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4 NUTZLICHES EIS-WISSEN

KLEINE EIS-KUNDE

[ WARUM Soll ICH EIS SELBER MACHENS _—

o WELCHE ZUTATEN EIGNEN SICH
| fUR DIE EISHERSTELLUNGS \

L AN ICH IS AUFBEWARREN?
I S AUFBEWAHRENS —

WIE BRINGE ICH E§ AM BESTEN
AUS DER, FoRMZ T~




Frisch, voller Aromen und Qualitdt, so kdnnen Sie Eis einfach selbst herstellen. Sie werden den
Unterschied zu gekauftem Eis schnell schmecken. Es ist frei von Konservierungsmitteln, mit
unverfdlschtem Geschmack von frischen, hochwertigen Zutaten — so macht Eis Spaf, bringt
erfrischenden Genuss und schont dazu noch den Geldbeutel.

Eis am Stiel konnen Sie mit iberraschend wenig Aufwand selber machen, auch ohne Eisma-
schine. AuRerdem kdnnen Sie es vorproduzieren, auch auf eventuelle Lebensmittelunvertraglich-
keiten oder -allergien eingehen. Beispielsweise kénnen milchhaltige Produkte durch Sojapro-
dukte ausgetauscht werden, Honig, Agaven- oder Ahornsirup als Alternative zu Zucker gewahlt
werden etc. Somit sind Sie flexibel und kénnen Ihre eiskalten Phantasien kreativ ausleben.

Milch, Sahne, Eier, Friichte, Alkohol, Puderzucker oder Sirup — mehr brauchen Sie fiir die private
Gelateria nicht. Verwenden Sie immer beste Qualitdt und wirklich frische Produkte. Eier und
Milchprodukte sollten ganz frisch sein, Friichte vollreif, auBerdem unversehrt, so sind sie aroma-
tisch und nicht zu sauer. Uberreife Friichte beeintrachtigen den Geschmack.

Sahne und Eigelb machen das Eis schon cremig; okay, das schldgt gerne auf die Hiiften, aber die
Portionen sind ja ziemlich klein, also darf eine eiskalte Siinde schon mal sein. Sahne, Mascar-
pone oder saure Sahne knnen auch durch etwas leichtere Milchprodukte wie Joghurt oder Quark
ersetzt werden. Sorbets sind zwar fettarm, haben dafiir 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 Kiihlfach aromatisch und frisch.

Am besten sind Eisformen mit passendem Stiel, sogenannte Ice-Pops aus Kunststoff, aus dem
Fachhandel. Einfach die Eismasse einfiillen, die Form verschlieffen und in den dazugehérigen
Stander stellen, dann in den Kalteschlaf schicken. Alternativ eignen sich kleine Plastikgldser
(Weinprobierglédser), leere Joghurtbecher oder Muffinformen, die mit der Eismasse gefiillt wer-
den. Dann anfrieren lassen und nach ca. 1 Std. Holzstdbchen (Haushaltswarengeschéft) oder
kleine Plastikloffel hineinstecken. Fiir eine Mini-Erfrischung fiir Partys und Empfange eignen sich
auch Eiswiirfelbehdlter, in die man kleine Pommes-Frites-Gabeln steckt. Fiir alle Rezepte in
diesem Buch wurden Eisformen von 50 ml Inhalt gewahlt, jeweils immer fiir 6 Portionen.

Wenn die Eismasse in der Form fest geworden ist, diese kurz unter warmes Wasser halten, vor-
sichtig die Form l6sen, dabei aber nicht zu stark am Stiel ziehen. Nun ist das Eis genussbereit.
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VANILLE-scHMAND-EIS

1 Vanilleschote ++ 180 ml Vollmilch ++ 1 Eigelb ++ 70 g Schmand ++ 50 g Puderzucker ++
80 g Sahne

Fiir 6 Eis a 50 ml | Zubereitung 30 Min. | Gefrieren 4 Std.

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

1 Die Vanilleschote langs aufschlitzen, das Mark herauskratzen und mit der Milch in einen Topf
geben. Milch unter Riithren aufkochen und bei schwacher Hitze 5 Min. kdcheln lassen. Vom Herd
nehmen, das Eigelb mit 2 EL warmer Milch verriihren und mit einem Schneebesen unterdie tibrige
Milch rithren. Unter Rithren wieder erwdarmen, aber nicht kochen. Wenn die Masse leicht cremig
ist, den Topfin eine grofe Schiissel mit eiskaltem Wasser stellen und die Masse abkiihlen lassen.
Ab und zu umriihren, die Vanilleschote entfernen.

2 Den Schmand mit Puderzucker glatt riihren. Sahne steif schlagen und mit dem Schmand unter
die Vanillemilch heben. In Férmchen (s. Seite 5) fiillen und mindestens 4 Std. gefrieren lassen.

MEIN TUNINGTIPP: FRUCHTUBERZUG

150 g gemischte Beeren mit 1 ¥ EL Puderzucker fein piirieren. 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 genief3en.
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FRUCHTIGES ORANGENEIS

330 ml frisch gepresster Orangensaft (von ca. 4 Orangen)
10 g Speisestdrke

3 EL Zitronensaft

ca. 2 EL Orangenmarmelade oder Orangenbliitenhonig
Fiir 6 Eis @ 50 ml | Zubereitung 15 Min. | Gefrieren 4 Std.
Pro Eis ca. 50 kcal, 0 g EW, 0 gF, 11 g KH

1 Den Orangensaftin einen Topf gieRen. Die Speisestadrke mit dem Zitronensaft anrithren und mit
einem Schneebesen unter den Saft riihren. Unter Riihren aufkochen und bei schwacher Hitze ca.
2 Min. kdcheln lassen. Etwas abkiihlen lassen und die Marmelade oder Honig unterriihren. (Wer
keine Orangenschalenstiickchen im Eis mochte, sollte die Marmelade vorher mit einem Plrier-
stab durchmixen.) Die Masse abschmecken, eventuell noch etwas Marmelade dazugeben.

2 Die Eismasse in Férmchen (s. Seite 5) fiillen und mindestens 4 Std. gefrieren lassen.

HOCHPROZENTIGE VARIANTE

Verfeinern Sie das erfrischende Eis mit 2 EL Orangenlikor. Als kleines Dessert oder Zwischengang
wdhrend eines Meniis in kleine Plastikgldser fiillen, 1 Std. anfrieren lassen und dann als Stiel
ein Stiick Zitronengras hineinstecken. Noch ca. 3 Std. gefrieren lassen.
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SCHOKO-
PASSIONSFRUCHT-EIS

40 g Zartbitterschokolade (70 % Kakaogehalt)

180 ml Vollmilch

2 Eigelb

2 Passionsfriichte

120 g Sahne

20 g Zucker

gemahlener Piment d’Espelette (ersatzweise Cayennepfeffer)

Fiir 6 Eis @ 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 Riihren aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen; die Eigelbe mit 2 EL warmer Milch verrithren und diese Mischung mit einem
Schneebesen unter die {ibrige Milch rithren. Unter Rilhren nochmals erwdarmen, aber nicht
kochen lassen. Wenn die Masse leicht cremig ist, die Halfte der Masse in eine Schiissel geben.
Die gehackte Schokolade in die restliche Milch im Topf geben, schmelzen und abkiihlen lassen.

2 Die Passionsfriichte halbieren, das Fruchtmark auslésen und mit dem Zucker in die Eigelb-
Milch-Masse in der Schiissel rithren. Diese Masse durch ein Sieb streichen.

3 Die Sahne steif schlagen und je eine Halfte unter die Eismassen heben. Zuerst die Fruchtmasse
in Formchen (s. Seite 5) fiillen, dann die Schokoladensahne. Mindestens 4 Std. gefrieren lassen.

4 Das Eis aus den Formchen l6sen und mit etwas Piment d’Espelette bestduben.
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