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EIS,
SORBET &
NICECREAM
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INHALT

Eis-Lollys mit Friichten
Mango-Heidelbeer-Kokos-Eis

Limetten-Brombeer-Eis

Fruchteis mit Mango, Erdbeeren und Himbeeren
Kokos-Limetten-Eis

Erdbeer-Milcheis

Kokos-Mango-Eis

Ananas-Mandelmilch-Eis und Wassermeloneneis

Himbeer-Mango-Eis

Eis-Lollys mit Superfoods
Rote-Bete-Himbeer-Eis

Kokosmilch-Kiwi-Eis mit Chiasamen

Avocadoeis mit Keksboden

Eis-Lollys mit Schokolade
Salzkaramell-Schokoladeneis

Sahniges Blaubeereis
Pistazien-Schoko-Eis

WeiBRes Schokoladeneis und Himbeer-Schoko-Eis
Heidelbeereis mit weiBer Schokolade

Eis-Lollys mit Alkohol
Margarita-Eis-Popsicles mit Limettensalz
Gin-Tonic-Fruchteis

Blutorangen-Eis
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Eis-Lollys mit Bliiten

Veilchen-Wassereis 43
In der Waffel

Erdbeer-Bananen-Eis 44
Waldfruchteis mit Brombeersauce 46
Sorbet & Granita

Brombeertee-Granita 49
Zitronen-Granita 50
Kokos-Granita mit Karamellsticks 53
Melonen-Ingwer-Sorbet mit Passionsfrucht-Coulis 55
Frozen Yogurt

Frozen Yogurt mit CerealienundBeeren 56
Frozen Yogurt mit Mango 59
Slushie

Beeren-Granatapfel-Slushie 60
Nicecream

Spirulina-Nicecream & Brombeer-Nicecream 63



MANGO-
HEIDELBEER-
KOKOS-EIS

Zutaten flr 8 Stuick 1 Die Mangos schélen und
3 reife Mangos e das Fruchtfleisch vom

ialaf{‘\;)llllc}(grange Kern schneiden. Das Mango-
2 FL Limettensaft fruchtfleisch mit dem Oran-
150 ml Kokosmilch gensaft, 2 EL Zucker, TEL.
2 EL Creme fraiche Limettensaft, der Kokosmilch
250 g Heidelbeeren und der Créme fraiche fein
Kokosraspel zum purieren. Die Heidelbeeren
Bestreuen abbrausen, trocken tupfen
Eisformchen und mit dem Ubrigen Zucker
Holzstiibchen und Limettensaft pUrieren.
3-4 EL Mangomasse unter-
rahren.

8 Eisformchen bereitstellen und zur Halfte mit Heidel-
e beereis fullen. Im TiefkUhlfach ca. 1 Stunde anfrieren
lassen. Die Mangomasse in der Zwischenzeit in den Kuhl-
schrank stellen.
AnschlieBend die Eisféormchen mit der Mangomasse
e aufflllen. Nochmals ca. 2 Stunden einfrieren, dann mit
Kokosraspeln bestreuen und Eisstiele einstecken.
4 Weitere mindestens 4 Stunden komplett gefrieren
e lassen.
5 Zum leichteren Herausldsen kurz in heiBes Wasser
e tauchen und sofort servieren.
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SAHNIGES
BLAUBEEREIS

Zutaten fUr 8 Stilck

150 g Heidelbeeren

250 ml Sahne

3 Eigelb

80 g Zucker

1 Vanilleschote

400 g dunkle Schoko
ladenglasur

Eiswiirfel zum
Servieren (optional)

Eisformchen mit
Deckel

Holzstibchen

Die Beeren waschen und

e Mit 50 ml Sahne purieren.
Die Ubrige Sahne mit den Ei-
gelben, dem Zucker und der
aufgeschlitzten Vanilleschote
Uber einem heiBen Wasser-
bad cremig schlagen. An-
schlieBend abkUhlen lassen
und die Vanilleschote wieder
entfernen. Das Beerenplree
unterziehen.
2 Die Masse in die Eis-

e formchen verteilen, mit
Deckeln verschlieBen, die
Stiele hineinstecken und alles

fur mindestens 3 Stunden einfrieren.
3 Die Glasur nach Herstellerangaben verflissigen

e (Wasserbad oder Mikrowelle).
4 Das Eis aus den Férmchen l6sen, kurz in die flissige

e Glasur tauchen, auf Alufolie ablegen und bis zum
Servieren erneut tiefkiihlen. Falls gewlnscht, zum Servieren
in eine mit Eiswurfeln geflllte Dose stellen.
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