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4 nützlIches e Is-WIssen

KleIne eIs-Kunde

  W a r um  s o l l  i c h  E i s  s e l b e r  m a c h e n ?

 

    W e l c h e  Z u t a t e n  e i g n e n  s i c h  
f ü r  d i e  E i s h e r s t e l l u n g ?

 

    K a n n  i c h  E i s  a u f b e w a h r e n ?

 

 W i e  b r i n g e  i c h  d a s  E i s  i n  F o rm ?

 

   W i e  b r i n g e  i c h  e s  am  b e s t e n  
a u s  d e r  F o rm ?



Frisch, voller Aromen und Qualität, so können sie eis einfach selbst herstellen. sie werden den 

unterschied zu gekauftem eis schnell schmecken. es ist frei von Konservierungsmitteln, mit 

unverfälschtem Geschmack von frischen, hochwertigen zutaten – so macht eis spaß, bringt 

erfrischenden Genuss und schont dazu noch den Geldbeutel.

eis am stiel können sie mit überraschend wenig aufwand selber machen, auch ohne eisma-

schine. außerdem können sie es vorproduzieren, auch auf eventuelle lebensmittelunverträglich-

keiten oder -allergien eingehen. Beispielsweise können milchhaltige Produkte durch sojapro-

dukte ausgetauscht werden, honig, agaven- oder ahornsirup als alternative zu zucker gewählt 

werden etc. somit sind sie flexibel und können Ihre eiskalten Phantasien kreativ ausleben.

Milch, Sahne, Eier, Früchte, Alkohol, Puderzucker oder Sirup – mehr brauchen sie für die private 

Gelateria nicht. Verwenden sie immer beste Qualität und wirklich frische Produkte. eier und 

Milchprodukte sollten ganz frisch sein, Früchte vollreif, außerdem unversehrt, so sind sie aroma-

tisch und nicht zu sauer. überreife Früchte beeinträchtigen den Geschmack.

sahne und eigelb machen das eis schön cremig; okay, das schlägt gerne auf die hüften, aber die 

Portionen sind ja ziemlich klein, also darf eine eiskalte sünde schon mal sein. sahne, Mascar-

pone oder saure sahne können auch durch etwas leichtere Milchprodukte wie Joghurt oder Quark 

ersetzt werden. sorbets sind zwar fettarm, haben dafür aber meist mehr zucker.

selbst gemachtes eis ist ganz frisch am besten. eis aus rohen zutaten kann etwa 1 Woche im 

Gefrierschrank aufbewahrt werden. eis aus halbgekochten zutaten etwa 2 Wochen. sorbets 

bleiben 1–2 Wochen im Kühlfach aromatisch und frisch.

am besten sind eisformen mit passendem stiel, sogenannte Ice-Pops aus Kunststoff, aus dem 

Fachhandel. einfach die eismasse einfüllen, die Form verschließen und in den dazugehörigen 

ständer stellen, dann in den Kälteschlaf schicken. alternativ eignen sich kleine Plastikgläser 

(Weinprobiergläser), leere Joghurtbecher oder Muffinformen, die mit der eismasse gefüllt wer-

den. dann anfrieren lassen und nach ca. 1 std. Holzstäbchen (haushaltswarengeschäft) oder 

kleine Plastiklöffel hineinstecken. Für eine Mini-erfrischung für Partys und empfänge eignen sich 

auch Eiswürfelbehälter, in die man kleine Pommes-Frites-Gabeln steckt. Für alle Rezepte in 

diesem Buch wurden eisformen von 50 ml Inhalt gewählt, jeweils immer für 6 Portionen.

Wenn die eismasse in der Form fest geworden ist, diese kurz unter warmes Wasser halten, vor-

sichtig die Form lösen, dabei aber nicht zu stark am stiel ziehen. nun ist das eis genussbereit.
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   auF dIe sInd  

  alle heIss!



 

!

VanIlle-schMand-eIs

simply 

good!

1 Vanilleschote ++ 180 ml Vollmilch ++ 1 eigelb ++ 70 g schmand ++ 50 g Puderzucker ++  

80 g sahne

Für 6 Eis à 50 ml | Zubereitung 30 Min. | Gefrieren 4 Std.  

Pro Eis ca. 120 kcal, 2 g EW, 8 g F, 11 g KH

1 die Vanilleschote längs aufschlitzen, das Mark herauskratzen und mit der Milch in einen topf 

geben. Milch unter Rühren aufkochen und bei schwacher hitze 5 Min. köcheln lassen. Vom herd 

nehmen, das eigelb mit 2 el warmer Milch verrühren und mit einem schneebesen unter die übrige 

Milch rühren. unter Rühren wieder erwärmen, aber nicht kochen. Wenn die Masse leicht cremig 

ist, den topf in eine große schüssel mit eiskaltem Wasser stellen und die Masse abkühlen lassen. 

ab und zu umrühren, die Vanilleschote entfernen.

2 den schmand mit Puderzucker glatt rühren. sahne steif schlagen und mit dem schmand unter 

die Vanillemilch heben. In Förmchen (s. seite 5) füllen und mindestens 4 std. gefrieren lassen.

 

MEIN TUNINGTIPP: FRUCHTÜBERZUG

150 g gemischte Beeren mit 1 ½ el Puderzucker fein pürieren. durch ein sieb streichen und bis 

zum servieren kalt stellen. das eis aus den Formen nehmen und in die Fruchtsauce tauchen. 

nochmal 5–10 Min. gefrieren lassen und dann genießen.
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FRuchtIGes oRanGeneIs

 

einfach 

frisch

330 ml frisch gepresster orangensaft (von ca. 4 orangen)

10 g speisestärke

3 el zitronensaft

ca. 2 el orangenmarmelade oder orangenblütenhonig

Für 6 Eis à 50 ml | Zubereitung 15 Min. | Gefrieren 4 Std.  

Pro Eis ca. 50 kcal, 0 g EW, 0 g F, 11 g KH

1 den orangensaft in einen topf gießen. die speisestärke mit dem zitronensaft anrühren und mit 

einem schneebesen unter den saft rühren. unter Rühren aufkochen und bei schwacher hitze ca. 

2 Min. köcheln lassen. etwas abkühlen lassen und die Marmelade oder honig unterrühren. (Wer 

keine orangenschalenstückchen im eis möchte, sollte die Marmelade vorher mit einem Pürier-

stab durchmixen.) die Masse abschmecken, eventuell noch etwas Marmelade dazugeben.

2 die eismasse in Förmchen (s. seite 5) füllen und mindestens 4 std. gefrieren lassen.

 

HOCHPROZENTIGE VARIANTE 

Verfeinern sie das erfrischende eis mit 2 el orangenlikör. als kleines dessert oder zwischengang 

während eines Menüs in kleine Plastikgläser füllen, 1 std. anfrieren lassen und dann als stiel 

ein stück zitronengras hineinstecken. noch ca. 3 std. gefrieren lassen.
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 schoKo- 
PassIonsFRucht-eIs

Für 6 Eis à 50 ml | Zubereitung 25 Min. | Gefrieren 4 Std.  

Pro Eis ca. 140 kcal, 2 g EW, 10 g F, 9 g KH

1 die schokolade klein hacken. die Milch in einem topf unter Rühren aufkochen lassen. Vom 

herd nehmen; die eigelbe mit 2 el warmer Milch verrühren und diese Mischung mit einem 

schneebesen unter die übrige Milch rühren. unter Rühren nochmals erwärmen, aber nicht 

kochen lassen. Wenn die Masse leicht cremig ist, die hälfte der Masse in eine schüssel geben. 

die gehackte schokolade in die restliche Milch im topf geben, schmelzen und abkühlen lassen.

2 die Passionsfrüchte halbieren, das Fruchtmark auslösen und mit dem zucker in die eigelb-

Milch-Masse in der schüssel rühren. diese Masse durch ein sieb streichen. 

3 die sahne steif schlagen und je eine hälfte unter die eismassen heben. zuerst die Fruchtmasse 

in Förmchen (s. seite 5) füllen, dann die schokoladensahne. Mindestens 4 std. gefrieren lassen.

4 das eis aus den Förmchen lösen und mit etwas Piment d’espelette bestäuben.

 

das hat 

Pepp!

40 g zartbitterschokolade (70 % Kakaogehalt)

180 ml Vollmilch

2 eigelb

2 Passionsfrüchte

120 g sahne

20 g zucker

gemahlener Piment d’espelette (ersatzweise cayennepfeffer)
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