ Gefrierzeil:
ca. 35 Min.

® ca. 150 kcal je
Portion



Pikantes Eis

.

low fat
raffiniert v

nussig
fruchtig

sahnig v

fiir Kids=

Fur 6 Portionen

@® Zubereitungszeit:
ca. 25 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 6 Std.

® ca. 120 kcal je
Portion

low fat
raffiniert v
nussig
fruchtig
sahnig v
flir Kids

Fir 6 Portionen

® Zubereitungszeit:
ca. 45 Min.

@ Gefrierzeit:
ca. 8 5td.

® ca. 120 kcal je
Portion

obenauf liegend:
Pianktchen-Anton
darunter:

WeiBer Pfiff

1 kleine Mohre

30 g gehackte Pistazien
125 g Créme double « 125 ml Mohrensaft, unge-
stiBt » 2 EL Zitronensaft « '/ TL Salz - weiRer Pfeffer
aus der Miihle « 1 Prise Zucker

1. Die Mohre waschen, schalen und auf
einer Gemusereibe sehr fein raspeln.

2. Die Eisformchen mit Wasser spulen.
Jeweils 1 '/; EL Pistazien in die Formchen
geben und diese gut schutteln, sodass die
Pistazien an der Formcheninnenwand kleben
bleiben.

3. Die Créeme double mit den Schneebe-
sen des Handriuhrgerats cremig aufschlagen.

1 EL weiBe Pfefferkorner
100 mi Milch - 100 g Sahne
10 g weiBe Schokolade - 2 frische Eigelbe -
25 g Puderzucker - etwas Jodsalz
1 EL Grand Marnier

etwas Mandarinensirup

1. Die Pfefferkérner ohne Fett bei mittlerer
Hitze unter Ruhren etwa 3 Minuten rosten.
Dann die Korner im Maorser grob zerstolien
und zurick in den Topf geben.

2. Die Milch und die Sahne zum Pfeffer
geben und aufkochen. Vom Herd nehmen
und zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen.

3. Schokolade hacken. Eigelbe, Zucker und
1 Prise Salz hellgelb und cremig aufschlagen.

Den Mohrensaft bei laufendem Gerat lang-
sam einruhren. Die Mohrenraspel unter die
Eismasse heben und alles mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

4. Die Eismasse in die Formchen (etwa
50 ml Volumen) tullen, diese mit dem Deckel
fest verschliefen und das Eis im Gefrierfach
etwa 6 Stunden gefrieren lassen.

Tipp

F der Pistazien konnen Sie Walntisse nehmen.

4. Die Pleffermilch nach und nach durch
ein Sieb zur Eigelbcreme giefen und un-
terruhren. Die Eiermilch vorsichtig unter
Ruhren erhitzen, bis die Creme dicklich wird.

5. Die Creme auf die Schokolade geben
und diese unterrihren. Mit Grand Marnier
aromatisieren. Die Creme im kalten Wasser-
bad unter gelegentlichem Rihren abkihlen.

6. Die Creme in die Formchen (etwa 50 ml
Volumen) flllen, verschlieRen und im Gefrier-
fach mindestens 8 Stunden gefrieren lassen.
Die Formchen dabei zuerst halbstindlich, dann
jede Stunde von unten nach oben drehen.

7. Den Mandarinensirup in ein hohes Ge-
falk geben, das Eis aus der Form lésen und
zum Uberziehen kurz in den Sirup tauchen.






Eis

Pikantes

low fat v
raffiniert v
nussig
fruchtig
sahnig

Feir Kids=s

Fiir 6 Portionen
® Zubereitungszeit:
ca. 25 Min.

@ Gefrierzeit:
ca. 15 Min.

@ ca. 50 kcal je
Partion

Cucumbra .

__h""'-"!-"'""\]"lg.ﬂ 4
Ul Kelle |

1 mittelgroBe Salatgurke ) )
2 EL Zitronensaft = 1 EL Sonnenblumendl «

1 EL Olivendl = 1 P.TK-Krautermischung (alternativ:

ca. 3 EL frische, sehr fein gehackte Krauter) -
'/:=1TL Salz « etwas Zucker

2 frische Eiweife
6 Zweige Dill zum Dekorieren

1. Die Gurke schélen und einige dinne
Scheiben abschneiden. Diese mit Folie be-
deckt in den Kihlschrank stellen. Die restli-
che Gurke langs halbieren und die Kerne her-
ausschaben.

2. Die Gurkenhalften in grobe Sticke
schneiden und mit dem Zitronensaft, dem
Ol, der Krautermischung und dem Salz piirie-
ren. Wenn keine Krautermischung verwendet
wird, die gehackten Krauter und etwas
Zucker hinzuflgen.

3. Das Puree mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken, eventuell mit Zucker und
Zitronensaft nachwurzen.

4. Die Eiweille mit 1 Prise Salz steif schla-
gen und den Eischnee mit dem Schneebe-
sen unter das Gemliseplree ziehen, bis kei-
ne Flockchen mehr zu sehen sind. Das
Ganze nochmals abschmecken, in die laufen-
de Eismaschine fullen und 15 Minuten gefrie-
ren lassen.

5. Das Gurkeneis mit einem Eisschaber auf
Schalchen verteilen. Die Gurkenscheiben auf
HolzspieRe stecken. Das Eis mit je 1 Gurken-
spield und 1 Zweig Dill dekorieren.



3 Apfel (Granny Smith)

150 g frisches Sauerkraut * 150 g Zucker -
50 ml WeiBwein _
100-150 ml Sauerkrautsaft » 1-2 EL Calvados
125 g Mascarpone » 125 g saure Sahne
einige Apfelspalten zum Dekorieren

1. Die Apfel waschen, die Kerngehiuse
herausschneiden und das Fruchtfleisch klein
schneiden.

2. Sauerkraut, Zucker, Wein und Apfel in
einem Topf aufkochen und zugedeckt 20 Mi-
nuten ganz sanft kocheln lassen. Das Apfel-
sauerkraut dann mit dem Mixstab purieren
und durch ein feines Sieb streichen.

3. Das Plree mit Sauerkrautsaft und Calva-
dos abschmecken. Die Masse in eine Metall-
schissel geben und im kalten Wasserbad
abkuhlen lassen. Gelegentlich umruhren und
eventuell einmal das Wasser wechseln.

4. Das abgeklhlte Piree 1 Stunde kalt
stellen. Dann die Sauerkrautmasse erneut
durchrihren und in die laufende Eismaschine
geben. Etwa 15 Minuten gefrieren lassen.

5. Inzwischen Mascarpone und saure Sah-
ne mit den Quirlen des Handrihrgerats auf-
schlagen. Unter die Sauerkrautmasse ruhren
und weitere 15 Minuten gefrieren lassen.
Das Sauerkrauteis in Schalchen spritzen, mit
Apfelspalten dekorieren und sofort servieren,

T1pps

ist ein franzosischer Apfelbranntwein aus

reift. Er verfeinert und intensiviert in diesem Eis das
Apfelaroma.

Wenn Sie Sauerkraut aus der Dose verwenden,
lassen Sie es vorher in einem Sieb abtropfen.

‘Normandie, der bis zu 6 Jahre im Eichenholzfass

low fat
raffiniert v
nussig
fruchtig
sahnig

fiir Kids

Flir 6 Portionen

@ Zubereitungszail;
ca. 1% Std.

® Gefrierzeit:
ca. 30 Min.

® ca. 260 kcal je
Portion
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raffiniert v
nusSsig
fruchtig
sahnig v

fiir Kids

Filir 10 Portio-
nen

® Zubereilungszeit:

ca, 20 Min.
@ Kiihlzeit:
ca. 1 Std.

® Gefrierzeit:
ca. 40 Min.

@ ca. 70 kcal je

_Rote Zora "
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'/+ | Tomatensaft « '/: | passierte Tomaten -

50 g Tomatenmark + 200 g saure Sahne *

100 g Sahne = '/, TL Salz « etwas schwarzer Pfeffer
aus der Miihle - einige Tropfen Tabasco -

1 TL Zucker + 3 EL Limettensaft

je '/» Bd. Schnittlauch und Petersilie

10 Kirschtomaten zum Dekorieren *
1 Zweig Basilikum zum Dekorieren

1. Alle Zutaten bis auf die Krauter in eine
Schussel geben, mit dem Schneebesen oder
dem Handruhrgerat verruhren und fur etwa
1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

2. Die Krauter fein hacken und jeweils
2 gehaufte EL unter die Tomatenmasse
ziehen.

3. Die Eismischung in der Eismaschine
etwa 40 Minuten gefrieren lassen.

4. Das Tomateneis zu Kugeln portionieren
und in ein Schalchen geben. Mit je 1 Kirsch-
tomate und 1 Blattchen Basilikum dekorieren.

Tipp
bei pikanten Eissorten Zucker nur zum Ab-
chmecken verwendet wird und die geeiste Toma-
tencreme keine Eier enthalt, sorgt hier allein die
saure Sahne dafir, dass das Eis nicht zu Kristallen
und eiskalt” gefriert. Stellen Sie das Eis vor dem
Servieren unbedingt '/> Stunde in den Kiihlschrank,

damit es sich leichter portionieren ldsst.



low fFat

raffiniert v

nussig
Grizzo Sruchitle
o
g T i : sahnig v
fiir Kids
'/, P.TK-Rahmspinat (225 g) 4. Die Salatblatter waschen, trockentupfen
200 g Hiittenkase « 1 frisches Ei + 200 g Sahne - und auf 4 Desserteller geben. Das Eis in Ku-  F97 4 F‘_"'"i““f"
2 TL Krautersalz - etwas Pfeffer aus der Mihle - geln auf die Salatblatter geben und mit Ei- @ Zubereiungszelt
1 Prise Muskatnuss achteln, Huttenkasehaufchen und Schnitt- @ Kiihlzeit:
s . ' : ca. 30 Min.
4 Salatbldtter zum Garnieren lauch garnieren. Py e
4 hart gekochte Eier zum Garnieren ca. 20 Min.
'/2 Bd. Schnittlauch, zerkleinert, zum Garnieren ® co. 240 keal j»

o ik e . Portion
Tipp
!Edlesem Eis konnen Sie eine pikante Quarksauce
eichen: Schlagen Sie 200 g Quark mit '/s | Milch

und 3 EL Ol glatt und wiirzen Sie das Ganze mit

Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zucker. Mischen Sie

feine Wiirfel von Tomatenfruchtfleisch und Zwiebel

sowie fein gehackte Krduter unter.

1. Den Spinat auftauen lassen, ohne ihn
Zu erwarmen — am besten im Kdhlschrank.
2. Zum aufgetauten Spinat etwa 100 g
Huttenkése, das Ei und die Sahne zugeben
und alles miteinander verrihren. Kraftig mit
dem Krautersalz, Pfeffer und Muskat ab-

schmecken.

3. Die Masse in die Eismaschine flllen
und etwa 20 Minuten gefrieren lassen. Vor
dem Servieren das Eis 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

ﬁs
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low foat

raffiniert v
TS ERE A Ty
fruchtig
smahnig

fiir Mids

Flur 4 Portionen

® Zubereitungszeit;
ca. 20 Min,

® Gefrierzei:
ca. 15 Min.

® ca. 240 kcal je
Portion

1 groB3e reife Avocado
2 EL Zitronensaft « 200 g saure Sahne -
50 ml Milch « 2 frische Eier - reichlich weilSer
Pfeffer aus der Miihle « 1 TL Krautersalz -
einige Tropfen Worcestersauce
Liebstockel- oder Sellerieblatter zum Dekorieren -
einige Zitronenstickchen -
1. Die Avocado langs rundum bis zum
Kern einschneiden, die Halften gegeneinan-
der drehen und die Avocados halbieren. Den
Stein herauslosen, das Fruchtfleisch mit
einem Loffel aus den Schalenhalften 1osen
und in einen hohen Ruhrbecher geben.
2. Das Avocadofleisch sofort mit dem Zit-
ronensaft Ubergielten und die saure Sahne,

die Milch und die Eier dazugeben. Das Ganze
mit dem Mixstab fein purieren. Das Avocado-

puree mit Pleffer, Salz und Worcestersauce
sehr pikant abschmecken.

3. Die Avocadomasse in die laufende Eis-
maschine fullen und etwa 15 Minuten gefrie-
ren lassen.

4. Das Eis zu Kugeln portionieren. In
Schalchen geben und mit Liebstockel oder
Sellerie dekorieren. Die Zitronenstickchen
dazureichen.

T1pp
Eﬂ Krdutersalz konnen Sie auch normales Salz
shmen und eine Krautermischung aus getrockne-

ten, TK- oder frischen Krautern unter die Eismasse
geben. Besonders gut schmeckt Schnittlauch.




Kasenko v

60 g Greyerzer » 50 g Emmentaler - 50 g Sahne *
/> TL Krdutersalz = etwas schwarzer Pfeffer aus der
Miihle = 1 Msp. geriebene Muskatnuss

1 EL Kirschwasser

1 frisches Ei = 100 g Vollmilch-Naturjoghurt
100 g Buttermilch - 2 EL Walntsse

/+ Bund Basilikum - Qliven nach Belieben

1. Den Kase raspeln und mit der Sahne,
dem Krautersalz, dem Pfeffer und der Mus-
katnuss in eine Metallschussel geben.

2. Die Kasemischung im Wasserbad
schmelzen. Sobald der Kase Faden zieht, das
Kirschwasser hinzufugen.

3. Wenn sich der Kase vollig aufgelost hat,
die Schiissel aus dem Wasser nehmen und
die Masse etwa 30 Minuten abkuhlen lassen,
dabei immer wieder durchruhren.

4. Das Ei, den Joghurt und die Buttermilch
unter die Kasemasse ruhren. Das Ganze
1 Stunde kihlen. Inzwischen die Walnusse
grob hacken.

5. Die gekuhlte Kasemasse durchruhren
und die Nusse dazugeben. Das Ganze etwa
30 Minuten getrieren lassen.

6. Das Kaseeis in kleinen Kugeln servieren
und mit Basilikumblattchen und nach Belie-
ben mit Oliven garnieren.

Tipp
Sje konnen auch zusitzlich 1-2 L geriebenen Par-

mesan mit den Walniissen in das Eis geben und
zum Schluss die Eiskugeln in frisch geriebenem

Parmesan oder fein gemahlenen Walnussen walzen.

Pikantes Eis

low fat
raffiniert v
nussig
fruchtig
sahnig

fuir Iecd=<

Fir 6 Portionen

® Zubereitungszait:
ca. 35 Min.

@ Gelniersent:
ca. 30 Min.

@ Kuhlzeit:
ca. 30 Min.

® ca. 200 kcal je
Portion



~ Sorbets und Eisdrinks

vorne;
Ertrunkene Kiwi
hinten:

0 Sole Mio

low fat v
raffiniert
LSS
fruchtig
sahnig

fiir Hids v

Fiir 4 Portionen

® Zubereitungszeit:
ca. 25 Min.

@ Kihlzeit:
ca. 1'/: Std.

@ Gefrierzeit:
ca. 25 Min.

@ ca. 150 kcal je
Portion

4 reife Kiwis

1-2 EL Zitronensaft

/2 | Apfelsaftschorle

einige Apfelspalten und Kiwischeiben zum
Dekorieren + Zitronenmelisse zum Garnieren

1. Den Zucker mit 150 ml Wasser aufko-
chen und etwa 5 Minuten kocheln lassen,
bis die Flussigkeit leicht sirupartig ist. Den
Sirup etwa 30 Minuten abkuhlen lassen,
dann fur 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

2. Inzwischen die Kiwis diinn schalen, in
grobe Stlicke schneiden und in einen hohen
Ruhrbecher geben. Die Fruchtsticke purie-

low fat
raffiniert v
nussig

fruchtig +
sahnig

filr Hids

Flir 6 Portionen

® Zubereitungszeit:
ca. 25 Min.

@ Kuhlzeit:
ca. 2 Std.

® Gefrierzeit:
ca. 1 Std.

@ ca. 190 kcal je
Portion

O Sole Mio .

100 ml Campari « 420 m| Orangensaft «
170 g Puderzucker

2 frische Eiweile

Orangenzesten zum Garnieren

1. Den Campari mit 400 ml Orangensaft
und 70 g Puderzucker in einen Ruhrbecher ge-
ben und rihren, bis sich der Zucker aufgelost
hat. 2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

2. Nach Ablauf der Kihlzeit die Eiweilde mit
dem restlichen Zucker und dem restlichen
Saft schaumig schlagen. Die EiweiRmasse mit
der Orangen-Campari-Mischung verrthren und
in der Eismaschine 30-35 Minuten gefrieren.

3. Das Campari-Orangen-Sorbet in einen
Spritzbeutel mit weiter Lochtille flllen. Auf

ren und das Puree ebenfalls in den Kuihl-
schrank stellen.

3. Das Puree mit dem Zuckersirup und
dem Zitronensaft verrGhren. Die Masse in die
Eismaschine geben. Das Ganze 25 Minuten
gefrieren lassen.

4. Die Apfelspalten und die Kiwisticke auf
4 Sektschalen verteilen und mit Apfelsaft-
schorle aufgieflien. Das Kiwisorbet in einen
Spritzbeutel mit breiter Tllle fillen. Das Sor-
bet auf das Obst spritzen und mit Zitronen-
melisse garnieren.

ein mit Pergamentpapier ausgelegtes Blech
Tupfer (etwa 4 cm ) spritzen. Das Ganze
etwa 1 Stunde gefrieren.

4. Einige Stucke des Sorbets in einen brei-
ten Sektkelch oder eine -schale geben und
mit Orangenzesten dekorieren.

Tipp

‘{f,ehr gut schmeckt dieses Sorbet, wenn Sie es in der
Eismaschine 30-35 Minuten gefrieren, dann mit
dem Spitzbeutel in hohe Gldser spritzen und diese
mit frisch gepresstem Orangensaft auffiillen.







low fat v
raffiniert v
nussig
fruchtig
s=ahnig

fiar Hids=

Fliir 6 Portionen

@ Zubereitungszeit:
ca. 15 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 40 Min.

® ca. 110 kcal je
Portion

Sorbets und Eisdrinks

_Blue Heaven

; . o [ ] :
w H] I‘ 1 = = 1 -1
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50 g Limettensirup - 100 g Blue Curacao

2 frische Eiweif3e = 1 Prise Salz

600 ml trockener WeiBwein

einige diinne geachtelte Limettenscheiben zum
Garnieren = einige Zitronenmelisseblatter zum
Garnieren

1. Den Limettensirup und den Blue Cu-
racao in einem Gefall mit Ausgielier vermi-
schen.

2. Die Eiweilde und das Salz steif schla-
gen. Inzwischen den Sirup gleichmaliig zu-
laufen lassen. Die Eiweille schlagen, bis kei-
ne grolien Luftblasen mehr zu sehen sind.

3. Etwa 100 ml Weillwein mit dem
Schneebesen in die Masse einarbeiten.

4. Die Eismasse in die laufende Eismaschi-
ne fullen und etwa 40 Minuten gefrieren
lassen.

5. Das Sorbet in 6 Sektfloten portionieren
und je zur Halfte mit dem restlichen Weil3-
wein aufgieflen. Das Sorbet mit geachtelten
Limettenscheiben und Zitronenmelisseblat-
tern garnieren.

Variation
ﬁn Blue Curacao konnen Sie auch andere farbige
Ore verwenden, wie beispielsweise gelber oder

grﬁﬁer Chartreuse.




500 g Fruchtfleisch einer Wassermelone »
80-100 g Puderzucker

2 EL Zitronensaft + 50 ml Apfelsaft

etwa '/: Flasche halbtrockener Sekt
Zitronenmelisse zum Garnieren

1. Das Melonenfleisch in kleine Stucke
schneiden, die Kerne entfernen und den Saft
auffangen. Die Fruchtstucke und den Melo-
nensaft in einem hohen Ruhrbecher mit dem
Puderzucker vermischen. Alles 30 Minuten
im Kuhlschrank durchziehen lassen.

2. Den Zitronen- und den Apfelsaft zur
Melonenmischung geben und alles mit dem
Mixstab purieren.

3. Die Flissigkeit in die laufende Eisma-
schine fullen und etwa 30 Minuten gefrieren.

4. Das Meloneneis mit einem grofien Ess-
|6ffel portionieren. Die Portionen weit ausei-
nander gelegt in ein verschlieRbares Gefald
geben und etwa 15 Minuten gefrieren.

5. Den Sekt aut 6 Sektschalen verteilen
und je 1 Eisportion in den Sekt geben. Mit
Zitronenmelisse garnieren.

Tipp
Eﬁlich konnen Sie auch ausgestochene Melo-
nkugeln in die Sektschalen zum Eis geben.

low fat v
raffiniert v
nussig
fruchtig v
sahnig

fiir Wids=

Fur 6 Portionen

® Zubereitungszait;
ca. 15 Min.

® Kuhlzeit:
ca. 30 Min.

® Geflrierzeit:
ca. 15 Min.

© ca. 250 kcal je
Portion



flow fat
raffiniert
S Sicg
fruchtig v
sahnig v
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Fur 8 Portionen
@® Zubereitungszeit:
ca. 30 Min.

@ Gefrierzeit:
ca, 20 Min.

@ ca. 180 kecal je
Portion

500 g Bananen - 3-4 EL Zitronensaft »
60 g Bliitenhonig = 40-50 g Puderzucker -

1 P Vanillinzucker

1 frisches Eiweif3 = 1 Prise Salz - 200 g Sahne

3 Pfirsiche « 2 Papayas « 100 ml Orangensaft »
300 ml Aprikosennektar

375 mi Milch.

8-10 Orangenscheiben zum Garnieren »
Zitronenmelisse zum Garnieren

1. Fur das Eis die Bananen in Stlcke
schneiden und sofort mit dem Zitronensaft
betraufeln. Den Honig, den Puderzucker und
den Vanillinzucker hinzufigen. Das Ganze mit
dem Mixstab fein plrieren und 30 Minuten
im Kuhlschrank durchziehen lassen.

2. Das Eiwell$, das Salz und die Sahne zur
Bananenmasse geben, alles erneut mixen, in
die Eismaschine flllen und 20-25 Minuten
gefrieren lassen. Das Eis in eine Gefrierform
umfillen und in das Gefriergerat stellen.

3. Fur den Cocktail die Pfirsiche mit
heillem Wasser Uberbriihen, enthauten und
in kleine Stiicke schneiden. Die Papayas
langs halbieren, die Kerne herauslgsen. Das
Fruchtfleisch von der Schale I16sen und in
Stucke schneiden. Die Fruchtstiicke mit dem
Saft und dem Nektar plrieren.

4. Die Milch und 8 Kugeln Bananeneis
(etwa 400 ml) zum Fruchtplree geben und
alles nochmals kurz aufschlagen.

5. Den Cocktail in Longdrinkglaser flillen.
Einige Eiswirfel hinzugeben und den Cock-
tail mit einer Orangenscheibe und Zitronen-
melisse garnieren.



250 g Nektarinen |

3 EL Bliitenhonig * 150 ml Apfelsaft -

2 EL Zitronensaft -
150 g Himbeeren oder Brombeeren (frisch oder
TK-Ware)

Zitronenmelisse zum Garnieren

1. Die Nektarinen 1 Minute in kochendes
Wasser legen, dann kalt abschrecken. Die
Nektarinen enthauten, die Friuchte vierteln
und entsteinen,

2. Die Fruchtstucke mit dem Honig, dem
Apfelsaft und dem Zitronensaft plrieren. Die
Fruchtmasse in die laufende Eismaschine fl-
len und 15-25 Minuten gefrieren lassen.

3. Das Sorbet in eine Gefrnierschllissel aus
Plastik umflllen und 2-3 Stunden im Gefrier-
gerat erneut gefrieren,

4. Inzwischen die Beeren verlesen, vor-
sichtig waschen und trockentupfen. Falls
Tiefkuhlware verwendet wird, diese auftauen
lassen.

5. Das Eis mit einem Eisloffel portionieren,
Mit den Beeren und der Zitronenmelisse
garnieren.

Variation
H'_ Nektarinen konnen Sie auch die gleiche Men-
» Pfirsiche verwenden und den Apfelsaft gegen

Maracujasaft austauschen,

low fat v
raffiniert
nussig
fruchtig v
sahnig

fur Kids

Fir 4 Portionen

® Zubereitungszeit:
ca. 25 Min.

@ Gefrierzeit:
ca. 3 ' Std.

® ca. 100 kcal je
Portion

E?



- Sorbets und Eisdrinks

-
E:I )
_Chafrizzor "
low fat v
raffiniert v
nussip 2 gehdufte EL griiner Tee (20-25 g) 2. Die Teeblatter zurlick in das GefaR ge-
fruchtig 100 g Zucker = 2 TL Limettensaft ben, mit dem restlichen kochenden Wasser
sahnig Pfefferminzzweige zum Garnieren Ubergieen und 3-5 Minuten ziehen lassen.
e T Den Tee in einen hohen Rihrbecher absel-
1. Zunachst 600 ml Wasser zum Kochen hen, den Zucker und den Limettensaft dazu-
8 P?rﬁn"é" bringen und 200 ml davon Uber die Teeblatter geben und weiterrthren, bis sich der Zucker
.'E:,{b;ﬁ::?:gsmm gielden, 1 Minute ziehen lassen und durch aufgeldst hat. Den Tee abkihlen lassen und
® Kihizeit: ein feines Sieb abgielien. Dieser erste Absud  fir etwa 1 '/; Stunden in den Kihlschrank
.Gﬁtf:iﬂ;i:ﬁ' wird weggeschittet. stellen.
ca. 20 Min.

3. Den Tee in die Eismaschine fullen und
'E;'r_:igunk“' I etwa 20 Minuten gefrieren lassen.

4. Das Teesorbet mit einem Eisloffel por-
tionieren. Je 2 Eiskugeln in ein Schélchen
geben und diese mit Pfefferminzzweigen
dekorieren,

Variation
Eatt mit grinem Tee kdnnen Sie dieses Eis auch
it Krautertee, z. B. auf Basis von Zitronengras, zu-
bereiten. Dafir tberbriihen Sie etwa 4 EL Zitronen-

grastee mit 400 ml Wasser, siiBen das Ganze und

lassen den Tee abkihlen. Erst dann die Teeblatter
abgiefien.




400 ml Milch = 200 g Kondensmilch = 90 ml Baileys
2 gehadufte EL Instant-Cappuccino-Pulver, ungesuf3t -
50 g Zucker « 100 g Sahne

1 frisches Eiweif3 = 2 EL brauner Zucker -

1 Prise Salz

ca. 400 ml Espresso « etwas Kakaopulver

1. Etwa 200 ml Milch mit der Kondens-
milch, 80 ml Baileys und dem Cappuccino-
Pulver aufkochen lassen. Die Likarmilch vom
Feuer nehmen, den Zucker dazugeben, gut
umrahren und alles etwa 10 Minuten warm
stellen. Die Sahne dazugeben, das Ganze
abklhlen lassen und 1 Stunde in den Kahl-
schrank stellen.

2. Nach Ablauf der Kuhlzeit das Eiweil}
mit dem braunen Zucker und dem Salz steif
schlagen. Den Eischnee in die Flussigkeit
ruhren. Das Ganze in der Eismaschine atwa
45 Minuten gefrieren lassen, nach 35 Minu-
ten den restlichen Baileys dazugeben. Das
Eis im Gefriergerat 4 Stunden gefrieren,

3. Kurz vor dem Anrichten die restliche
Milch erwarmen und aufschaumen. 400 m
Espresso kochen und auf 8 Kaffeetassen
verteilen. Die Milch angielien, je 1 Eiskugel
hinzufugen und alles mit Kakaopulver (ber-
stauben.

low fat

raffiniert v

NnUsSsSig

fruchtig

sahnig

v

fiir Hids

Fur 8 Portionen

® Zubereitungszeit;
ca. 40 Min.

@ Kuhlzent:
ca. 1 5td.

® Gefrierzeit:
ca. 4 ' Std.

@ ca. 100 kcal je

Portion



__Sorbets und Eisdrinks

low fat v
raffiniert v
nusSsig
fruchtig
sahnig

fir Kids v

Fur 4 Portionen
® Zubereitungszeit:
ca. 10 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 1 Std.

@ ca. 120 kcal je
Fortion

—_Tropical Colada

low fat
raffiniert
NUSSig
fruchtig v
szahnig

fiir Kids

Fir 4 Portionen
@ Zubereitungszeit:
ca. 25 Min.

@ Kihlzeit:
ca. 30 Min.

@ Gefrierzeit:
ca, 40 Min.

@ ca. 190 kcal je
Portion

Buttermilch-Mohret

300 ml Mohrensaft, ungesiifSt » 1 gehaufter TL
Krdutersalz - etwas weilSer Pfeffer aus der Miihle
75 ml Orangensaft « 3 TL Limettensaft

'/2 | Buttermilch oder Kefir - einige Zweige glatt-
blattrige Petersilie zum Dekorieren

1. Den Mohrensaft mit den Gewdlrzen,
dem Orangen- und dem Limettensaft ver-
mischen.

2. Die Flussigkeit in die laufende Eisma-
schine gieflen und etwa 25 Minuten ge-
frieren lassen.

3. Das Sorbet in eine Plastikdose geben
und verschlossen noch 1 Stunde gefrieren.

oben:

Tropical Colada
unten:
Daukolatta

4. Die Buttermilch oder den Kefir auf
4 Glaser verteilen. Das Sorbet mit einem
Essloffel portionieren und auf die Glaser
verteilen. Das Ganze mit Petersilienzweigen
dekorieren.

Tipp

e kdnnen das Sorbet auch mit frischen Mohren
bereiten: Garen Sie 150 g kleine Mohrenstiicke
etwa 8 Minuten in 150 ml Wasser, piirieren Sie das
Ganze und lassen Sie es qut abkiihlen, Dann verfah-

ren Sie weiter wie im Rezept beschrieben.

Ananas Shaki

1 Dose Ananasscheiben (ca. 250 g Einwaage) *
250 ml Kokosmilch

3 frische EiweiBe - 80 g Puderzucker -

2 EL weiSer Rum

| Banane » 1 EL Zitronensaft + 8 Belegkirschen +

Zitronenmelisse
'/a | Ananassaft

1. Etwa drei Viertel der Ananasscheiben
mit dem Saft aus der Dose und 130 ml Ko-
kosmilch purieren. Die restlichen Scheiben
klein schneiden, einen Teil der Stucke fur die
Spieflichen beiseite stellen und den Rest zum
Piree geben. Dieses 30 Minuten kihl stellen.

2_ Die BEweilie mit dem Puderzucker steif
schlagen und unter das Fruchtplree rihren.
Das Ganze in der Eismaschine etwa 40 Mi-

nuten gefrieren lassen. Nach 25 Minuten
den Rum hinzufigen.

3. Die Banane schalen, die Halfte der
Frucht in Scheiben schneiden und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Die Melisse waschen,
trockentupfen und die Blatter von den Stielen
zupfen. Die Bananenscheiben, Ananas-
stucke, Kirschen und Melisseblattchen ab-
wechselnd auf 4 Holzspielichen stecken.

4. Dann 4 grolRe Kugeln Eis in eine Rihr-
schiissel geben. (Ubriges Eis im Gefriergerat
aufbewahren.)

5. Den Ananassaft zusammen mit der rest-
lichen Kokosmilch und der Bananenhalfte zu
den Eiskugeln geben und alles plrieren.

6. Das Mixgetrank auf 4 Glaser verteilen
und mit den Spielichen dekorieren.






Eiskonfekt und Eistorten

,
E‘

low fat
raffiniert v
nusnig
fruchtig
sahnig

fiir Kids

Fir 6 Stlck

@ Zubereitungszeit:

ca. 1 Std.

® Backzeit:
ca. 20 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 15 Min.

® ca. 370 kcal je
Stuck

80 g weiche Butter » 80 g Zucker = 1 Prise Salz -
2 frische Eier

125 g Mehl = 1 TL Backpulver

etwas Butter zum Einfetten «

etwas Mehl zum Bestduben

2 EL Rosenwasser = 1 EL weier Rum
75 g Marzipanrohmasse = 3 TL Pfefferminzsirup -
80 g Puderzucker

75 g Schoko-Pfefferminz-Tafelchen z. B.  After
Eight” - 250 g saure Sahne « 1 P.Vanillinzucker
1 TL Kakaopulver « 2 frische Eier

100 g weilBe Kuvertiire oder Zartbitterkuvertiire

1. Zunachst den Backofen auf 200 °C (Um-

luft 170 °C; Gas Stufe 3} vorheizen. Butter,

Zucker, Salz und Eier mit den Ruhrbesen

eines Handruhrgerats schaumig schlagen.
2. Das Mehl mit dem Backpulver vermi-

- schen und fein sieben. Die Mischung loffel-

weise unter den Teig ruhren.

3. Eine Obstbodenform (etwa 28 cm O)
mit etwas Butter einfetten und mit etwas
Mehl bestauben. Dann den Teig in die Obst-
form fullen und glatt streichen. Den Torten-
boden etwa 20 Minuten backen, etwas ab-
kdhlen lassen und aus der Form sturzen.

4. Den Teig auskihlen lassen, dann halbie-
ren, die eine Halfte mit Rosenwasser und
Rum betraufeln. Die andere Halfte anders-
weitig verwenden.

5. Die Marzipanrohmasse in Stlickchen
schneiden und mit dem Sirup und 3 EL Pu-
derzucker mit einer Gabel zerdricken, dann
verkneten,

6. Fir das Eis die Schoko-Pfefferminz-
Tafelchen in etwa 1 x 1 cm grolde Quadrate
schneiden. Die saure Sahne, den restlichen
Puderzucker, den Vanillinzucker und den Ka-
kao verquirlen. Die Eier und die Pfefferminz-
stuckchen dazugeben und alles nochmals gut
verruhren; die Pfefferminzstuckchen sollen
sich etwas auflosen. Die Masse in die Eis-
maschine fullen und etwa 15 Minuten ge-
frieren lassen.

7. Die Kuvertire schmelzen und das Mar-
zipan auf dem Tortenboden ausbreiten. Das
Eis auf dem Marzipan verteilen, die Torte in
6 Stlcke teilen und jedes Stlick mit Kuver-
ture begielien.

Tipp

Erl‘nlzn backen Sie den Boden schon am Vortag,
miuissen Sie nicht auf das Abkiihlen des Bo-

dens warten. Wenn 5Sie es eilig haben, konnen Sie

naturlich auch einen fertigen Obstkuchenboden
kaufen,







loww fat

raffiniert v

nussig

fruchtig v
sahnig v

fiir Kids v

Flur 12 Stucke
@ Zubereitungszeit:

ca. 30 Min.
@ Gelrierzeit:

ca. 15 Min.
® Backzeit:

ca. 30 Min.

@ ca. 400 kcal je
Stick

Eiskonfekt und Eistorten

Windbeutel mit

250 g Dickmilch = 5 frische Eier = 3 EL Milch»
250 Sahne + 125 g Maracujasirup

etwas Butter zum Einfetten
50 g Butter = 1 Prise Salz - 1 EL Zucker -
e e

Erdbeeren zum Dekorieren

1. Dickmilch, 1 Ei, Milch, 3 EL Sahne und
Maracujasirup verruhren und in der Eisma-
schine etwa 15 Minuten gefrieren lassen.

2. Inzwischen den Backofen auf 220 °C
(Umluft 190 °C; Gas Stufe 3—-4) vorheizen
und ein Backblech einfetten. Die restlichen
Eier verquirlen.

3. Etwa '/: | Wasser mit der Butter, dem
Salz und dem Zucker aufkochen, den Topf
von der Platte nehmen und das Mehl dazu-
geben. Das Ganze erst glatt rGhren und dann
bei mittlerer Hitze ruhren, bis sich ein Klof3
bildet. Den Teig von der Platte nehmen und
die verquiriten Eier nach und nach darunter
ruhren,

4. Aus dem Teig walnussgroRe Haufchen
abstechen und auf das Blech setzen. Den
Teig auf der mittleren Schiene 30 Minuten
backen. Die Windbeutel noch heift aufschnei-
den, dann erkalten lassen.

5. Inzwischen die restliche Sahne steif
schlagen und in einen Spritzbeutel mit
Sterntille fullen. In die ausgek(hlten Wind-
beutelhalften Maracuja-Dickmilch-Eis fullen,
mit Sahne garnieren und den oberen Teil des
Windbeutels darauf setzen. Zum Schluss
alles mit Erdbeeren garnieren.



80 g Mehl = 1 Prise Salz = 1 TL Zucker -

3 frische Eier » 6 EL Milch » 1 EL Ol + 1 EL Cognac
125 g Dickmilch = 230 g Sahne « 150 g Ahornsirup *
100 g Walnusskrokant

etwas Butter zum Einfetten

24 Walnusshalften -

Zitronenmelisse zum Garnieren

1. Mehl, Salz, Zucker, 2 Eier, 1 Eiwell3,

4 EL Wasser, 4 EL Milch, Ol und Cognac zu
einem glatten, sehr dunnen Pfannkuchenteig
verquirlen und zugedeckt mindestens 1 Stun-
de an einem klhlen Ort quellen lassen.

2. Fur das Walnusseis die Dickmilch mit
dem Eigelb, 2 EL Sahne und 100 g Ahorn-
sirup verruhren. Das Walnusskrokant fein
hacken und anschlieftend einruhren. Die
Masse in die laufende Eismaschine flllen
und etwa 15 Minuten gefrieren lassen. Das
fertig geriihrte Eis im Eisbehalter lassen.

3. Inzwischen in einer nur leicht gefetteten
Ptanne nacheinander 6 dinne Pfannkuchen
goldgelb backen und im Backofen warm
stellen.

4. Die restliche Sahne steif schlagen. Die
Crépes auf flachen Desserttellern mit je 4 Eis-
kugeln annchten und zusammenklappen. Mit
Schlagsahne, dem restlichen Ahornsirup, Wal-
nusshalften und Zitronenmelisse garnieren.

Tipp
%ﬂmit Walnusseis konnen Sie die Crépes mit Va-
is (siehe S. 22) fiillen. Dazu reichen Sie heifle

Kirschen. Dafiir erhitzen Sie ein Glas Kirschen mit
Saft. Zuvor etwa 6 EL Saft abnehmen und mit 3 EL
Starke verriihren. Die Starke unter Riihren in die ko-
chenden Kirschen geben und das Ganze einmal auf-
kochen lassen. Mit Zucker und Zimt abschmecken.

low fat
raffiniert
nussig
fruchtig
sahnig v

filir Kids

Fur 6 Portionen
® Zubereitungszeit:

ca. 40 Min.

® Ruhezeit:
ca. 1 Std.

@ Gefrierzeit:
ca. 15 Min.

@ ca. 330 kcal je
Portion

55



Eiskonfekt und Eistorten

R

lovww Fat
raffiniert v
nussig +
fruchtig
sahnig

filir Kids

Fur 8 Stucke

® Zubereitungszeit:

ca. 35 Min.

@® Trockenzeit:
ca. 1 Std.
@ Kiihlzeit:
ca. 1 Std.
® Gefrierzeit:
ca. 2 ' Std.
® ca. 270 kcal je
Stiick

i i
1%

Buttermilcheis mit Mohn

Marzipan-Bai

etwas Butter zum Einfetten « 50 g Marzipan-Roh-
masse * 4 frische EiweiBe + 75 g Mohnbackfiillung
(fertige Kuchenfiillung) = 1 '/; TL Zitronensaft -

1-2 TL Rosenwasser = 150 g Puderzucker -

1 Prise Salz -

50 g weile Schokolade « 50 g Zucker « 1 EL Honig *
75 g Sahne + 400 g Buttermilch * 2 EL Zitronensaft

Beeren zum Garnieren

1. Den Backofen auf 120 °C (Umluft 90 °C;
Gas Stufe 1) vorheizen, ein Backblech einfet-
ten. Das Marzipan mit 1 Eiweil’, dem Mohn,
1 TL Zitronensaft und dem Rosenwasser ver-
mischen. Die restlichen Eiweilie mit dem Pu-
derzucker, dem restlichen Zitronensaft sowie
dem Salz steif schlagen und unter die Marzi-
panmasse heben. Das Ganze auf dem halben
Backblech ausstreichen und etwa 1 Stunde
auf mittlerer Schiene trocknen lassen.

2. Inzwischen die Schokolade mit dem
Zucker, dem Honig und der Sahne schmel-
zen. Die Buttermilch und den restlichen
Zitronensaft unterrihren und das Ganze
1 > Stunden kuhl stellen.

3. Die gekuhlte Masse in der Eismaschine
25-35 Minuten gefrieren lassen. Das Baiser
entsprechend der Grolie der verwendeten
Kastenform in rechteckige Sticke schneiden.

% 2l &

4. In eine Kastenform im Wechsel jeweils
Baiser und Eis geben, sodass insgesamt
4 Schichten entstehen. Das Ganze fir 2 Stun-
den in das Gefriergerat stellen. Den Eis-
kuchen sturzen, in Scheiben schneiden, mit
Beeren garnieren und servieren.

Tipp

%m besten konnen Sie den Baiser-Eis-Kuchen mit
einem groBBen Messer schneiden, das Sie immer
wieder in lauwarmes Wasser tauchen,

Variation
 Anstelle des Buttermilcheises konnen Sie auch Mas-
“carpone-Johannisbeer-Eis zwischen die Baisermasse
schichten. Dafiir verlesen Sie etwa 80 g Johannis-
beeren und piirieren die Beeren dann mit etwa

50 g Puderzucker. In einer zweiten Schiissel ver-
mengen Sie 100 g Mascarpone mit 5 EL Milch,

125 g Joghurt und 50 g Puderzucker. Die Mascarpo-
nemasse geben Sie mit dem Johannisbeerpuree in
eine Eismaschine und lassen es in etwa 25 Minuten
gefrieren. Ansonsten verfahren Sie wie im angege-
benen Rezept.
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Eiskonfekt und Eistorten

— £ -

low fat

raffiniert v
nussig v
fruchtiy
sahnig v
fiir Kids +

Fur 10 Stucke

® Zubereitungszeit:
ca. 20 Min.

® Gefrierzeit:
ca. 15 Min.

@ ca. 250 kcal je
Stuck

150 g Schokoladeneis (S.30) = 150 g Karamelleis
(S.32) - 100 g Bitterschokoladeraspel
350 g Haselnusseis (S. 60) « 350 g Vanilleeis (5. 22)

1. Die Eistruffeln bestehen jeweils aus
einem Kern und einer Hulle. Am besten mit
dinnen Plastikhandschuhen arbeiten. Fur die
Truffelkerne mit einem sehr kleinen Eisportio-
nierer aus dem Schokoladen- und Karamell-
eis jeweils 5 Kugeln portionieren und diese
auf einem Teller in den Schokoladeraspel
walzen. Die so bereiteten Kerne wieder in
das Gefriergerat stellen.

2. Fur die Hullen je 5 Portionen Haselnuss-
und Vanilleeis von jeweils etwa 70 g Eis vor-

bereiten. Jetzt rasch arbeiten: Die Portionen
einzeln mit den Handen platten und eine
Mulde in die Mitte dricken. Die Kerne
hineinlegen und die Hullen rundum ver-
schlieBen. Die Triffeln runden und etwa
15 Minuten in das Gefriergerat stellen.

3. Die Truffeln auf Tellerchen oder in
Schalen anrichten.

Tipp

inkle Triiffeln mit heiBer Schokolade iibergieRen
helle Triiffeln mit Kakaopulver bestreuen.




low fat
raffiniert v
nussig
fruchtiyg
sahnig v

fiir Kids v

200 g Sahne = 2 frische Eigelbe = 1-2 EL Puder-
zucker ¢ 1 Prise Salz « 50 g Pfefferminzsirup
100 g Zartbitterkuvertire

1 Zweig Pfefferminze zum Dekorieren

1. Die Sahne erhitzen. Die Eigelbe mit
dem Puderzucker und dem Salz cremig
schlagen, dabei nach und nach den Pfeffer-
minzsirup und zuletzt die heille Sahne dazu-
geben. Die Masse vorsichtig erhitzen, bis
sie leicht andickt.

2. Das Ganze etwa 30 Minuten abkuhlen
lassen, dann weitere 30 Minuten in den Kihl-
schrank stellen. Die Eisgrundmasse erneut
durchrihren, in die laufende Eismaschine
fallen und etwa 15 Minuten gefrieren lassen.

Fir 16 Stick

3. Das Eis in eine Getrierschussel fullen ® Zubereitungszeil:

ca. 25 Min.
und etwa 5 Stunden im Gefriergerat nach- ® Kiihlzeit:
gefrieren lassen. g2, 1 ok
@ Gefrierzeil:
4. Ein grolRes Kunststoff-Schneidebrett ca. 5 Std.

kiihlen. Die Kuvertire schmelzen. Mit einem ~ ® g2 50 keal je
Eisloffel Kugeln portionieren und auf das
Schneidebrett setzen. Die Kugeln nacheinan-
der kurz in die Kuverture tauchen und zurlck
auf das Brett legen. Die Schokolade gefriert
sofort an.
5. Das Eiskonfekt auf einer kleinen Platte
mit einem Zweig Pfefferminze dekoriert
reichen.



___Tolle Eisrolle

low fat
raffiniert
nussig v
fruchtig
sahnig v

fisr Kids

Fur 12 Stiack

® Zubereitungszeit:

ca. 30 Min.

® Back- und Kiihl-
zeit: 1 Y Std.

® Gefrierzeit;
ca. 20 Min.

® ca. 300 kcal je
Portion

Eiskonfekt und Eistorten

B At 1 1 ~ i et Y [Pt e e o Ol R
Biskuitrolie mit Haselnusseis

300 ml Milch = 200 g Sahne » 70 g brauner Zucker -
2 frische Eigelbe |

4 grolSe frische Eier = 150 g Zucker -
1 P. Vanillinzucker « 180 g Mehl -
gut '/> TL Backpulver

B e T R TR s - - =TT

90-110 g Haselnlisse

1. Fur das Eis die Milch und 100 g Sahne
mit 2 EL braunem Zucker bis kurz vor dem
Siedepunkt erhitzen. Inzwischen die Eigelbe
mit dem restlichen Zucker schaumig schla-
gen. Die heile Sahne-Milch-Mischung unter
die Schaummasse rihren und alles unter
Rihren auf kleiner Flamme andicken lassen.
Die Mischung abkihlen lassen und fiir etwa
1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

2. Fir die Biskuitrolle den Backofen auf
220 °C (Umluft 190 °C; Gas Stufe 3-4) vor-
heizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die Eier trennen. Die EiweiRe mit
3 EL Wasser zu steifem Schnee schlagen,
dabei den Zucker und den Vanillinzucker lang-
sam einrieseln lassen. Die Eigelbe verquirlen
und unter den Eischnee ziehen. Das Mehl
und das Backpulver Gber den Schnee sieben
und mit zwei Gabeln locker unterheben.

3. Den Teig auf das Backpapier streichen
und im Backofen auf der mittleren Schiene in
8—10 Minuten hellbraun backen. Den Biskuit
sofort auf ein mit Zucker bestreutes Kichen-
tuch sturzen. Das Backpapier befeuchten

und vorsichtig abziehen. Den Biskuit sofort
mit dem Tuch locker ausrollen und 1 Stunde
auskuhlen lassen.

4. Inzwischen das Eis fertig stellen: Die
Haselnusse, bis auf 12 fir die Dekoration,
grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, bis sie zu duften beginnen. Die
Misse abkihlen lassen, 2-3 EL fur die Deko-
ration beiseite stellen.

5. Die ubrigen Haselnlsse unter die
gekuhlte Eismasse rihren. Diese in die lau-
fende Eismaschine geben und etwa 20 Mi-
nuten gefrieren lassen. Das Eis im Gefrier-
behalter lassen, bis die Biskuitrolle aus-
gekuhlt ist,

6. Die Biskuitrolle vorsichtig ausrollen, das
Eis darauf verteilen und ausstreichen. Den
Biskuit mithilfe des Tuches wieder zusam-
menrollen und auf eine Kuchenplatte legen.

7. Die restliche Sahne steif schlagen. Die
Rolle mit Sahnetupfern oder -streifen verzie-
ren, mit den zurlickbehaltenen Nussstlicken
bestreuen und mit den 12 ganzen Nissen
belegen.

IS ipDENE

%@'mﬂen konnen Sie natiirlich auch mit anderen
iicheissorten zubereiten.
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34

54

33
21



Rezeptverzeichnis

nach Fantasienamen

A

Amoroso

Baiser-Eis-Kuchen

Berlingo

Beschwipste
Sultanine

Black Beauty

Blue Heaven

C

Chafrizzor
Cocolala

Crépes Noisette
Cucumbra

D

Daukolatta

E

Ertrunkene Kiwi
Espressivo

F

Frambino

Fresh & Cool
Frollo

18

56
19

29
28
44

48
25
55
36

50

42
49

13
33
40

G

Grizzo
Gruner
Gottertraum

H
Happy Schoko

K

Kasenko

L

Lime Dream

M

Magnificant
Mancoco
Maracuja-
Eis-Hutchen
Melly
Minz-Ballchen

Nellifresca

39

10

30

41

16

14
10

54

20
59

47

O

O Sole Mio
Orangina

P
Pini
Punktchen-Anton

R

Rosenteller
Rote Zora

S

Saure Lotte

Sommernachts-
traum

Surprise

T

Thommy's Dream
Tolle Eisrolle
Tolle Kamelle

Traum in Weild mit

Sweet Crunch
Tropical Colada

42
16

15
34

26
38

37

52
58

24
60
32

22
50

VvV

Vignone

\"\Y)
Weilder Pfiff

Y

Yellow Dream
Yobro
Yoyo

Z

Zitronella

45

34

46
12
30

21
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Immer eine Idee voraus

W \Viele Rezepte, unkompliziert und leicht W Ein ,Steckbrief” neben jedem Rezept m Das ,Top-Rezepte-Ranking” zeigt in
nachzukochen zeigt die wichtigsten Eigenschaften Sekundenschnelle das passende
W Warenkundfiche Tipps und auf einen Blick Gericht zu jedem Anlass
Schritt-fiir-Schritt-Fotos flir m Die neu entworfene Klappenbroschur m Exklusiv: die Internetanbindung mit
schwierigere Arbeitsschritte ist Lesezeichen und Informationsboard Menuevorschligen und vielen weite-
in einem ren Infarmationen

2593-9  3-8068-2694.7

Die Reihe

mit den vielen
neuen ldeen
wird fortgesetzt

Jeder Band hat 64 Seiten

vierfarbig, ca. 50 Farbfotos, FA L K E N

Klappenbroschur
= Wissen wie.



Internet-Service

Lust auf mehr ...
... dann besuchen Sie uns doch im Internet unter

www.ideenkueche.falken.de

Sie planen einen Kindergeburtstag oder eine Sommerparty?
Hier erwartet Sie eine Auswahl an zusatzlichen Rezepten flr
verschiedene Anlasse.

Mit einem Passwort aus diesem Buch haben Sie exklusiv
Zugang zu diesem besonderen Rezepteservice. Wo Sie das
Passwort finden, erfahren Sie an gleicher Stelle. Halten Sie
auf jeden Fall dieses Buch bereit!




iEiska]t und trotzdem zum Dahinschmelzen! Fruchtiges
IVergnﬂgen am Stiel, cremig-softiger oder auch mal

' pikanter Eisgenuss, coole Erfrischung durch Sorbets
und Eisdrinks sowie himmlische Eispralinen

und -torten.

1Ideenkuche: Immer eine Idee voraus!
|
= In der Rezepte-Ubersicht finden Sie in Sekundenschnelle
das passende Eis

=» Unser Top-Rezepte-Ranking prasentiert eine besondere
Auswahl an Rezepten: die besten Eisideen filr Kinder,
'die fruchtigsten und die sahnigsten Sorten

=» Der Umschlag kann nicht nur als praktisches Lesezeichen
genutzt werden - ausgeklappt finden Sie dort auch wichtige
‘Hinweise zu den Rezepten

-iiSchritt-fﬁr-Schritt-An]eitungen mit Fotos helfen bei
'schwierigen Zubereitungstechniken

-iiAuBerdem: nutzliche Infos und Warenkunde

T L
ExklusivV £iir Siewin Interne

fiir eine
. . che Rezeple€ |
2usBtZIICT e Sommerparty:

FALKEN



