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Eis-Lollys mit Superfoods 
Rote-Bete-Himbeer-Eis
Kokosmilch-Kiwi-Eis mit Chiasamen
Avocadoeis mit Keksboden
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Heidelbeereis mit weißer Schokolade
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MANGO-
HEIDELBEER-

KOKOS-EIS
1.Die Mangos schälen und 

das Fruchtfleisch vom 
Kern schneiden. Das Mango
fruchtfleisch mit dem Oran-
gensaft, 2 EL Zucker, 1 EL 
Limettensaft, der Kokosmilch 
und der Crème fraîche fein 
pürieren. Die Heidelbeeren 
abbrausen, trocken tupfen 
und mit dem übrigen Zucker 
und Limettensaft pürieren. 
3–4 EL Mangomasse unter-
rühren.

2. 8 Eisförmchen bereitstellen und zur Hälfte mit Heidel-
beereis füllen. Im Tiefkühlfach ca. 1 Stunde anfrieren 

lassen. Die Mangomasse in der Zwischenzeit in den Kühl-
schrank stellen.

3. Anschließend die Eisförmchen mit der Mangomasse 
auffüllen. Nochmals ca. 2 Stunden einfrieren, dann mit 

Kokosraspeln bestreuen und Eisstiele einstecken. 

4. Weitere mindestens 4 Stunden komplett gefrieren 
lassen. 

5. Zum leichteren Herauslösen kurz in heißes Wasser 
tauchen und sofort servieren. 

Zutaten für 8 Stück  
3 reife Mangos 
Saft von 1 Orange  
4 EL Zucker 
2 EL Limettensaft 
150 ml Kokosmilch 
2 EL Crème fraîche 
250 g Heidelbeeren 
Kokosraspel zum  
  Bestreuen 
Eisförmchen 
Holzstäbchen
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SAHNIGES 
BLAUBEEREIS

1. Die Beeren waschen und 
mit 50 ml Sahne pürieren. 

Die übrige Sahne mit den Ei- 
gelben, dem Zucker und der 
aufgeschlitzten Vanilleschote 
über einem heißen Wasser- 
bad cremig schlagen. An
schließend abkühlen lassen  
und die Vanilleschote wieder 
entfernen. Das Beerenpüree 
unterziehen. 

2. Die Masse in die Eis
förmchen verteilen, mit 

Deckeln verschließen, die 
Stiele hineinstecken und alles 

für mindestens 3 Stunden einfrieren. 

3. Die Glasur nach Herstellerangaben verflüssigen  
(Wasserbad oder Mikrowelle). 

4. Das Eis aus den Förmchen lösen, kurz in die flüssige 
Glasur tauchen, auf Alufolie ablegen und bis zum  

Servieren erneut tiefkühlen. Falls gewünscht, zum Servieren 
in eine mit Eiswürfeln gefüllte Dose stellen.

 

Zutaten für 8 Stück  
150 g Heidelbeeren 
250 ml Sahne 
3 Eigelb 
80 g Zucker 
1 Vanilleschote 
400 g dunkle Schoko-
  ladenglasur
Eiswürfel zum 
  Servieren (optional) 
Eisförmchen mit 
  Deckel 
Holzstäbchen  
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