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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

endlich ist es soweit, draufSen ist Sommer, Sonne, Sonnenschein.
Unser absolutes Sommer-Must-have? Ein Eis. Oder zwei. Oder drei.
Zu einem perfekten Sommertag geho6rt das kalte Gliick einfach dazu. ol
Uber unsere Lieblingssorten diskutieren wir uns die Kopfe heifs, um “*

sie dann beim gemeinsamen Probieren genussvoll wieder abzukiihlen. \

Welcher Eistyp sind Sie? Schieben Sie gern mal eine ruhige Kugel? Oder
geniefien Sie die Abkiihlung lieber mit Stiel? Ob cremig, fruchtig oder
schokoladig, wir haben unsere Lieblingseiskreationen fiir Sie zusammen-
getragen. Kosten Sie selbst, welcher Thr Frostfavorit ist. 36 Rezepte fiir

coole Eissorten, Sorbets, Parfaits und neue Eistrends erwarten Sie.

Freuen Sie sich zudem auf unsere informativen Ratgeber. Wir verraten
Thnen Tipps und zeigen Tricks zur Eisherstellung und nennen unsere
liebsten Toppings fiir sommerlichen Eisgenuss. Wer sich ans Gefrieren
nicht rantraut, lasst sich unser Blitzeis schmecken. Denn die Nicecream-

Kreationen sind schnell zubereitet und gelingen garantiert.

Wir wiinschen Thnen viel Freude bei der Zubereitung und einen

wunderbaren Sommer im Eishimmel!
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Sahniges Eis

CREMIG

Kombiniert mit Frucht, Schokolade oder Pistazien
sind diese Eisvarianten ein Hochgenuss
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Foto: Kathrin Knoll (1)

Pistazieneis

ZUTATEN fiir 8 Personen

> 550 ml Milch

> 125 g Zucker

> 2 Pck. Vanillezucker

> 250 g Sahne

> 150 g ungesiifites Pistazienmus
> 1/4 TL Johannisbrotkernmehl

> einige gehackte Pistazien zum Garnieren

Milch, Zucker und Vanillezucker in einem Topf erhitzen, bis der
Zucker sich aufgelost hat. Die Mischung mit Sahne, Pistazienmus
und Johannisbrotkernmehl in einen Mixer geben, alles purieren.

Eismasse in einen gefriergeeigneten Behalter umfullen, abkthlen

lassen und anschlieBend mindestens 5 Stunden tiefktihlen, dabei
die Eismasse zwischendurch immer wieder mit einer Gabel durchrih-
ren, damit keine groBen Eiskristalle entstehen.

Das Eis 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkthlschrank
nehmen und etwas antauen lassen. Dann zu Kugeln formen, mit
gehackten Pistazien garnieren und servieren.

TIPP: Heben Sie nach Belieben noch einige geréstete und gehackte
Pistazienkerne unter die Eismasse, wenn Sie gerne crunchy Stiick-
chen im Eis haben.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit






Foto: Ira Leoni (1)

Milch-Sahne-Eis mit Johannisbeersof$e

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 250 ml Milch

> 80 g Zucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 4 Eigelb

> 250 g Sahne

> 125 g Rote Johannisbeeren
> 100 g Puderzucker

Milch, Zucker und Vanillezucker in einem Topf unter Rthren erhit-

zen. Eigelb in einer Schussel verrthren, die heif3e Milchmischung
in einem dinnen Strahl unter Ruhren dazugieBen. Den Mix in den Topf
geben und unter Ruhren erhitzen, bis er andickt. Die Creme abkuhlen
lassen und kalt stellen.

Die Sahne steif schlagen und unter die kalte Creme heben. Die

Masse in einen gefriergeeigneten Behalter geben und 30 Minuten
in den Tiefkthlschrank stellen. Die leicht angefrorene Eismasse grund-
lich umrtihren, dann weitere 30 Minuten gefrieren lassen. Den Vorgang
wiederholen, bis ein cremiges Eis entstanden ist.

Inzwischen Johannisbeeren verlesen und waschen, dann gut ab-
tropfen lassen und mit dem Puderzucker fein plrieren. Die Sof3e
zum Eis servieren.

TIPP: Das Eis sollte bereits etwa 10 Minuten vor dem Verzehr aus
dem Tiefkiihlschrank genommen werden, dadurch entfaltet sich
der Geschmack besonders gut.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/AnnaKolosyuk (1)

Schokoladeneis

ZUTATEN fiir 6 Personen

> 150 g Zartbitterschokolade
> 300 ml Milch

> 120 g Puderzucker

> 1 Pck. Vanillezucker

> 1 Prise Salz

> 400 g Sahne

> einige Eiswaffeln zum Servieren, nach Belieben

Die Schokolade hacken und mit Milch, Puderzucker, Vanillezucker

und Salz in einem Topf erwdrmen, bis die Schokolade vollstandig
geschmolzen ist. Den Topf dann vom Herd nehmen und die Mischung
abkuhlen lassen.

Sahne halb steif schlagen und unter die Schokoladen-Milch ziehen.

Die Eismasse in eine flache gefriergeeignete Schale fullen und min-
destens 5 Stunden in den Tiefkthlschrank stellen, dabei zwischendurch
mit einer Gabel gut durchrtihren, damit sich moglichst keine Eiskristalle
bilden. Alternativ die Eismasse nach Herstellerangaben in einer Eisma-
schine gefrieren lassen.

Das Eis 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkuhlschrank
nehmen und etwas antauen lassen. Nach Belieben mit einem Eis-
|6ffel zu Kugeln formen und in Eiswaffeln anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Désirée Peikert (1)

Rhabarbereis

ZUTATEN fiir 6 Personen
> 650 g Rhabarber

> 100 g Zucker

> 2 Pck. Vanillezucker

> 200 g Sahne

> 300 g Joghurt

> 200 ml Milch

Rhabarber putzen, bei Bedarf schélen, waschen undinca.2 cm
grofBBe Stlcke schneiden. Mit Zucker und Vanillezucker in einem
Topf mischen und 30 Minuten ziehen lassen.

AnschlieBend den Rhabarbermix aufkochen und 8-10 Minuten
abgedeckt kécheln lassen. Das Kompott vom Herd nehmen und
vollstandig auskuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen. Joghurt, Milch und Rhabarberkompott
verrthren. Die Sahne unter die Masse heben, Die Eismasse in eine
gefriergeeignete Form oder Schussel umftllen und verschlieBen.

Das Eis ca. 4 Stunden im Tiefktihlschrank gefrieren lassen. Dabei

alle 30-45 Minuten umrihren, damit sich keine groBReren Eiskris-
talle bilden kdnnen. Das Rhabarbereis 15 Minuten vor dem Servieren
aus dem Tiefkihlschrank nehmen und etwas antauen lassen.

TIPP: Das einfache Rhabarberkompott, das hier in Schritt 1 und 2
zubereitet wird, ist ein tolles Basisrezept. Sie kénnen das Kompott
nach dem Abktihlen auch zu Joghurt oder Quark reichen oder es
mit Zwieback und Milch genieBen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 30 Minuten Ruhezeit und
4 Stunden Kiihlzeit

15
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Foto: Nicky & Max (1)

Erdbeer-Schmandeis mit
Rhabarberkompott

ZUTATEN fiir 4-6 Personen
> 400 g Erdbeeren

> 100 g Sahne

> 130 g Zucker

> 2 Eigelb

> 150 g Schmand

> 500 g Rhabarber

> 1 Vanilleschote

> 230 ml klarer Apfelsaft

> 2 EL Speisestirke

Fur das Eis die Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden.
In ein hohes Gefal3 geben und mit dem Stabmixer fein purieren.

Sahne und 100 g Zucker in einen Topf aufkochen und vom Herd

nehmen. Eigelb mit einem kleinen Schuss der warmen Sahne ver-
ruhren und anschlieend die Ubrige lauwarme Sahnemasse unterrth-
ren. Den Schmand unterrthren. Das Erdbeerptree bis auf 4 EL dazu-
geben. Die Masse in einer Eismaschine oder in einer gefriergeeigneten
Schussel unter gelegentlichem Ruhren gefrieren lassen.

Fur das Kompott den Rhabarber putzen, waschen und inca. 2 cm

lange Stticke schneiden. Die Vanilleschote langs halbieren und das
Mark herauslosen. 150 ml Apfelsaft, Vanillemark und -schote und den
restlichen Zucker in einem Topf aufkochen. Rhabarber dazugeben und
im Sud ca. 10 Minuten abgedeckt kdcheln lassen.

Die Speisestarke mit dem tbrigen Apfelsaft glatt riihren. Den Mix

unter das Rhabarberkompott riihren, dieses ca. 2 Minuten kécheln
lassen, dann die Vanilleschote entfernen. Das Rhabarberkompott vom
Herd nehmen und auskuhlen lassen. Das Erdbeereis mit dem Rhabar-
berkompott und dem tbrigen Erdbeerpliree anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit

17
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Auf die Hand

EIS AM STIEL

Herrlich fruchtig sind diese Eiskreationen eine
Wucht. Los geht das Schleckvergnigen!



Brombeer-Limetten-Eis
am Stiel
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Maracujaeis am Stiel
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Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/NoirChocolate (1)

Brombeer-Limetten-Eis am Stiel

ZUTATEN fiir 6 Stiick

> 300 g Brombeeren

> 80 g Puderzucker

> 150 g Joghurt

> 250 g Ricotta

> 1 Biolimette (abgeriebene Schale)

Brombeeren ggf. vorsichtig waschen und trocken tupfen. Mit der
Halfte des Puderzuckers in ein hohes, schmales Gefal3 geben und
alles mit dem Stabmixer purieren.

In einer separaten Schussel Joghurt, Ricotta, abgeriebene Limet-
tenschale und Ubrigen Puderzucker verrthren.

Die Ricottacreme gleichmafig auf 6 Eis-am-Stiel-Formchen auf-

teilen, das Brombeerpiree daraufgeben. Mit einer Gabel vorsich-
tig durch die Formchen kreisen, sodass eine Marmorierung entsteht.
Die Stiele hineinstecken, die Deckel auf die Férmchen geben und das
Stieleis in mindestens 6 Stunden gefrieren lassen.

TIPP: Wer méchte, verwendet fiir das Stieleis eine Mischung aus
Brombeeren und Blaubeeren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 6 Stunden Kiihlzeit

21






Foto: Tina Bumann (1)

Maracujaeis am Stiel

ZUTATEN fiir 6 Stiick

> 250 ml Maracujanektar

> 1/2 TL Johannisbrotkernmehl

> 200 g Mangofruchtfleisch

> 400 g Sahne

> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)

> 300 g gezuckerte Kondensmilch (Dose)

Maracujanektar und Johannisbrotkernmehl in einem Standmixer

purieren und 5 Minuten quellen lassen. Mangofruchtfleisch unter-
mixen. Sahne und Vanillemark in einer separaten Schtssel steif schla-
gen. Kondensmilch und 1/3 des Maracujamix unterziehen.

Die Masse in 8 Eis-am-Stiel-Formen geben, jeweils 1 Holzstiel hin-

einstecken und die Masse in 3 Stunden gefrieren lassen. Blech mit
Backpapier auslegen. Das Eis aus dem Tiefkthlschrank nehmen, aus
den Formen l6sen, kurz in den tbrigen Maracujamix tauchen und aufs
Blech legen. Das Eis in weiteren 60 Minuten gefrieren lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit

23






Foto: Tina Bumann (1)

Wassermeloneneis am Stiel

ZUTATEN fiir 8 Stiick

> 550 g Wassermelonenfruchtfleisch (nach Moéglichkeit
ohne Kerne)

> 2 EL Biolimettensaft

> 40 g Zartbitter-Schokodrops

> 100 g vegane Joghurtalternative auf Kokosbasis

> 4 Kiwis

> 2 Stiele Zitronenmelisse

Wassermelonenfruchtfleisch wirfeln und mit dem Limettensaft

in einem Standmixer fein purieren. Schokodrops dazugeben und
mit dem Fruchtptree vermengen. Die Masse dann in 8 Eisformchen
(aca.100 ml) zu 2/3 fullen und im Tiefkhlschrank in ca. 60 Minuten
gefrieren lassen.

Eisformchen aus dem Tiefkthlschrank nehmen und den Kokos-

joghurt auf der angefrorenen Wassermelonenmischung verteilen.

Dabei muss noch gentigend Platz fur die letzte Schicht bleiben. Alles
ca. 30 Minuten im Tiefkthlschrank gefrieren lassen.

Inzwischen die Kiwis schalen und grob zerkleinern. Die Zitronen-

melisse waschen und trocken schutteln. Blattchen abzupfen und
mit den Kiwistticken fein purieren. Die Eisférmchen wieder aus dem
Tiefkthlschrank nehmen und das KiwipUree jeweils auf der Joghurt-
schicht verteilen. Je 1 Holzstiel hineinstecken. Das Wassermeloneneis
am Stiel in mindestens 4 Stunden gefrieren lassen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit

25
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Foto: Tina Bumann (1)

Mascarponeeis am Stiel

ZUTATEN fiir ca. 10 Stiick
> 2 reife Mangos

> 1 Granatapfel

> 250 g Mascarpone

> 100 g Joghurt

> 75 g Zucker

Die Mangos schaélen. Das Fruchtfleisch vom Stein schneiden, dann
in ein hohes Gefal3 geben und mit dem Stabmixer fein purieren.

Den Granatapfel halbieren. Die dicke Haut lockern, die Halften mit

der Schnittflache nach unten in die Handflache legen und die Kerne
mit einem Lo&ffel herausklopfen. Die Kerne verlesen und vorsichtig unter
das Mangopuree rihren. Mascarpone, Joghurt und Zucker in eine kleine
Schussel geben und mit dem Handrthrgerat glatt rthren.

Die Mango-Granatapfel-Mischung und die Mascarponecreme ab-
wechselnd in ca. 10 Eis-am-Stiel-Férmchen schichten, sodass ein
schoénes Muster entsteht. Die Férmchen verschlieBen, die Holzstiele
in die Creme stecken und die Eismasse tUber Nacht im Tiefkthlschrank
gefrieren lassen. Das Eis dann vorsichtig aus den Formchen 16sen und
sofort servieren.

TIPP: Eis-am-Stiel-Formen erhalten Sie in vielen unterschiedlichen
Varianten und GréBen im Haushaltswarengeschaft und im Internet.
Die Granatapfelkerne sorgen im Stieleis fiir einen kleinen Knusper-
effekt und zusatzliche Fruchtigkeit. Alternativ kénnen Sie auch das
Fruchtfleisch von 2-3 Maracujas unter das Mangopiiree riihren oder
stattdessen gehackte Mandeln, Pistazien oder Pinienkerne verwen-
den, die ebenfalls einen tollen und aromatischen Kontrast zur cre-
migen Mascarponecreme bieten.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit

27
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10 geniale Eis-Tipps

Fertiges Eis verfeinern -
so wird’s extralecker

Far eine fixe Eiskreation eignen sich hoch-
wertiges Vanille- oder Schokoladeneis, das
Sie im Handumdrehen mit wenigen Zutaten
cremig rthren. Loslicher Kaffee, Zimt- oder
Kakaopulver, Nusse oder gehackte Schoko-
lade im Vanilleeis schmecken ebenso gut wie
Chili, Pfeffer oder Ingwer, die besonders in
Schokoeis fur einen tollen Kontrast sorgen.

Geschmacksexplosion

Sie finden gewohnliches Vanilleeis
ein wenig langweilig? Dann essen Sie
es doch einmal wie unsere Nachbarn
aus ltalien, auch wenn es sich erst
einmal etwas ungewdhnlich anhort:
Geben Sie einen Spritzer natives
Olivendl extra und eine Prise grobes
Meersalz Uber lhr Vanilleeis. Achten
Sie dabei unbedingt auf ein gutes
Eis und ein qualitativ hochwertiges
Olivendl. Sie werden |hr

Vanilleeis nie wieder an-

ders essen wollen!

Grundrezept fiir Vanilleeis

Das Mark von 1 Vanilleschote samt ausgel6s-
ter Schote mit 300 ml Milch, 200 g Sahne und
70 g Zucker in einem Topf aufkochen. 6 Eigelbe |
und 50 g Zucker schaumig schlagen. Vanille- ]
schote entfernen und die hei3e Milchmischung
Uber einem heiRen Wasserbad unter Riihren
zur Eigelbmasse gief3en. Alles dickcremig auf-
schlagen, dann kalt schlagen und die Masse
in einer Eismaschine gefrieren lassen.

N

L Wiesiif$ soll es sein?

Wir beantworten Ihnen die wichtigsten Fragen rund um
3 selbst gemachtes und gekauftes Eis

Eiswaffeln einfach

selber backen

Far ca. 20 Waffeln 90 g geschmolzene
Butter mit 100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezu-
cker sowie 1 Eiverrtihren. 125 ml Wasser
und 175 g Mehl dazugeben und alles glatt
rahren. Den Teig einige Stunden oder tber
Nacht ruhen lassen, dann verarbeiten.
Fur Eiswaffeln ohne Hérncheneisen den
Teig portionsweise in einer beschichteten
Pfanne bei kleiner Hitze ca. 2 Minuten je
Seite backen. Zum Formen die
Waffel heif3 Uber ein Waffelhorn
wickeln und auskihlen lassen.
Alternativ den Teig Uber eine
umgedrehte Schale legen, vor-
sichtig andrticken und auskuh-
len lassen. Der Teig lasst sich
nur heif3 in Form bringen, daher
zu Handschuhen greifen.

-

e
=

4*A

Schmecken Sie die Eismasse ruhig
ein wenig stBer ab, gefroren ist sie
dann perfekt. Verwenden Sie mog-
lichst feinen Zucker, damit er

sich gut auflost. Alternativ

eignen sich auch Honig,

Sirup oder Karamell-

sof3e zum SufRen der
Eisgrundmasse.



Illustrationen: Getty Images/DigitalVision Vectors/saemilee (1); AdobeStock/dariaustiugova (1), Isshoku issa (1), INOZON (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Daria Ustiugova (1)

Haltbarkeit

Wollen Sie das Eis erst spater genieBen?
Kein Problem! Fullen Sie es in eine ver-
schlieBbare gefriergeeignete Dose und
stellen es in den Tiefkthlschrank. Ist das
Eis gut durchgefroren, nehmen Sie es fur
eine perfekte zartschmelzende Konsistenz
am besten 10-15 Minuten vor dem Verzehr
aus dem Tiefkhlschrank. Wie lange Ihr
selbst gemachtes Eis haltbar ist, hangt
vom Rezept ab. Sind frische Eier enthalten,
sollten Sie es innerhalb von 2—-3 Wochen
verzehren. Eiscreme ohne Ei konnen Sie
luftdicht verschlossen rund 6 Wochen im
Tiefkthlschrank aufbewahren.

Die Wahl
der Zutaten

Verwenden Sie nur frische und

qualitativ hochwertige Zutaten,

das betrifft in erster Linie die Eier.
Geben Sie Fruchte zum Eis, sollten nur
reife und saisonale Exemplare verwendet
werden, da diese besonders viel Aroma
und eine hauseigene St3e mitbringen.
Auch Sahne und Milch sind Geschmacks-
geber und sollten daher ebenfalls von

hoher Qualitat sein.

Eiscreme vor

Gefrierbrand schiitzen

Achten Sie darauf, dass im Tiefkhlschrank
immer eine konstante Temperatur herrscht
und geben Sie nur vollstandig ausgekthlte
Lebensmittel zum Lagern hinein, um mog-
liche Temperaturschwankungen zu vermei-

den. Fullen Sie das Eis in eine verschlieBbare

Dose und stellen Sie diese nach Entnahme
zlgig wieder in den Tiefkthlschrank.

So wird Eis t
. . . N
richtig cremig 4
Je fetter die Grundprodukte fur
Milcheis sind, desto cremiger wird es.
Greifen Sie also eher zu Vollfettpro-
dukten, wenn Sie eine glatte, sahnige
Konsistenz bevorzugen. Magere Alter-
nativen sorgen durch den niedrigeren
Fett- und hoheren Wassergehalt dazu,
beim Gefrieren etwas grisselig zu wer-
den. Ubrigens spielt auch Eigelb eine
Rolle fur die Konsistenz, da auch dies
viel Fett enthalt. Das Eigelb sollte bei
der Zubereitung der Eismasse gut
durcherhitzt werden.

Welche Eismaschine
ist die richtige fiir mich?

Hier gibt es grundsatzlich zwei verschiedene Typen:
Eismaschinen mit Kthleinheit oder -akku, bei der
Sie sowohl das Kuihlelement als auch die Eismasse
vorkthlen mussen. Solche Gerate sind platzsparend

im Kuchenschrank verstaubar und fur ca. 50 Euro

im Handel erhaltlich. Eismaschinen mit einem
Kompressor hingegen kiihlen den Inhalt selbst
herunter, sodass ein schneller Eisgenuss garan-
tiert ist. Diese Maschinen sind etwas gréBer und
ab ca. 120 Euro im Handel erhaltlich.

Regelmydissig
riihren!

Damit das Eis schon cremig
wird, muss es standig gerthrt
werden. Eine Eismaschine
nimmt Ihnen diese Arbeit ab.
Haben Sie allerdings keine,
sollten Sie die Eismasse etwa
alle 30 Minuten gut um-
rihren, damit sich keine
grofBBen Eiskristalle bilden
konnen und die Masse
gleichmaBig durchfriert.
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Ratzfatz fertig

BLITZEIS

Fur diese vier Eisvarianten benotigen Sie nicht viel
Zubereitungszeit, dafur aber einen guten Mixer



Erdbeer-Nicecream
SEINE 33

Bananen-Nicecream mit
Erdnuss und Schoko

SEITE 35

Himbeer-Blitzeis mit
Mascarpone

SENE 37

Bananen-Schoko-
Nicecream

SEITE 39
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Foto: Désirée Peikert (1)

Erdbeer-Nicecream

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 200 g Erdbeeren zzgl. einige mehr
zum Garnieren

> 3 Bananen in Stiicken, gefroren

> 1 TL selbst gemachter Vanillezucker

Die Erdbeeren waschen, putzen und mit den tbrigen Zutaten in einen
leistungsstarken Standmixer geben. Alles fein zerkleinern. Das Eis auf
Schalchen verteilen, nach Belieben mit ein paar Erdbeeren garnieren
und sofort servieren.

TIPP: Verwenden Sie am besten sehr reife Bananen, diese dtirfen
ruhig schon einige braune Flecken haben, dadurch schmecken sie
wunderbar sii3. Schneiden Sie die geschéalten Bananen in 2-3 cm
dicke Scheiben und frieren Sie sie portionsweise, flach nebeneinan-
der liegend, fiir einige Stunden — oder tiber Nacht - ein.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
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Foto: Kathrin Knoll (1)

Bananen-Nicecream mit Erdnuss
und Schoko

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 3 Bananen in Stiicken, gefroren

> 40 ml Mandeldrink

> 15 g Erdnussmus

> 40 g gerostete Erdniisse zzgl. einige
zum Garnieren

> 25 g Kakaonibs zzgl. einige zum Garnieren

Geforene Bananen, Mandeldrink, Erdnussmus, Erdntisse und Kakao-
nibs in einem leistungsstarken Standmixer zerkleinern. Das Eis mit
Erdntssen und Kakaonibs garnieren und servieren.

TIPP: Fur etwas mehr Festigkeit konnen Sie das fertige Eis in eine
gefriergeeignete Form fiillen und vor dem Servieren ca. 30 Minuten
tiefkithlen. Wer keine Sttickchen im Eis mag, lasst die Erdniisse und
Kakaonibs einfach weg.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
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Foto: Tina Bumann (1)

Himbeer-Blitzeis mit Mascarpone

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 350 g TK-Himbeeren

> 60 g Puderzucker

> 100 g Mascarpone

Die gefrorenen Himbeeren mit Puderzucker und Mascarpone in einem
leistungsstarken Standmixer fein purieren. Das Eis sofort servieren.

TIPP: Fur eine gestindere Variante kénnen Sie statt Mascarpone
Joghurt verwenden und den Puderzucker durch Honig, Agavendick-
saft oder Ahornsirup ersetzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
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Foto: Kathrin Knoll (1)

Bananen-Schoko-Nicecream

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 4 Bananen in Stiicken, gefroren
> 30 g Kakaopulver

> 1/2 TL Vanilleextrakt

Alle Zutaten in einen leistungsstarken Standmixer geben und fein zer-
kleinern. Das Eis auf Schalchen verteilen und servieren.

TIPP: Fur die perfekte Konsistenz lassen wir die Bananen ein paar
Minuten antauen, so wird die Nicecream sehr cremig. Je nach Stiick-
groBe und Zimmertemperatur kann die Dauer schwanken. Mit ein
paar Tricks gelingt Ihnen aber gewiss immer die perfekte Nicecream.
Ist die Masse zu fest, geben Sie einfach etwas Flussigkeit wie z.B.
Milch, Milchalternativen oder Wasser hinzu. Ist die Masse bereits zu
weich, so geben Sie diese vor dem Servieren einfach fur 30 Minuten
in den Tiefkihlschrank.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
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Fein & edel

SORBET

Wer Gaste empfangt, kann mit diesen besonderen
Kreationen machtig Eindruck schinden



Nt

_, . Brombeer-Blaubeer-Sorbet '
: 4 mit Prosecco —_—
‘E vl SEITE 47

Campari-Sorbet
SEITE 43

T &

Mandarinensorbet
SEITE 49

Pfirsich-Granita
SEITE 45







Foto: Tina Bumann (1)

Campari-Sorbet

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 5-6 Bioorangen zzgl. 1 Bioorange
zum Garnieren

> 100 g Puderzucker

> 150 ml Campari

5-6 Orangen auspressen, 400 ml Saft abmessen. 100 ml davon

mit dem Puderzucker in einem Topf aufkochen. Die Mischung so
lange kocheln lassen, bis sich der Zucker geldst hat. Den Sirup dann
vom Herd nehmen und etwas abkihlen lassen.

Ubrige 300 ml Orangensaft und den Campari zum Sirup geben

und die Mischung in einer Eismaschine in ca. 45 Minuten gefrieren
lassen. Die Masse in eine gefriergeeignete Schale fullen, abdecken und
ca. 2 Stunden in den Tiefkthlschrank stellen.

Ubrige Orange hei abwaschen und trocken reiben, dann halbie-
ren und in diinne Scheiben schneiden. Das Campari-Sorbet mit
den Orangenscheiben anrichten und servieren.

TIPP: Das Sorbet gelingt auch ohne Eismaschine: Die Masse in eine
flache gefriergeeignete Schissel fiillen und in ca. 4 Stunden gefrie-
ren lassen, dabei alle 30 Minuten durchrihren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Pfirsich-Granita

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 6 Pfirsiche

> 1 Bioorange (Saft)

> 2 EL Zucker

> 2 EL Orangenlikor

Pfirsiche waschen, entsteinen und enthauten. Das Fruchtfleisch
klein schneiden und mit Orangensaft, Zucker und Likor purieren.

Die Masse in einen gefriergeeigneten Behalter fullen, abdecken
und ca. 3 Stunden in den Tiefktuhlschrank stellen. Alle 30 Minuten
umruhren. Die Granita in Glaser fullen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Katharina Kullmer (1)

Brombeer-Blaubeer-Sorbet
mit Prosecco

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 120 g Zucker

> 350 g Brombeeren

> 350 g Blaubeeren

> 150 ml Prosecco, gut gekiihlt
> 1/2 Biozitrone (Saft)

Zucker mit 240 ml Wasser aufkochen und so lange kdcheln lassen,
bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Den Topf vom Herd
nehmen und den Sirup vollstandig auskthlen lassen.

Inzwischen Brombeeren und Blaubeeren verlesen, ggf. waschen
und abtropfen lassen. Dann mit dem Stabmixer fein ptrieren und
durch ein feines Sieb streichen.

Fruchtptree mit Prosecco, Zitronensaft und Zuckersirup gut ver-

mischen. Den Mix in eine flache gefriergeeignete Form geben und
far mindestens 3 Stunden in den Tiefkthlschrank geben, dabei alle ca.
30 Minuten kraftig umrihren.

TIPP: Richten Sie das Sorbet in Kugeln in Sektschalen an, gieBen
Sie dann etwas gut gektihlten Prosecco dazu und garnieren Sie alles
mit etwas gehackter Minze oder mit einigen Minzblattchen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Mandarinensorbet

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 1 kg Mandarinen

> 150 g Zucker

> 1 Biozitrone (Saft)

> 1 Eiweif}

> 1 Prise Salz

> 1 EL Puderzucker

Die Mandarinen schélen, in Spalten teilen und mit dem Zucker in

einem Topf aufkochen. Den Mix kdcheln lassen, bis der Zucker sich
aufgeldst hat. Dann durch ein feines Sieb in eine Schissel streichen,
den Zitronensaft dazugeben und alles auskthlen lassen.

Eiwei3 mit Salz fast steif schlagen, dann den Puderzucker dazu-

geben und alles weiterschlagen, bis die Masse steif ist. Diese dann
unter die ausgekuhlte Mandarinenmasse rthren. Die Mischung in eine
Eismaschine geben. Wenn das Sorbet fest ist, nach Belieben anrichten
(in Kugeln, Nocken oder mit einem Spritzbeutel) und sofort servieren.

TIPP: Wer keine Eismaschine hat, kann die Sorbetmasse auch in
eine flache gefriergeeignete Schiissel fiillen und diese fiir einige Zeit
in den Tiefkiihilschrank stellen. Die Masse dann alle 20 Minuten mit
einem Schneebesen durchrithren, sodass das Sorbet cremig wird
und keine groRen Eiskristalle bildet.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Zartschmelzend

PARFAIT

Ganz ohne Eismaschine entstehen diese stf3en
Lieblinge, die auf der Zunge zergehen



Parfait mit Schokoblattern

und Himbeeren

Parfait aus weiBer Schoko- SE(NESY

lade mit Blaubeeren

-

m .
- — - .
A = - -

Vanilleparfait mit warmen
Amarettoapfeln

SEITES5

we

.'
W

Orangen-Ricotta-Parfait
mit Maracuja

‘ SEITE 59
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Foto: Tina Bumann (1)

Parfait aus weifer Schokolade
mit Blaubeeren

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 400 g Blaubeeren

> 300 g weifde Schokolade zzgl. etwas mehr
zum Garnieren

> 600 g Sahne

> 5 Eigelb

> 100 g Puderzucker

Eine Kastenform (24 x 10 cm) mit Frischhaltefolie auslegen und

kalt stellen. Blaubeeren verlesen, vorsichtig waschen und trocken
tupfen. Die Schokolade grob hacken. 150 g Sahne erhitzen und die
Schokolade darin unter Rilhren schmelzen.

Eigelbe mit 80 g Puderzucker in einer Schussel glatt rihren. Die
flussige Schokoladenmischung dazugeben und alles tber einem
heiBen Wasserbad cremig aufschlagen.

Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Masse tUber einem
eiskalten Wasserbad kalt rithren. Die Ubrige Sahne steif schlagen
und unter die erkaltete Schokoladenmasse heben.

1/3 der Blaubeeren mit dem restlichen Puderzucker in ein hohes,

schmales Gefal3 geben und mit dem Stabmixer fein purieren. Ca.
1/3 der Blaubeeren unter die Eismasse heben. Die Parfaitmasse in die
vorbereitete Form geben und glatt streichen. Blaubeerpuree darauf-
geben und ebenfalls glatt streichen. Das Parfait im Tiefkthlschrank in
mindestens 8 Stunden gefrieren lassen.

Parfait aus dem Tiefktihlschrank nehmen und ca. 10 Minuten an-

tauen lassen. Auf eine Platte stlirzen und von der Frischhaltefolie
befreien. Mit den tbrigen Blaubeeren und etwas grob geraspelter wei-
Rer Schokolade garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Vanilleparfait mit warmen
Amarettodpfeln

ZUTATEN fiir 4-6 Personen

> 500 g Sahne

> 4 Eigelb

> 100 g Puderzucker

> 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark)
> 2 siuerliche Apfel

> 2 EL Zucker

> 5 EL Amaretto

Fur das Parfait eine kleine Kastenform mit Frischhaltefolie ausle-

gen. Sahne steif schlagen und kalt stellen. Eigelb, Puderzucker und
Vanillemark tber einem heien Wasserbad aufschlagen, bis die Masse
hell und cremig geworden ist, anschlieBend tber einem Eiswasserbad
kalt schlagen.

Die geschlagene Sahne unter die Eigelbcreme heben. Die Masse
in die vorbereitete Kastenform geben, mit Frischhaltefolie abde-
cken und tber Nacht in den TiefkiihIschrank stellen.

Ca. 15 Minuten vor dem Servieren das Vanilleparfait aus dem Tief-
kuhlschrank nehmen, damit es leicht antauen kann. Auf eine Platte
stlrzen und von der Frischhaltefolie befreien.

Inzwischen die Amarettoapfel zubereiten. Dazu die Apfel vierteln,

schélen, vom Kerngehause befreien und in kleine Wurfel schnei-
den. Mit dem Zucker in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze kara-
mellisieren. Mit Amaretto abléschen, dann vom Herd nehmen und zum
in Scheiben geschnittenen Vanilleparfait servieren.

TIPP: Anstelle einer Kastenform kénnen Sie auch mehrere kleine
Portionsformen oder Tassen verwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Frauke Antholz (1)

Parfait mit Schokoblittern
und Himbeeren

ZUTATEN fiir 8 Personen

> 250 g Zartbitterschokolade

> 200 g Himbeeren zzgl. einige mehr zum Garnieren
> 1 EL Puderzucker

> 1/2 Vanilleschote

> 150 g Zucker

> 6 Eigelb

> 1 Prise Salz

> 500 g Konditorsahne (35 % Fett)

> etwas Sonnenblumendél zum Fetten

Die Zartbitterschokolade grob hacken und in einer Schussel tiber

einem hei3en Wasserbad schmelzen, dann auf einen Bogen Back-
papier geben und zu einem Rechteck (ca. 60 x 28 cm) verstreichen.
Die Masse mit Hilfe eines Loffelstiels in 6 Streifen (28 x 10 cm) einteilen
und fest werden lassen. Himbeeren verlesen, vorsichtig waschen und
trocken tupfen. Fein purieren und durch ein Sieb streichen, dann mit
dem Puderzucker mischen und beiseitestellen.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus-

[6sen. 75 ml Wasser mit ausgeloster Vanilleschote, Vanillemark so-
wie Zucker aufkochen und ca. 1 Minute kocheln lassen. Eigelbe mit Salz
und Vanillesirup in einer Schussel tber einem hei3en Wasserbad cre-
mig aufschlagen. Die Vanilleschote entfernen, die Schissel in ein Eis-
wasserbad setzen und die Masse kalt schlagen. Sahne steif schlagen
und unterheben.

Eine Kastenform (Lange ca. 30 cm) mit wenig Ol einfetten, dann

mit Frischhaltefolie auskleiden. Ca. 2 EL der purierten Himbeeren
vorsichtig unter die Parfaitmasse heben, sodass ein leichtes Marmor-
muster entsteht. Etwas der Masse in die Form geben, 1 Schokoladen-
platte daraufsetzen. Masse und Schokoladenplatten nun abwechselnd
in die Form schichten, mit Parfaitmasse abschlieBen. Das Parfait mit
Frischhaltefolie abdecken und 12 Stunden gefrieren lassen.

Kurz vor dem Servieren das Parfait aus dem Tiefkhlschrank neh-

men, aus der Form |6sen und auf eine Platte sttirzen. Von der Folie
befreien, mit der restlichen HimbeersoRe sowie einigen Himbeeren gar-
nieren, in Scheiben schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten zzgl. 12 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Orangen-Ricotta-Parfait mit Maracuja

ZUTATEN fiir 4-6 Personen

> 150 g kandierte Orangen (alternativ Orangeat)
> 150 g Pistazienkerne

> 250 ml Milch

> 200 g Sahne

> 3 Eigelb

> 100 g Zucker

> 100 g Amarettini

> 400 g Ricotta

> 3-4 EL Bioorangensaft

> etwas Sonnenblumen&l zum Fetten

> 3 Maracujas

Die kandierten Orangen in kleine Wirfel schneiden. Die Pistazien

fein hacken. Milch und Sahne in einem Topf erwarmen. Eigelbe in
einer Schissel mit der Halfte des Zuckers verquirlen, dann tber einem
heien Wasserbad cremig aufschlagen. Warme Milchmischung dazu-
gieBBen und alles 3—4 Minuten weiterschlagen, bis eine cremige Masse
entstanden ist, diese dann in einem Eiwasserbad kalt rtihren.

Amarettini grob zerbréckeln. Ricotta in einer Schussel mit Oran-

gensaft und Gbrigem Zucker glatt riihren. Die Ricottamasse in die
kalte Creme geben und alles verrthren. Orangen und Pistazienkerne
unterrtihren. Eine Kastenform dunn mit Ol ausstreichen und mit Frisch-
haltefolie auskleiden. Die Eismasse hineingeben und mit den Amaretti-
nibréseln bestreuen. Alles vorsichtig mit Frischhaltefolie abdecken und
Gber Nacht in den Tiefkiihlschrank stellen.

Die Maracujas halbieren und das Mark aus der Schale |6sen. Das
Parfait aus der Form sttirzen und von der Frischhaltefolie befreien,
dann mit dem Maracujamark anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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Feine Toppi

Mit SoRen & Crunch setzen Sie Ihren
Eiskreationen ein Genusshaubchen auf

Karamellsofse

Zutaten fur 4 Flaschen (a ca. 75 ml): 130 g Zucker,
220 g Sahne, 40 g Butter

Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren. Sahne
dazugeben, Karamell darin unter Rthren |6sen. Die
Butter dazugeben und unter Ruhren bei kleiner Hitze
cremig einkdcheln lassen. Die Karamellso3e heil3 in
die vorgewarmten sterilen Flaschen fullen und diese
luftdicht verschlieBen. Gekuhlt und verschlossen ist
die Sof3e ca. 3 Wochen haltbar.

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Schmand mit Honig

Zutaten fuir 4 Personen: 300 g Schmand, 50 g
flussiger Honig

Schmand und Honig in einer Schussel glatt ruhren.
Die Creme gut gekUhlt servieren.
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Streusel mit Haferflocken

Zutaten fuir 4 Personen: 50 g Mehl, 50 g Hafer-
flocken, 100 g brauner Zucker, 1 Prise Salz, 1 Msp.
Zimtpulver, 60 g weiche Butter

Alle Zutaten zu Streuseln verkneten. Diese auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech krimeln und bei
200 °C Ober-/Unterhitze in ca. 10 Minuten knusprig
backen. Abkuhlen lassen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

RhabarbersofSe

Zutaten fuir 4 Personen: 500 g Rhabarber, 200 ml
Bioorangensaft, 100 g Zucker

Die Rhabarberstangen putzen und waschen, dann
in 1 cm groBBe Stucke schneiden. Orangensaft und
Zucker aufkochen. Rhabarber dazugeben und etwa
10 Minuten kocheln lassen, bis der Rhabarber zer-
fallt. SoBe auskihlen lassen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Gerostete Pinienkerne

Zutaten fur 1 Glas (a ca. 100 g): 100 g Pinienkerne
Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
goldbraun anrésten, dann aus der Pfanne nehmen
und auskuhlen lassen. Die Kerne zum Eis servieren.
Evtl. Gbrig gebliebene Pinienkerne in einem Schraub-
glas luftdicht verschlossen aufbewahren.
Zubereitungszeit: 10 Minuten




Schokoladenstreusel

Schokoladensorte(n) nach Wahl
mit einer Reibe raspeln oder mit
einem Messer in grobe Stlcke
hacken. Mischen oder getrennt
voneinander zum Eis servieren.

Vanillesofse

Zutaten fur 4 Personen: 1 Vanilleschote, 500 ml
Milch, 100 g Zucker, 6 Eigelb

1. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und
das Mark herauslésen. Milch mit Vanillemark und der
ausgelosten Schote aufkochen. Zucker und Eigelb
mit einem Schneebesen in einer Schissel schaumig
aufschlagen. Vanilleschote aus der Milch entfernen.
2. Die kochende Milch unter Rthren langsam in die
Eigelbmasse gieBBen. Alles in einen Topf geben und
unter standigem Ruhren erhitzen, aber nicht kochen,
bis die SoBe leicht eindickt. Auskihlen lassen.
Zubereitungszeit: 25 Minuten

) Karamellisierte Walniisse

Zutaten fur 4 Personen: 100 g Walniisse, 30 g
flussiger Honig, 20 g Zucker

Zutaten mischen und auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech geben. Nusse bei 160 °C Ober-/Unter-
hitze in ca. 10 Minuten karamellisieren, anschlieRend
auskUhlen lassen und grob zerbrechen bzw. hacken.
Zubereitungszeit: 30 Minuten

HimbeersofSe

Zutaten fur 4 Personen: 500 g Himbeeren, 100 g
Puderzucker

Die Beeren waschen und trocken tupfen, dann fein
plrieren und durch ein Sieb streichen. Das Piree mit
dem Puderzucker mischen, SoBe zum Eis servieren.
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Kleine Baisers

Zutaten fur ca. 70 Stlck: 2 EiweiB3, 1 Prise Salz,
125 g feinster Zucker, 1 TL Biozitronensaft

1. Eiwei3 und Salz in einer Schissel mit den Quirlen
des HandrUhrgeréats oder in der Kiichenmaschine
schaumig schlagen. Masse weiterschlagen, dabei
den Zucker langsam einrieseln lassen. Den Zitronen-
saft dazugeben und alles so lange weiterschlagen,
bis sich steife Spitzen bilden und die Masse glanzt
(das dauert ca. 5 Minuten).

2. Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier belegen. Baisermasse
in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen, dann mit
etwas Abstand ca. 70 kleine, mundgerechte Tupfen
auf die vorbereiteten Bleche spritzen.

3. Die Backbleche in den Backofen schieben (eins
im oberen Drittel, eins im unteren) und die Baisers
je nach GroBe 1-2 Stunden trocknen lassen. Sie sind
fertig, wenn sie sich leicht vom Backpapier 16sen las-
sen und beim Klopfen auf den Boden hohl klingen.
4. Ofen ausschalten und die Baisers im Ofen voll-
standig durchtrocknen und auskuhlen lassen. Nach
Belieben ganz oder zerbrockelt zum Eis servieren.
Tipp: Wer mag, kann die Baisermasse mit Lebens-
mittelfarbe (Farbpaste) einfarben.
Zubereitungszeit: 2,5 Stunden
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Lust auf Neues!

TRENDIG

Diese vier Varianten sind echte Geschmacks-
highlights. Die mussen Sie unbedingt probieren!



Mandel-Salzkaramell-Eis
SEITE 69

»Kinder Schokolade“-Eis 4
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Foto: Kathrin Knoll (1)

,Kinder Schokolade“-Fis

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 200 g , Kinder Schokolade“
> 140 g Zucker

> 30 g Traubenzucker

> 30 g Kakaopulver

> 500 ml Milch

> 200 g Sahne

50 g Schokolade hacken und beiseitestellen. Die restliche Schoko-

lade ebenfalls hacken und mit Zucker, Traubenzucker, Kakaopulver
und Milch in einen Topf geben. Die Mischung unter Rthren erhitzen, bis
die Schokolade geschmolzen ist. Den Topf dann vom Herd nehmen und
die Sahne unterrthren.

Eismasse in einen flachen, gefriergeeigneten Behalter umfullen

und abkuhlen lassen. Anschlieend mindestens 5 Stunden tiefkuh-
len, dabei zwischendurch immer wieder mit einer Gabel durchrthren,
damit sich keine gréBeren Eiskristalle bilden.

Das Eis 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefktihlschrank
nehmen und etwas antauen lassen. Mit einem Eisl6ffel zu Kugeln
formen, mit der Gbrigen Schokolade garnieren und servieren.

TIPP: Der Traubenzucker sorgt fiir eine besonders geschmeidige
und cremige Konsistenz. Sie erhalten ihn im Drogeriemarkt oder im
gut sortierten Supermarkt in Pulverform. Auch ohne Traubenzucker
gelingt das Eis, verwenden Sie einfach entsprechend mehr Zucker,
das Eis ist dann lediglich etwas weniger cremig.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Kathrin Knoll (1)

Rainbow-Eiscreme

ZUTATEN fiir 6 Personen
> 400 g gezuckerte Kondensmilch (Dose), gut gekiihlt
> 100 g Frischkise
> 2 TL selbst gemachter Vanillezucker
> 500 g Sahne
> einige fliissige Lebensmittelfarben nach Wahl
(z.B. gelb, griin, rosa, pink)

> einige bunte Zuckerstreusel zum Garnieren

Kondensmilch, Frischk&se und Vanillezucker in einer Schissel gut
verrihren. Die Sahne in einer separaten Schussel steif schlagen
und vorsichtig unterheben.

Die Eismasse gleichmaBig auf 4 Schusseln aufteilen, jeweils ein

paar Tropfen Lebensmittelfarbe dazugeben und vorsichtig unter-
ruhren. Die Eismassen in Klecksen in einen gefriergeeigneten Behalter
(ca. 25 x 20 cm) geben, mit Zuckerstreuseln bestreuen und mindestens
4 Stunden, besser Giber Nacht, in den Tiefkthlschrank stellen.

Das Eis aus dem Tiefkthlschrank nehmen und kurz antauen lassen.

Kugeln davon abstechen und nach Belieben mit weiteren Streuseln
garniert servieren.

TIPP: Die Rainbow-Eiscreme ist ein Hingucker und obendrein ein-
fach und schnell zubereitet. Zum Farben der Eismasse sind sowohl
flussige Lebensmittelfarben als auch -pulver geeignet. Diesen Part
tibernehmen Kinder tibrigens besonders gern — holen Sie sie sich
zur Unterstitzung in die Kiiche! Statt Zuckerstreuseln kdnnen Sie
auch Schokolinsen oder Kekssttlicke zum Eis geben.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Katharina Kullmer (1)

Mandel-Salzkaramell-Eis

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 200 g Mandelkerne

> 160 g Zucker

> 550 g Sahne

> 1 TL Meersalz

> 1 Vanilleschote

> 3 sehr frische Eier

> 1 Prise Salz

Mandeln sehr fein hacken und ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
goldbraun rosten. Aus der Pfanne nehmen und abkuihlen lassen.

Inzwischen 100 g Zucker und 2 EL in einer Pfanne goldbraun kara-

mellisieren. 150 g Sahne vorsichtig dazugieen, alles aufkochen
und unter Ruhren kdcheln lassen, bis das Karamell sich vollstandig ge-
|6st hat und die Masse zahflussig eingekocht ist. Meersalz dazugeben,
unterrthren und die Pfanne vom Herd nehmen. Die Mischung in eine
Schussel umfullen und vollstandig auskuhlen lassen, dabei zwischen-
durch immer wieder rihren.

Die Vanilleschote der Léange nach halbieren und das Mark heraus-

|6sen. Eier trennen. Eigelb mit tbrigem Zucker und Vanillemark
cremig aufschlagen. EiweiB mit dem Salz steif schlagen. Ubrige Sahne
ebenfalls steif schlagen. Erst die Sahne, dann den Eischnee vorsichtig
unter die Eigelbmasse heben. SchlieBlich die gerdsteten Mandelkerne
unterziehen.

Eine verschlieBbare gefriergeeignete Form (ca. 1,25 | Inhalt) kalt

ausspulen. Eismasse und Karamellmasse abwechselnd in die Form
gieBen. Diese in den Tiefkhlschrank stellen und 90 Minuten anfrieren
lassen. Dann mit einer Gabel das Eis spiralférmig durchrtihren. Diesen
Vorgang noch 2-mal wiederholen. Das Eis weitere 2 Stunden tiefkthlen
und servieren.

TIPP: Wer mag, gibt noch 3-4 EL Amaretto gemeinsam mit den
Mandelkernen zur Eismasse.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 6 Stunden Kiihlzeit
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Foto: Kathrin Knoll (1)

Veganes ,Raffaello®-Eis

ZUTATEN fiir 6 Personen

> 150 g weifdes Mandelmus

> 50 g Kokosmus

> 400 g Kokosmilch (Dose)

> 40 g Agavendicksaft

> 1/2 Vanilleschote (ausgelstes Mark)
> 1/4 TL Johannisbrotkernmehl

Alle Zutaten grindlich verrithren. Die Masse in einen gefriergeeig-
neten Behalter umfullen, diesen verschlieBen und die Masse min-
destens 8 Stunden tiefkthlen.

Das Eis in ca. 3 cm grofB3e Stticke schneiden, in einen leistungsstar-
ken Standmixer geben und fein zerkleinern. Das vegane ,Raffaello”-
Eis sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit
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Nothilfe Ukraine

Millionen Familien aus der Ukraine bangen um ihr Leben und ihre Zukunft.
Aktion Deutschland Hilft, das Bilindnis deutscher Hilfsorganisationen, leistet
den Menschen Nothilfe.

% Danke fur lhre Solidaritat. Danke fur lhre Spende. BIGSE
| Jetzt Forderer werden: www.Aktion-Deutschland-Hilft.de Ei*
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