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Diesmal:

SOMMERFREUDEN FUR GENIESSER:
GEFRORENE KUSTLICHKEITEN

Liebe Zuschauer,

angeregt durch die sommerlichen Temperaturen,
wollen  wir Ihnen diesmal ganz typische
"Sommerfreuden" bereiten: Speiseeis.

Natiirlich war das Thema schon zu einer Zeit geplant,
als noch niemand so recht an den kommenden
Sommer glauben mochte. Umso mehr erfreuten uns
die ersten Sonnenstrahlen dieses Jahres, als wir
merkten, daB wir doch richtig liegen. Es gibt ja kaum
ein anderes Nahrungsmittel, das gleichermaBen von
der Jahreszeit abhiingig ist. Ein Beweis dafiir sind die
vielen italienischen Eiscafés, die im Friihjahr - etwa
ab Mirz - 6ffnen, den Sommer hindurch Hochsaison
haben und im September und Oktober ihr Geschift
fiir die Wintermonate schlieBen. .

Zwar schmeckt ein leckeres Eis natiirlich auch im
Winter - trotzdem ist und bleibt es ein spezielles
Sommerthema., Man kann sicher behaupten, daB der
Eisverzehr im gleichen MaBe wie das Thermometer
steigt und sinkt. Deshalb hoffen wir, daB Sie dies
lesen, wihrend drauBen die Sonne scheint; oder besser
noch, daB Sie drauen in der Sonne sitzen oder liegen.
Soliten Sie im Augenblick keine Gelegenheit dazu
haben, dann essen Sie wenigstens ein Eis, und zwar
natirlich ein selbstgemachtes! Wie man das macht?
Das lesen Sie auf den nichsten Seiten. Es ist iibrigens
ganz einfach. Wir konnten's vorher auch nicht und
haben es schnell gelernt. Dazu gingen wir allerdings
bei Fachleuten in die Lehre. Wir waren z. B. bei der
Milchwirtschaftlichen Lehr- und Untersuchungs-
anstalt in Hannover, bei der Industrie und bei
der Konditorenmeisterschule in Kiln; alle halfen sie
uns bereitwillig. Wichtige Tips fiir Rezepte erhielten
wir auch von Bepi, einem italienischen Fachmann, der
hier in der Ndhe des WDR eine Pizzeria und Eisdiele
hat. Er weihte uns sozusagen in die Geheimnisse der
italienischen Eismacherkunst ein, was ja keineswegs
selbstverstdndlich ist, denn italienisches Eis gilt in
Europa immer noch als das beste und beliebteste.
Immerhin geht ihre Tradition bis auf die alten Rémer
zurlick. Ubrigens kommen die meisten italienischen
Speiseeis-Virtuosen aus der Nihe der Alpen, weil
dort sozusagen das Eis vor der Tir liegt.

Alfo Corazza, ein Kellner in Bepis-Eiscafé, erzihlte
uns von den sogenannten "Eiskiinigen", den Besitzern
der zshlreichen italienischen Eiscafés, die sie als
Saisongeschift betreiben, d. h., sie verkaufen ihr
beliebtes Eis nur im Sommer und vermieten, sofern
sie es nicht auch als Pizzeria betreiben, im Winter ihr
Schaufenster z. B. an ein Modegeschift, Deshalb sind
sie auch sehr einfach eingerichtet. Die Leute sollen
sich im Café eigentlich gar nicht so wohl fiihlen, daB
sie lange sitzen bleiben. Die Kunden kommen viel
mehr, weil ihnen das Eis schmeckt und sobald sie
dieses verzehrt haben, gehen sie wieder und machen
Platz fiir die nidchsten,

Die meisten dieser italienischen Besitzer stammen
alle aus der gleichen Gegend, aus Val Zoldana, einem
Tal in den Dolomiten in der Provinz Belluno. Das sehr
malerische Tal ist in den Sommermonaten trotz der
vielen H#user, wie ausgestorben. Wenn man jemanden
sieht, dann sind es alte Menschen oder kleine Kinder.
Die frilher dort betriebene Viehwirtschaft ist fast
villig zum Erliegen gekommen. Nur im Winter kehren
plétzlich alle Bewohner des Tales zuriick, wenn sie
ihre Eiscafés geschlossen haben. Diese Eiskinige sind
im Winter meist auf der Suche nach neuen Arbeits-
kréften. Vor dem Krieg und auch noch danach, waren
fast alle italienischen Eiscafés Familienbetriebe. Die
Besitzer lieBen Verwandte bei sich arbeiten und ver-
sprachen dafiir, nach einigen Jahren beim Aufbau
einer eigenen Existenz in dieser Branche behilflich zu
sein. Heute ist das nicht mehr miglich, weil es



geniigend Eiscafés gibt., Deshalb sucht man nach
anderem billigem Personal, daB sich am besten in
armen Gegenden der Heimat finden 1&8t. Die jungen
Leute bekommen dort eine Pauschalsumme fiir
7 Monate geboten, die ihnen unvorstellbar groB er-
scheint. Beeindruckt vom "Reichtum" der "Eiskdnige"
und mit der Hoffnung auf Familienanschlull gehen sie
in der néchsten Saison mit nach Deutschland. Hier
haben sie oft einen 12-Stunden-Tag und miissen ihren
Chef wegen jeder Kleinigkeit um Geld bitten, weil ihr
l.ohn erst zu Ende des Sommers féllig wird. So kammt
es, daB sie schlieBlich enttduscht sind und die
"Eiskiinige" sich jedes Jahr neues Personal suchen
miissen.

Doch nun zuriick zum leckeren Eis. Die Stdrke der
Italiener zeigt sich hauptsiichlich im Fruchteis, wih-
rend die deutschen Konditoren mehr auf Milch-
speiseeis spezialisiert sind.

Uberhaupt 1&0t sich beobachten, dal@ im Siiden
Europas das Eis mehr Zuckeranteil enthalt, wihrend
das Speiseeis im Norden fetthaltiger ist.

Wir wollen hier beiden Richtungen Rechnung tragen,
um fiir jeden Geschmack etwas zu bieten. Das
Fruchteis ist leichter und etwas kalorienérmer als das
Milch- oder aber ganz besonders das Sahneeis. An
dieser Stelle soll noch erwihnt sein, daB wir nicht mit
bereits fertig gekauftem Eispulver aus der Tiite ar-
beiten wollen; das wire etwas zu einfallslos. Wir
fanden auBerdem, daB einige Geschmacksrichtungen
zu sehr an Chemie erinnern, wenn man davon kostet.
Deshalb probieren Sie doch mal unsere Vorschliége
und Rezepte. Wenn Sie es mit unserer Gelati
Hobbytheka versucht haben, werden Sie wissen,
warum wir so ins Schwirmen geraten.

Speiseeis - ein klassischer GenuB
Was Speiseeis mit Dolce Vita zu tun hat

Angefangen haben soll die Sache bei den Chinesen,
ca. 3.000 v. Chr. Richtige Eisdielen will Marco Pola
dort auf seinen Reisen gesehen haben. Auch die alten
Griechen wuBten gefrorene Speisen als absolute Deli-
katesse zu schétzen. Da es naturgemi8 noch keine
Kiihlaggregate gab, behalf man sich im Winter mit
Gipfelschnee, den man entsprechend wirzte. Um
300 v. Chr. meinte Hippokrates, daB das Speiseeis
bei der Krankenbehandlung "die Séfte belebt und
die Krifte hebt". Gipfelschnee, Wein und Frucht-
sifte gehorten z. B. bei Alexander dem GroBen zur
Ausriistung bei seinen weiten Eroberungsziigen.

Die alten Rémer machten aus dern Verzehr von
Speiseeis einen regelrechten Kult. Wer etwas auf sich
hielt, der muBte auch im Sommer - trotz der dort
iiblichen Hitze - iiber einen Vorrat an natiirlichem Eis
oder Schnee verfiigen; es war ein regelrechtes Status-
symbol. Dazu baute man tiefe, holzverkleidete
Gruben oder Eiskeller und fiillte sie im Winter mit Eis
und Schnee, den man z B. aus den Albaner Bergen
holte. Eis und Schnee wurden festgestampft und mit
einer dicken isolierenden Schicht Stroh abgedeckt. So
gelang es bis weit in den Sommer hinein, das Eis zu
konservieren. Waren die Vorrdite erschopft, dann
scheuten die wohlhabenden Rdmer nicht davor zu-
riick, das kostbare Eis durch besonders flinke
Staffettenldufer von den lber 4oo km entfernten
Alpengletschern holen zu lassen. Der natiirliche
Gipfelschnee wurde gemischt mit Honig, Friichten,
Baumharz und Rosenwasser. Die so entstandene kiihle
Erfrischung zéihlte jedenfalls zu den hichsten Ge-
niissen der rimischen Aristokratie.

Uns hat es gereizt, so ein Rezept einmal nach-
zuempfinden. Wir kannten die Bestandteile und
brauchten sie nur noch auf den heutigen Geschmack
abzustimmen und die richtigen Mengenanteile heraus-
zufinden.

Falls Sie es auch versuchen wollen, milssen wir Sie
allerdings warnen: was dabei entsteht, ist kein nor-
males Speiseeis, es ist, wie gesagt, nur ein Versuch,
ein antikes Rezept nachzuvollziehen.

Da wir um diese Zeit keinen richtigen Schnee hatten
- und Sie wahrscheinlich jetzt auch nicht - beniitigt
man;

* 150 g Eiswiirfel

(aus dem 3-Sterne-Tiefkiihlfach)
und zerkleinert sie im Mixer oder -
nochbesser -imUniversal-Zerklei-
nerer, bis sie schneeartig zer-
mahlen sind. Dann mischt man im
Mixer den Schnee mit

Honig und

»
S
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15¢ g frische oder tiefgekiihite Friichte,
z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Pfir-
siche usw., dieallerdingsauchganz
fein piiriert werden miissen.
Zum SchiuB kommt noch
* 1 Ei
in den Mixer und wenn Sie's richtig
historisch wollen,

Tropfen Rosenwasser,

ein beliebtes Gewlirz der Rimer -
Rosenwasser wurde damals nicht
nur als Parfum verwandt.

Ubrigens sollten die Zutaten im Kihlschrank vorge-
kiih]t sein, damit das Eis oder der Schnee nicht zu
schnell schmilzt, Alle Zutaten werden im Mixer auf-
geschlagen, so daB es schon luftig wird. Luftbléschen
miissen im Eis iibrigens immer enthalten sein, sonst
schmeckt es auf der Zunge zu kilhl, Die fertige
Mischung solite sofort verzehrt werden. Vielleicht
versuchen Sie dieses Rezept einmal, wenn es im
Winter drauBen frischen Schnee gibt.

Darauf war schlie@lich auch Katharina de Medici an-
gewiesen. Bei ihrer Hochzeit in Florenz mit Heinrich
dem II., dem spiteren Kinig von Frankreich, im
Jahre 1533, berichteten die Chronisten von zartem,
dickfliissigem Gefrorenem aus Himbeeren, Orangen
und Zitronen. Davon hatte man noch nie zuvor
etwas gehiirt. Als Katharina de Medici 1547 Kiénigin
wurde, hatte sie einen "Faiseur d' eaux", einen Ver-
fertiger von Eisspeisen und -getrénken. Seine Rezepte
waren Staatsgeheimnisse. Dem Volke blieben der-
artige Kistlichkeiten vorenthalten.




1673 gewihrte in Paris ein kiniglicher ErlaB der
Gilde der Limonadiers das Privileg, zusitzlich auch
noch Gefrorenes mit Friichten und Bliiten her-
zustellen, 1676 schlossen sich ebenfalls in Paris
250 Eiskonditoren zu einer Innung zusammen.

Das Eis machte seinen Siegeszug durch ganz Europa.
Viele bekannte MNamen sind auf der Liste der Eis-
GenieBer zu finden: der Sonnenkinig Ludwig XIV.,
Voltaire, Rousseau, Mapoleon 1. Aber auch Goethe
lernte schon als Kind 1759 das Eisessen kennen und
schdtzen. Wiederum in Paris kamen zwischen 1850
und 1870 die ersten Eisbecher und das Eis-Parfait
auf, in Italien wurde zum ersten Mal Cassata her-
gestellt, und in Wien erfand man Eiskaffee und Eis-
schokolade.

Etwa 1870 bis 1880 kommen italienische Eisdielen
auch auBerhalb FEuropas in Mode. Sogenannte
"Eisminner" kamen aus den Alpen, um im Sommer
hier Eis herzustellen, im Winter kehrten sie zuriick
und arbeiteten als Holzféller.

Die erste Haushaltseismaschine soll eine ameri-
kanische Hausfrau erfunden haben. Der Apparat
arbeitete mit Handkurbelantrieb und wurde mit Roh-
eis und Salz gekiihlt. Dieses Prinzip wird hier an
anderer Stelle noch ausfihrlicher beschrieben. In den
USA - wo sonst - entstand schlieBlich auch die erste
Speiseeis-Industrie. Sie wurde notwendig, um den
amerikanischen Appetit auf lce-cream zu stillen.
1876 baute Carl von Linde die erste richtige Kilte-
maschine; sie arbeitete nach dem Kompressions-
Prinzip. Das gab den Speiseeis-Herstellern natlirlich
Auftrieb. Jetzt brauchte man keinen Gipfelschnee
mehr.

Was ist eigentlich Eiscreme?

Wie Speiseeis beschaffen sein mul, dariiber gibt es
strenge Vorschriften. Die Deutsche Speiseeis-Verord-
nung von 1933, die heute noch gilt, unterscheidet
7 verschiedene Speiseeis-Sorten:

1. Eiercreme-Eis
mul@ enthalten: je Liter Eismix 270 g Vollei oder
loo g Eigelb, 200 bis 250 g Zucker; als Ge-
schmackstréger nur echte Bourbon-Vanille bzw.
NuBmark, Mokka, Nougat usw.

2. Fruchteis
muB enthalten: je Liter Milch oder Wasser 2oo g
frisches Fruchtfleisch, Obstsaft, Obstmark oder
die entsprechende Menge naturreiner Eisaromen
und Zucker. Bei Zitroneneis geniigen loo g
Fruchtanteile.
Darf auBerdem enthalten: Eiweil

3. Rahmeis (Sahneeis)

muB enthalten: 6o Prozent Schlagsahne (28 % Fett-

gehalt) sowie Zucker.

4. Eiscreme
muB enthalten: Milch oder Wasser (mindestens
lo % Milchfett), evtl. Butter, Zucker und natiir-
liche Geschmacksstoffe.

5. Einfach-Eiscreme
mufl enthalten: wie Eiscreme, ailerdings geniigt
hier ein Milchfettgehalt von 3 %.

6. Milch-Speiseeis
muB enthalten: je Liter Eismix mindestens
70 % Vollmich, Zucker und natiirliche Ge-
schmacksstoffe.

7. Kunstspeiseeis
Hierbei bestehen keine Mindestvorschriften. Es
darf auch kiinstliche Aroma- und Farbstoffe ent-
halten. Alle Eispulver und Bindemittel sind er-
laubt.

Alle Eissorten dirfen auBerdem genau festgelegte
Mengen bestimmter Binde- und Schwellmittel ent-
halten.

Besonders wichtig sind die hygienischen Auflagen, die
nicht streng genug gefaBt werden kinnen, denn das
zum Verkauf bestimmte Eis kann leicht zum Tréger
von Krankheitskeimen werden. Besonders bei lidn-
gerem Aufbewahren kiinnen sich diese Keime - traotz
niedriger Temperaturen - in groBerem MaBe ver-
mehren; daran denkt man meist nicht, und deshalb ist
dies so heimtiickisch.

Die Gefahr, da@ man Krankheitskeime im Speiseeis
hat, besteht zu Hause bei dem selbstgemachten Eis
weniger, denn in der Regel verzehrt man es ja
baldigst. Trotzdem solite man auf absolute Sauber-
keit der verwendeten Geréte achten. Da haben wir
schon einen weiteren Pluspunkt fiir unser selbst-
gemachtes Eis, ganz abgesehen davon, daB die Her-
stellung groBen SpaB macht und das fertige Eis ein-
fach kiistlich ist - genau das Richtige fiir GenieGer.
Unser wichtigstes Prinzip ist es, daB wir als Zutaten
reine MNaturprodukte verwenden, insbesondere keine
chemischen Zusiitze, obwohl sogar die Speiseeis-Ver-
ordnung dies in geringem MaBe zul&0t. Diese Speise-
eis-Verordnung ist ibrigens nur bindend, wenn man
sein Eis verkaufen miichte; da Sie, liebe Leser, sicher
keine Eisdiele aufmachen wollen, kénnen Sie bei der
Entwicklung eigener Rezepte sich weitgehend freien
Lauf lassen. Sie sollten aber einige physikalische
Kriterien beriicksichtigen; lesen Sie dazu bitte die
folgenden Seiten.

Kiilte - erzeugt durch Salz

Das Selbstherstellen von Speiseeis in der eigenen
Kiche ist heute - im Zeitalter der Gefrierschrinke -
im Prinzip kein Problem mehr. Umso mehr erstaunt
die Tatsache, daB es fast viillig in Vergessenheit
geraten ist. Bei unseren GroBeltern - so um die
Jahrhundertwende - fehite dagegen die Eismaschine
in keinem Haushalt. Da es noch keinen Kiihlschrank
gab, muBte zum Gefrieren mihselig Stangeneis aus
der Eisfabrik besorgt werden. Weil das Stangeneis
aber fir die Speiseeis-Herstellung noch nicht kalt
genug ist, wurde es zerkleinert und mit Salz bestreut.

1kg Eis
zerkleinert




Man erhielt auf diese Weise eine sogenannte Kalte-
mischung, denn durch das Salz sinkt die Temperatur
erheblich unter den Nullpunkt (0% C) ab. Z. B. eine
Mischung von 1 kg Eis und 200 g Salz ergibt immerhin
eine Mindesttemperatur von minus 18 C. Dies
reichte fiir die Speiseeis-Herstellung aus.

Vielleicht machen Sie zu Hause einmal diesen Ver-
such, z. B. in dem Sie Eiswiirfel zerkleinern und mit
Salz bestreuen: die Temperatur sinkt erheblich tiefer
und zugleich beginnt das Eis zu schmelzen, Man kennt
diesen Vorgang vom Salzstreuen im Winter. Heute
gi%t es Tiefkihlschrédnke, die ohne weiteres minus
18 C und noch wesentlich tiefere Temperaturen
erreichen, weshalb wir keine umstédndliche Art der
Kiélteerzeugung anwenden miissen.

Zi

Eis und Eis ist zweierlei

Am einfachsten ist die Methode, die auch der Zu-
bereitung des Eispulvers aus der Tiite zugrunde liegt.
Die angeriihrte Eismasse wird in GefiiBe, evtl. sogar
in Formen gefillt. AnschlieBend 188t man sie im
Gefrierfach erstarren. Die Kunst der Eisherstellung
besteht nun darin, dieses Erstarren so zu steuern, da0
daraus kein glasharter Eisklumpen entsteht.

Man kiinnte z. B. Limonade im Tiefkiihlfach ein-
frieren. Das Eis, das dabei entsteht, wird aber aus
bestimmten Griinden nicht schmecken.

Der erste Grund ist in der Kristallstruktur zu suchen,
da sich - wie erwihnt - ein Eisklumpen bildet. Wenn
Wasser gefriert, entstehen Eiskristalle. Je nach dem,
welche physikalischen Bedingungen vorliegen, ent-
steht aus dem gleichen Wasser glasklares, durch-
sichtiges Eis oder milchiges, undurchsichtiges. Im
ersten Fall hat sich ein sogenannter Monokristall {zu
deutsch: Einkristall) gebildet, bei dem sich die
Wasserteilchen, die Molekiile, schin symetrisch beim
Gefrieren Seite an Seite anlagern; es entsteht eine
gleichméBige Kristallstruktur, Der Erstarrungsprozel
geht von einem Kristallisationskern aus. Dies kann
man nur erreichen, wenn die im Erstarren begriffene
Fliissigkeit ganz ruhig steht und wenn keine "Verun-
reinigungen” drin sind,

Im zweiten Fall erfolgt das Gefrieren von einer
Unzahl von kleinen Kristallisations-Inseln aus. Die
Kristalle werden griBer und stoBen irgendwann auf-
einander aus vielen Richtungen, sie verschrinken
sich ineinander und die Kristallstruktur wird un-
regelmiBig - in diesem Fall spricht man von einem
Polykristall (poly = viel). Aber auch ein solcherralen
entstandener Eisklumpen ist noch hart, denn die ein-
zelnen mikrofeinen Kristallstiickchen haben sich fest
ineinander verhakt. Die Kunst bei der Speiseeis-
herstellung ist es nun, sie untereinander beweglich zu
machen dann wirkt die Masse weich und man kann
sie z. B. liffeln. Dies erreicht man auf zweierlei
Weise:

Einmal schmiert man  sozusagen die einzelnen
Kristallhtrnchen, indem man Fett in die Masse gibt,
z. B. Sahne oder fette Milch. Beide Produkte sind
dafiir u. a. auch besonders geeignet, weil sie von
MNatur her einen Stoff besitzen, einen Emulgator, der
Fett und Wasser mischbar macht. Wir nutzen dies bei
unseren Rezepten fiir "Halbgefrorenes”.

Ohne oder nur mit wenig Fett kann man ein festes
Erstarren dadurch verhindern, daB man dem Eis keine
Ruhe 186t. Bei der Temperaturabsenkung muB man es
permanent bewegen. Dies erfolgt in den Eis-
maschinen. Wir werden uns diese Methode ebenfalls
noch nutzbar machen.

Damit Eis schmeckt, miissen aber noch einige weitere
Bedingungen erfiillt werden:

Auf die Sch hlgerei k t es an

Lutschen Sie mal an einem Eisklumpen. Sie werden
feststellen, deB der auf der Zunge ausgesprochen
unangenehm kalt wirkt - nicht zu sprechen von den
Zahnschmerzen, die durch diesen Kélteschock hervor-
gerufen werden kdnnen.

Bei fachmiinnisch hergestelltem Speiseeis kommt die-
ses Gefiihl nicht auf, obwaohl das Eis teilweise kilter
sein kann als der feste Eisklumpen. Das liegt daran,
daB es einen erheblichen Volumenanteil von Luft,
mikro-feinverteilt in kleine Schaumbléschen, enthilt.
Der Mindestluftgehalt von Speiseeis betrégt 5o %.
Man spricht dabei von Luftaufschlag oder Overrun.
S0 % Luftgehalt entspricht loo % Aufschlag. Wenn
z. B. 2 Liter Eiscreme 1 Kilo wiegen, so ist der
Overrun2.Mehr als 50% L uftgehalt sollte gute Eiscreme
allerdings nicht haben. Technisch zu verwirklichen
ist es in der Industrie - mit den entsprechenden Binde-
und Schwellmitteln. Deshalb achten Sie doch
einmal darauf, wenn Sie nidchstes Mal eine grole
PackungE iscreme kaufen, wieviel diesewiegt.DerInhalt
ist immer nach Volumen angegeben. Aber 1 Liter Eis-
creme bedeutet hier nicht = 1 Kilo Eiscreme,
sondern nur ca. 500 q.

Eiscreme Eis

Nun, Schaummittel sind also notwendig, es miissen
aber nicht immer chemische sein. Zum Gliick stellt
die MNatur da so einiges zur Verfiigung. Da gibt es
z. B. die Schlagsahne, die ja nichts anderes ist als
aufgeschdumter Rahm; die Luft wird hier durch
ldngeres Schlagen untergemischt.

Den gleichen Effekt erreicht man - wie Sie bestimmt
wissen - durch Aufschlagen von EiweiB, Und so sind
Schlagsahne und Eier wichtige Bestandteile der
Speiseeis-Zusitze.

Die Schlagsahne bringt zugleich den Vorteil, dal sie
auBerdem durch ihren hohen Milchfettgehalt - zu-
sitzlich zum Luftgehalt - verhindert, dal das Eis zu
einem harten Klumpen gefriert.

Ihr Machteil ist allerdings der hohe Kaloriengehalt.
Wenn Sie also Gewichtsprobleme haben, dann sollten
Sie unser folgendes Rezept mit etwas Vorsicht ge-
nieflen, denn gerade die Schlagsahne spielt darin eine
gewichtige Rolle. Sie ermiiglicht es uns jedoch, die
angeriihrte Masse unproblematisch im Tiefkiihlfach
erstarren zu lassen. Auf diese Weise zubereitetes Eis
bezeichnet man iibrigens als Halbgefrorenes.



HALBGEFRORENES (PARFAIT)
- fiir alle, die nicht gerne rilhren

Hier zundchst das Rezept fir die reine Grundmasse;
dazu gehiren auBerdem noch Geschmackszutaten, die
wir anschlie@end angeben.

Hier das Grundrezept fiir das Halbgefrorene (fir ca.
1/2 Ltr, Eis):

* 1/4  Ltr. siife Sahne
* 2 Eier
* To bis
%% g Kristallzucker
* 1  Prise Salz

70-90g Zucker

//—-2 Eier

grundlich schlagen

Mit dem elektrischen Handrilhrgerdt schlagen Sie
Eier und Zucker sehr schaumig, rihren Sie griindlich,
damit der Schaum best#ndig bleibt.

Dann wird die Sahne geschlagen und vorsichtig unter
die Eierschaum-Masse gegeben.

Diese Grundmasse ist unabhiingig von der Ge-
schmacksrichtung. Fir die Geschmackszutaten soll
Thnen folgende Aufstellung als Anregung dienen.

Hier die Gesch ksergénzungen zum Grundrezept
des Halbgefrorenen

Schokoladen-Eis

Ca. Bo g Schokolade oder Vollmich-Kuvertiire wird
gerieben oder im Universal-Zerkleinerer (Moulinette)
zermahlen und mit der Eisgrundmasse
verrihrt. So ist es fachmannisch. Verwendet man
statt der Kuvertiire Kaksopulver, so geht das zwar
schneller, schmeckt aber nachher etwas bitter. Die
Zuckermenge des Grundrezeptes wird um Zo g ver-
ringert, weil die Schokolade schon Zucker enthélt.

NuB-Eis

3o bis 5o g Haselniisse im Backofen risten bei 220°C
ca. lo bis 15 Minuten. AnschlieBend |aBt sich die
braune Haut ganz leicht abstreifen. Die Haselnisse
werden gemahlen und zusammen mit 2o his 3o g
HaselnuBcreme unter die Eisgrundmasse geriihrt,
Wegen der stark gesiiiten HaselnuBcreme verwendet
man beim Grundrezept 2o g Zucker weniger.

Mandel-Eis

3o bis 50 g Mandeln ebenso riisten und mahlen wie bei
den Niissen beschrieben. Dazu gibt man evtl. je einen
Tropfen Bittermandelaroma und Rosenwasser. Bitte
nicht mehr, sonst schmeckt man es zu sehr durch.

Fruchtgeschmack

150 bis 200 g frische oder tiefgefrorene Friichte wie
z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Aprikesen, Ananas,
Mandarinen usw. Bananen sind nicht sehr ge-
schmacksintensiv, daher 3o0 g ohne Schale. Das Obst
wird piiriert (s. Seite ) und mit 25 bis S0 g Zucker
vermischt. Evtl, gibt man noch 1 bis 2 EBl&ffel
Zitronensaft dazu, sofern die Friichte nicht schon
geniigend eigene Fruchtséure haben. Das gezuckerte
Fruchtmus wird anschlieBend mit der Grundmasse
verriihrt.

Und jetzt wird eingefroren

Die fertig vorbereitete Eismasse fiillt man am besten
portionsgerecht in kleine Kunststofftéipfe mit Deckel
- die es im Haushaltswaren- und Papierhandel gibt -
oder in Tiefkiihlbehélter, evtl. sogar in Formen, die
sich spiter stiirzen lassen.

Im 3-Sterne-Tiefkihlfach 146t man die Eismasse etwa
6 bis 24 Stunden einfrieren.

Etwa nach der 1. Stunde kann man dann das Eis
nochmals durchriihren, damit sich die schweren
Frucht-, Schokoladen- oder MNuBanteile nicht am
Boden absetzen.

Grundsitzlich 180t sich {iber jedes Eis sagen, dal es
frisch verzehrt am besten schmeckt. Wenn Sie es in
einem gut verschlossenen Gefd0 aufbewshren, kinnen
Sie es ca. 3 Wochen im Gefrierschrank lagern.
Formen ohne Deckel lassen sich mit Folie abdecken,
sonst bilden sich sehr schnell unerwiinschte Eis-
kristalle an der Oberfléche. Beim Stiirzen der Form
hélt man diese kurz in kaltes Wasser und setzt sie
dann umgekehrt auf einen flachen Teller. Das Eis list
sich so leicht heraus.

Voar dem Verzehr empfiehit es sich, das Eis etwa 1/2
Stunde ins normale Kiihlfach ungsteller‘l, damit sich
die Temperatur von ca, minus 18~ C auf etwa minus
lo bis 6° C erhdhen kann; dies ist die ungefihre
Idealtemperatur von Speiseeis. Nicht nur, dab kél-
teres Eis zu hart ist, es schmeckt auch bei weitem
nicht so arormatisch, denn die Geschmacksnerven rea-
gieren bei kalten Speisen wesentlich unempfindlicher.
Deshalb muB Ubrigens Speiseeis im allgemeinen etwas
kriftiger gesiiBt und aromatisiert werden als normale
Desserts oder SiiBigkeiten; das sollten Sie bei der
Zubereitung der Eismasse immer beriicksichtigen.

Die Herstellung von Halbgefrorenem ist die ein-
fachste Art der Eiszubereitung. Durch den hohen
Sahneanteil, der stets stark durchschmeckt, ist man
allerdings in der Gestaltung der Geschmacksrichtung
begrenzt.

Deshalb haben wir eine weitere Eisherstellungs-
Methode entwickelt, die der professionellen Eis-
macherei nahe kommt, ohne aufwendige Gerite
vorauszusetzen.
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DIE EISMASCHINE NACH ART DER HOBBYTHEK

In den Konditoreien und Eisdielen wird das Speiseeis
in sogenannten Freezern hergestellt. Das sind pro-
fessionelle Eismaschinen, die meist aus einer ge-
kilhlten Trommel oder einem Topf bestehen, wobei
ein Schaber das an den Seitenwinden anfrierende Eis
stetig abschabt. Dadurch wird es so locker und leicht,
wie es sein soll. Bemerkenswert bei dieser Maschine
ist, daB sich nicht der Schaber dreht, sondern die
Trommel.

So ein Ger#t zu bauen, wiirde sicher den Rahmen der
Hobbythek sprengen, deshalb lieBen wir uns etwas
Einfacheres einfallen. Sie brauchen dafiir eine
normale runde Kunststoff-Schiissel, die mit Eiswasser
gefiillt wird. Dahinein stellen Sie eine rostfreie
Metall-Schiissel, die so gro0 ist, da8 sie in die Kunst-
stoffschiissel gut reinpaBt. Beide Behilter sollten also
aufeinander abgestimmt sein.

Edvl}!uhl - Schiissel oder Edllslghl - Kochtopf

T Plostik- "
Schissel

Edelstahl

Plastik

Beim Einkauf der Schiisseln seien Sie bitte kritisch,
denn gerade bei den Nirosta- bzw. Chromargan-
Schiisseln langen die Geschéfte manchmal kriftig hin.
Wir haben beispielsweise fiir eine Edelstahlschiissel
und eine aus Kunststoff zusammen nicht mehr als
DM 20,-- bezahlt. Es braucht nur eine ganz ein-
fache Metallschilssel zu sein, keine aufwendige. Zur
Mot tut's iibrigens auch ein Kochtopf aus nichtrosten-
dern Stahl; er paBt nur wegen der Henkel leider nicht
s0 gut in die duBere Schiissel.

Als letztes Teil fir unsere "Eismaschine" beniitigt
man aulerdem einen Kiichenschaber. Wihlen Sie da-
fir moglichst keinen mit Kunstgriff, der ist zu weich
und flexibel, Ein stabiler Holzgriff eignet sich
unserer Erfahrung nach am besten. Denn ein biBchen
Kraft muB man unter Umsténden schon anwenden,
will man stetig das an Boden und Wand der Metall-
schiissel festgefrorene Eis abschaben. Aber Keine
Angst, man schafft das auch als zartes, weibliches
Wesen.

Schaber mit festem
Holzgriff —

2v flexibel

Ein einfacher Eiskratzer 188t sich aus einem Holz-
schieber herstellen, wie er z. B. fiir Teflonpfannen
gebriuchlich ist. Der Schieber besitzt zwar unten
eine gerade Kante und ist fiir unsere Zwecke nicht
direkt geeignet, aber mit ein paar Handgriffen &0t er
sich zu einem idealen Arbeitswerkzeug umbauen. Der
Holzschieber muB der runden Form der Schiissel an-
gepaBt werden (s. Abb.).

Holzschaber wird der Schissel angepalit /

Am besten fertigen Sie sich zunéichst eine Schablone
aus diinner Pappe an, die Sie so lange mit der Schere
bearbeiten, bis sie sich ideal in die Rundung der
Schiissel schmiegt. Diese Schablone legen Sie auf
Ihren Holzschieber und zeichnen die Form auf. Mit
einem scharfen Messer oder der Laubskige schneiden
Sie das iberstehende Holz ab. Zum AbschluB werden
die Kanten mit Schleifpapier abgeschréigt. Nach der
gleichen Methode kiinnen Sie den Eiskratzer auch aus
einem passenden Holzbrett wie z. B. einem Haus-
haltsbrettchen, formen. Vergessen Sie dann aber
nicht, gleich noch einen Stiel anzupassen.

Schablone anfertigen Ausschneiden

Eisschaber
Kuchenbrett

Schieifen
der Kanten

Ohne Kiihlung gibt's kein Eis
Wir brauchen eine Spezial-Khiflissigkeit

Zum SchluB das Wichtigste an der ganzen Sache: die
Kiihiflissigkeit.

Reines Wasser gefriert schon bei 0° Cuzu einem
festen Eisklumpen, deshalb ist es dafiir ungeeignet.
Wir brauchen Temperaturen von mindestens minus 15
bis 20° C. Nun, auch das bringt kein Problem. Wenn
man Wasser mit Salz mischt, sinkt der Schmelzpunkt
erheblich ab. Wieviel Salz Sie einmischen bzw. im
Wasser aufldsen missen, héngt weitgehend von der
Gefrierschrank-Temperatur ab. Fiir Temperaturen im
Bereich von minus 18 bis 20° C bendtigt man etwa
1Bo bis 260 g Salz auf 1 Liter Wasser. Wir haben das




zwar griindlich ausprobiert, kiinnen lhnen aber wegen
der unterschiedlichen Gefrierschrank-Temperaturen
keine genaue Mengenangabe fir das Salz machen. Die
giinstigste Mischung sollte man selbst heraus-
bekommen, Beginnen Sie z. B. mit 180 bis Zoo g Salz
pro Liter und steigern Sie, sollte das nicht reichen,
die Salzmenge schrittweise um Zo g. Wenn man es
geschickt anstellt, kann man erreichen, dal sich zwar
kréftige Eiskristalle bilden, die Mischung aber trotz-
dem nicht ganz fest friert. Das hat den Vorteil, dal
die Eismischung gut in der Schiissel zerflieit, Wenn
Sie einmal versucht haben, einen Eisklumpen zu zer-
kleinern, wissen Sie den Unterschied wohl zu
schiitzen. Wichtig ist, daB sich in jedem Fall Eis
bildet. Einfach nur kalte, nicht angefrorene Fliissig-
keit zu verwenden, ageh wenn sie bereits Tempe-
raturen um minus 2o C besitzt - geht nicht. Sie
wiirde sich zu schnell erwérmen oder man miiBte
Unmengen von diesemn kalten Salzwasser ansetzen.

Ist die Salzsole dagegen angefroren, mit erheblichen
Eisanteilen (mindestens 3/4 zu Eis), dann hilt sie
léngere Zeit ihre Temperatur. Das liegt daran, dal
Eis eine erhebliche Wérme beniitigt, um aufzutauen;
das ist die sogenannte Schmelzwiirme. Um Eis auf-
zutauen, bendtigt man beispielsweise die gleiche
wﬁurrnemenge. wie wenn Wasser um, sage ung schreibe,
80° C erwiirmt wird, z. B. von 10° C auf 90° C.

Diese Wirme entzieht das Eis der Umgebung - in
unserem Fall also der Speiseeismasse, die sich in der
Metallschiissel befindet. Dadurch, daB dem Speise-
eismix WHrme entzogen wird, beginnt er an der
Schiisselwand zu frieren; es entsteht Eiscreme.

Wir haben die Erfahrung gemacht, da@ das Salzwasser
etwa 2 bis 3 Tage im Gefrierschrank stehen mufl, um
bereits leicht gefroren 2zu sein. Passionierte
Speiseeis-Selbermacher sollten also stets einen
Vorrat an Kiihiflissigkeit in der Gefriertruhe haben,
damit sie im Handumdrehen zu jeder Tages-und
Nachtzeit Eis machen kénnen.

Dabei gibt es leider ein Problem. Je lénger die
Salzfliissigkeit im Gefrierschrank steht, umso mehr
neigt sie dazu - auch bei hoher Salzkonzentration -
villig zusammenzufrieran d. h., es entsteht doch ein
Eisklumpen. Aber das ist nicht tragisch, nur ein
biBehen unbeguemn. Er muB dann vorher zerkleinert
werden, aber bitte nicht einfach mit dem Hammer
draufschlagen, sonst spritzt das salzhaltige Eis in der
ganzen Kiiche herum, Besser, Sie setzen einen spitzen
Gegenstand, z. B. einen Vorstecher, einen Eispickel,
einen kleinen Schraubenzieher oder etwas #hnliches
an und schlagen mit dem Hammer vorsichtig drauf;
das Eis zerspringt dann relativ leicht. Die Stiicke
sollten etwa so klein werden, daB sie die innere
Metallschiissel lose umschliefen kinnen.

Um 1 Liter Speiseeis herzustellen, beniitigt man, je
nachdem, wie die Schiisseln ineinanderpassen, 1 bis
2 Liter Kiihlfliissigkeit.

Gute Dienste beim Lagern der Flissigkeit im Gefrier-
schrank erfiillen die bereits in der Sendung gezeigten
Plastikbehilter, die man fiir wenig Geld in Kauf-
hiusern erhilt. Es geht aber auch in normalen Tief-
kiihlkostbehéltern. Nur kein Glas verwenden, das
ginge zu Bruch, denn Eis dehnt sich bekanntlich
wihrend des Gefriervorganges aus.

Endlich geht's los - wir machen Eis

Machdem alle Vorbereitungen getroffen sind, gibt
man in die untere Plastikschiissel die angefrorene
Salzfliissigkeit. Darauf setzt man die Metallschiissel
und gibt den frisch zubereiteten, noch fliissigen

Speineeissnix hinein. Er sollte nicht wérmer als plus
5 bis lo- C sein, deshalb werden gewichtsintensive
Zutaten, wie Milch oder Sahne, Eier, Friichte usw. im
Kihlschrank vorgekiihit; dort bewahrt man sie in der
Regel ja auch auf; also kein Problem. Beim richtigen
Fruchteis, das anstelle von Milch und Sahne mit
Wasser angeriihrt wird, sollte das Wasser ebenfalls
vorgekiihlt werden. Wenn's schneller gehen soll, mit
Eiswirfeln.

| Plostik-Schissel

Salzflussighkeit
angefroren

Der fertig angeriihrte fliissig-schaumige Speiseeismix
darf nicht mehr in den Kihlschrank, das wirde zu
lange dauern und dabei t dann ein Teil des auf-
geschlagenen Luftvolumens wieder verloren. Deshalb:
sofort in die Metallschiissel der "Eismaschine™ geben
und stetig leicht umriihren. Bei einer relativ diinn-
wandigen Schiissel wird die Wirme schnell entzogen;
verwendet man statt dessen einen Edelstahl-Kochtopf
mit dickem Elektroboden, so dauert es am Anfang
entsprechend lénger, ist er aber erst einmal ab-
gekiihlt, so kommt es auf das gleiche heraus wie bei
der Schiissel. &

Sobald der Speiseeismix auf etwa 2 bis 3~ C unter den
MNullpunkt abgekiihlt ist, beginnt er von innen an dem
Schiisselboden und -rand festzufrieren. Jetzt ist es
wichtig, mit dem Schaber stiindig an der Innenwand
der Schissel entlangzustreifen und das sich an-
setzende Eis sofort wieder abzuschaben. Durch diese
permanente Bewegung wird verhindert, daB sich zu-
sammenhingende griifere Eiskristalle bilden; zugleich
wird auch noch Luft untergemengt. Die wichtigsten
physikalischen Bedingungen fir ein einwandfreies
Speiseeis sind also gegeben.

Wenn die Metallschilssel schon sehr kalt ist, kann es
passieren, daB das Speiseeis so schnell und fest an der
Wand friert, daB man groBe Miihe hat, es mit dem
Schaber gleichm#Big zu ldsen. Dabei hilft folgender
Trick: Heben Sie die Metallschiissel nur ganz leicht
an, sobald sie keinen direkten Kontakt mehr mit der
Kiihlflissigkeit hat, nimmt sie sofort wieder Warme
aus der Umgebung auf und das Eis am Rand beginnt
zu schmelzen. Jetzt ldst es sich praktisch von selbst,
Mach ca. 2 bis 3 Sekunden lassen Sie die Schiissel
wieder in die Kiihlsole gleiten.




Indem Sie etwa lo Minuten schaben und rilhren -das
an der Wand festgefrorene Eis wird immer wieder mit
dem restlichen noch flilssigen Eismix vermischt -
ergibt sich eine gleichmiilig durchgefrorene Masse
von etwa minus 5~ C.

Wenn Sie jetzt probieren, werden Sie feststellen, daB
es nur wenige Dinge gibt, die den Geschmack von
ganz frisch hergestelltem Speiseeis ibertreffen
kénnen. Das muB man wirklich geschmeckt haben.
Falls noch etwas iibrig bleibt, fiillen Sie es am besten
- wie schon beim Halbgefrorenen beschrieben -
portionsweise in kleine Plastikbehélter mit Deckel.
Gut verschlossen &6t es sich im Gefrierschrank
ca. 3 Wochen lagern. Spiter sollte man es nicht mehr
essen - wie schon gesagt, wird es leicht zum Tréger
von Krankheitskeimen.

Ebrlich gesagt, frisch gerlihrt aus der Schissel
schmeckt das Eis uniibertrefflich. Es hat dann genau
die richtige Temperatur und entfaltet an diesem
Punkt sein volles Geschmacksaroma. Stellt man es
anschlielend in den Gefrierschrank, so wird es mit
der Zeit erheblich kélter und natiirlich - bei einer
Temperatur von etwa minus 2o0° C ziemlich hart.
Deshalb sollte man es vor dem Verzehr unbedingt
eine Weile in den normalen Kiihlschrank stellen,
damit es Gelegenheit hat, etwas wiérmer zu werden.
Ubrigens kann man die noch kalte Kihifliissigkeit
sofort wieder zuriick in den Gefrierschrank stellen
und beim néchsten Mal wieder verwenden. Auf diese
Weise verbraucht man relativ wenig Strom.

Aber nun endlich zu den Rezepten:

Rezepte - Rezepte - Rezepte - Rezepte - Rezepte
Wir haben eine ganze Menge Rezepte entwickelt. Das
ist dann kein Problem, wenn man mal das generelle
Grundrezept hat. Auf dieser Basis dirfte es auch
Ihnen, verehrte Leser, nicht schwerfallen, eigene
Rezepte - nach eigenem Geschmack sozusagen - zu
komponieren,

Hier das Grundrezept fiir Speiseeis:

* 1-2 Eier
* loo bis
150 gq Zucker (nach Geschmack, evtl,
auch mehr oder weniger)
* 15  bis
Zo g Schlagschaumpulver
* 1/2  Ltr.  Milch oder Wasser
* 1 Prise Salz

Wichtig ist, daB alle Zutaten im Kiihlschrank vor-
gekiihit werden auf 5 bis 1o~ C. Zunéichst werden die
Eier mit dem Zucker schaumig geschlagen. Ver-
wenden Sie dazu ein elektrisches Handrilhrgerst und
arbeiten Sie sehr grindlich, Schlagen Sie ruhig etwas
lénger als gewthnlich - die Konditoren machen das
auch so,

Dann gibt man zundchst ein wenig (50 ccm) Milch
oder Wasser dazu und das Schlagschaumpulver. Auch
die Prise Salz bitte nicht vergessen. Alles zusammen
schldgt man noch etwa 5 Minuten, gibt die restliche
Fliissigkeit hinzu und schlégt weiter. Denken Sie
daran, es muB schin schaumig werden, weil das Eis -
wie vorhin schon erklirt -soviel Luft wie miglich
enthalten soll. Dafiir beniitigt man Eier und Schlag-
pulver.

Grundsiitzlich wére zu sagen, daB man Fruchteis am
besten ohne Milch, also nur mit Wasser anriihrt, das
schmeckt am fruchtigsten und wir kiinnen das nur
empfehlen. Verschiedene Obstsorten entfalten mit
Milch einfach nicht ihr Aroma - unserer Meinung
nach. Milch oder Wasser ist hier kein GQualitits-
maBstab, sondern reine Geschmacksache,
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FRUCHTEIS - Gelati Hobbytheka
Fruchtig-frisch, sus Wasser und Schaum

Bei Milch und Friichten hat man immer das Problem,
dal sich die Milch von der Fruchtsiiure leicht zu-
sammenzieht.

Wenn Sie Fruchteis mit Milch herstellen wollen, nicht
vergessen: die Friichte miissen, bevor sie in die Milch
gelangen, unbedingt vorher gezuckert werden. Bei
Fruchteis mit Wasser entféllt dieses Problem, Am
aromatischsten sind natiirlich immer frische Frichte,
auch Tiefkihlobst ist zu empfehlen, denn schlieBlich
gibt es nicht immer frisches Obst und bestimmte
Sorten, wie z B. Himbeeren gibt es praktisch nur in
tiefgekiihltem Zustand. Auch konzentrierter Obstsaft
&6t sich verwenden und sogar Obstkonserven. Dabei
muB man beim Zusammenstellen der Zutaten den
bereits vorhandenen Zuckergehalt beriicksichtigen.
Wir haben dafiir noch ein konkretes Rezept als
Beispiel.

Allgemein zu Friichten wiire noch zu sagen, dal alle
Friichte, ob frisch, tiefgekiihlt oder konserviert, ganz
fein zerkleinert d. h., piiriert werden miissen, Denn
griiBere Fruchtstiickchen, die leicht durchfrieren,
wirken im Speiseeis sehr unangenehm, schmecken viel
zu kalt auf der Zunge und verursachen evtl. sogar
Zahnschmerzen. Es empfiehlt sich also wirklich, die
Friichte qut zu piirieren - am besten mit dem Piirier-
stab oder im Mixer. Trotzdem brauchen Sie auf ganze
Fruchtstilckehen im Eis nicht zu verzichten, es
miissen nur kandierte oder in Alkohol eingelegte
Friichte sein. Kandierte Frilchte enthalten soviel
Zucker, daB sie nicht mehr gefrieren kiinnen - der
Zucker verhindert das. Ebenso verhdlt es sich mit
dem "alkoholisierten" Obst, denn der Ge\'rigrpunkt
von Alkohol liegt erheblich tiefer als minus 2o~ C.
Lassen Sie lhre Phantasie spielen und komponieren
Sie Ihre Lieblingseissorte. Matiirlich kiinnen Sie dabei
auch verschiedene Geschmackszutaten zusammen-
stellen, die es in dieser Kombination vielleicht noch
nicht gibt. Hier einige Rezeptbeispiele fiir Fruchteis
(Sorbet).

Fruchteis

* 1-2 Eier

* 150 g Zucker
evtl.

* 5 g Zucker zusitzlich

* 15 bis

2o g Schlagschaumpulver

* 1/2  Ltr.  Wasser

* 1 Prise Salz

* 200 bis

400 g frische oder tiefgekiihlte Friichte

* 2  EBL alkoholisierte oder kandierte
Friichte

* 5 bis

lo g Zitronensaft



Besonders interessant fanden wir folgendes Rezept:

Apfeleis mit Zimt
* 1-2 Eier
* 150 g Zucker
* In g Schlagschaumpulver
* Saft  einer Zitrone
®* f4oo g Apfel, frischgerieben oder im
Mixer piriert
1/2  Ltr.  Wasser
1 Prise gemsahlener Zimt

1 Prise Salz
1-2 EBL in Alkohol eingelegte Rosinen

Am besten verwenden Sie sehr geschmacksintensive,
siuerliche Apfel. Sie werden zuniichst geviertelt,
geschilt und mit ausreichend Zitronensaft betriufelt,
damit sie nicht braun werden. Deshalb muB das alles
sehr schnell geschehen. Besonders wichtig ist auch
das griindliche Pirieren der Apfel; am besten geht
das im elektrischen Universal-Zerkleinerer, im Mixer,
mit dem Piirierstab oder auch von Hand mit dem
Reibeisen. Falls notwendig, fiigen Sie zu den fertig
geriebenen Apfeln nochmals etwas Zitronensaft.

Das fertige Eis schmeckt wie frische Apfel, nur
etwas kiihler, erfrischender und cremiger. Mit Zimt
wird das Rezept variiert.

LR B

Unser Kniiller allerdings ist ein etwas herberes, hoch-
aromatisches Eis, das wir nur empfehlen kiinnen:

Orangeneis "grand maitre™
= 1-2 Eier
= 75 q Zucker
* 4oo g Wasser
* 15 bis
20 g Schlagschaumpulver
* 1 E@L Zitronensaft
* Saft  von 2 Orangen (halbierte Schalen

aufheben als Eisbehilter)
schottische Orangenmarmelade
Zitronat- und Orangeatwiirfel

* 200 g
* 35 g

Dieses Orangeneis bekommt sein etwas herbes Aroma
durch die schottischen Orangenmarmelade. Da man bei
der* Marmelade mit etwa 50 % Zuckergehalt rechnen
kann, werden nur noch 75 g Zucker zum Eismix
gegeben.

Wer das Eis etwas mehr bitter-aromatisch gestalten
miichte, kann abgeriebene frische Orangenschalen
hineingeben. Dafiir miissen Sie allerdings ungespritze
Orangen aus dem Reformhaus besorgen.

Zitroneneis - saver macht lustig

* 1-2 Eier

= 75 g Zucker

# 15 bis

* 20 g Schlagschaumpulver

* 4oo g Wasser

* 200 g Zitronenmarmelade (kein Jelly)

* Saft  von 2 Zitronen (halbierte Schalen
aufheben)

® 35 g Zitronatwiirfel

Zubereitung wie vorher beschrieben.

Auch heiB Eingemachtes wird hierbei sehr cool

Nun noch eine Abwandlung des Grundrezeptes fir
eingemachte Friichte. Dabei wird natirlich der
Fruchtsaft mitverwendet. Der darin enthaltene
Zucker mu@ allerdings beriicksichtigt werden, die
entsprechende Zucker- und Flilssigkeitsmenge wird
vom Grundrezept abgezogen.

Hier ein Beispiel:

Eis aus eingemachten Frichten
z. B. Pfirsich, Aprikosen, Ananas, Birnen, Kirschen

* 1.2 Eier

* loo g Zucker

* In g Schlagschaumpulver

* 1/2 Ltr. Fliissigkeit (Fruchtsaft und Wasser)

» 1 Dose Pfirsiche (oder andere Friichte)
850 ml, Fruchteinwaage 525 g

* 1-1 EDL frischen Zitronensaft
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leere Apfelsiner

Unser Serviervorschlag fiir's Auge: Die halbierten,
ausgepreBten Orangenschalen werden im Gefrier-
schrank vorgekiihlt und mit dem fertigen Eis gefiillt.
Garnieren konnen Sie zusitzlich mit bunten Papier-
schirmchen oder -féhnchen, mit Eiswaffeln und zu-
sitzlichen Friichten, Das wird lThre Giste bestimmt
erfreven.

Beim Hobbythek-Team ist dieses Lis besonders be-
liebt; wir hoffen, es wird lhnen auch gefallen. Aus
diesem Rezept l&Gt sich als Variation natiirlich auch
ein Zitroneneis herstellen.

Fruchte fein purieren

Der Fruchtsaft aus der Dose wird mit Wasser auf-
gefiillt zu 1/2 Ltr. Flissigkeit. Die eingemachten
Friichte werden, ebenso wie die frischen, sehr fein
piiriert. Die meisten konservierten Friichte haben
nicht mehr geniigend eigene S&ure; deshalb figt man
etwas Zitronensaft hinzu, das frischt den Geschmack
auf. Sollten Sie ein Eis aus Stachelbeeren oder &hn-
lichen Friichten herstellen, lassen Sie den Zitronen-
saft weq.

Fir dieses Rezept eignen sich wirklich fast alle
Friichte aus der Dose oder aus dem Glas, z B.
Ananas, Aprikosen, Birnen, Mandarinen, Kirschen,
Pflaumen oder vieles mehr.

Grundsiitzlich gilt: wenn Sie wohlschmeckende
Friichte verwenden, bekommen Sie auch ein gutes
Eis. Nur erwarten Sie bitte nicht, daB aus Friichten
von minderwertigem Geschmack ein lolles Eis wird.
Wir hatten dieses Problem mit billigem Aprikosen-
mark. Das Fis daraus saqte uns nicht iiberm#Big zu.



Fruchteis mit Milch -
Ausnahmen bestitigen die Regel

Vorhin haben wir es zwar abgelehnt, Friichte mit
Milch zu kombinieren, aber hier handelt es sich um
eine Ausnahme. Bananen gehiren zu den wenigen
Friichten - Erdbeeren iibrigens auch - die mit Milch
gut schmecken.

Hier ein Rezept fiir Fruchteis mit Milch:

Bananeneis
* 1/2 Ltr. Mileh
* 1 Ei
* loo bis

150 g Zucker
* 15 bis

20 g Schlagschaumpulver

* 250 bis

Joo g gut reife Bananen ohne Schale
* 1-2  Spr. Backaroma Zitrone oder Rum-

Aroma

* 1 Prise Salz

Wenn die Bananen reif genug sind, lassen sie sich
ohne Schwierigkeiten zerkleinern, es geniigt, sie in
dicke Scheiben zu schneiden und in den Eismix zu
geben. Beim Schlagen mit dem elektrischen Hand-
rihrgeriit werden sie automatisch piiriert.

Um den Geschmack zu nuancieren, 1Bt sich bei-~
spielsweise der Zucker ganz oder teilweise durch
Honig ersetzen oder man gibt 1 EBliffel gestiftete,
im Backofen geristete Mandeln hinzu oder in Alkchol
eingelegte Rosinen oder andere Friichte.

MIL CHSPEISEETS
Gliickliches Eis von gliicklichen Kiihen

Beim Grundrezept fiir Milcheis (s. S. ) 18t sich der
Milchanteil teilweise durch siiBe Sahne ersetzen.
Nimmt man nur Schlagsshne, so erhidlt man ein
Sahneeis. Dem entspricht unser Rezept fiir Halb-
gefrorenes, das Sie allerdings auch in der
"Hobbythek-Eismaschine” riihren kénnen. Wenn Sie
Milch gegen Sahne austauschen, setzen Sie unter
Umstéinden den Zuckergehalt etwas hilher. Natiirlich
186t sich der Fettgehalt vom Eis auch nach unten
verringern, indem man statt der normalerweise
liblichen Vollmilch Magermilch verwendet. Doch hier
einige konkrete Beispiele fiir Milcheis. Zunidchst die
klassischen Geschmacksrichtungen:

Vanilleeis
hd 2 Eier
* loo g Zucker
* 15 bis
2o g Schlagschaumpulver
* 1/2  Ltr. Milch
* 1/2 Stange Vanille
* 2/3 Tropf. Backaroma - Zitrone
* 1 Prise Salz

Bei Vanille unterscheidet man zwischen echter
Vanille und Vanillin. Die hocharomatischen Vanille-
stangen gewinnt man ibrigens von bestimmten
Orchideen. Bei uns die bekannteste ist die Bourbon-
Vanille. Die beste soll allerdings die mexikanische
Vanille sein, die es bei uns leider nicht zu kaufen
gibt. Vanillestangen sind heute sehr teuer gewaorden.
Flr ein Glasréhrechen mit 2 Stangen bezahlt man
zwischen DM 3,--bis 4,--. Darum verwendet die In-
dustrie hdufig Vanillin, ein aus den Schalen der
Vanillestangen hergestelltes, wesentlich preis-
werteres Produkt. Ein damit hergestelltes Eis darf
jedoch  nicht als "Vanille-Speiseeis® deklariert
werden, sondern muB die Bezeichnung tragen "mit
Vanillegeschmack" oder "mit Vanillearoma". Doch
nun zur Herstellung von unserem echten "Vanille-
Speiseeis":

Die halbe Venillestange wird mit dem Messer der
Lénge nach aufgeschnitten und das in der Schale
enthaltene Mark griindlich herausgekratzt, Dieses
Mark und die susgekratzte Schale gibt man zu-
sammen mit 1/2 Ltr. Milch in einen Kochtopf und
186t alles unter Rihren aufkochen. AnschlieBend 1&8t
man die Milch erkalten und fischt die beiden Schalen-
hilften heraus; evtl. siebt man die ganze Flissigkeit
durch ein feines Sieb. Die kleinen schwarzen Piinkt-
chen - das Vanillemark - sollen allerdings in der Milch
bleiben. Sie sind das Zeichen fiir echte Vanille. Die
weitere Eisherstell erfolgt wie schon beim Grund-
rezept beschrieben. rigens: wenn Sie die Farbe
gern in etwas krdftigerem Gelb haben méchten -
verwenden Sie ein zus&tzliches Ei.

Unsere néchste klassische Geschmacksrichtung:

Schokoladeneis mit Sahne

* 1.2 Eier

* Bp g Zucker

* lo g Schlagschaumpulver

* 1/4 Ltr. Mileh

* 1/4 Ltr. siiBe Sahne

* loo g Vollmich-Kuvertiire oder -Schoko-

lade, geraspelt

* 1-2 Tropf. Rum-Aroma evtl.

Hier ein Beispiel fiir das Ersetzen der Milch durch
Sshne: statt 1/2 Ltr. Milch und 2a g Schlag-
schaumpulver verwendet man hier 1/4 Ltr. siiBe
Sahne, 1/2 Ltr. Milch und lo g Schlagschaumpulver,
Eier und Zucker werden schaumig geriihrt - wie
vorher beschrieben - Schlagschaumpulver und Milch
zugefiigt. Die sliBe Sahne wird gesondert geschlagen
und zum SchluB mit der geraspelten Kuvertiire unter
den Eismix gegeben.

Wer etwas mehr auf die schlanke Linie achtet, nimmt
- wie bei den anderen Rezeptvorschlégen auch - nur
1/2 Ltr. Milch und 20 g Schlagschaumpulver.

Fiir den Schokoladengeschmack verwenden die Kondi-
toren im Wasserbad aufgeltste Kuvertiire. Wie man
so etwas macht, haben wir schon in den Hobby-Tips
fiir "SiiBigkeiten" erklért; es ist ein nicht ganz un-
problematisches Verfahren. Fiir die Eisherstellung
fanden wir es einfacher - und auch sehr gut - die
Vollmich-Kuvertire oder -Schokolade zu reiben oder
raspeln (Universal-Zerkleinerer) und so in den Eismix
zu geben. Auf diese Weise haben Sie sogar ganze
Schokoladenstiickchen im Eis. Von der Verwendung
von Kakaopulver michten wir abraten; das schmeckt
nachher bitter. Bestenfalls eignet sich Instant-Kakao-
pulver. Da es bereits gesiiBt ist, stimmen dabei die
Mengenangaben mit denen der Kuvertiire iiberein.




NuBeis - besonders knackig

* 1.2 Eier

* fo g Zucker

* 20 g Schlagschaumpulver

* 1/2 Ltr. Mileh

* S0 g Haselniisse (gemahlen und gerdstet)

* 4o g HaselnuBcreme  (z. B. Brot-
aufstrich)

Die Haselnisse werden im Backofen gerdstet und
anschliefend gemahlen (s. S. ). Niisse danach ebenso
wie die anderen Zutaten im Kiihlschrank vorkihlen.
Auf das Risten der Miisse sollten Sie keineswegs
verzichten, denn erst dadurch entfaltet sich ihr volles
Aroma. Auf #dhnliche Weise wird das ndchste Rezept
hergestellt:

Mandeleis

+ -2 Eier

* loo g Zucker

* 20 g Schlagschaumpulver

* 1/2  Ltr. Mileh

* Bo g Mandeln (gerieben und geriistet)
* 1  Tropf. Bittermandel-Aroma

* 1.2 Tropf. Rosenwasser (aus der Apotheke)
.

kandierte F riichte (kleingeschnitten)

Verwenden Sie die Aromastoffe bitte sehr sparsam,
sonst schmeckt das Eis zu parfimiert.

Garnieren Sie das fertige Eis mit bléttrigen, ge-
risteten Mandeln.

Mokkaeis - "Brasil"

* 1-2 Eier
* 120 bis

130 g Zucker
£ 20 g Schlagschaumpulver
= 1/2  Ltr. Milch
* 1n bis

15 g ldslicher, gefriergetrockneter
Kaffee

Etwa 2oo q Milch werden erhitzt und der Kaffee
darin aufgeldst. Nach dem Abkiihlen wird das Kaffee-
Milch-Gemisch - ehenso wie die anderen Zutaten - im
Kiihlschrank auf ca. minus 5 bis 1? C vorgekiihit.
Eisherstellung wie bereits vorher angegeben.

Zum Garnieren bieten sich unter anderem im Handel
erhiltliche Mokkabohnen aus Schokolade an.

Hier noch ein weiteres erprobtes Rezept:

MNougat-Mandel-Eis

* 1 Ei

* 20 bis

* 4o g Zucker

* 20 g Schlagschaumpulver

« )/2  Ltr.  Milch

* Joo g siife Sahne

* loo g Nougatmasse {oder HaselnuBcreme)
* Jo g Instant-Kakao

* S0 g Mandeln (gemahlen und gerdstet)

Fi, Zucker, Schlagschaumpulver und Milch werden
schaumiq gerthrt nach Varschrift. AnschlieBend gibt
man Nougatmasse, [nstant-Kakao und gerdstete
Mandeln - entweder gemahlen oder gestiftet -dazu.
Zum SchluB wird die geschlagene Sahne unter die
fertige Masse gerithrt. Gefroren wird sie in der
“Hobbythek-Eismaschine”.

n

Honigeis nach Art der fleiBigen Bienen

* il Ei
* J2a g Honig
* 20 g Schlagschaumpulver
*= 1/2 Ltr. Milch
* 4o g Mandeln
und ca.
* S50 g kandierte Friichte oder Friichte in

Alkohol eingelegt

Hier "flieBen Milch und Honig", da ist es zum
Schlaraffenland nicht mehr weit. Trotzdem geniigt
es, wenn Sie preiswerten Honig verwenden. Wenn er
stark kristallisiert ist, man erkennt das daran, da8
der Honig dann fest ist, milssen Sie ihn mit dem Ei
griindlich schlagen, damit er sich aufldst. Dazu geben
Sie das Schlagschaumpulver und 50 cem Mileh und
schlagen weiter; dann fligen Sie die restliche Milch
hinzu und die gertisteten Mandeln - entweder ge-
mahlen oder gestiftet. Wie gerdstet wird, das lesen
Sie auf Seite .

Kandierte oder "alkoholisierte" Friichte werden klein-
geschnitten und zugegeben. AnschlieBend wird alles
bis zum Frieren gerihrt (s. 5. ).

Die Herstellung einer Eisbombe

Wenn Sie an unseren Eisrezepten Gefallen gefunden
haben, und vielleicht schon einige Versuche damit und
mit eigenen Kompositionen gemacht haben, dann
empfehlen wir lhnen, doch einmal 2 oder 3 Rezepte
zu kombinieren. Machen Sie etwas Besonderes fiir den
niichsten festlichen AnlaB: eine Eisbombe. Wenn Sie
mittlerweile wissen, wie man normales Speiseeis
macht, schaffen Sie das hier auch. '

Die fertig gestiirzte Eisbombe hat meist auBen einen
Rand aus Speiseeis und besteht innen aus Halb-
gefrorenem (s. S. ).

Als Form eignen sich sowohl Kunststoff-sls auch
Metallbehilter, z B. Schiisseln oder Kuchenformen.
Wiihlen Sie die Form nicht zu groB8, damit sie auch in
den CGefrierschrank paBt. Metallformen miisgen un-
bedingt vorgekiihit werden auf etwa minus lo~ C, bei
Kunststoff-F ormen entfallt das Vorkiihlen.
Beriicksichtigen Sie das Fassungsvermdgen der Form
und den Luftaufschlag im Eis, wéhlen Sie eine
etwas groBere Schiissel: normales  Speiseeis
mit 1/2 Ltr. Fliissigkeit und Halbgefrorenes aus
etwa 1/2 Ltr. siiBer Sahne.

Zun#chst bereiten Sie die Masse fiir Halbgefrorenes
zu und stellen sie zum Vorkiihlen in den Gefrier-
schrank. AnschlieBend beginnen Sie sofort mit dem
Speiseeis. Das fertige Speiseeis - das etwa minus 5~ C
hat - geben Sie in die vorgekiihlte (minus 8 bis 10° C)
Eisbombenform und streichen es mit einem breiten
Messer oder einem Schaber am Boden und den
Winden entlang, so dal eine gleichméBige Schicht
entsteht, die die ganze Form auskleidet. Berlck-
sichtigen Sie dabei, da8 das Eis sofort an der kilteren
Schiisselwand festfriert. Die Form mit der Eisschicht
gibt man anschlieBend sofort wieder in den Gefrier-
schrank zuriick und 188t sie wieder kalt werden. Nach
etwa 1/2 Stunde holt man die Form wieder heraus alnd
fiillt das Halbgefrorene, das etwa minus 3 bis 5° C
haben muB, hinein. Zum SchiuB deckt man die
Schiissel ab und 148t sie etwa 24 Stunden im Gefrier-
schrank stehen. Bei groBeren Formen dauert es ent-
sprechend linger, bis alles gut durchgefroren ist.



LITERATUR -HINWEISE  LITERATUR - HINWEISE

Leider kénnen wir aus organisatorischen und finan-
ziellen Griinden Hobby-Tips aus vorherigen Sendungen
nicht mitversenden. Wer die Themen und Tips aber
haben michte, der findet im Buchhandel unsere
Hobbythek-Biicher I, 1 und II. Im September wird das
Hobbythek Buch IV erscheinen. Es behandelt folgende
Themenkreise, hier nur einige Stichworte:

* "Hobby-Com": Rauschunterdriickung mit High-
Com-5ystern zum Selberbauen

Wurst und Pasteten selbstgemacht

Steinbackofen im Garten

Gesundheits-Gartengrill

Gipsabgiisse

KerzengieGen

*ow o oW ok

In der néichsten Sendung, die im August ausgestrahit
wird (s. Programmvorschau), wagt sich das
Hobbythek-Teamn des WDR unter die Baumeister.
Zwar geht es nicht ums "Hius'le baue" oder um
andere griGere Bauwerke, aber wir schauen zu-
mindest den Steinmetzen Uber die Schulter. Wir
wollen versuchen, dem oft arg gescholtenen Beton
einige liebenswiirdige Seiten abzugewinnen.

So wurden von uns einfache Methoden entwickelt, die
es dem Laien ermdglichen, selbst modische Stein-
mibel oder Gartengestaltungs-Elemente herzustellen.
Z.B. einen Grundsockel, aus dem vielfiltig gestaltete
Couchtische, Sitzbiénke oder Hocker oder auch auch
Blumenkonsolen gestaltet werden kiinnen.
Desweiteren wird der Selbstbau von dekorativen
Blumenk#sten, Triigen, Tiertrénken und ein Gesund-
heitsgrill mit vielféltigen Anwendungsmiglichkeiten
vorgestellt; und das alles in Leichtbauweise mit
Leichtbeton, so daB die Gegensténde nicht nur von
Schwerathleten transportiert werden kénnen.
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