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Nichts ist schoner als das Lob: ,Dein Eis schmeckt besonders lecker!“ — vor
allem, wenn Sie es selbst zubereitet haben. Denn Eiscreme selbst herzustellen,
ist wirklich so einfach, dass Sie es auf jeden Fall einmal ausprobieren sollten.
Hier noch ein paar Tipps und Tricks fur gutes Gelingen:

* Gutes Eis durch gute Zutaten! Nur mit reifen Frichten der Saison,
erstklassiger Schokolade, guter Vollmilch, extrafrischen Eiern und frischer
Sahne wird Thr Eis so richtig gut.

* Arbeiten Sie weitestgehend mit gut gekihlten Produkten, lassen Sie
Eiercreme, geschmolzene Schokolade oder jede andere Zubereitung, die
etwas langer zum Festwerden in Eismaschine oder im Gefrierfach brauchen
konnte, erst vollstandig erkalten.

* Flr ein gutes Eis braucht man nicht unbedingt eine Eismaschine. Wenn
Sie das Eis im Gefrierfach zubereiten, wiahlen Sie vorzugsweise Rezepte
mit hoherem Zucker- und Fettgehalt, denn je hoher deren Anteil ist, desto
weniger neigt das Eis beim Gefrieren zur Kristallbildung. Allerdings muss das
Eis regelmaBig durchgerihrt und wieder ins Gefrierfach gegeben werden,

~ damit es moglichst cremig wlrd o
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Freuen Sie sich nun auf tolle Rezepte fiir Eiscremes-und Sorbets,
Eis am Stel, im Hornchen oder im Becher sowie tiberraschende
geeiste Dessertkreationen!

Guten Appetit! i
Isabel Brancq-Lepage
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25 Min. (Eismaschine)
oder 4-5 Std. (Gefrierfach)

Zutaten fiir 1 Liter Eiscreme

Eiscremes & Sorbets

750 ml Vollmilch
1 Vanillestange
6 Eigelb

260 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

) VARIANTE &

Sie konnen 70 g gehackte
Pekanntisse, Macadamiantisse oder
Mandeln, Bonbonsplitter, klein
gewtrfelte Sahnekaramellen
oder Kekskriimel unter die
Eiercreme rihren.

Toun!
71

Mit diesem Grundrezept
koénnen Sie jede Eiscreme
IThrer Wahl zubereiten.

Diese Vanillecreme wird auch
Englische Creme genannt.

Vanilleeis

1. Die Milch in einen Topf fillen. Die Vanillestange lings aufschlitzen
und das Mark mit einem kleinen Messer herauskratzen. Vanillestange
und Mark zur Milch in den Topf geben und bei niedriger Hitze kurz
aufkochen. Den Herd ausschalten und die Milch 30 Minuten bei auf-

gesetztem Deckel ziehen lassen.

2. Eigelb, Zucker und Vanillezucker in eine Schiissel geben und kriftig

aufschlagen, bis die Masse blass-cremig ist.

3. Die Vanillestange aus der Milch nehmen und die Milch nach

und nach unter Rithren in die Eiermasse giefen. Die Schiissel auf

ein Wasserbad setzen und bei niedriger Hitze rithren, bis die Creme
eindickt und einen Kochloffel tiberzieht. Die Schiissel vom Wasserbad
nehmen und die Creme abgedeckt erkalten lassen. Dann 2-3 Stunden
im Kuahlschrank kihlen.

4. Die Creme in die Eismaschine fiillen und nach Angaben des

Herstellers zu Eiscreme verarbeiten (etwa 25 Minuten).

5. Die Eiscreme in einen zuvor tiefgekihlten Behalter fiillen. Das

Vanilleeis sofort servieren oder im Gefrierfach aufbewahren.

6. Falls keine Eismaschine vorhanden ist, die Creme in einen gefrier-
geeigneten Behalter mit Deckel fullen und 4-5 Stunden tiefkiithlen.
Dabei nach 1 Stunde die Creme in eine gut gekthlte Schiissel umfillen
und kréftig rihren, um Eiskristalle zu zerstoren. Wieder in den Behalter
fallen und ins Gefrierfach geben. Den Vorgang ein- bis zweimal

wiederholen.







Eiscremes & Sorbets

Zubereitung: 30 Min.
Aromtaisieren: 30 Min.
Kiihlen: 2-3 Std.

25 Min. (Eismaschine)

e b Pistazieneis

Zutaten fiir 1 Liter Eiscreme 1. Eine Rithrschiissel im Kiihlschrank kiithlen.
300 mI Vollmilch 2. Die Milch mit den gemahlenen Pistazien in einen Topf fiillen und
80 hl Pistazi
A Eg gf:;la cne Ttanen bei niedriger Hitze kurz aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und
1g¢
die Milch 30 Minuten bei aufgesetztem Deckel ziehen lassen.
170 g Zucker

300 g gut gekihlte Schlagsahne 3. Eigelb und Zucker in eine Schussel geben und kriftig aufschlagen,

30 g ungesalzene Pistazienkerne

bis die Masse blass-cremig ist.




4. Die Pistazienmilch nach und nach unter Rithren in die Eiermasse
gieBen. Die Schiissel auf ein Wasserbad setzen und bei niedriger Hitze
ruhren, bis die Creme eindickt und einen Kochloffel tiberzieht. Die
Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Creme abgedeckt erkalten

lassen. Dann 2-3 Stunden im Kuhlschrank kiihlen.

5. Schlagsahne und Rithrschiissel aus dem Kiihlschrank nehmen
und die Sahne in der Schiissel steif schlagen. Vorsichtig unter die

Pistaziencreme heben.

6. Die Pistazienkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett-

zugabe oder im Backofen 2-3 Minuten rosten. Unter die Creme ziehen.

7. Die Pistaziencreme in die Eismaschine fiillen und nach Angaben des

Herstellers zu Eiscreme verarbeiten (etwa 25 Minuten).
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Eis fur jede Gelegenheit: Eis am Stiel, auch mit knusprigem Schokomantel, Eis im Hérnchen,
Eisdesserts und Eistorten. Mit diesem Buch kommen wunderbare, neue Rezepte ins Haus.
Passend zum Kindergeburtstag, fiir die grof3e Familienfeier und fiir ein gemdutliches Eisessen
unter Freunden.



