Eis aus der Eismaschine und
Brotbackbuch

Das grole 2-in-1 Kochbuch mit einfachen und
leckeren Rezepten zum Eis selber machen und fiir
hausgemachtes Brot mit Hefe und Sauerteig.
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Eis selber machen

Vorwort

Liebe Leserin, lieber Leser,

willkommen zu diesem umfassenden Leitfaden zur Herstellung von Eis mit einer
Eismaschine! Ich habe dieses Buch mit dem Ziel geschrieben, dich in die Welt der
Eisherstellung einzufiihren und dir alles beizubringen, was du wissen musst, um
zu Hause kostliches Eis herstellen zu kénnen.

Im Laufe dieses Buches wirst du lernen, wie du die richtigen Zutaten auswahlst,
welche Eismaschinen flr deine Bediirfnisse am besten geeignet sind und wie du
die Maschine effektiv bedienst, um das bestmdgliche Ergebnis zu erzielen. Ich
werde dir zeigen, wie du Probleme bei der Eisherstellung behebst und wie du
deine Eismaschine pflegst und wartest, um ihre Lebensdauer zu verldngern.

Das ist jedoch nicht alles. Du wirst auch lernen, wie du deine eigene Kreativitat
nutzt, um einzigartige Eissorten zu kreieren. Ob du nun ein Neuling in der Welt des
Eismachens bist oder jemand mit etwas mehr Erfahrung, ich bin iberzeugt, dass
du in diesem Buch wertvolle Einblicke und Informationen finden wirst.

Aber was ware ein Buch lber das Eismachen ohne Rezepte? Du findest hier eine
Vielzahl von Rezepten, die dir helfen werden, deine neu erworbenen Fahigkeiten
in die Praxis umzusetzen. Von klassischen Vanille- und Schokoladensorten bis hin
zu aufregenden neuen Geschmacksrichtungen, die du vielleicht noch nie probiert
hast - die Moglichkeiten sind endlos, und ich freue mich darauf, zu sehen, welche
kostlichen Kreationen du erschaffen wirst.

Ich wiinsche dir viel Freude beim Lesen, beim Experimentieren und naturlich
beim GenielRen deines selbstgemachten Eises!

Herzliche Griifte,

Deine Sarah Miiller
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Die Vorteile einer Eismaschine

Unbegrenzte Geschmacksvielfalt

Ein entscheidender Vorteil einer Eismaschine ist die unbegrenzte Vielfalt an Eiss-
orten, die du herstellen kannst. Mit einer Eismaschine bist du nicht mehr auf das
Angebot der Supermarkte oder Eisdielen beschrankt. Du hast die Freiheit, jedes
Aroma zu kreieren, das dein Herz begehrt: von klassischen Sorten wie Vanille,
Schokolade und Erdbeere bis hin zu exotischeren Sorten wie Matcha, Lavendel
oder sogar Whisky. Hast du Lust auf Pistazien-Eis mit einem Hauch von Zimt oder
vielleicht ein erfrischendes Basilikum-Zitronen-Sorbet? Mit deiner eigenen Eisma-
schine sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt.

Qualitatskontrolle

Die Eismaschine ermdglicht es dir, die Qualitat deines Eises selbst zu bestimmen.
Du weilst genau, welche Zutaten in dein Eis gelangen. Keine kiinstlichen Konser-
vierungsstoffe, Farbstoffe oder unnétigen Zusatze, die du in vielen handelsibli-
chen Eissorten findest. Wenn du dich fiir Bio-Produkte entscheidest, weillt du,
dass du auch Bio-Eis produzierst. Solltest du spezielle Ernahrungsbediirfnisse ha-
ben, wie eine Laktose- oder Glutenintoleranz, kannst du auch diese beriicksichti-
gen und entsprechendes Eis herstellen. Das ist eine Freiheit, die du nur mit deiner
eigenen Eismaschine genief3t.

Spontaneitdt und Komfort

Mit einer Eismaschine zu Hause hast du jederzeit die Moglichkeit, Eis herzustellen.
Sei es fiir eine spontane Sommerparty, einen Filmabend oder einfach nur, weil du
Lust auf eine siifke Erfrischung hast. Du musst nicht mehr zur ndchsten Eisdiele
laufen oder warten, bis der Supermarkt gedffnet ist. Alles, was du brauchst, ist ein
paar Zutaten und deine treue Eismaschine.

Kosteneffizienz

Obwohl die Anschaffung einer Eismaschine zundchst eine Investition darstellt,
kann sie auf lange Sicht kosteneffizient sein. Insbesondere, wenn du ein grofSer
Eisliebhaber bist und regelmaRig Eis konsumierst. Die Kosten flir die Zutaten zur
Herstellung von Eis zu Hause sind in der Regel niedriger als der Preis, den du fiir
handelsiibliches Eis bezahlen wiirdest. Dariiber hinaus kannst du mit der Zeit
auch eine erhebliche Menge an Plastikverpackungen einsparen.
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Familienfreundlichkeit und SpaRfaktor

SchlieBlich ist die Verwendung einer Eismaschine auch eine groflartige Moglich-
keit, um Zeit mit der Familie zu verbringen und den Kindern eine schone Erinne-
rung zu bereiten. Gemeinsames Eis machen kann eine spannende Aktivitat sein,
die nicht nur lecker, sondern auch lehrreich ist. Kinder konnen den Prozess der
Eisherstellung beobachten und gleichzeitig mehr liber Zutaten und Zubereitungs-
methoden lernen. Es kann eine willkommene Abwechslung zu anderen Freizeit-
aktivitaten sein und die Kinder ermutigen, ihre Kreativitat und Neugier auszudri-
cken.

Arten von Eismaschinen

Kompressor-Eismaschinen

Struktur und Funktion

Eine Kompressor-Eismaschine ist eine freistehende Einheit, die sich durch eine
eingebaute Kiihleinheit auszeichnet. Diese Kihleinheit, bekannt als Kompressor,
istdas Herzstiick der Maschine. Sie kiihlt die Eismasse kontinuierlich wahrend des
Ruhrprozesses, was zu einer gleichmaRigen und effizienten Eisherstellung fihrt.

Der Kompressor arbeitet ahnlich wie der Kiihlschrank in deiner Kiiche: Er kompri-
miert ein Kiihlmittel, das dann durch die Maschine zirkuliert und die Hitze absor-
biert. Dieser Prozess senkt die Temperatur im Inneren der Maschine und ermog-
licht es, die Eismasse schnell einzufrieren. Gleichzeitig bleibt der Riihrmechanis-
mus in Bewegung, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine gleich-
malige Konsistenz zu gewahrleisten.

Die Vorteile

Kompressor-Eismaschinen bieten zahlreiche Vorteile, die sie zu einer idealen
Wahl fiir Eisliebhaber machen.

Zunachst einmal ist die Zeitersparnis zu nennen: Mit einer Kompressor-Eisma-
schine kann man in der Regel in kiirzester Zeit Eis herstellen. Wahrend man bei
anderen Maschinenarten oft Stunden oder sogar lUber Nacht warten muss, um
den Kiihlbehalter vorzufrieren, ist eine Kompressor-Eismaschine sofort einsatz-
bereit. So lasst sich beispielsweise ein spontaner Wunsch nach frischem Eis prob-
lemlos realisieren.
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Ein weiterer groRer Vorteil ist die Konsistenz des Eises. Da die Temperatur wah-
rend des gesamten Herstellungsprozesses konstant gehalten wird, bleibt das Eis
schon cremig und es entstehen weniger Eiskristalle. Das Resultat ist ein geschmei-
diges, gleichmaRiges Eis, das ein wahres Geschmackserlebnis bietet.

Aufterdem punkten Kompressor-Eismaschinen durch ihre Kapazitat. Sie sind in
der Lage, groRere Mengen Eis herzustellen - ideal fiir grofRere Familien, Partys
oder andere Anldsse, bei denen viel Eis bendtigt wird. Und nicht zu vergessen: Die
meisten Kompressor-Eismaschinen bieten auch eine ,Halten-Funktion®, die das
fertige Eis bis zu einigen Stunden auf der perfekten Temperatur halt, bis du bereit
bist, es zu servieren.

Tipps und Tricks

Beim Umgang mit einer Kompressor-Eismaschine gibt es einige Punkte zu beach-
ten, um das beste Ergebnis zu erzielen. Hier sind einige Tipps, die ich im Laufe der
Jahre gelernt habe:

e Verwendeimmer frische und hochwertige Zutaten: Da der Geschmack
des Eises direkt von den verwendeten Zutaten abhangt, macht es einen
deutlichen Unterschied, ob du frische Milch, Sahne und Eier oder Pro-
dukte von minderer Qualitat verwendest.

e Lass die Eismasse vor dem Einfrieren abkiihlen: Nachdem du die Eis-
mischung zubereitet hast, sollte sie vor dem Einfrieren im Kiihlschrank
abkiihlen. Dieser Schritt kann dazu beitragen, die Bildung von Eiskristal-
len zu minimieren und das Eis noch cremiger zu machen.

e Halte die Eismaschine sauber: Eine regelmafige Reinigung ist wichtig,
um die Langlebigkeit deiner Eismaschine zu gewahrleisten und einen op-
timalen Geschmack zu erzielen. Achte darauf, alle Teile nach jedem Ge-
brauch griindlich zu reinigen und die Maschine trocken zu lagern.

Kiithlbehalter-Eismaschinen

Funktionsweise und Aufbau

Der grundlegende Aufbau einer Kiihlbehalter-Eismaschine ist recht einfach: Im
Wesentlichen besteht sie aus einem doppelwandigen Behalter, dessen Zwischen-
rdume mit einer speziellen Kihlfliissigkeit gefiillt sind. Dieser Behalter muss vor
der Benutzung fiir mehrere Stunden - meist liber Nacht - in den Gefrierschrank
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gestellt werden. Sobald die Kihlflussigkeit vollstandig gefroren ist, kann der Be-
halter aus dem Gefrierschrank gegnommen und in die Eismaschine eingesetzt wer-
den.

Sobald du dann deine Eismasse zubereitet und in den Kiihlbehalter gegeben hast,
beginnt der Motor der Eismaschine, den Riihrarm zu bewegen. Wahrend die Kiihl-
fliissigkeit die Mischung abkiihlt, sorgt der Riihrarm dafiir, dass keine grof3en Eis-
kristalle entstehen und die Mischung eine gleichmaRige Konsistenz annimmt.

Die Vorteile und Einschrankungen

Kihlbehalter-Eismaschinen haben mehrere Vorteile, die sie besonders attraktiv
machen, vor allem fiir gelegentliche Eiscremehersteller oder solche, die gerade
erst in die Welt des selbstgemachten Eises einsteigen.

Der erste und offensichtlichste Vorteil ist der Preis: Kiihlbehalter-Eismaschinen
sind im Vergleich zu ihren Kompressor-gekiihlten Geschwistern deutlich glinsti-
ger.

Zudem ist diese Art von Eismaschine in der Regel kompakt und leicht, was sie zu
einer praktischen Wahl fiir kleinere Kiichen oder fiir diejenigen macht, die ihre
Eismaschine einfach verstauen mochten, wenn sie nicht gebraucht wird.

Ein weiterer wichtiger Aspekt ist die Benutzerfreundlichkeit: Das Bedienen einer
Kiihlbehalter-Eismaschine ist meist sehr intuitiv und erfordert wenig technisches
Verstandnis.

Dennoch gibt es auch einige Einschrankungen. Der grofite Nachteil dieser Eisma-
schinen ist wahrscheinlich die Notwendigkeit, den Behalter im Voraus einfrieren
zu miissen. Dies erfordert ein gewisses Malk an Planung und nimmt Platz in dei-
nem Gefrierschrank ein.

Aufterdem hat diese Art von Eismaschine eine begrenzte Kapazitat: Du kannst nur
so viel Eis herstellen, wie in den Kiihlbehalter passt, und sobald die Kiihlflussig-
keit aufgetaut ist, muss der Behalter erneut eingefroren werden, bevor du eine
weitere Charge Eis herstellen kannst.

Praktische Tipps

Wenn du eine Kiihlbehalter-Eismaschine verwendest, gibt es einige Tipps und
Tricks, die dir dabei helfen kdnnen, das bestmogliche Eis zu kreieren.
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e Planung ist alles: Da der Kiihlbehalter vor der Benutzung eingefroren
werden muss, musst du im Voraus planen. Stelle sicher, dass der Behélter
vollstandig gefroren ist, bevor du beginnst - in der Regel dauert das etwa
8-24 Stunden, je nach Modell und Temperatur deines Gefrierschranks.

e Halte deine Zutaten kalt: Um die beste Textur zu erreichen, sollten
deine Zutaten gut gekiihlt sein, bevor du sie in den Kiihlbehalter gibst.
Du konntest auch in Erwdgung ziehen, deine Eismasse vor dem Einfrie-
ren zu kihlen.

e Achte auf die Fiillmenge: Die meisten Kiihlbehalter-Eismaschinen kon-
nen nicht bis zum Rand gefiillt werden, da das Volumen der Eismasse zu-
nimmt, wenn sie gefriert. Achte also darauf, den Behalter nicht zu tiber-
fillen.

Manuelle Eismaschinen

Was sind manuelle Eismaschinen und wie funktionieren sie?

Manuelle Eismaschinen sind ein wenig anders als ihre elektrischen Gegenstticke,
sie erfordern eine aktive Beteiligung wahrend des Eisherstellungsprozesses. Im
Grunde sind sie eine Kombination aus einem doppelwandigen Behalter (ahnlich
wie bei Kiihlbehélter-Eismaschinen) und einem Handkurbel-Mechanismus, der
die Eiscreme-Mischung wahrend des Gefrierprozesses rihrt.

Das Herzstiick jeder manuellen Eismaschine ist der doppelwandige Gefrierbehal-
ter. In der Wand dieses Behalters befindet sich eine Kiihlfliissigkeit, die beim Ein-
frieren eine konstante Kalte abgibt. Bevor du Eiscreme zubereitest, musst du die-
sen Behalter in den Gefrierschrank stellen, normalerweise fiir 24 Stunden, um si-
cherzustellen, dass die Kiihlfliissigkeit vollstandig gefroren ist.

Sobald der Behalter bereit ist, gibst du die vorbereitete Eismischung hinein, setzt
den Deckel mit der integrierten Kurbel auf und beginnst, die Kurbel zu drehen.
Dieser Prozess verteilt die Kélte gleichmaRig durch die Mischung und verhindert
die Bildung groRer Eiskristalle, was zu einer glatteren und cremigeren Eiscreme
fihrt.
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Die Vorziige und Herausforderungen manueller Eismaschinen

Manuelle Eismaschinen bieten ein einzigartiges Erlebnis und haben ihre eigenen
Vorziige. Das haptische Erlebnis, die Kurbel zu drehen und die Veranderung der
Konsistenz der Eismischung zu spiiren, ist etwas ganz Besonderes. Diese Gerate
ermoglichen es, den Prozess der Eiscreme-Herstellung wirklich zu erleben, an-
statt nur einen Knopf zu driicken und zu warten.

Preislich gesehen sind manuelle Eismaschinen oft gilinstiger als elektrische Mo-
delle. Sie sind auch tragbar und benétigen keinen Strom, was sie ideal fiir Cam-
pingausfliige oder andere Outdoor-Aktivitdten macht.

Jedoch bringt diese Art von Eismaschine auch Herausforderungen mit sich. Der
offensichtlichste Nachteil ist der Aufwand: Du musst in regelmaRigen Abstanden
die Kurbel drehen, was anstrengend sein kann, insbesondere wenn du eine gro-
Rere Menge Eiscreme herstellst. Zudem muss wie bei der Kiihlbehalter-Eisma-
schine auch der Behalter im Vorhinein eingefroren werden, was vorausschauende
Planung erfordert.

Tipps fiir den Gebrauch

Hier sind einige meiner Tipps, die dir dabei helfen kénnen, das Beste aus deiner
manuellen Eismaschine herauszuholen:

¢ Bereite alles im Voraus vor: Da du wahrend des Riihrvorgangs nicht viel
Zeit hast, um andere Aufgaben zu erledigen, ist es am besten, alles im
Voraus zu organisieren. Stelle sicher, dass deine Eismischung bereit und
gut gekiihlt ist und dass dein Behalter vollstandig eingefroren ist.

o Seigeduldig: Manuelle Eismaschinen benétigen Zeit und Miihe, um gute
Ergebnisse zu liefern. Versuche, die Kurbel gleichméafRig und nicht zu
schnell zu drehen. Durch zu schnelles Drehen konnte die Mischung auf-
schdumen, was die Textur deines Eises beeintrachtigt.

o Experimentiere: Eine der groRen Freuden bei der Verwendung einer
manuellen Eismaschine ist die Moglichkeit, mit verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen und Zutaten zu experimentieren. Lass deiner Krea-
tivitat freien Lauf und probiere verschiedene Rezepte aus!
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Auswahl der richtigen Eismaschine

GroRe und Kapazitat

GrofRe und Platzbedarf der Eismaschine

Zunachst solltest du dir Gedanken tber den physischen Raum machen, den die
Eismaschine in deiner Kiiche einnehmen wird. Einige Eismaschinen sind kompakt
und konnen leicht in einem Schrank verstaut werden, wahrend andere mehr Platz
auf der Arbeitsplatte bendtigen. Es kann niitzlich sein, den verfiigbaren Platz in
deiner Kiiche zu messen und diese MaRe beim Durchstébern der Eismaschinen-
optionen im Auge zu behalten.

Wahrend du die GroRe deiner neuen Eismaschine in Betracht ziehst, denke daran,
dass du auch genug Platz benétigst, um die Maschine sicher und bequem zu be-
dienen. Bedenke auch, dass du moglicherweise Platz im Gefrierschrank bend-
tigst, wenn du eine Eismaschine mit einem vorgekiihlten Behalter wahlst.

Kapazitat und Eismenge

Neben der GroRe der Maschine ist auch die Kapazitat wichtig. Die Kapazitat einer
Eismaschine wird im Allgemeinen in Litern angegeben und bestimmt, wie viel Eis-
creme du auf einmal herstellen kannst.

Kleinere Eismaschinen, die etwa 1 Liter Eiscreme herstellen konnen, sind ideal fiir
kleinere Haushalte oder fiir Gelegenheiten, bei denen du nur eine kleine Menge
Eiscreme bendtigst. Diese Modelle sind oft kompakt und leicht zu verstauen, was
sie zu einer guten Wahl fiir kleinere Kiichen oder Wohnungen macht.

Auf der anderen Seite kénnen grofRere Eismaschinen, die 2 Liter oder mehr Eis-
creme herstellen konnen, fiir groRere Familien oder fiir die Zubereitung von Eis-
creme fiir eine Party oder ein Treffen besser geeignet sein. Bedenke jedoch, dass
grofRere Modelle oft mehr Platz benétigen und schwerer sind.

Beriicksichtigung der Zubereitungszeit

Es ist wichtig zu bedenken, dass die Kapazitat einer Eismaschine auch die Zube-
reitungszeit beeinflussen kann. Im Allgemeinen gilt: Je grofler die Kapazitat,
desto langer dauert es, eine Charge Eiscreme herzustellen.
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Kleinere Eismaschinen kdnnen in der Regel eine Charge Eiscreme in 20 bis 30 Mi-
nuten herstellen, wahrend groRere Modelle moglicherweise bis zu 45 Minuten
oder langer bendtigen.

Tipps zur Auswahl der richtigen GroRe und Kapazitat

¢ Bewerte deine Bediirfnisse: Wie viel Eiscreme mdchtest du auf einmal
herstellen? Wie oft planst du, die Eismaschine zu verwenden? Die Ant-
worten auf diese Fragen kénnen dir helfen, eine fundierte Entscheidung
Uber die richtige Kapazitéat flir deine Beduirfnisse zu treffen.

o Beriicksichtige den Platzbedarf: Stelle sicher, dass du genligend Platz
in deiner Kiiche hast, um die Eismaschine sicher zu lagern und zu bedie-
nen. Denke auch daran, dass du Platz im Gefrierschrank benétigst, wenn
du eine Eismaschine mit einem vorgekihlten Behalter wahlst.

e Achte auf die Zubereitungszeit: Wie bereits erwahnt, brauchen groRere
Eismaschinenin der Regel langer, um eine Charge Eiscreme herzustellen.
Wenn du schnell eine grofie Menge Eiscreme herstellen mochtest, kann
es sinnvoller sein, zwei kleinere Maschinen zu haben, die gleichzeitig ar-
beiten, anstatt eine groRe.

e Denke an die Wartung: Grofiere Eismaschinen kdnnen schwieriger zu
reinigen und zu warten sein als kleinere Modelle. Uberlege dir, ob du be-
reit bist, die zusatzliche Arbeit zu leisten, die moglicherweise mit einem
groReren Modell einhergeht.

o Behalte dein Budget im Auge: GroRere Eismaschinen mit hoherer Ka-
pazitat sind oft teurer als kleinere Modelle. Stelle sicher, dass die Eisma-
schine, die du wahlst, zu deinem Budget passt.

Vergleich verschiedener Eismaschinenmodelle
Um dir die Auswahl zu erleichtern, hier ein Vergleich einiger Eismaschinenmo-
delle, basierend auf ihrer Grofte und Kapazitat:

e Kleine Eismaschine (1-Liter-Kapazitat): Diese Maschine ist perfekt fiir
die gelegentliche Herstellung von Eiscreme zu Hause. Sie nimmt nicht
viel Platz in Anspruch und kann problemlos in einem Schrank verstaut
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