


Inhalt

6
11
49
21

105
128

EinfGhrung
Eiscremes

Sorbets

Granitas

Eiscreme servieren
Register






Joghurteis
Gelato allo yogurt

Dies ist ein Rezept mit Vollmilchjoghurt - je cremiger, desto besser! Joghurteis
passt perfekt zu einem der Beerensorbets, Sie kénnen es aber auch einmal mit
Honig betraufelt und mit gerosteten Mandeln bestreut probieren oder einfach
mit frischem Obst servieren.

500 ml Vollmilch Milch und Sahne in einem kleinen Topf bis zum Siedepunkt erhitzen.
50 g Schlagsahne In eine Schissel fillen, die Vanilleschote hinzufigen und umrihren.

L Vscc:::::;schoie, lings aufge- For 20 Minuten in den Kihlschrank stellen.

1601 (extrafeiner) Zuckel Zucker und EiweiB in einer groBen Rihrschissel mit dem elektri-

1 EiweiB schen Handrihrgerat so lange schlagen, bis sich weiche Spitzen bil-
250 g Vollmilchjoghurt den, wenn man die Rihrbesen aus der Masse nimmt. Den Joghurt
Reife Himbeeren zum Servieren unterrihren.

(nachBelicBeg) Die Milchmischung aus dem Kihlschrank nehmen und die Vanille-

4 Portionen schote entfernen. Zur Zucker-EiweiB-Mischung geben und weitere
20 Sekunden lang schlagen.
Die Mischung in die Eismaschine fillen und nach Gebrauchs-
anweisung gefrieren lassen.
Am besten serviert man das Eis sofort, es kann aber auch 3-4 Tage

lang im Tiefkthlfach aufbewahrt werden.

Eiscremes 15






Extradunkles Schokoladeneis
Gelato al cioccolato extra noir

Die Schokolade, die wir fir unser extradunkles Schokoladeneis verwenden,
stammt aus der Inselrepublik SGo Tomé und Principe. Der Kakao, der dort
angebaut wird, ist bitter und rauchig und besitzt einen intensiven Geschmack.
Wenn Sie diese Schokolade vor Ort oder im Internet bekommen kénnen, dann
ist sie perfekt fur dieses raffinierte Eis. Sie kénnen aber auch jede andere
hochwertige Schokolade verwenden.

500 ml Vollmilch
165 g Schlagsahne

80 g dunkle Schokolade
(70 % Kakaoanteil),
fein gehackt

160 g (extrafeiner) Zucker
1 Eiweil3
200 g ungesiiBtes Kakaopulver

4 Portionen

Milch und Sahne in einem kleinen Topf bis zum Siedepunkt erhit-

zen. Die Mischung in eine Schissel fillen und fir 20 Minuten in den

Kohlschrank stellen.

Die dunkle Schokolade in einer hitzebesténdigen Schissel tber

einem heiBen Wasserbad schmelzen lassen.

Zucker, EiweiB, Kakaopulver und die geschmolzene Schokolade in

einer groPen Rihrschissel mit dem elektrischen Handrihrgerat so

lange schlagen, bis sich weiche Spitzen bilden, wenn man die Rihr-

besen aus der Masse nimmt. Die gekihlte Milchmischung hinzufigen

anweisung gefrieren lassen.

lang im Tiefkihlfach aufbewahrt werden

i
i
und weitere 20 Sekunden lang schlagen, bis alles gut durchmischt ist.
Die Mischung in die Eismaschine fillen und nach Gebrauchs-
Am besten serviert man das Eis sofort, es kann aber auch 3-4 Tage
vl =T s e ) P
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Ananassorbet
Sorbetto allananas

Ananassorbet ist die perfekte Erfrischung im Sommer und schmeckt groBartig
in Kombination mit Kokos- oder Mangosorbet. Wenn Sie die Ananas schdilen,
dann legen Sie ein paar der stacheligen Bléatter fiir die Dekoration beiseite.

310 ml Quellwasser 160 ml Quellwasser in einem Topf bei mittlerer Hitze bis zum Siede-
frisch gepresster Saft von punkt erhitzen. Vom Herd nehmen, Zitronensaft und Zucker hinzufigen
Y2 Zitrone

160 g (extrafeiner) Zucker und so lange rihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Den Sirup

550 g reife Ananas 30 Minuten lang abkihlen lassen.

(ca. 1 Ananas), geschiilt, Die Ananas mit dem restlichen Wasser in einer Kiichenmaschine
Strunk entfernt und klein

geschnitten purieren. Den abgekihlten Sirup hinzufigen und noch einmal kurz

durchmixen.
4 Portionen Die Mischung in die Eismaschine fillen und nach Gebrauchs-
anweisung gefrieren lassen.
Am besten serviert man das Sorbet sofort, es kann aber auch
3-4 Tage lang im Tiefkihlfach autbewahrt werden. Nach Belieben

mit Ananasblé&ttern garnieren.
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Maracujasorbet
Sorbetto al frutto della passione

Aus der aromatischen Maracuja lasst sich eines der siBesten Sorbets herstel-
len. Die Kerne ergeben einen hiibschen gefleckten Effekt im Sorbet.

260 ml Quellwasser 160 ml Quellwasser in einem Topf bei mittlerer Hitze bis zum Siede-
fris;i\;:::r::ster Saft von punkt erhitzen. Vom Herd nehmen, Zitronensaft und Zucker hinzufiigen
160 g (exirafeiner) Zucker und so lange rihren, bis sich der Zucker aufgelst hat. Den Sirup
550 g Maracujafruchtfleisch 30 Minuten lang abkihlen lassen.

mit Kernen von reifen Frichten Das Fruchtfleisch mit dem restlichen Wasser in einer Kiichen-

ca. 18 Maracujas;
( fas) maschine so purieren, dass ein GroBteil der Kerne noch ganz ist. Den

abgekihlten Sirup hinzufigen und kurz durchmixen. Die Mischung in

4 Portionen

die Eismaschine follen und nach Gebrauchsanweisung gefrieren lassen.

Am besten serviert man das Sorbet sofort, es

kann aber auch 3-4 Tage lang im Tiefkhl-
% fach aufbewahrt werden.
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HeiBer Schokoladen-Brownie mit Eis

Ein heiBer Schokoladen-Brownie, Uber dem gerade eine Kugel Eis schmilzt,
ist unibertroffen. Diese saftigen Brownies sind schnell und leicht zuzubereiten

und passen perfekt zu den Uppigeren Eissorten wie WeiBBe Schokolade mit
Haselnissen, Espresso oder Madagassische Vanille.

225 g dunkle Schokolade (70 %
Kakaoanteil), gehackt

150 Butter in Stickchen
125 g (extrafeiner) Zucker

125 g heller Vollrohrzucker oder
hellbrauner Zucker

4 Eier, leicht verquirlt

1 Teeloffel Vanilleextrakt
125 g Mehl

1 Prise Salz

Kugeln lhrer Lieblingseissorte
zum Servieren

eine 23 cm groBe quadratische
Backform, gefettet und mit
gefettetem Backpapier
ausgekleidet

16 Quadrate

Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

Die Schokolade und die Butter in einer hitzebesténdigen Schissel
Uber einem heifen Wasserbad so lange rihren, bis eine glatte und
homogene Masse entstanden ist. Etwas abkihlen lassen.

Die beiden Zuckersorten hinzufigen und gut untermischen. Die Eier
einzeln hinzufigen und jeweils grindlich unterschlagen. Den Vanille-
extrakt unterrihren. Mehl und Salz in die Schissel sieben und alles zu
einer glatten Masse verrihren.

Die Masse in die vorbereitete Backform fllen, glattstreichen und
auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen ca. 20-25 Minu-
ten lang backen, bis die Brownies fest sind und eine dinne Kruste
bekommen haben.

Aus dem Ofen nehmen und ein wenig abkihlen lassen, anschlie-
Bend in Quadrate schneiden. Auf die noch warmen Quadrate jeweils

eine Kugel Eis lhrer Wahl setzen und servieren.







Margarita

Margaritas sollten stets eiskalt serviert
werden, und ein Sorbet als Basis ist der
perfekte Garant hierfir.

610 ml Quellwasser

200 ml frisch gepresster Limetten-
saft (ca. 7 Limetten),
1 ausgepresste Schale aufheben

240 g (extrafeiner) Zucker

Y2 Teeloffel Meersalz und zusdtzlich
fir die Glasréinder

300 ml Tequila

in feine Streifen geschnittene
Limettenschale zum Dekorieren

4 Portionen

160 ml Quellwasser in einem Topf bei mittlerer Hitze bis
zum Siedepunkt erhitzen. Vom Herd nehmen, 2 Essléffel
Limettensaft und 150 g Zucker hinzufigen und so lange
rGhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Den Sirup

30 Minuten lang abkihlen lassen.

Den restlichen Limettensaft, das tbrige Wasser und
den verbliebenen Zucker in einem Krug verquirlen. Den
abgekihlten Sirup hinzufigen und alles grindlich mitein-
ander verrihren.

Die Mischung in die Eismaschine fillen und nach Ge-
brauchsanweisung gefrieren lassen.

Wahrend das Sorbet gefriert, die Gléser vorbereiten.
Etwas Meersalz auf einen Teller geben. Die ausgepresste
Limettenschale nehmen und damit ber den Rand eines
Glases fahren. Das Glas umdrehen und in das Salz
driicken.

Wenn das Sorbet fertig ist, den Tequila und das Salz
in die Eismaschine geben und das Rihrwerk nochmals fir
10 Sekunden einschalten.

Die Margarita in die vorbereiteten Glaser fillen, mit
den Limettenschalenstreifen dekorieren und sofort ser-

vieren.
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Moijito

Dies ist eine willkommene Variante des
klassischen kubanischen Mojito, denn die
Arbeit des Mischens von Eis, Limette und
Minze Gbernimmt hier die Eismaschine,
wdhrend sie rihrt und kihlt.

1 Rezeptmenge Sorbet mit sorrenti-
nischen Zitronen (s. S. 56),
nach unten stehender Anleitung zubereitet

200 ml weiBer Rum
10 frische Pfefferminzblétter

4 Limettenspalten zum Garnieren

4 Portionen

Das Sorbet wie auf Seite 56 beschrieben zubereiten.
Wenn das Sorbet fertig ist, den Rum in die Eismaschine
gieBen, die Plefferminzblatter hinzufigen und das Rihr-
werk nochmals for 10 Sekunden einschalten.

In Glaser fillen, jedes Glas mit einer Limettenspalte

garnieren und sofort servieren.

Bellini

Der Bellini gehért zu den beliebtesten
italienischen Cocktails. Verwenden Sie
Pfirsiche mit weiBem Fruchtfleisch und
erfrischenden italienischen Prosecco.

1 Rezeptmenge Sorbet mit
italienischen Pfirsichen (s. S. 68)

300 ml Prosecco

4 Portionen

Das Pfirsichsorbet in Kugeln auf 4 Glaser verteilen und mit

dem Prosecco bergieBen, sofort servieren.





