Eis selber machen

Das grofde Eis Buch mit leckeren Eis Rezepten fiir die
Eismaschine. Inklusive Sorbets, Ideen fur Kinder
sowie vegane und zuckerfreie Eisrezepte
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Vorwort
Liebe Leserin, lieber Leser,

die Leidenschaft flirs Kochen begleitet mich schon seit vielen Jahren - vor
allem, wenn es darum geht, mit einfachen Zutaten etwas Besonderes zu
schaffen. Eis hat dabei fiir mich immer einen ganz eigenen Zauber: Es ver-
bindet Kindheitserinnerungen mit Kreativitat und purem Genuss.

In einer Zeit, in der viele Menschen mehr Wert auf natiirliche Zutaten und
selbstgemachte Speisen legen, wachst auch das Interesse daran, Eis nicht
nur zu geniefl’en, sondern selbst herzustellen. Dieses Buch richtet sich an
alle, die Eis lieben - und dabei wissen mochten, was wirklich drinsteckt.

Eis selber zu machen bedeutet nicht nur, auf kiinstliche Zusatze zu verzich-
ten, sondern auch, den Geschmack neu zu entdecken. Ob cremige Klassi-
ker, fruchtige Sorbets, vegane Varianten oder zuckerfreie Alternativen -
dieses Buch bietet Dir eine Vielzahl an Rezepten, die sich einfach umsetzen
lassen und mit Genuss uiberzeugen.

Mit einer Eismaschine und den richtigen Zutaten lassen sich kostliche Kre-
ationen ganz nach Deinem Geschmack herstellen - flir Dich, Deine Familie
oder Gaste. Auch Kinder kommen mit eigenen Eisideen auf ihre Kosten.

Was wir essen, beeinflusst nicht nur unseren Korper, sondern auch unser
Wohlbefinden. Die Freude am Selbermachen, das bewusste Auswahlen
der Zutaten und der Moment, in dem man sein selbstgemachtes Eis pro-
biert - all das macht den Unterschied.

Dieses Buch soll Dich inspirieren, kreativ zu werden, Neues auszuprobie-
ren und den Eisgenuss ganz neu zu erleben. Ob Du gerade erst anfangst
oder bereits Erfahrung hast: Du wirst hier viele Ideen finden, die Lust auf
mehr machen.

Ich wiinsche Dir viel Freude beim Ausprobieren, Verfeinern und natirlich
beim GenieRen!



Hinweis zu den Rezepten

Du wirst vielleicht bemerkt haben, dass in meinem Kochbuch etwas fehlt,
was in vielen anderen Kochbiichern uiblich ist: Bilder. Ich habe lange liber
diese Entscheidung nachgedacht und mochte dir gerne erlautern, warum
ich diesen unkonventionellen Weg gewahlt habe.

In erster Linie glaube ich fest daran, dass das Kochen eine Kunst ist, und
wie bei jeder Kunst, spielen Vorstellungskraft und Kreativitat eine ent-
scheidende Rolle. Wenn ich dir genau vorschreibe und zeige, wie ein Ge-
richt aussehen sollte, dann konnte ich ungewollt deine eigene Kreativitat
und Vorstellungskraft einschranken. Ich mochte, dass du dir beim Lesen
meiner Rezepte eigene Bilder in deinem Kopf formst, dass du die Zutaten
und das Endprodukt in deiner Vorstellung farbenfroh und lebendig visua-
lisierst.

Dann gibt es da noch einen weiteren, sehr personlichen Grund. Ich bin der
Meinung, dass Bilder oft Erwartungen setzen. Wie oft habe ich schon ein
Gericht nach einem Rezept zubereitet und war enttdauscht, weil es nicht
genau so aussah wie auf dem Bild? Diesen Druck, ein perfektes, fotogenes
Ergebnis zu erzielen, mochte ich dir ersparen. Ich mochte, dass du das Ko-
chen genielt, ohne dich standig mit einem Bild vergleichen zu mussen. Es
geht um den Geschmack, das Erlebnis und das Teilen von Mahlzeiten mit
denen, die dir nahe stehen, nicht um die Perfektion eines Fotos.

Ein weiterer Aspekt ist die Einzigartigkeit. Jeder von uns hat einen ande-
ren Geschmack, andere Vorlieben und einen anderen Stil beim Anrichten.
Wenn du mein Rezept nimmst und es zu deinem eigenen machst, wird es
etwas Einzigartiges sein, etwas, das nur du so kreieren kannst. Und dieser
Gedanke erfiillt mich mit Freude.

Schlief3lich mochte ich, dass mein Kochbuch nicht nur eine Anleitung,
sondern auch eine Inspirationsquelle ist. Ich hoffe, dass du die Freiheit,
dieich dir durch das Fehlen von Bildern gebe, als eine Einladung siehst, zu
experimentieren, zu improvisieren und Uber den Tellerrand hinauszu-
schauen.



Fruchtige Eisideen

Erdbeer-Joghurt-Eis

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Portionen: 4
Zutaten:
e 250 greife Bio-Erdbeeren, e 1TL Bio-Zitronensaft
gewaschen und geviertelt e 1TLfein abgeriebene Bio-Li-
e 200 g griechischer Joghurt mettenschale
(10 % Fett) e 1TL Vanilleextrakt
e 100 ml Schlagsahne e 1Prise Meersalz

60 g Puderzucker, gesiebt

Zubereitung:

1.
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Gib die Erdbeeren zusammen mit dem Zitronensaft und dem Puder-
zucker in eine Schiissel und lasse sie 10 Minuten bei Zimmertempera-
tur stehen, damit sie Saft ziehen. In der Zwischenzeit schlagst du die
Sahne mit einer Prise Meersalz locker auf - nicht steif, aber so, dass sie
sichtbar dicklicher wird.

Die marinierten Erdbeeren piirierst du anschlieflend in einem hohen
Gefalt mit einem Stabmixer fein. Rilhre den Joghurt, die Limetten-
schale und das Vanilleextrakt unter das Erdbeerpiiree. Danach hebst
du die geschlagene Sahne vorsichtig unter, bis eine gleichmaRige
Masse entsteht.

Fulle die Mischung in deine Eismaschine und lasse sie nach den Anga-
ben des Herstellers gefrieren. Guten Appetit.



Mango-Vanille-Eis

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

e 1 grolie reife Bio-Mango, ge- e 1Vanilleschote, langs aufge-
schalt und in kleine Wiirfel schnitten und Mark heraus-
geschnitten gekratzt

e 200 ml Schlagsahne e 2 EL heller Rohrzucker

e 150 ml Bio-Vollmilch e 1TL Bio-Zitronensaft

e 1TL Bio-Honig

e 1 Prise feines Meersalz
Zubereitung:
1. Gib die Mango mit dem Zitronensaft, Honig und einer Prise Salz in ei-

nen kleinen Topf. Erhitze alles bei mittlerer Hitze fiir etwa 5 Minuten,
bis die Mango weich wird und etwas Saft zieht. Danach nimmst du den
Topf vom Herd und lasst die Mischung auf Zimmertemperatur abkiih-
len.

Wahrenddessen erwarmst du die Milch vorsichtig in einem zweiten
Topf und gibst das Mark der Vanilleschote sowie die ausgekratzte
Schote hinzu. Lass alles fiir etwa 3 Minuten leicht kocheln, dann nimm
die Schote wieder heraus. Riihre den Zucker ein und lasse ihn vollstan-
dig auflosen.

Schlag die Sahne kurz an, bis sie leicht dicklich ist - aber nicht steif.
Dann gibst du die Vanillemilch langsam unter standigem Riihren zur
Sahne.

Puriere nun die abgekiihlte Mango mit einem Stabmixer, bis eine
glatte Masse entsteht. Gib das Puree zur Vanillemischung und ver-
rithre alles gleichmaRig.

Fllle die Mischung in deine Eismaschine und verarbeite sie nach den
Angaben des Herstellers, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Gu-
ten Appetit.
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Himbeer-Zitronen-Eis

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Portionen: 4
Zutaten:
e 200 g frische Bio-Himbee- e 80gZucker
ren, gewaschen e 2 TL Vanillezucker
e 2 Bio-Zitronen, Schale fein e 1 PriseSalz
abgerieben und Saft ausge- e 1EL Bio-Zitronenmelisse,
presst fein gehackt
e 250 ml Schlagsahne e 1EL heller Sirup (z.B. Bio-
e 100 mlBio-Vollmilch Agavendicksaft)
Zubereitung:
1. Gib die Himbeeren zusammen mit dem Zitronensaft, der Zitronen-
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schale, dem Zucker und dem Sirup in einen kleinen Topf. Erhitze alles
bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten, bis die Himbeeren weich werden
und sich der Zucker aufgel6st hat. Rihre zwischendurch um. Nimm
die Mischung vom Herd und streiche sie durch ein feines Sieb, um die
Kerne zu entfernen. Lass das Himbeer-Zitronenpiiree vollstandig ab-
kihlen.

In einer Schiissel riihrst du Milch, Sahne, Vanillezucker, Salz und die
fein gehackte Zitronenmelisse zusammen. GieRe anschlieRend das
abgekiihlte Fruchtplree hinein und vermische alles gut mit einem
Schneebesen.

Fille die Mischung in deine Eismaschine und verarbeite sie nach den
Angaben des Herstellers, bis das Eis cremig und fest geworden ist. Gu-
ten Appetit.



Kirscheis mit Buttermilch

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

e 250 g entsteinte, sliRe Kir- e 2 TL Bio-Zitronensaft, frisch
schen, grob gehackt (frisch gepresst
oder aufgetaut) e 1TL Vanilleextrakt

e 200 ml Bio-Buttermilch e 1PriseSalz

e 100 gSchmand e 1TL Speisestarke

e 80gZucker e 2ELWasser

Zubereitung:
1. Rihredie Speisestarke mit 2 EL Wasser in einem kleinen Topf glatt. Gib

die gehackten Kirschen zusammen mit dem Zucker und dem Zitronen-
saft dazu und erhitze alles unter Riihren fiir etwa 5 Minuten bei mittle-
rer Hitze. Sobald die Kirschen weich sind und leicht zerfallen, gib die
angeriihrte Starke dazu und lasse die Mischung nochmal kurz aufko-
chen, bis sie leicht andickt. Dann vollstandig abkihlen lassen.

Puriere die abgekihlte Kirschmasse grob, sodass noch kleine Stiick-
chen librig bleiben. Vermische sie mit der Buttermilch, dem Schmand,
dem Vanilleextrakt und einer Prise Salz in einer Schiissel. Riihre die
Masse nur so lange, bis sie gleichmaRig aussieht.

Fulle die Mischung in deine Eismaschine und lasse sie nach den Anga-
ben des Herstellers gefrieren. Guten Appetit.
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Apfel-Birne-Sorbet

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

e 2siike Bio-Apfel, geschalt, e 60 ml naturtriiber Bio-Apfel-
entkernt und grob gewiirfelt saft

e 2 reife Bio-Birnen, geschalt, e 40 ml Bio-Birnensaft
entkernt und grob gewiirfelt e 1 Msp. gemahlener Karda-

e 80 gheller Rohrzucker mom

e 1EL Bio-Zitronensaft e 1TLfein geriebene Bio-Zit-

e 1PriseSalz ronenschale

Zubereitung:

1. Gib die Apfel- und Birnenstiicke zusammen mit dem Zitronensaft in
einen Topf und erhitze sie auf mittlerer Stufe fiir etwa 5 Minuten, bis
sie weich werden, aber nicht zerfallen. Dann vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

2. Gib die abgekiihlten Friichte mit dem Rohrzucker, Apfelsaft, Birnen-
saft, einer Prise Salz, Kardamom und der Zitronenschale in einen Mi-
xer. Mixe alles zu einer glatten Masse, ohne Stiicke.

3. Stelle die Mischung fiir etwa 1 Stunde in den Kiihlschrank, damit sie
gut durchkiihlt. Danach kannst du sie in deine Eismaschine geben und
nach den Angaben des Herstellers zu einem cremigen Sorbet verarbei-
ten. Guten Appetit.
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Heidelbeer-Minz-Eis

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Portionen: 4
Zutaten:
e 150 g frische Bio-Heidelbee- e 80gSchmand
ren, gewaschen e 90gZucker
e 2 Zweige frische Minze, Blat- e 1EL Bio-Zitronensaft
ter fein gehackt e 1TL Vanillezucker
e 250 ml Schlagsahne e 1TLfein geriebene weilde
e 150 ml Bio-Vollmilch Schokolade

Zubereitung:

1.

2.

Zuerst gibst du die Heidelbeeren mit dem Zucker und dem Zitronen-
saft in einen kleinen Topf. Erhitze alles bei mittlerer Hitze fiir etwa 5
Minuten, bis die Beeren leicht aufplatzen. Dabei gelegentlich umrih-
ren. Danach mit einer Gabel grob zerdriicken und vollstandig abkih-
len lassen.

Wahrenddessen verriihrst du die Schlagsahne mit der Milch, dem
Schmand, dem Vanillezucker und der weiRen Schokolade in einer
Schiissel, bis eine gleichmaRige Masse entsteht. Gib die gehackten
Minzblatter dazu und riihre erneut gut durch.

Sobald das Heidelbeerpiiree abgekiihlt ist, hebst du es unter die Sah-
nemischung. Es muss nicht komplett vermischt sein.

Fiille die Mischung in deine Eismaschine und lasse sie nach den Anga-
ben des Herstellers verarbeiten. Guten Appetit.
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Banane-Kokos-Eis

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Portionen: 4

Zutaten:

3 reife Bio-Bananen, ge-
schalt und in Scheiben ge-
schnitten

250 ml Bio-Kokosmilch, gut
verrihrt

100 ml Bio-Ananassaft, gut
gekuhlt

Zubereitung:
1. Gib die Bananenscheiben zusammen mit der Kokosmilch in einen ho-
hen Mixbecher. GielRe den Ananassaft dazu und gib den Limettensaft
mit hinein. Streue den Rohrzucker, den Vanilleextrakt und die Prise
Salz dariiber. Mixe alles mit einem Stabmixer oder Standmixer auf ho-
her Stufe, bis eine glatte und cremige Masse entsteht.
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1 EL Bio-Limettensaft, frisch
gepresst

40 g Rohrzucker

1 TL Vanilleextrakt

1 Prise Salz

2 EL Kokosraspeln, in der
Pfanne leicht angerdstet
und abgekihlt

Ruhre die abgekiihlten Kokosraspeln von Hand unter die Masse, damit
du spater beim Eis einen kleinen Biss hast. Stell die Mischung fiir min-
destens 30 Minuten in den Kiihlschrank, damit sie richtig kalt ist, bevor

sie in die Eismaschine kommt.

Verarbeite das Eis in der Eismaschine nach den Angaben des Herstel-
lers, bis es eine geschmeidige, aber standfeste Konsistenz hat. Guten

Appetit.



Trauben-Zimt-Eis

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Portionen: 4
Zutaten:
e 300 grote Trauben, entkernt e 80gZucker
und halbiert e 1TL gemahlener Zimt
e 200 ml Schlagsahne e 1EL Bio-Zitronensaft
e 150 ml Bio-Vollmilch e 1TL Vanilleextrakt
e 2Bio-Eigelbe
Zubereitung:

1. Gibdiehalbierten Trauben mit dem Zitronensaft in einen kleinen Topf.

Lass sie bei mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln, bis sie leicht zerfallen.
Riihre gelegentlich um. Zieh sie dann vom Herd und passiere sie durch
ein feines Sieb, damit du einen klaren, intensiven Traubensaft erhaltst.
Stell diesen Saft kurz beiseite.

Schlage die Eigelbe mit dem Zucker in einer Metallschiissel uber ei-
nem heillen Wasserbad schaumig, bis die Masse heller wird und dick-
lich erscheint. Nimm die Schiissel vom Wasserbad und riihre die Milch
unter, gefolgt von der Sahne, dem Vanilleextrakt und dem Zimt.

Zum Schluss gibst du den vorbereiteten Traubensaft zur Mischung und
verrihrst alles griindlich, bis eine gleichmaRige Masse entsteht.

Fiille die Eismischungin deine Eismaschine und lasse sie nach den An-
gaben des Herstellers gefrieren. Guten Appetit.
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Pfirsich-Joghurt-Eis

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

e 300 greife Pfirsiche, ge- e 1TL Bio-Zitronensaft, frisch
schalt, entkernt und grob gepresst
gewdrfelt e 1TL Vanillemark oder das

e 200 g Naturjoghurt (3,5 % Mark einer Vanilleschote
Fett) e 1EL weilter Balsamico

e 150 mlsiifke Sahne e 1 PriseSalz

e 60 gbrauner Zucker

Zubereitung:

1. Gib die gewiirfelten Pfirsiche zusammen mit dem braunen Zucker,
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dem Zitronensaft, dem weiRen Balsamico und der Prise Salz in einen
kleinen Topf. Lass die Mischung bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten
leise kocheln, bis die Pfirsiche weich sind und leicht Saft ziehen. Da-
nach vom Herd nehmen und vollstandig abkiihlen lassen.

Puriere die Pfirsichmischung anschliefend mit einem Stabmixer zu ei-
ner feinen Masse. Riihre dann den Joghurt und das Vanillemark unter.
Schlage die Sahne in einer separaten Schiissel halbsteif auf - sie soll
noch leicht flieRen, aber nicht ganz fliissig sein. Hebe sie vorsichtig un-
ter die Pfirsich-Joghurt-Mischung, bis alles gleichmaRig verteilt ist.

Fiille die fertige Masse nun in deine Eismaschine und lasse sie nach
den Angaben des Herstellers gefrieren, bis das Eis die gewlinschte
Konsistenz hat. Guten Appetit.



Brombeer-Basilikum-Eis

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

e 200 g reife Bio-Brombeeren, e 2 TL frisch gepresster Bio-
gewaschen Zitronensaft

e 100 ml Sahne e 1 Handvoll frisches Basili-

e 150 ml Bio-Vollmilch kum, grob gehackt

e 80 gRohrzucker e 1TL Vanilleextrakt

e 1TL Bio-Zitronenabrieb e 1PriseSalz

Zubereitung:

1.

3.

Gib die Brombeeren zusammen mit dem Zucker, dem Zitronensaft
und dem Zitronenabrieb in einen kleinen Topf. Lass alles bei mittlerer
Hitze etwa 5 Minuten kdcheln, bis die Friichte weich sind. Dabei gele-
gentlich umriihren.

Zieh den Topf vom Herd und gib das gehackte Basilikum dazu. Decke
den Topf ab und lass die Mischung 10 Minuten ziehen. Danach
streichst du alles durch ein feines Sieb, damit die Kerne zuriickbleiben
und du eine glatte Masse erhaltst.

Vermische nun die Brombeer-Basilikum-Flussigkeit mit der Milch,
Sahne, Vanilleextrakt und einer Prise Salz in einer Schissel. Riihre gut
durch, bis sich alles gleichmaRig verteilt hat.

Stell die Mischung fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank, damit sie gut
durchkihlt. Danach fiillst du sie in deine Eismaschine und verarbeitest
sie nach den Angaben des Herstellers zu Eis. Guten Appetit.
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Kiwi-Limetten-Eis

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Portionen: 4

Zutaten:

e 3reife Bio-Kiwis, geschalt e 80 g Puderzucker
und in Stiicke geschnitten e 1TL Vanillezucker

e 1Bio-Limette, fein abgerie- e 1TL fein geriebener frischer
bene Schale und Saft Ingwer

e 120 ml Bio-Apfelsaft e 1PriseSalz

e 200gSchmand

Zubereitung:

1.
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Gib die Kiwi-Stiicke in einen hohen Behalter und piiriere sie mit dem
Apfelsaft und dem Limettensaft griindlich. Passiere die Masse an-
schlieRend durch ein feines Sieb, damit die kleinen schwarzen Kerne
nicht im Eis bleiben. Hebe die Limettenschale unter die durchgestri-
chene Flussigkeit.

In einer separaten Schiissel verriihrst du Schmand, Puderzucker, Va-
nillezucker, Ingwer und eine Prise Salz mit einem Schneebesen, bis die
Masse glatt ist. Jetzt giel3t du nach und nach das Kiwi-Limetten-Puree
dazu und riihrst alles kurz, aber sorgfaltig unter, bis eine gleichmaRige
Masse entsteht.

Stelle die Mischung fiir etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank, damit sie
gut durchzieht und abkiihlt. Danach gibst du sie in deine Eismaschine
und lasst sie nach den Angaben des Herstellers gefrieren, bis die Kon-
sistenz cremig und fest ist. Guten Appetit.



