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Milch- und Cremeeis | DIE KLASSIKER

Allerfeinstes

Vanilleeis

Everybody’s Darling!

Zubereitung: ca. 25 Min. | Kiihlen: ca. 12 Std. | Gefrieren: ca. 40 Min. | Pro Portion: ca. 280 kcal

Fiir 6 Portionen (ca. 650 g)

1 Tahiti-Vanilleschote
200 ml Vollmilch

300 g Sahne

4 Eigelb (GroBe M)

90 g Zucker

AuBerdem:

Eismaschine

Waffelhornchen (selbst
gemacht, siehe S. 14 oder
gekauft, nach Belieben)

Clever aromatisieren

Fiir das gewisse Etwas im Vanil-
leeis sorgt frischer Lorbeer.

Die dtherischen Ole des Lorbeers
heben das Vanillearoma subtil
hervor. Dazu ein frisches Lor-
beerblatt mit der Vanillesahne
aufkochen, 5 Min. kdcheln, dann
10 Min. ziehen lassen, das Lor-
beerblatt entfernen und wie oben
beschrieben weiter verfahren.

1 Die Vanilleschote mit einem scharfen Messer langs auf-

schneiden und das Mark mit dem Messerriicken heraus-
kratzen. Die Milch und die Sahne mit Vanillemark und
-schote in einen Topf geben. Die Vanillesahne unter Rith-
ren aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 5 Min. kocheln
lassen. Beiseitestellen.

Die Eigelbe mit dem Zucker in einer hitzebestindigen
Rithrschiissel mit einem Schneebesen gut verriihren.
Die heifle Vanillesahne unter staindigem Rithren in die
Eigelbmischung gieflen. Uber dem heiflen Wasserbad
(siehe Seite 11) mit dem Schneebesen in ca. 10 Min. cre-
mig aufschlagen. Die Masse in eine kalte Schiissel gie-
3en. Auf ein kaltes Wasserbad setzen (siehe Seite 11) und
ca. 10 Min. weiterrithren. Abgedeckt tiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen.

Die Eismischung aus dem Kiihlschrank nehmen und die
Vanilleschote entfernen. Die Eismasse in die Eismaschi-
ne fiillen und in ca. 40 Min. cremig fest gefrieren lassen.
Das Vanilleeis mit einem Gummispatel aus der Maschine
schaben, sofort auf Schilchen oder Waffelhornchen ver-
teilen und servieren. Oder das Eis in einer Gefrierbox mit
Deckel tiefkiihlen.
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Milcheis mit Nuss | DIE KLASSIKER

Erdnusseis

mit Schokolade

Genuss american style

Zubereitung: ca. 30 Min. | Kiihlen: ca. 1Std. | Gefrieren: ca. 40 Min. | Pro Portion: ca. 405 kcal

Fiir 6 Portionen (ca. 750 g)

15 Vanilleschote

400 ml Vollmilch

125 g Sahne

4 Eigelb (GroBe M)

90 g Zucker

3 EL Erdnussbutter

100 g Zartbitterschokolade
(70 % Kakao)

2 EL gesalzene Erdniisse

AuBerdem:

Eismaschine

1 Die halbe Vanilleschote mit einem scharfen Messer langs
aufschneiden und das Mark mit dem Messerriicken her-
auskratzen. Die Milch und die Sahne mit dem Vanillemark
und der -schote in einen Topf geben. Die Vanillesahne un-
ter Rithren aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 5 Min.
kocheln lassen. Die Vanilleschote entfernen und den Topf
von der Herdplatte nehmen.

2 Die Eigelbe mit dem Zucker in einer hitzebestandigen

Rithrschiissel mit einem Schneebesen gut verriihren.

Die heifle Vanillesahne unter staindigem Rithren in

die Eigelbmischung giefen. Uber dem heiflen Wasserbad
(siehe Seite 11) mit dem Schneebesen in ca. 10 Min. cremig
aufschlagen. Die Masse in eine kalte Schiissel gieflen.

Auf ein kaltes Wasserbad (siehe Seite 11) setzen und

ca. 10 Min. weiterrithren. Die Erdnussbutter gut unter-
rithren und das Ganze zugedeckt ca. 1 Std. kalt stellen.

3 Die Eismasse in die Eismaschine fiillen und in ca. 40 Min.
cremig fest gefrieren lassen. Inzwischen die Schokolade
hacken und in einem kleinen Topf iiber dem heiflen Was-
serbad (siehe Seite 11) schmelzen. Die Erdniisse fein hacken.
Das Erdnusseis portionieren und die geschmolzene Scho-
kolade mithilfe eines Loffels in diinnen Fiden auf dem Eis
verteilen. Sofort mit den gehackten Erdniissen bestreuen
und servieren.
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Fruchtsorbets | DIE FRUCHTIGEN

Ananassorbet

Sonne im Glas
Zubereitung: ca. 25 Min. | Kiihlen: ca. 1Std. | Gefrieren: ca. 50 Min. | Pro Portion: ca. 150 kcal

Fiir 8 Portionen 1 Die Ananas schilen. Den harten Strunk und die brau-
nen Augen herausschneiden. Das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Es sollten ca. 520 g Ananaswiirfel sein.
Die Ananaswiirfel mit dem Zucker, dem Zitronensaft und
150 ml Wasser in einen Topf geben. Aufkochen lassen,
umriihren und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 5 Min.
kocheln lassen.

1 Ananas (ca. 1,1 kg)

75 g Zucker

4 EL Zitronensaft

150 ml Ananassaft

50 g Invertzucker (siehe S. 9)

AuBerdem: 2 Die Mischung mit dem Piirierstab im Topf glatt piirieren

Eismaschine und durch ein feines Sieb streichen. Ca. 1 Std. zugedeckt in
den Kiihlschrank stellen.

3 Den Ananassaft und den Invertzucker unter das Ananas-
piiree rithren. Die Sorbetmasse in die Eismaschine fiillen
und in ca. 50 Min. cremig fest gefrieren lassen.

4 Das fertige Sorbet mit einem stabilen Eisportionierer in
Kugeln aus der Maschine schaben. Sofort auf Glaser ver-
teilen und servieren oder in einer Gefrierbox mit Deckel

tiefkiithlen.

Clever variieren

Besonders aromatisch ist auch ein Ananas-Basilikum-Sorbet. Dafiir
10 grofe, fein geschnittene Basilikumblatter unter das fertige Ana-
nasplree mischen. Dann wie oben beschrieben in der Eismaschine
cremig fest gefrieren lassen. Fiir eine exotische Note den Zitronen-
saft durch Limettensaft ersetzen und auferdem die fein abgeriebene
Schale von 1 Bio-Limette unter die Sorbetmasse mischen.
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Sommerfeeling das ganze Jahr! mit zart-schmel-
zenden Eis-Klassikern, extravagant-neuen Eiskreationen und
unwiderstehlichen Eisdesserts stellen Sie jede Gelateria glatt in
den Schatten. 70 Lieblingsrezepte fiir cremiges Milcheis, Frozen
Yogurt, Eis am Stiel oder fruchtig-frische Sorbets.

Als kronende Extras: géstefeine Saucen, knusprige Toppings

und selbst gemachte Waffeln fiir den perfekten Eisgenuss.

Einfach clever und gleich zu Beginn:
Kleine Eisschule, Kiichentechnik und beste Zutaten mit tollen
Tipps und Tricks sowie genaue Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen

fur die coole Eisdiele daheim.
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