Hes auf Eis

Eis selber machen ist nicht schwer. Es hat sogar viele Vorteile:
Du kannst regionale, saisonale und biologisch erzeugte
Zutaten verarbeiten oder veganes Eis herstellen. Aulerdem
kannst du gezielt Zutaten weglassen, die du nicht vertragst,

oder wenn du vegan lebst.




Methoden der Eiszubereitung

Kuhltruhe einfrieren

* Wassereis muss, im Gegensatz zu
anderen Fissorten, beim Kiithlvorgang
nicht stindig umgerthrt werden, damit
es eine cremige Konsistenz erhalt.
Dennoch hat Wassereis kleinere
Eiskristalle als normales gefrorenes
Wasser, da der darin enthaltene Zucker
die Bildung groflerer Kristalle verhindert




Eis herstellen

Eis ist im Grunde nichts anderes als eine tiefgefrorene Flissigkeit. Damit sie aber nicht wie ein Eiswiirfel zu einem harten Block gefriert, wird
sie regelmaflig umgerihrt. Dadurch werden die Eiskristalle zerkleinert und das Eis wird cremig,

Genau das macht eine Eismaschine: Sie kiithlt die Eismasse und riihrt sie stindig um.
Eismaschinen fiir den Haushalt gibt es in zwei Ausfihrungen. Sie unterschieden sich in der Art, wie der Grundmasse Kilte zugefihrt bzw. ihr
Energie entzogen wird.

Bei einfachen Eismaschinen geschieht dies durch Kiihlakkus, die von aulen rings um den Eisbehilter platziert werden. Diese Kithlakkus
missen zuvor 8 Stunden oder linger im Tiefkiihlfach durchgekiihlt werden, so dass sie die richtige Temperatur von -18°C haben.
Eismaschinen mit Kiihlakkus sind meistens einfach zu bedienen und vergleichsweise billig.

Allerdings lasst die Kihlleistung der Kihlakkus meistens zu winschen tbrig und das Eis gefriert oft nicht richtig.

Die zweite Art von Eismaschinen besitzt ein elektrisches Kiithlaggregat wie ein Kihlschrank. Diese Eismaschinen besitzen einen
eigenen Kompressor, der selbst fiir die notwendige Kilte sorgt. Man muss also keine Kiihlakkus in den Gefrierschrank legen, das Gerit ist
sofort einsatzbereit. Das Ergebnis aus solchen Eismaschinen mit Kompressor ist meistens zufriedenstellend, sie sind jedoch auch um ein
Vielfaches teurer als Eismaschinen mit Kihlakkus.




Zubereitung ohne Eismaschine

Mische die Zutaten nach Rezept und fulle sie in einen Gefrierbehilter.

Stelle den Behalter in den Gefrierschrank.

Kontrolliere hin und wieder, ob die Masse zu gefrieren beginnt.

Sobald sich erste Eiskristalle bilden, rithre die Eismasse mit einem Schneebesen oder einer Gabel kriftig
durch und stelle das Eis wieder kalt.

Wiederhole den vorigen Schritt jeweils nach einer halben Stunde noch drei- bis viermal.

Sollte das Eis anschlieBend noch zu weich sein, lasse es weitere ein bis zwel Stunden kalt stehen, bevor du es

1sst.




Wasserels

muss, im Gegensatz zu anderen Eissorten, beim Kuhlvorgang nicht standig umgeruhrt werden,
damit es eine cremige Konsistenz erhalt. Dennoch hat Wassereis kleinere Eiskristalle als normales
gefrorenes Wasser, da der darin enthaltene Zucker die Bildung grof3erer Kristalle verhindert hier 2

Beispiele
Rote Fruchte — Kirschen,
Himbeeren, Erdbeeren -

Sl disenEru Schwarzer-Johannisbeer-Saft

Kirschsaft

Gelbe Friuchte — Pfirsiche,
Orangensatft

Aprikosen — oder 100 %iger
Orangensatft

Grine Frichte — z. B. Kiwis
puriert




Walnhuss-Parfait

Walnisse grob hacken und 100 g des Zuckers in einer beschichteten Pfanne karamellisieren. Walniisse
dazugeben und mit dem karamellisierten Zucker tberziehen. Die Walnisse sofort auf das Blech geben,

verteilen und so abkihlen lassen

Silikon-Kastenform (30 x 11 cm) mit Frischhaltefolie auskleiden. Die Folie sollte Giber den Rand der

Formherausragen.

400 g Walnusse(halbiert)
360 g Zucker
800 g Sahne

2.

4  Eier (Gr.M)
2TL Vanilleextrakt

(alternativ Vanillezucker dann weniger Zucker)
Prisen Salz

Mit einem Rihrgerét die Sahne steif schlagen und bis zur weiteren Verwendung kihl stellen
Die Eier trennen und separat in 2 Schisseln zur Seite stellen. Die Eigelbe mit dem Rest des Zuckers und dem
Vanilleextrakt cremig schlagen. Nun das Eiweil3 mit dem Salz steifschlagen und vorsichtig unter das Eigelb

heben. Die Sahne dazugeben und unterheben.

Die kandierten Walntisse zur Hand nehmen, 2 EL entnehmen und beiseite stellen. Den Rest der Niisse unter
die Parfait-Masse heben. Die Masse in die mit Folie ausgekleidete Formfiillen, glattstreichen und nochmals mit

Frischhaltefolie abdecken,

Etwa 14 Stunden in den Tiefkihler stellen.
Kurz vor dem Servieren kannst du das Parfait auf eine Kuchenplatte stiirzen,
die Folie abziehen und mit den restlichen kandierten Walniissen bestreuen. In Scheiben schneiden und direkt

servieren.




Rhabarber Sorbet

300 g Rhabarber putzen, in Stiicke schneiden und
mit
125 g Zucker kurz aufkochen abkihlen lassen

200 ml Weilwein

200 ml Mineralwasser alle Zutaten mischen und in der
1  Zitrone (Saft) Eismaschine gefrieren lassen.
1  geschlagenes Eiweil3

Alternativ gehen z. B. 4 Kiwis oder Obst nach Geschmack

Wer den Alkohol weglassen moéchte nimmt Traubensatft.




Zitronensorbet

Zutaten fur 4 Portionen:

225 mli Zitronensaft, das sind
ca. 5 Zitronen

225 mli Wasser

225 ¢ Zucker

1 Eiweil}

1 Handvoll Zitronenmelisse

Losen Sie unter Erwarmen den Zucker im Wasser.

Geben Sie den Zitronensaft hinzu. Wenn Sie die Zitronen selbst
auspressen, kneten Sie die Zitronen vorher, dann geben sie mehr Satft.

Lassen Sie die Flissigkeit fiir eine Stunde ruhen.

Schlagen Sie das Eiweil3 und mischen Sie es unter die
Zitronenflussigkeit.

Geben Sie das Gemisch in die Eismaschine oder in einem
verschlieRbaren Behaltnis in die Tiefkuhltruhe und rihren alle halbe
Stunde um, um die Eiskristalle zu zerstoren.

Nach der Halfte der Zeit geben Sie auch die Zitronenmelisse unter
das Sorbet




Erdbeer-Eiscreme Fruchtjoghurt-Eiscreme

300 g frische Erdbeeren (oder anderes Obst) 300 g Fruchte (Erd-/Blau-/Himbeeren)
125 g Kristallzucker 125 g Kristallzucker
2 Eigelb 50 ml suf3e Sahne
1EL Zitronensaft 500 ml Joghurt
300 ml Vollmich Y, EL Zitronensaft
50 ml stf3e Sahne -
rdbeeren waschen und mit dem Zitronensaft Frichte waschen purieren und mit den restl. Zutaten
und der Milch purieren verrihren
Eigelb mit dem Zucker schlagen. Sahne fast : : : _ _
steif schlagen Alle Zutaten griindlich mischen Wenn ich Himbeereis zubereite nehme ich wegen den
und in die Eismaschine/Kihltruhe intensiven Geschmacks nur 200 g Beeren und

passiere die vorab damit die Kerne im Eis nicht
storen.




Vanille-Eis

5 Eigelb

80 g Kristallzucker
400 ml Volimilch
160 ml Sahne

8 g Vanillezucker

Geben Sie das Eigelb, den Zucker und den
Vanillin-Zucker in eine Schussel.

Schlagen Sie die Mischung mit einem Mixer bis
das Eigelb fast weil3 ist.

Erwarmen Sie die Milch.

Ziehen Sie die Sahne unter die Eigelbmischung
und geben Sie nach und nach die Milch hinzu.
Ist alles grindlich vermengt, giel3en Sie die
Mischung in ein Kochgefal.

Erhitzen Sie die Mischung unter standigem
Rihren ca. 2 Minuten bei niedriger Temperatur
(ich mache das tUber ein Wasserbad)

Geben Sie acht, dass die Mischung nicht kocht!!

Lassen Sie die Mischung bis auf Kthlschrank-
temperatur abkihlen.
Dann die Mischung in die Eismaschine.




Basilikumeis mit Erdbeeren

und Balsamico

500 ml BIO Frischmilch, 3,8 % Fett
4 BIO Eigelb

140 g Zucker

1 Topf Basilikum

1 BIO Zitrone

1 Pck. Vanillinzucker

120 ml Aceto Balsamico di
Modena |I.G.P)

500 g Erdbeeren

einige Blatter Basilikum fur die
Deko

450 ml Milch aufkochen. Eigelbe und 100 g Zucker in einer Metallschiissel
ca. 2 Minuten cremig aufschlagen. Die heil3e Milch zugeben und die Masse
Uber dem Wasserbad solange weiterschlagen, bis sie eindickt. Das dauert
etwa 10-20 Minuten. Durch ein Sieb gielRen und im Kuhlschrank 1 Stunde
abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit Basilikumblatter abzupfen, waschen, gut abtrocknen
und grob hacken. Zitrone heil3 absplilen, die Schale abreiben. Basilikum und
Zitronenschale zusammen mit der restlichen Milch und dem Vanillinzucker
im Blitzhacker zerkleinern.

Die Mischung unter die Eismasse heben und zum Gefrieren fiir 20-30
Minuten in die Eismaschine fiillen. (Alternativ im Tiefkihler 3-4 Stunden
gefrieren lassen, dabei alle 20-30 Minuten umrihren).

Restlichen Zucker karamellisieren, mit Balsamico abléschen und sirupartig
einkochen lassen.

Erdbeeren waschen, trockentupfen und vierteln. Eis zusammen mit den
Erdbeeren anrichten und die Balsamico Reduktion dartiber traufeln. Mit
Basilikumblattern garnieren.




Eiswaffeln

300 g Kandiszucker
750 ml Wasser aufkochen
250 g gute Butter

500g Mehl
2 Eier unterrihren
1 Prise Salz

Achtung: Teig muss unbedingt ruhen mind. 1 Std. — am besten tber Nacht

Dann im Hornchen Eisen ausbacken und direkt ausformen (Tite oder Schale)




