


Schicht auf Schicht -

Keine Magie, sondern nur ein paar einfache Tricks zaubern die schénsten Eiskreationen!

Gerade Kante Um eine exakte, gerade Kante Marmoriert Diese Technik funktioniert
zu erhalten, stabilisieren Sie den Giefstrahl, am besten mit etwas

indem Sie den Behdlter mit der Flissigkeit dickflissigeren

auf den Rand des Eisberei- Mischungen. Gieffen

ters aufsetzen. Sie entweder beide ((
Bewegen Sie den Mischungen gleich-

Eisbereiter nicht, zeitig oder schnell

solange das Eis abwechselnd in die

noch gefriert. Einflllschachte,

Warten Sie bei jeweils bevor die

jeder Schicht, bis vorherige Schicht

diese vollkommen gefroren ist, so »

gefroren ist, bevor dass sich die Uber- ;:';" -

Sie die nachste gange vermischen.

daraufgiefen. Versuchen Sie

Kombinieren Sie diese Technik

z.B. mit beim Erdbeer-
eistortchen

g (S.11/12). (S. 28).




zauberhaft gestaltet

Winkelziige Stellen Sie den Eisbereiter Die Welle machen Wie bei
schrdg, indem Sie z.B. ein Brettchen o.A. der marmorierten Vari-
unter eine Seite des Eisbereiters legen. ante funktioniert auch
Gehen Sie dann vor wie diese Technik besser mit
bei der Geraden Kante, etwas dickfllssigeren
aber variieren Sie Mischungen. Einfach die
immer wieder den erste Schicht einfillen,
Winkel. sofort den Eisbereiter
Probieren Sie aus, schragstellen und so .
wie schrég ein Winkel etwa 1 Minute halten.
werden kann, ohne Vorsichtig absetzen L
das der Eisbereiter und vollstandig P,
umkippt und Sie gefrieren lassen. J '
immer noch die Dann die nachste
Mischung einfiillen Schicht einfillen,
kdnnen. Nehmen ggf. in einem
Sie ggf. einen anderen Winkel
Spritzbeutel zur schrag halten.
‘ Hilfe. Nach Belieben so oft
Versuchen Sie diese wiederholen, bis die Markie-
Technik mit der rung erreicht ist. Gut geeignet fir

Him-Brom-Beere (S. 18). Erdbeer trifft (S.14).



Wie Sie Ihr Eis einkleiden

Aupen fruchtig, innen cremig - so macht 1. Stecken Sie einen Stiel in den Einfill-

Eisgenuss doppelt Spap! schacht und befiillen Sie den Schacht mit
der Mantel-Mischung. Warten Sie, bis die
dupere Schicht gefriert (30 Sekunden -

2 Minuten). Je ldnger Sie warten, desto
dicker wird die dupere Schicht.

2. Saugen Sie die ungefrorene Fliissigkeit
aus der Mitte des Einfillschachtes mit
einem Strohhalm oder einer
Pipette heraus.

3. Giepen Sie die Basis-
mischung bis zur Markie-
rung in den Einfillschacht.
Lassen Sie alles komplett
gefrieren, nehmen Sie das
Eis heraus und geniepen
Siel

Fruchtige, bunte Mantel-

Rezepte finden Sie auf den

Seiten 5/6).
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Kleidsame
Eis-Mantel

~Mantel” LILA

210 g Blaubeeren

210g Brombeeren

je 45ml Sahne + Milch (vollfett)
11/2 EL frischer Zitronensaft

21/2 EL Zucker

3/4 TL Vanilleextrakt

Beeren, Sahne und Milch pirieren
und durch ein feines Sieb streichen.
Zitronensaft, Zucker und Vanille-
extrakt hinzugeben und riihren, bis
der Zucker aufgelost ist.



~Mantel” PINK

24049 geviertelte Erdbeeren 110g Vanillepudding

31/2 EL Milch (vollfett) je 30ml Sahne + vollfette Milch + fettarme
75ml Schlagsahne Milch

3 EL Zucker 11/3 EL gesiipte Kondensmilch

1EL Vanilleextrakt 2 TL Zucker

Beeren und Milch pirieren und durch ein 11/2 TL frischer Zitronensaft

feines Sieb streichen. Sahne, Zucker und 1/2 TL Vanilleextrakt

Vanilleextrakt hinzugeben und riihren, Alle Zutaten miteinander verrihren,

bis der Zucker aufgeldst ist. bis der Zucker aufgeldst ist.

25049 geschdlter und gewdirfelter Pfirsich
(ca. 1-2 Pfirsiche)

120ml Orangensaft

1EL geslifte Kondensmilch

11/2 TL Agavennektar (aus dem Reformhaus)
3/4 TL frischer Zitronensaft

1/2 TL Vanilleextrakt
‘4 Alle Zutaten gemeinsam pdrieren.



Sufe Eis-Kunst

Ein wenig geschmolzene Schokolade auf's Eis
- schmeckt wunderbar, gefriert blitzschnell,
ist leicht gemacht und vielseitig einsetzbar.

Schokolade im Wasserbad oder in der
Mikrowelle schmelzen.

Sie kbnnen ...

... Ihr Eis in die Schokolade stippen.

... die Schokolade Uber das Eis gieBen oder sie
darauf tropfen lassen.

... Nuss- oder Mandelsplitter oder Ahnliches
mit der Schokolade auf dem Eis festkleben.

... einen Mantel fir lhr Eis daraus im Blitz-
Eisbereiter formen.

Reste der geschmolzenen Schokolade kdnnen
Sie bis zu 3 Wochen in einem geschlossenen
Behdlter im Kiihlschrank aufbewahren.

Die Schokolade wird dann hart. Schmelzen
Sie sie fir die ndachste Eis-Bereitung erneut
im Wasserbad oder in der Mikrowelle.



Schoko-Uberzug
110 g Schoko-Splitter Zartbitter
70ml raffiniertes Kokosdl

Im Wasserbad Schoko-Splitter und Kokosol
unter stetigem Rihren schmelzen. Die Masse
abkiihlen lassen und das Eis damit verzieren.

Schmeckt super auf:
*  Minz-Taler (S. 27)

+  Kaffee-Traum (S. 25)
« Erdbeer trifft Banane (S. 14)

Variante: Versuchen Sie auch einmal weifle
Schokolade.
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Erdnussbutter-Uberzug Karamell-Toffee-Uberzug

7049 cremige Erdnussbutter 8049 kleingehackte Karamell-Toffees

70 ml raffiniertes Kokosol 120 ml raffiniertes Kokosol

Im Wasserbad Erdnussbutter und Kokosol Im Wasserbad Karamell-Toffees und Kokosol
unter stetigem Rihren schmelzen. Die Masse unter stetigem Rihren schmelzen. Die Masse
abkidhlen lassen und das Eis damit verzieren. abkihlen lassen und das Eis damit verzieren.

Schmeckt super auf: Schmeckt super auf:

Schoko-Brownie (S. 31) »  Kaffee-Traum (S. 25)
+ Pekannuss + Karamell (S. 26) + Schoko-Brownie (S. 31)
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Herrlich erfrischende Eiskreationen
fir heie Sommertage!

240 ml Wasser

3EL Zucker

60 ml frischer Zitronensaft

60 ml Orangensaft

1/4 TL Vanilleextrakt
Zitronenscheiben, diinn geschnitten

Wasser und Zucker verrihren, bis der
Zucker aufgel6st ist. Saft und Vanilleextrakt
unterrihren.

Mit einer Pinzette o.A. die Zitronenscheiben
ringsum an den Wanden der Einflillschachte
des Blitz-Eisbereiters platzieren.

Die Einflllschdchte bis zur Markierung mit
der Saftmischung auffillen.



25049 geschadlter und gewdirfelter Pfirsich
(ca. 1-2 Pfirsiche)

120 ml Pfirsichnektar

3 EL fettarmer Naturjoghurt

11/2 TL Agavennektar

11/2 TL frischer Zitronensaft

Alle Zutaten gemeinsam pdrieren.

Die Einflillschachte des Einbereiters bis zur
Markierung mit der Saftmischung auffillen.




Sommermorgen

Ein Geschmack wie ein frischer Sommer-
morgen, in der Luft ein Hauch herber Kréuter,
unter den FiBen Morgentau auf kiihlem Gras.

2504 gewdrfelte Honigmelone

60 ml frischer Zitronensaft '
4 grofe Blatter frischer Basilikum ‘
3 EL Wasser

11/2 EL Zucker ‘

Alle Zutaten gemeinsam plrieren, bis eine
homogene Mischung entsteht.

Die Einflillschachte des Einbereiters bis zur

Markierung mit der Saftmischung auffillen.
Ein wenig Zucker Uber das fertige Eis streuen!
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Erdbeer

Erdbeerschicht

170 g gewdirfelte Erdbeeren
1EL frischer Zitronensaft

3 EL fettarmer Vanillejoghurt
1EL fettarme Milch

2EL Zucker

Beeren und Zitronensaft gemeinsam plrieren
und durch ein feines Sieb streichen. Es sollten
ca. 160 ml Flissigkeit herauskommen. Vanille-
joghurt, Milch und Zucker hinzugeben und
rihren, bis der Zucker aufgeldst ist.

1709 zerdrickte, reife Banane
2EL fettarme Milch

11/2 EL frischer Zitronensaft
1EL Zucker

Alle Zutaten gemeinsam pirieren, bis der
Zucker aufgeldst ist.

Zuerst etwas von der Erdbeermischung in
die Einflllschachte giepen, gefrieren lassen,
dann mit der Bananenmischung auffdillen.









Rhabarbeere

Rhabarber + Erdbeere = Rhabarbeere!

Rhabarbermischung
50q Zucker

3 EL Wasser

N0g frischer Rhabarber

Blatter und Wurzeln vom Rhabarber ent-
fernen. Stangel in kleine Wiirfel schneiden.
Wasser und Zucker unter standigem Rihren
aufkochen. Den Rhabarber hinzugeben und
bei mittlerer Hitze kdcheln, bis der Rhabarber
weich ist. Abklhlen lassen, dann im Kihl-
schrank weiter kihlen.

Basis

40g geviertelte Erdbeeren

120 ml Wasser

50ml Orangensaft

2TL Agavennektar

einige diinnen Scheiben Erdbeeren

Die abgekihlte Rhabarbermischung mit den
Erdbeeren zusammen plrieren. Wasser,

Orangensaft und Agavennektar hinzugeben.

Mit einer Pinzette o0.A. die Erdbeer-Scheiben
ringsum an den Wanden der Einfillschachte
des Blitz-Eisbereiters platzieren. Dafir die
Scheiben ggf. kurz in die Rhabarbeere-
Mischung tauchen, trocken tupfen und
.ankleben”.

Die Einflllschachte bis zur Markierung mit
der Rhabarbeere-Mischung auffllen.

R



Him-Brom-Beere

Him oder Brom, das ist hier die Frage!

Himbeerschicht

120 g Himbeeren

60 ml fettarme Milch

1TL Vanilleextrakt

1EL saure Sahne oder Schmand
2EL Zucker

Beeren, Milch und Vanilleextrakt gemeinsam

plrieren und durch ein feines Sieb streichen.

Es sollten ca. 180 ml Flissigkeit heraus-
kommen. Saure Sahne und Zucker hinzu-
geben und rihren, bis der Zucker aufgeldst
ist.

Brombeerschicht

120g Brombeeren

90 ml fettarme Milch

1TL Vanilleextrakt

1EL saure Sahne oder Schmand
11/2EL Zucker

Beeren, Milch und Vanilleextrakt gemeinsam
plrieren und durch ein feines Sieb streichen.
Es sollten ca. 180 ml Fllssigkeit heraus-
kommen. Saure Sahne und Zucker hinzu-
geben und rihren, bis der Zucker aufgeldst
ist.

Abwechselnd Himbeer- und Brombeer-
mischung in die Einflllschachte fillen,
jeweils gefrieren lassen, dann mit

der nachsten Schicht weitermachen
(siehe Winkelziige S. 3).






Cooles Eis-Feeling garantiert!

160 ml Wasser
3EL Zucker

7 frische

2TL Agavennektar

270 ml rosa Grapefruitsaft (oder den Saft von
2 Grapefruits)

Wasser, Zucker und Minzblatter in einen Topf
geben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
kdcheln. Durch ein feines Sieb streichen.
Abkihlen lassen, dann im Kihlschrank weiter
kiihlen.

Den abgekiihlten Minz-Sirup mit dem
Grapefruitsaft verrihren.

Die Einflllschachte bis zur Markierung mit
der Mischung auffdllen.









Eis wie

gebacken!




Keks & Creme

Alle Zutaten gemeinsam verrihren, bis der

2204 Vanillepudding Zucker aufgel®st ist.
120 ml Wasser

5 EL Zucker Kekse

1EL Vanilleextrakt 3 kleine Sandwich-Kekse

504 zerkriimelte Schoko-Waffeln

Die Sandwich-Kekse vorsichtig teilen. Die
dekorative Seite in die Vanillebasis tunken
und mit Haushaltspapier abtupfen. Mit einer
Pinzette o.A. die Kekshalften ringsum an den
Wanden der Einfillschachte des Blitz-Eis-
bereiters platzieren.

Die Waffel-Krimel unter die Vanillebasis
mischen und damit die Einflillschachte bis zur
Markierung auffillen.




Kaffee-Traum

Wie sl sind Sie? Probieren Sie die Mischung
vor dem Eis-Bereiten, und fligen Sie nach
Geschmack Zucker hinzu.

300 ml fettarme Milch
50 g Zucker

2EL Espressopulver
75 ml Sahne

Milch bei mittlerer Hitze erwdrmen (nicht auf-
kochen!). Espressopulver und Zucker unter-
rihren, bis der Zucker aufgeldst ist.

Ca. 10 Minuten abkihlen lassen, dann die
Sahne hinzugeben. Im Kihlschrank kihlen.

Tipp: Schmeckt auch gut mit einem Schoko-
Uberzug (siehe S. 8).




Pekannuss

170 g halbierte Pekannisse

1/2 EL gesalzene Butter

1EL brauner Zucker

180 ml Wasser

70 g kleingehackte Karamell-Toffees
je 60ml Sahne + Milch (vollfett)

1/2 TL Vanilleextrakt

Pekanniisse

Die Pekanniisse in einer antihaft-beschich-
teten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
erwarmen. Butter und braunen Zucker hinzu-
geben und flr ca. 3 Minuten unter standigem
Rihren leicht anrdsten. Vollstandig abkiihlen
lassen.

+ Karamell

Karamellbasis

Wasser und Karamell-Toffees bei mittlerer
Hitze erwarmen (nicht aufkochen!), bis die
Toffees geschmolzen sind. Ca. 10 Minuten
abkihlen lassen. Sahne, Milch und Vanille-
extrakt unterrihren. Im Kihlschrank kihlen,
dabei gelegentlich umrihren, damit sich
keine Haut bildet.

Die Einflllschachte mit den gerd&steten
Pekannlssen neben den Eisstielen bis zur
Markierung flllen. Die Einfillschachte bis zur
Markierung mit der Karamellbasis auffillen.



Minz-Taler

Minze und Schokolade sind einfach bereiters platzieren. Die Einflillschachte bis
fiireinander bestimmt! zur Markierung mit der Minzbasis auffillen.
Das fertige Eis in den Schoko-Upgrzug tunken
- einen Moment warten, bis der Uberzug hart
360 ml Vollmilch geworden ist - und geniepen!.
3EL Agavennektar
1TL Pfefferminzextrakt
1/2 TL Vanilleextrakt
1Prise Salz

80g Schoko-Drops
Zutaten fiir den Schoko-Uberzug (siehe S. 8)

Die Zutaten flr die Minzbasis gemeinsam
verrihren.

Mit einer Pinzette o0.A. die Schoko-Drops in
die Minzbasis tunken und ringsum an den
Wanden der Einflllschdchte des Blitz-Eis-




Erdbeereistortchen

Ein Eis wie gebacken!

Erdbeersauce

100 g gewdirfelte Erdbeeren

3/4 TL Wasser

2 TL Honig

1/8 TL Vanilleextrakt

Beeren und Wasser gemeinsam plrieren
und durch ein feines Sieb streichen.

Es sollten ca. 120 ml FlUssigkeit heraus-
kommen. Honig und Vanilleextrakt
unterriihren.

230g Vanillepudding

120 ml Milch

11/2 EL Zucker

3/4 TL Vanilleextrakt

Alle Zutaten gemeinsam verrihren, bis der

% Zucker aufgeldst ist.

Extras
2 Erdbeeren, in Scheiben geschnitten

1Sand- oder Pfundkuchen, nicht zu trocken,
in schmale Streifen geschnitten

Mit einer Pinzette o0.A. die Erdbeer-Scheiben
ringsum an den Wanden der Einflillschdachte
des Blitz-Eisbereiters platzieren. Dafir die
Scheiben ggf. kurz in die Vanillebasis tunken,
trocken tupfen und ,,ankleben”.

Die Kuchenstreifen auf beiden Seiten des
Eisstiels platzieren.

Die Einfullschéchte bis zu einem Drittel mit
der Vanillebasis fiillen. Eine Schicht Erdbeer-
sauce dazugeben, dann immer abwechselnd
Vanillebasis und Erdbeersauce, bis die Einfull-
schdachte bis zur Markierung gefillt sind.









Schoko-Brownie

Cremiges Eis entsteht aus zartschmelzender
Schokolade!

Schokobasis

180 ml Wasser

60q Zartbitterschokolade (70% Kakao),
kleingehackt

3 EL Zucker

31/2 EL fettarme Milch

11/4 EL gesUpte Kondensmilch

11/2 TL Wasser

Im Wasserbad die 180 ml Wasser mit der
Schokolade unter stetigem Rihren erwarmen
(nicht aufkochen!), bis die Schokolade
komplett geschmolzen ist. Ca. 10 Minuten
abkihlen lassen, dann Milch, Kondensmilch
und das Extra-Wasser unterriihren.

Im Kiihlschrank kiihlen, dabei gelegentlich
umrihren, damit sich keine Haut bildet.

Extras

120 g Zartbitterschokolade (70% Kakao),
kleingehackt

75 ml Kokosol

804 grob gehackte Pistazien

1Schoko-Brownie, in schmale Streifen
geschnitten

Im Wasserbad Schoko-Splitter und Kokosol
unter stetigem Rihren schmelzen. Die Masse
abkuhlen lassen.

Die Einflllschachte zu einem Teil mit der
Schokobasis fillen. Die Brownie-Streifen auf
beiden Seiten des Eisstiels platzieren und
einige Pistazienstiickchen dazugeben.

Die Einflllschdchte bis zur Markierung mit
der Schokobasis auffillen.

Das fertige Eis in den Schoko-Uberzug tunken
- mit Pistazienstlckchen verzieren - einen
Moment warten, bis der Uberzug hart
geworden ist - und geniepen!
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