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VORWORT

Bevor es losgeht: alles Wissenswerte zu Eismaschinen, Zutaten, Kiichenhelfern
und Kiichentechniken hier im Uberblick.

DIE REZEPTE

Cremige Verfiihrer
Heif3 geliebte Klassiker und aufregend neue Kombinationen auf der Basis von
Sahne, Milch und Ei laden ein zum vergniiglichen Schlecken.

Leicht und fruchtig kommen Granité und Sorbet daher. Die eisigen Kostlichkeiten
aus Frucht, Zuckersirup, Wein oder Sekt gelingen leicht und tiberraschen immer.

Frostige Desserts
Frischer Schwung auf dem Dessertteller. Neue fruchtig frostige und sahnig zarte
Eisvariationen sorgen fiir Abwechslung beim Dessert.

Zart schmelzende Parfaits
Widerstand zwecklos! Sahnige Parfaits lassen wirklich jeden dahinschmelzen.
Dabei sind sie ohne grofRe Miihe und ohne Eismaschine zubereitet.

Pfiffiges flr besondere Tage
Mit viel Liebe gemacht — Eiskreationen flir besondere Stunden zeigen Gasten
und Beschenkten wie vielseitig und fein Eis sein kann.

Eis mit frischen Zutaten aus dem Gemiisegarten. Zugegeben, ziemlich
ungewdhnlich — aber ziemlich lecker!

Die besten Saucen
Sie sind die perfekten Begleiter zu Eis und Parfait und runden Desserts
und geeiste Kuchen erst so richtig ab.
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und worauf es ankommt

Bestimmte Eissorten, Cremeeis und Sorbets sollten mit einer Eismaschine zu-
bereitet werden. Naturlich kann man auch rthren, immer wieder einfrieren, wei-
terrthren ... Allein, wer hat die Zeit, die Nerven und den trainierten Arm fir eine
solche Prozedur? Und trotz all dieser Arbeit wird das Ergebnis nie vergleichbar
sein mit der sahnigcremigen Konsistenz, die erst die Eismaschine ermoglicht.

In der Eismaschine namlich wird die jeweilige Eis-
masse in einem Behélter durch standiges Riithren
gefroren, d.h. die Masse gefriert am Rand des Behal-
ters. Durch die permanente Rihrbewegung werden
die bereits gefrorenen Kristalle immer wieder ins Eis
gerlihrt, zudem wird noch Luft untergezogen. So friert
nach und nach die gesamte Masse mit Volumen.

Und dennoch gibt es Unterschiede zur professionel-
len Eisherstellung. Der Profi-Eismacher hat entspre-
chend grofle Maschinen mit weitaus leistungsstarke-
ren Motoren sowie Rihrwerken. Diese sind in der
Lage, noch mehr Volumen unter das Eis zu heben,
was sich wiederum auf die Feinheit und Cremigkeit
des Eises auswirkt. Da Profi-Eismacher den gesetzli-
chen Hygienevorschriften unterliegen, haben sie auch
bei den verwendeten Zutaten strenge Auflagen, was
z.B. zur Verwendung von verpackten Fruchtpiirees
und Eipulver fahrt. Auch die Verwendung von Glukose
(wie vorne bereits erwdhnt), fir einen Normalmen-
schen kaum erhaltlich, macht sich im Profi-Eis be-
merkbar hinsichtlich Konsistenz und Haltbarkeit.

Wer ein ausgewiesener Eisliebhaber ist, dem ist anzu-
raten, sich eine Maschine zuzulegen, zumal der Han-
del unterschiedliche Modelle in den verschiedensten
Preiskategorien anbietet.

Je nach Eismaschine frieren die verschiedenen Eissor-
ten unterschiedlich lang. Zeiten zwischen 30 und

60 Minuten sind der entsprechenden Leistungsstarke

der Maschinen geschuldet. Deshalb sind in den Re-
zepten keine konkreten Zeiten angegeben. Beachten
Sie die Bedienungsanleitung lhrer Eismaschine.

Entscheidend fir die Konsistenz sowie den Ge-
schmack von hausgemachtem Eis sind die Zutaten.
Klar, absolut frisch sollten sie alle sein. Aber was
heif’t das genau?

Verwendete Friichte miissen aromatisch und reif sein —
aber auf keinen Fall beschadigt! Bedenken Sie immer:
Dadurch, dass jegliche Art des Garens wegfallt, wird
lhr Eis genau nach dem schmecken, was die jeweili-
gen Friichte an Aromastoffen in sich tragen.

Bei Cremeeis, bei dem Ei zum Einsatz kommt, achten
Sie unbedingt auf erstklassige Qualitat der Eier sowie
auf die Frische von Sahne und Milch. Diese Produkte
sind ein guter Nahrboden fiir allerlei Mikroorganis-
men, die flir den Menschen unter Umstanden schad-
lich sein konnen. Achten Sie deshalb bei der Eiszu-
bereitung neben der Frische der verwendeten Zutaten
auch auf saubere Kiichenutensilien und Hande.
Durch ihren Fettgehalt sind Sahne und Milch ein ho-
her Geschmackstrager. Greifen Sie hier, z.B. bei der
Milch, zu vollfetten Produkten. Damit schmeckt das
Eis nicht nur besser, es wird auch cremiger.
Eisliebhaber, die nicht nur im Sommer lustvoll schle-
cken mochten, konnen fir winterliche Geniisse Erd-
beeren, Himbeeren, Brombeeren oder Pflaumen auch
portionsweise einfrieren.



Selbst gemachtes Eis, Sorbet und Parfait etc. kann
man durchaus 4 bis 5 Tage im luftdicht verschlosse-
nen Behélter im Gefrierfach aufbewahren. Spatestens
dann sollten Sie es aber aufbrauchen und auf keinen
Fall ein weiteres Mal einfrieren. Dennoch: Frisch ge-
rihrt und gefroren schmeckt Eis einfach am besten,
daher nicht zu lange aufbewahren. Aufierdem wird
das Eis durch zu langes Frieren sehr hart und verliert
seine typisch cremige Konsistenz.

Daher ist es auch ratsam, das Eis etwa 20 Minuten
vor dem Servieren aus dem Gefrierfach zu nehmen.
So kann es leicht antauen, wird wieder etwas cremi-
ger und lasst sich somit auch besser portionieren.

Besonders hibsch lassen sich Eis, Sorbet oder Grani-
té in vorgefrosteten Glasern oder Schélchen aus Glas,
Keramik oder Porzellan anrichten. Darin schmilzt das

Eis auch nicht ganz so schnell. Bei vielen Gasten oder
Familienmitgliedern portionieren Sie das Eis gleich in
die gewdhlten Behaltnisse und stellen es dann noch-

mals ins Tiefkuhlfach.

1 Eismaschinen sorgen fur eine sahnigcremige
Konsistenz bei Milchspeiseeis.

2 Frische, aromatische Zutaten sind die
Grundvoraussetzung fur leckeres Eis.

Rechnen Sie pro Person 2 bis 3 Kugeln Eis oder
Sorbet, das entspricht einer Menge von 60 bis

100 Gramm.

Zum Dekorieren von Eis gehdren natirlich Waffeln,
Kekse oder Biskuits. Im Handel gibt es immer mehr
tolle Dekoideen, wie etwa Eisschalen aus Schokolade,
Blatterteig oder Miirbeteig. Verzieren Sie mit fertigem
Krokant, Zuckerstreuseln, Schokoladenspéanen, Lie-
besperlen, kandierten Friichten oder Blumen.

Fir Schleckermauler darf frisch geschlagene Sahne
auch nicht fehlen. Und frische Friichte wie Erdbeeren,
Brombeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Mango,
Melone oder Ananas sind ideale Begleiter zu selbst
gemachtem Eis. So kann Obst hiibsch aussehen und
lecker schmecken: Frisch aufgeschnittene Friichte auf
HolzspieRe stecken und zu Eis oder Granité servieren
— ideal, gerade an heiflen Sommertagen.



Karamelleis

mit Sahnetoffee

Sahniger Verfiithrer

Fiir etwa 500 g Eis

80 g Zucker

400 g Sahne

100 ml Milch (3,8 % Fett)

4 Eigelbe (GroRe M)

5 weiche Sahnetoffees
(60 g Sahnekaramellen)

Zubereitung: 30 Min.
Frieren: 30—-60 Min.

Pro Portion: ca. 525 kcal, 7 g EW
40gF, 35gKH

20 | Cremige Verfiihrer

1 Den Zucker in einen Topf (20 cm @) streuen und bei schwacher
Hitze in etwa 5 Min. hellbraun karamellisieren lassen (s. S. 13). Ein Drit-
tel der Sahne zugieflen und einkochen lassen. Die restliche Sahne und
die Milch zugeben und 5-10 Min. kécheln, bis sich der Karamell voll-
stindig gelost hat. Dabei gelegentlich mit einem Kochléffel umriihren.

2 In einem zweiten Topf ein heifles Wasserbad vorbereiten (s. S. 13).
Die Eigelbe in einem Schlagkessel mit dem Schneebesen glatt verriih-
ren. Die heifle Karamellsahne ziigig unter Riihren in die Eigelbmasse
gieflen. Die Schiissel auf das heifle Wasserbad setzen und mit einem
Gummispatel zur Rose abziehen (s. S. 13).

3 Die Karamellmasse in eine kalte Schiissel gieRen. Die Schiissel
auf ein kaltes Wasserbad setzen und die Masse kalt rithren. Die kalte
Karamellmasse in die Eismaschine fiillen und cremig fest frieren lassen.

4 Inzwischen die Sahnetoffees klein hacken. Die Wiirfelchen zuletzt
unter das Karamelleis rithren. Das fertige Eis aus der Maschine schaben
und sofort servieren oder in einem Gefrierbehilter tiefkiihlen.






Haselnuss-Krokant-Eis

mit Zimt

Zum Knuspern

Fiir etwa 600 g Eis

250 ml Milch (3,8 % Fett)

250 g Sahne

3 Eigelbe (GroRRe M)

1 Ei (GroBBe M)

60 g Zucker

3 EL Haselnussmus
(aus dem Bioladen)

1 Msp. gemahlener Zimt

30 g Haselnusskrokant
(Fertigprodukt)

Zubereitung: 20 Min.
Frieren: 30-60 Min.

Pro Portion: ca. 480 kcal, 9 g EW

37 gF, 28 g KH

36 | Cremige Verfiihrer

1 Milch und Sahne in einem kleinen Topf aufkochen lassen. In
einem zweiten Topf ein heifSes Wasserbad vorbereiten (s. S. 13).

2 Die Eigelbe mit Ei, Zucker und Haselnussmus in einem Schlag-
kessel mit dem Schneebesen glatt verriithren. Die heiffe Sahnemilch
zligig unter Rithren in die Ei-Zucker-Mischung giefien. Die Schiissel
auf das heifle Wasserbad setzen und mit einem Gummispatel zur Rose
abziehen (s. S. 13). Den Zimt unterriihren.

3 Die Nussmasse in eine kalte Schiissel giefen. Die Schiissel auf
ein kaltes Wasserbad setzen und die Masse in 8—10 Min. kalt riihren.

4 Die kalte Nussmasse in die Eismaschine fiillen und cremig fest
frieren lassen. Zuletzt den Haselnusskrokant unterrithren. Das fertige
Eis aus der Maschine schaben und sofort servieren oder in einem
Gefrierbehailter tiefkiihlen.

Tl p p Fiir feines Mandeleis tauschen Sie das Haselnussmus
gegen Mandelmus. Auch das bekommen Sie im Bioladen oder
Reformhaus.






Crushed

Campari Orange

Gefrosteter Klassiker

Fiir 500 g Granité (4 Personen)

80 g Zucker

100 ml Campari

200 ml halbtrockener Weiwein

3 EL Granatapfelsirup
(Fertigprodukt)

800 ml frisch gepresster
gekiihlter Orangensaft

4 diinne Orangenscheiben
fiir die Deko

AufRerdem:

flache Form (etwa 18 x 30 cm)

4 Longdrinkglaser

Zubereitung: 30 Min.
Frieren: 12 Std.

Pro Portion: ca. 260 kcal, 2 g EW
1gF 51gKH

44

1 Die Form und die Gliser ins Tiefkiihlgerit stellen. Den Zucker mit
100 ml Wasser in einem kleinen Topf (18 cm @) aufkochen. Bei schwa-
cher Hitze 2-3 Min. kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Den
Sirup vom Herd nehmen und vollstindig auskiihlen lassen.

2 Den Zuckersirup mit Campari, Weiwein und Granatapfelsirup
verrithren. Die Mischung in die gefrostete Form giefen und ins Tief-
kiihlgerit stellen.

3 Nach etwa 2 Std. mit einer Gabel oder einem Schneebesen durch-
rithren. Diesen Vorgang noch drei- bis viermal alle 30 Min. wiederho-
len. Sobald das Granité fester wird, nur noch mit der Gabel auflockern.
Das fertige Granité mindestens 8 Std. oder tiber Nacht im Tiefkiithlgerit
durchfrieren lassen.

/i Zum Servieren das Camparigranité mit einem Loffel etwas losen
und sofort in die gefrosteten Longdrinkgliser verteilen. Mit Orangen-
saft aufgiefen. Mit je 1 Orangenscheibe dekorieren und mit Strohhal-
men und langen Loffeln servieren.

Ti P P Das Camparigranité ist perfekt fiir heile Sommertage oder
fiir Garten- oder Balkonpartys. Wollen Sie es als Aperitif servieren,
verteilen Sie Granité und Orangensaft auf acht kleine Gladser.






Himbeersorbet
mit Champagner

Lasst sich gut vorbereiten

Fiir etwa 600 g Sorbet

14 Vanilleschote

100 g Zucker

500 g Himbeeren (frisch oder
tiefgekiihlt)

1 Spritzer Zitronensaft

100 ml Champagner (oder Sekt)

Zubereitung: 35 Min.
Frieren: 30-60 Min.

Pro Portion: ca. 160 kcal, 2 g EW
1gF 32gKH

60

1 Die Vanilleschote mit einem kleinen scharfen Messer lings aufrit-
zen und das Mark mit dem Messerriicken herausschaben.

2 Den Zucker mit 200 ml Wasser in einem kleinen Topf (20 cm @)
aufkochen. Vanilleschote und -mark zugeben und bei schwacher Hitze
2-3 Min. kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Den Sirup vom
Herd nehmen und vollstindig auskiihlen lassen.

3 Frische Himbeeren verlesen, tiefgekiihlte Beeren auftauen lassen.
Die Friichte in ein hohes Gefif8 geben und mit dem Piirierstab fein
mixen. Das Fruchtpiiree durch ein feines Sieb streichen. Mit Zitronen-
saft und Champagner und dem Zuckersirup gut verriihren.

/i Die Himbeermischung in die Eismaschine fiillen und cremig fest
frieren lassen. Das fertige Sorbet aus der Eismaschine schaben und so-
fort servieren oder in einem Gefrierbehilter tiefkithlen.

TP D Garnieren Sie das Sorbet wihrend der Beerensaison vor
dem Servieren noch mit ein paar frischen Himbeeren. Auch dieses
Sorbet kdnnen Sie mit einem Spritzbeutel mit grof3er Sterntiille
zum Servieren in Gldser spritzen.









Geflllte Windbeutel
mit Blaubeeren

Klein und fein

Fiir 12 Stiick

12 Kugeln Vanilleeis (3 30 g)

120 ml Milch

30 g Butter

1 Prise Salz

70 g Mehl

2 Eier (GroBBe M)

Blaubeerragout zum Servieren
(s.S.141)

Puderzucker zum Bestauben

frisch geschlagene Sahne
(nach Wunsch)

Auflerdem:

Backpapier

Spritzbeutel mit grof3er Sterntiille

Zubereitung: 30 Min.
Backen: 15 Min.

Pro Portion: ca. 185 kcal, 4 g EW
8¢gF 23 gKH

1 Einen Teller mit Frischhaltefolie belegen. Die Eiskugeln darauf-
setzen und bis zur Verwendung tiefkiihlen.

2 Den Backofen auf 180° (Umluft, Ober- und Unterhitze 200°) vor-
heizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

3 Die Milch mit Butter und Salz in einem Topf (24 cm @) aufkochen
lassen. Das Mehl mit dem Kochloffel vorsichtig einrithren. Weiterriih-
ren, bis sich der Teig vom Topfrand 16st, einen Klof bildet und am
Topfboden eine weifSe Schicht entsteht.

4 Den Teig in eine Riihrschiissel umfiillen und etwas abkiihlen las-
sen. Die Fier einzeln mit einem Handrithrgerit unterriihren, bis der
Teig geschmeidig ist und seidig gldnzt.

5 Den Teig in den Spritzbeutel fiillen und zwdlf gleich groe Ro-
setten auf das Backblech spritzen. Im Backofen (Mitte) in etwa 15 Min.
goldbraun backen. Die Windbeutel aus dem Ofen nehmen und abkiih-
len lassen.

6  Zum Servieren die Windbeutel quer durchschneiden und die Bo-
den portionsweise auf Teller legen. Jeweils etwas Ragout daraufgeben
und je 1 Kugel Vanilleeis daraufsetzen. Die Deckel auflegen und die
Windbeutel mit Puderzucker bestiuben. Die Windbeutel nach Wunsch
noch mit frisch geschlagener Sahne servieren.

Ti PP Stellen Sie eine kleine ofenfeste Schiissel mit Wasser in
den Backofen. Durch den so entstehenden Wasserdampf gehen die
Windbeutel besonders schon auf.

Pfiffiges fiir besondere Tage | 109



Basilikumsorbet
mit gerosteten Macadamianissen

Griine Kiihle

Fiir etwa 300 g Sorbet

40 g Zucker

100 ml Weiwein

1/ Bio-Limette

3 Eiweife (Grofle M)

1 Bund Basilikum (abgezupft 20 g)
30 g gesalzene Macadamianiisse

Zubereitung: 20 Min.
Kiihlen: 1 Std.
Frieren: 30-60 Min.

Pro Portion: ca. 125 kcal, 4 g EW
5gF 11 gKH

126

1 Den Zucker mit Weiiwein und 100 ml Wasser und in einem klei-
nen Topf (20 cm @) mischen. Die Limette heify abwaschen und trock-
nen. Mit dem Sparschiler ein 6—8 cm langes Stiick Schale abziehen und
zur Zuckermischung geben. Die Mischung aufkochen und bei schwa-
cher Hitze 2-3 Min. kocheln lassen, bis sich der Zucker geldst hat. Den
Sirup vom Herd nehmen und vollstindig auskiihlen lassen. Die Limet-
tenschale entfernen.

2 Die Limettenhilfte gut auspressen. Die Eiweife in einer sauberen
Schiissel mit dem Handriihrgerit zu cremigem, nicht zu festem Schnee
schlagen. Die Eiweiffmasse mit Zuckersirup und Limettensaft verriih-
ren. Die Mischung 1 Std. ins Tiefkiihlgerit stellen, bis sie eiskalt ist.

3 Inzwischen das Basilikum waschen, trocken schiitteln und abzup-

fen. Die Blitter in ein hohes Gefif} geben und kiihl stellen. Die Eiweif3-
mischung aus dem Tiefkiihlgerdt nehmen und zum Basilikum gielen.

Alles mit dem Piirierstab moglichst schnell fein mixen. Die Basilikum-
mischung in die Eismaschine fiillen und cremig fest frieren lassen.

4t In der Zwischenzeit die Macadamianiisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett in etwa 3 Min. goldbraun rosten. Auf einem Teller ab-
kiihlen lassen.

5 Das Basilikumsorbet aus der Eismaschine schaben und in gefroste-
ten Glisern oder Schilchen anrichten oder in einem Gefrierbehilter
tiefkithlen. Mit den Niissen bestreuen und sofort servieren.

Ti P P Das Basilikumsorbet ist der Renner an heifien Sommer-
tagen. Es schmeckt als Aperitif, als kithlender Zwischengang wah-
rend eines Meniis oder auch danach. Servieren Sie es am besten
frisch aus der Eismaschine.






Mango-
Aprikosen-
Sauce

Exotisches Fruchtwunder

Fiir 4 Personen

1 reife Mango (150 g Fruchtfleisch)
4 reife Aprikosen (160 g)

40 g Zucker

100 ml frisch gepresster Orangensaft

Zubereitung: 25 Min.
Pro Portion: ca. 90 kcal, 1 gEW, 1 gF, 20 g KH

1 Die Mango schilen und das Fruchtfleisch in gro-
ben Wiirfeln vom Stein schneiden. Die Aprikosen
waschen, halbieren, entkernen und in grobe Stiicke
schneiden.

2  Den Zucker in einen kleinen Topf (18 cm @)
streuen und hellbraun karamellisieren lassen
(s.S. 13). Mit Orangensaft abloschen und bei
schwacher Hitze 1 Min. kocheln lassen.

3 Die Mango- und Aprikosenstiicke in den Kara-
mellsud geben und bei mittlerer Hitze 2 Min. kécheln
lassen. Die Friichte samt Sud in ein hohes Gefif3 fiil-
len und mit dem Piirierstab fein mixen. Die Sauce
auskiihlen lassen und z.B. zum Pifia-colada-Eis

(s.S. 81) oder zum Milchreis-Eis (s. S. 77) servieren.

138 | Die besten Saucen

Erdbeersauce
mit schwarzem
Pfeffer

Heimischer Klassiker

Fiir 4 Personen

300 g Erdbeeren

2 EL Puderzucker

1 Spritzer Zitronensaft
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung: 10 Min.
Pro Portion: ca. 55 kcal, 1 gEW, 1 gF, 12 g KH

1 Die Erdbeeren behutsam waschen, trocken tup-
fen und entkelchen. Die Friichte je nach Grofle hal-
bieren oder vierteln.

2 Die Erdbeeren mit Puderzucker und Zitronensaft
in ein hohes Gefif} geben und mit dem Piirierstab
fein mixen. Das Fruchtpiiree durch ein feines Sieb
streichen und mit schwarzem Pfeffer abschmecken.
Die Erdbeersauce passt z.B. zur Eistorte (s. S. 106)
oder auch zum Milchreis-FEis (s. S. 77).
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Sommerzeit — Eiszeit. Schlecken, lecken, schmecken: cremig-schmelzendes
Milchspeiseeis, kiihl klirrende Granités, zarte Parfaits oder knisternde Sorbets.
Und als krénende Abrundung: Eistorten und anderes Backwerk, das
den Hauptdarsteller Eis wiirdig inszeniert. Kdstliche Saucen verfeinern die
Eiskreationen und runden das entsprechende Gefrorene lecker und
bildschon ab. Ein Buch — nicht nur zur Sommersaison — das keine Wiinsche
hinsichtlich Genuss aus dem Gefrierfach offen lasst.

WG 455 Essen
ISBN 978-3-8338-1441-9

7838331814419
www.gu.de
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