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L iebe Zuschauer !

Diesmal haben wir eine Anregung aus lhrem Kreise
wahrgemacht, einzelne Sendungen die auf besonders
groBes Interesse gestoBen sind, zu wiederholen. Wir
haben die Sendung, wie Sie bemerkt haben, aktuali-
siert, so da@ man nicht mehr von einer puren
Wiederholung sprechen kann. Es freut uns, daB wir
damit wieder Thren Beifall gefunden haben.

L.assen Sie sich mal durch sommerliche Temperaturen
anregen selbst Speiseeis herzustellen und in dem
Zusammenhang kann ich uns allen also nur einen
sonnigen Sommer winschen.

Es gibt ja kaum ein anderes Nahrungsmittel, das
gleichermaBen von der Jahreszeit abhingig ist. Ein
Beweis dafir sind die vielen italienischen Eiscafés,
die im Frihjahr - etwa ab Marz - 6ffnen, den Sommer
hindurch Hochsaison haben und im September und
Oktober ihr Geschéft fur die Wintermonate schlieBen.
Zwar schmeckt ein leckeres Eis natdrlich auch im
Winter - trotzdem ist und bleibt es ein spezielles
Sommerthema. Man kann sicher behaupten, dal der
Eisverzehr im gieichen MaBe wie das Thermometer
steigt und sinkt. Deshalb hoffen wir, daB, wahrend Sie
dies lesen, draullen die Sonne scheint; oder besser
noch, daB Sie drauBen in der Sonne sitzen oder liegen.
Sollten 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 ndchsten Seiten. Es ist Ubrigens
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- wund Untersuchungs-
anstalt in Hannover, bei der Industrie und bei der
Konditorenmeisterschule in Koln; alle halfen sie uns
bereitwillig. Wichtige Tips fir 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
selbstverstandlich ist, denn italienisches Eis gilt in
Europa immer noch als das beste und beliebteste.
Immerhin geht ihre Tradition bis auf die alten Rémer
zuriick. Ubrigens kommen die meisten italienischen
Speiseeis-Virtuosen aus der Nahe der Alpen, weil dort
sozusagen das Eis vor der Tir liegt.

Alfo Corazza, ein Kellner in Bepis-Eiscafé, erzéhlte
uns von den sogenannten "Eiskdnigen", den Besitzern
der zahlreichen italienischen Eiscafés, die sie als
Saisongeschéft betreiben, d. h., sie verkaufen ihr
beliebtes Eis nur im Sommer und vermieten, sofern
sie es nicht auch als Pizzerta betreiben, im Winter ihr
Schaufenster z. B. an ein Modegeschaft. Deshalb sind
sie auch sehr einfach eingerichtet. Die Leute sollen
sich im Café eigentlich gar nicht so wohl! fihlen, daB
sie lange sitzen bleiben. Die Kunden kommen viel
mehr, weil lhnen das Eis schmeckt und sobald sie
dieses verzehrt haben, gehen sie wieder und machen
Platz fir die nachsten.

Cortina d' Ampezzo

val Zoldono'

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 Hauser, wie ausgestorben. Wenn man jemanden
sieht, dann sind es alte Menschen oder kleine Kinder.
Die friher dort betriebene Viehwirtschaft ist fast
vollig zum Erliegen gekommen. Nur im Winter kehren
plétziich alle Bewohner des Tales zuriick, wenn sie
ihre Eiscafés geschlossen haben. Diese Eiskonige 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 dafir, nach einigen Jahren beim Aufbau
einer eigenen Existenz in dieser Branche behilflich zu
sein. Heute ist das nicht mehr moglich, weil es



geniigend Etiscafés gibt. Deshalb sucht man nach
anderem billigem Personal, daB sich am besten in
armen Gegenden der Heimat finden 1&6t. Die jungen
Leute bekommen dort eine Pauschalsumme fiir
7 Monate geboten, die ihnen unvorstellbar groB er-
scheint. Beeindruckt vom "Reichtum" der "Eiskiinige"
und mit der Hoffnung auf FamilienanschluB gehen sie
in der nidchsten Saison mit nach Deutschiand. Hier
haben sie oft einen 12-Stunden-Tag und missen ihren
Chef wegen jeder Kleinigkeit um Geld bitten, weil ihr
Lohn erst zu Ende des Sommers fallig wird. So kommt
es, daB sie schlieBlich enttduscht sind und die
"Eiskdnige" sich jedes Jahr neues Personal suchen
missen.

Doch nun zurlick zum leckeren Eis. Die Stdrke der
Italiener zeigt sich hauptsachlich im Fruchteis, wéh-

rend die deutschen Konditoren mehr auf Milch-
speiseeis spezialisiert sind.
Uberhaupt [88t sich beobachten, daB im Siiden

Europas das Eis mehr Zuckeranteil enthilt, wahrend
das Speiseeis im Norden fetthaltiger ist.

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

Speiseeis - ein klassischer Gerug
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 Polo
dort auf seinen Reisen gesehen haben. Auch die alten
Griechen wuBten gefrorene Speisen als absolute Deli-
katesse zu schidtzen. Da es naturgemaB noch keine
Kiihlaggregate gab, behalf man sich im Winter mit
Gipfelschnee, den man entsprechend wiirzte. Um
300 v. Chr. meinte Hippokrates, da@ das Speiseeis
bei der Krankenbehandlung "die Sdfte belebt und
die Kréfte hebt". Gipfelschnee, Wein und Frucht-
safte gehorten z. B. bei Alexander dem GroBen zur
Ausriistung bei seinen weiten Eroberungsziigen.

Die alten Romer machten aus dem Verzehr von
Speiseeis einen regelrechten Kult. Wer etwas auf sich
hielt, der muBte auch im Sommer - trotz der dort
Ublichen Hitze - Uber einen Vorrat an natirlichem 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 Vorrdte erschdpft, dann
scheuten die wohlhabenden Romer nicht davor zu-
rick, das kostbare FEis durch besonders flinke
Staffettenldufer von den lber 4oo km entfernten
Alpengletschern holen 2zu lassen. Der natiirliche
Gipfelschnee wurde gemischt mit Honig, Friichten,
Baumharz und Rosenwasser. Die so entstandene kiihle
Erfrischung zahite jedenfalls zu den hdchsten Ge-
niissen der rémischen Aristokratie.
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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, miissen 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 - benétigt
man: -

* 15 g Eiswirfel

(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

L]

loo
150 g frische oder tiefgekiihlte Frichte,
z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Pfir-
siche usw., dieallerdingsauchganz
fein piriert werden miissen.

Zum SchiuB kommt noch

* 1 Ei

in den Mixer und wenn Sie'srichtig
historisch wollen,

*
—

]
N

Tropfen Rosenwasser,

ein beliebtes Gewiirz der Rémer -
Rosenwasser wurde damals nicht
nur als Parfum verwandt.

Ubrigens sollten die Zutaten im Kiihischrank vorge-
kiihlt sein, damit das Eis oder der Schnee nicht zu
schnell schmilzt. Alle Zutaten werden im Mixer auf-
geschlagen, so daB es schin luftig wird. Luftblédschen
missen im Eis Ubrigens immer enthalten sein, sonst
schmeckt es auf der Zunge zu kiihl. Die fertige
Mischung sollte sofort verzehrt werden. Vielleicht
versuchen Sie dieses Rezept einmel, wenn es im
Winter drauBen frischen Schnee gibt.

Darauf war schlieGlich auch Katharina de Medici an-
gewiesen. Bei ihrer Hochzeit in Florenz mit Heinrich
dem II., dem sp&teren Kénig von Frankreich, im
Jahre 1533, berichteten die Chronisten von zartem,
dickfliissigem Gefrorenem aus Himbeeren, Orangen
und Zitronen. Davon hatte man noch nie zuvor
etwas gehort. Als Katharina de Medici 1547 Kénigin
wurde, hatte sie einen "F aiseur d' eaux", sinen Ver-
fertiger von Eisspeisen und -getrénken. Seine Rezepte
waren Staatsgeheimnisse. Dem Volke blieben der-
artige Kostlichkeiten vorenthalten.




1673 gewsdhrte in Paris ein koniglicher Erla8 der
Gilde der Limonadiers das Privileg, zusétzlich auch
noch Gefrorenes mit Frichten und Bliten her-
zustellen. 1676 schlossen sich ebenfalls in Paris
250 Eiskonditoren zu einer Innung zusammen.

Das Eis machte seinen Siegeszug durch ganz Europa.
Viele bekannte Namen sind auf der Liste der Eis-
GenieBer zu finden: der Sonnenkdnig Ludwig XIV.,
Voltaire, Rousseau, Napoleon I. Aber auch Goethe
fernte schon als Kind 1759 das Eisessen kennen und
schatzen. 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 Europas in Mode. Sogenannte
"Eismanner" kamen aus den Alpen, um im Sommer
hier Eis herzustellen, im Winter kehrten sie zurick
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 gekihlt. Dieses Prinzip wird hier an
anderer Stelle noch ausfiihrlicher beschrieben. In den
USA - wo sonst - entstand schlie8lich 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 WKompressions-
Prinzip. Das gab den Speiseeis-Herstellern natiirlich
Auftrieb. Jetzt brauchte man keinen Gipfelschnee
mehr,

Was ist eigentlich Eiscreme?

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

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

2. Fruchteis
muB enthalten: je Liter Milch oder Wasser 200 g
frisches Fruchtfleisch, Obstsaft, Obstmark oder
die entsprechende Menge naturreiner Eisaromen
und Zucker. Bei Zitroneneis geniigen loo g
Fruchtanteile.
Darf auBerdem enthalten: Eiwei0

3. Rahmeis (Sshneeis)
muB enthalten: 6o Prozent Schlagsahne (28 % Fett-
gehalt) sowie Zucker.

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

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

6. Milch-Speiseeis
muB enthalten: je Liter Eismix mindestens
Jo % Vollmich, Zucker und natirliche 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 kdnnen, denn das
zum Verkauf bestimmte Eis kann leicht zum Trager
von Krankheitskeimen werden. Besonders bei ldn-
gerem Aufbewahren kdnnen sich diese Keime - trotz
niedriger Temperaturen - in groBerem Male ver-
mehren; daran denkt man meist nicht, und deshalb ist
dies so heimtiickisch.

Die Gefahr, daB man Krankheitskeime im Speiseeis
hat, besteht zu Hause bei dem selbstgemachten Eis
weniger, denn in der Regel yerzehrt man es ja
baldigst. Trotzdem sollte man auf absolute Sauber-
keit der verwendeten Gerdte achten. Da haben wir
schon einen weiteren Pluspunkt fir unser selbst-
gemachtes Eis, ganz abgesehen davon, daB die Her-
stellung groBen SpaB macht und das fertige Eis ein-
fach kostlich ist - genau das Richtige fir GenieGer.
Unser wichtigstes Prinzip ist es, da8 wir als Zutaten
reine Naturprodukte verwenden, insbesondere keine
chemischen Zuséatze, obwohl sogar die Speiseeis-Ver-
ordnung dies in geringem MaBe zuldBt. Diese Speise-
eis-Verordnung ist ibrigens nur bindend, wenn man
sein Eis verkaufen mochte; da Sie, liebe Leser, sicher
keine Eisdiele aufmachen wollen, kdnnen Sie be. der
Entwicklung eigener Rezepte sich weitgehend freien
Lauf lassen. Sie sollten aber einige physikalische
Kriterien berlicksichtigen; lesen Sie dazu bitte die
folgenden Seiten.

Kélte - erzeugt durch Salz

Das Selbstherstellen von Speiseeis in der eigenen
Kiiche ist heute - im Zeitalter der Gefrierschranke -
im Prinzip kein Problem mehr. Umso mehr erstaunt
die Tatsache, daB es fast vollig 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 fiir die Speiseeis-Herstellung noch nicht kalt
genug ist, wurde es zerkleinert und mit Salz bestreut.
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Man erhielt auf diese Weise eine sogenannte Kilte-
mischung, denn durch das Salz smkt die Temperatur
erheblich unter den Nullpunkt (O° C) ab. Z. B. eine
Mischung von 1 kg Eis und 200 g Salz ergibt immerhin
eine Mindesttemperatur von minus 18~ C. Dies
reichte fir die Speiseeis-Herstellung aus.

Vielleicht machen Sie zu Hause einmal diesen Ver-
such, z. B. in dem Sie Eiswirfel 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
glbt es Tiefkihischranke, die ohne weiteres minus
18° C und noch wesentlich tiefere Temperaturen
erreichen, weshalb wir keine umstadndliche Art der
Kilteerzeugung anwenden miissen.
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Eis und Eis ist zweierlei

Am einfachsten ist die Methode, die auch der Zu-
bereitung des Elspulvers aus der Tite zugrunde liegt.
Die angeriihrte Eismasse wird in Gefd0e, evtl. sogar
in Formen gefillt. AnschlieBend 188t man sie im
Gefrierfach erstarren. Die Kunst der Eisherstellung
besteht nun darin, dieses Erstarren so zu steuern, dal
daraus kein glasharter Eisklumpen entsteht.

Man konnte z. B. Limonade im Tiefkih!fach ein-
frieren, Das Eis, das dabei entsteht, wird aber aus
bestimmten Grinden nicht schmecken.

Oer erste Grund ist in der Kristallstruktur zu suchen,
da sich - wie erwidhnt - 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, schdn symetrisch beim
Gefrieren Seite an Seite anlagern; es entsteht eine
gleichmiBige Kristallstruktur. Der Erstarrungsproze8
geht von einem Kristallisationskern aus. Dies kann
man nur erreichen, wenn die im Erstarren begriffene
Flissigkeit 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
Kristalte werden groBer und stoBen irgendwann auf-
einander aus vielen Richtungen, sie verschrinken
sich ineinander und die Kristallstruktur wird un-
regelmdBig - in diesem Fall spricht man von einem
Polykristall (poly = viel). Aber auch ein solchermafen
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. loffeln. Dies erreicht man auf zweierlei
Weise:

£inma!l schmiert man sozusagen die einzelnen
Kristallhdrnchen, indem man Fett in die Masse gibt,
z. B. Sahne oder fette Milch. Beide Produkte sind
dafir u. a, auch besonders qeeignet, weil sie von
Natur her einen Stoff besitzen, einen Emulgator, der
Fett und Wasser mischbar macht. Wir nutzen dies bei
unseren Rezepten fur "Halbgefrorenes".

Ohne oder nur mit wenig Fett kann man ein festes
Erstarren dadurch verhindern, da8 man dem Eis keine
Ruhe |d6t. Bei der Temperaturabsenkung mu man es
permanent bewegen. Dies erfolgt in den Eijs-
maschinen. Wir werden uns diese Methode ebenfalls
noch nutzbar machen.

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

Auf die Schaumschliagerei kommt es an

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

Bei fachménnisch hergestelltem Speiseeis kommt die-
ses Gefih! nicht auf, obwoh! das Eis teilweise kélter
sein kann als der feste Eisklumpen. Das liegt daran,
daB es einen erheblichen Volumenanteil von Luft,
mikro-feinverteilt in kleine Schaumblédschen, enthélt.
Der Mindestluftgehalt von Speiseeis betrdgt 50 %.
Man spricht dabei von Luftaufschlag oder Overrun.
50 % Luftgehalt entspricht loo % Aufschlag. Wenn
z. B. 2 Liter Eiscreme 1 Kjlo wiegen, so ist der
Overrun2.Mehr als 50 % Luftgehalt sollte gute Eiscreme
allerdings nicht haben. Technisch zu verwirklichen
ist es ir der Industrie - mit den entsprechenden Binde-
und Schwellmitteln, Deshalb achten Sie doch
einmal darauf, wenn Sie ndchstes Mal eine groGe
PackungEiscremekaufen, wieviel diese wiegt.Derlnhalt
ist immer rach Volumen angegeben. Aber 1 Liter Eis-
creme bedeutet hier nicht = 1 Kilo Eiscreme,
sondern nur ca. 500 g.

Eiscreme Eis

Eiscreme

Nun, Schaummittel sind also notwendig, es miissen
aber nicht immer chemische sein. Zum Glick stellt
die Natur 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
langeres Schlagen untergemischt.

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

Die Schlagsahne bringt zugleich den Vorteil, dal sie
auBerdem durch ihren hohen Milchfettgehalt - zu-
sitzlich zum Luftgehalt - verhindert, da8 das Eis zu
einem harten Klumpen gefriert.

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



HALBGEFRORENES (PARFAIT)
- fur alle, die nicht gerne rithren

Hier zuniichst das Rezept fiir die reine Grundmasse;
dazu gehdren auBerdem noch Geschmackszutaten, die
wir anschlieSend angeben.

Hier das Grundrezept fir das Halbgefrorene {fir ca.
1/2 Ltr. Eis):

* 1/4  Ltr, siiBe Sahne
- 2 Eier
* 70 Dbis
90 o] Kristall zucker
* 1 Prise Salz

70-90g Zucker
2 Eier

grundlich schiagen

Mit dem elektrischen Handriihrgerdt schiagen Sie
Eier und Zucker sehr schaumig, rihren Sie grindlich,
damit der Schaum bestandig bleibt.

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

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

Hier die Geschmackserganzungen zum Grundrezept
des Halbgefrorenen

Schokoladen-Eis

Ca. 8o g Schokolade oder Voilmich-Kuvertire wird
gerieben oder im Universal-Zerkleinerer (Moulinette)
zermahlen und mit der Eisgrundmasse
verrihrt. So ist es fachménnisch. Verwendet man
statt der Kuvertire Kakaopulver, so geht das zwar
schneller, schmeckt aber nachher etwas bitter. Die
Zuckermenge des Grundrezeptes wird um 20 g ver-
ringert, weil die Schokolade schon Zucker enthilt.
NuB-Eis

30 bis 50 g Haselniisse im Backofen rdsten bei 22e°C
ca. lo bis 15 Minuten. AnschlieBend 1a6t sich die
braune Haut ganz leicht ahstreifen. Die Haselnisse
werden gemahlen und zusammen mit 20 bis 30 g
HaselnuBcreme unter die Eisgrundmasse gerihrt.
Wegen der stark gesiiBten HaselnuBcreme verwendet
man beim Grundrezept 2o g Zucker weniger.

Mandel-Eis

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

F ruchtgeschmack

150 bis 200 g frische oder tiefgefrorene Frichte wie
z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Aprikosen, Ananas,
Mandarinen  usw. Bananen sind nicht sehr ge-
schmacksintensiv, daher 3oo0 g ohne Schale. Das Obst
wird piriert (s. Seite ) und mit 25 bis S0 g Zucker
vermischt. Evtl. gibt man noch 1 bis 2 EQlsffel
Zitronensaft dazu, sofern die Friichte nicht schon
geniigend eigene Fruchtsdure haben. Das gezuckerte
Fruchtmus wird anschliefend mit der Grundmasse
verrihrt,

Und jetzt wird eingefroren

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

Im 3-Sterne-Tiefkiihifach 188t man die Eismasse etwa
6 bis 24 Stunden einfrieren.

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

Grundsitzlich 1a8t sich iber jedes Eis sagen, daB es
frisch verzehrt am besten schmeckt. Wenn Sie es in
einem gut verschlossenen Gefa8 sufbewahren, kdnnen
Sie es ca. 3 Wochen im Gefrierschrank fagern.
Formen ohne Deckel lassen sich mit Folie abdecken,
sonst bilden sich sehr schnell unerwlinschte Eis-
kristalle an der Oberflache. Beim Stirzen der Form
hdlt man diese kurz in kaltes Wasser und setzt sie
dann umgekehrt auf eincn flachen Teller. Das Eis 16st
sich sc leicht heraus.

Vor dem Verzehr empfiehlt es sich, das Eis etwa 1/2
Stunde ins normale Kiihlfach umzustellen, damit sich
die Temperatur von ca. minus 18~ C auf etwa minus
lo bis 6° C erhdhen kann; dies ist die ungefdhre
Idealtemperatur von Speiseeis. Nicht nur, da8 kil-
teres Eis zu hart ist, es schmeckt auch bei weitem
nicht so aromatisch, denn die Geschmacksnerven rea-
gieren bei kalten Speisen wesentlich unempfindlicher.
Deshalb mu@ Ubrigens Speiseeis im allgemeinen etwas
krédftiger gesiiBt und aromatisiert werden ais normale
Desserts oder SiiBigkeiten; das soliten Sie bei der
Zubereitung der Eismasse immer beriicksichtigen.

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

Deshalb haben wir eine weitere Eisherstellu.igs-
Methode entwickelt, die der professioneilen Eis-
macherei nahe kommt, ochne aufwendige Gerite
vorauszusetzen.
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OIE EISMAS{THINE NACH ART DER HOBBYTHEK

In den Konditoreien und Eisdielen wird das Speiseeis
in sogenannten Freezern hergestellt. Das sind pro-
fessionelle Eismnaschinen, die meist aus einer ge-
kiihiten 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 Gerat zu bauen, wirde sicher den Rahmen der
Hobbythek sprengen, deshalb lieBen wir uns etwas
Einfacheres einfallen. Sie brauchen dafir eine
normale runde Kunststoff-Schissel, die mit Eiswasser
gefillt wird. Dahinein stellen Sie eine rostfreie
Metall-Schiissel, die so groB ist, daB sie in die Kunst-
stoffschiissel gut reinpaGt. Beide Behilter sollten also
aufeinander abgestimmt sein.

Edel/s'ohl— Schissel oder

Edels'/chl - Kochtopf

" Plastik- -
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 fir eine Edelstahlschiissel
und eine aus Kunststoff zusammen nicht mehr als
DM 20,-- bezahlt. Es braucht nur eine ganz ein-
fache Metallschiissel zu sein, keine aufwendige. Zur
Not tut's Gbrigens auch ein Kochtopf aus nichtrosten-
dem Stahl; er paBt nur wegen der Henkel leider nicht
30 gut in die duBere Schiissel.

Als letztes Teil fir unsere "Eismaschine" bendtigt
man auBerdem einen Kichenschaber. 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 mu8 man unter Umstédnden 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\

2u flexibel

Ein einfacher Eiskratzer &8t sich aus einem Hotz-
schieber herstellen, wie er z. B. fir Teftanpfannen
gebrduchlich ist. Der Schieber besitzt zwar unten
eine gerade Kante und ist fir unsere Zwecke nicht
direkt geeignet, aber mit ein paar Handgriffen 146t er
sich zu einern idealen Arbeitswerkzeug umbauen, Der
Holzschieber muB der runden Form der Schiissel an-
gepalBt werden (s. Abb.).

Holzschober wird der Schissel angepaft

Am besten fertigen Sie sich zundchst eine Schablone
aus dinner 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 Laubsige schneiden
Sie das (berstehende Holz ab. Zum AbschluB werden
die Kanten mit Schieifpapier abgeschrigt. Nach der
gleichen Methode konnen 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
Kichenbrett

Schieifen
der Kanten

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

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

Reines Wasser gefriert schon bei 0° C zu 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, Fir Temperaturen im
Bereich von minus 18 bis 20~ C bendtigt man etwa
180 bis 260 g Salz auf 1 Liter Wasser. Wir haben das




zwar grindlich ausprobiert, ktnnen Ihnen aber wegen
der unterschiedlichen Gefrierschrank-Temperaturen
keine genaue Mengenangabe fiir das Salz machen. Die
glinstigste Mischung sollte man selbst heraus-
bekommen. Beginnen Sie z. B, mit 18o bis 200 g Salz
pro Liter und steigern Sie, solite das nicht reichen,
die Salzmenge schrittweise um 20 g. Wenn man es
geschickt anstellt, kann man erreichen, daB sich zwar
kréftige Eiskristalle bilden, die Mischung aber trotz-
dem nicht ganz fest friert. Das hat den Vorteil, da@
die Eismischung gut in der Schiissel zerflieBt. Wenn
Sie einmal versucht haben, einen Eisklumpen zu zer-
kleinern, wissen Sie den Unterschied wohl zu
schitzen., Wichtig ist; daB sich in jedem Fall Eis
biidet. Einfach nur kalte, nicht angefrorene Flissig-
keit zu verwenden, agch wenn sie bereits Tempe-
raturen um minus 20 C besitzt - geht nicht. Sie
wiirde sich zu schnell erwidrmen oder man milte
Unmengen von diesem kaiten Salzwasser ansetzen.

Ist die Salzsole dagegen angefroren, mit erheblichen
Eisanteilen {mindestens 3/4 zu Eis), dann hilt sie
langere Zeit ihre Temperatur. Das liegt daran, da8
Eis eine erhebliche Warme bendtigt, um aufzutauen;
das ist die sogenannte Schmelzwidrme. Um Eis auf-
zutauen, bendtigt man beispielsweise die gleiche
Wirmemenge, wie wenn Wasser um, sage und schreibe,
8o~ C erwarmt wird, z. B, von lo~ C auf %" C.

Diese Wirme entzieht das Eis der Umgebung - in
unserem F all also der Speiseeismasse, die sich in der
Metallschiissel befindet. Dadurch, daB8 dem Speise-
eismix Warme entzogen wird, beginnt er an der
Schisselwand zu frieren; es entsteht Eiscreme.

Wir haben die Erfahrung gemacht, da8 das Salzwasser
etwa 2 bis 3 Tage im Gefrierschrank stehen mu8, um
bereits leicht gefroren zu sein. Passionierte
Speiseeis-Selbermacher sollten also stets einen
Vorrat an Kuhiflissigkeit in der Gefriertruhe haben,
damit sie im Handumdrehen zu jeder Tages-und
Nachtzeit Eis machen konnen.

Dabei gibt es leider ein Problem. Je lénger die
Salzflissigkeit im Gefrierschrank steht, umso mehr
neigt sie dazu - auch bei hoher Salzkonzentration -
vBllig zusammenzufrieren d. h., es entsteht doch ein
Eisklumpen. Aber das ist nicht tragisch, nur ein
bilchen unbequem. Er mu@ dann vorher zerkleinert
werden, aber bitte nicht einfach mit dem Hammer
draufschlagen, sonst spritzt das salzhaitige 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 Sticke
sollten etwa so klein werden, daB sie die innere
Metalischissel lose umschlieBen kdnnen.

Um 1 Liter Speiseeis herzustellen, bendtigt man, je
nachdem, wie die Schisseln ineinanderpassen, 1 bis
2 Liter Kuhlflussigkeit.

Gute Mienste beim Lagern der Flussigkeit im Gefrier-
schrank erfiillen die bereits in der Sendung gezeigten
Plastikbehalter, die man fir wenig Geld in Kauf-
héusern erhalt. Es geht aber auch in normalen Tief-
kihlkostbehaltern. Nur kein Glas verwenden, das
ginge zu Bruch, denn Eis dehnt sich bekanntlich
wihrend des Gefriervorganges aus.

Endlich geht's los - wir machen Eia

Nachdem alle Vorbereitungen getroffen sind, gibt
man in die untere Plastikschiissel die angefrorene
Salzflussigkeit. Darauf setzt man die Metallschissel
und gibt den frisch zubereiteten, noch fliussigen

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

Edelstahl - Schussel

Speiseeismix

Plastik-Schussel
[~

Salzflissigkeit
ongefroren

Der fertig angeriihrte flissig-schaumige Speiseeismix
darf nicht mehr in den Kuihlschrank, das wiirde zu
lange dauern und dabei geht dann ein Teil des auf-
geschlagenen Luftvolumens wieder verloren. Deshalb:
sofort in die Metallschisse! der "Eismaschine” geben
und stetig leicht umrihren. Bei einer relativ dinn-
wandigen Schissel wird die Wiarme schnell entzogen;
verwendet man statt dessen einen Edelstahl-Kochtopf
mit dickemn Elektroboden, so dauert es am Anfang
entsprechend lénger, ist er aber erst einmal ab-
gekuhit, so kommt es auf das gleiche heraus wie bei
der Schissel.

Sobald der Speiseeismix auf etwa 2 bis 3° C unter den
Nullpunkt abgekuhit ist, beginnt er von innen an dem
Schisselboden und -rand festzufrieren. Jetzt ist es
wichtig, mit dem Schaber stindig an der Innenwand
der Schiissel entlangzustreifen und das sich an-
setzende Eis sofort wieder abzuschaben. Durch diese
permanente Bewegung wird verhindert, dal sich zu-
sammenhingende gré0ere Eiskristalle bilden; zugleich
wird auch noch Luft untergemengt. Die wichtigsten
physikalischen Bedingungen fir ein einwandfreies
Speiseeis sind also gegeben.

Abschaben der
frierenden
Eismasse

Wenn die Metallschissel schon sehr kalt ist, kann es
passieren, daB das Speiseeis so schnell und fest an der
Wand friert, daB man grofle Mihe hat, es mit dem
Schaber gleichm&0ig zu lésen. Dabei hilft folgender
Trick: Heben Sie die Metallschiissel nur ganz leicht
an, sobald sie keinen direkten Kontakt mehe mit der
Kiihiflissigkeit hat, nimmt sie sofort wieder Warme
aus der Umgebung auf und das Eis am Rand beginnt
zu schmelzen. Jetzt lost es sich praktisch von selbst.
Nach ca. 2 bis 3 Sekunden lassen Sie die Schiissel
wieder in die Kiihisole gleiten,




Indem Sie etwa lo Minuten schaben und riihren -das
an der Wand festgefrorene Eis wird immer wieder mit
dem restlichen noch flissigen Eismix vermischt -
ergibt sich eine gleichm#Big 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 hergestelitem Speiseeis Ubertreffen
* kdnnen. Das muB man wirklich geschmeckt haben.
Falls noch etwas lbrig bleibt, filten Sie es am besten
- wie schon beim Halbgefrorenen beschrieben -
portionsweise in kleine Plastikbehdlter mit Deckel.
Gut verschlossen 1d8t es sich im Gefrierschrank
ca. 3 Wochen lagern. Spiater sollte man es nicht mehr
essen - wie schon gesagt, wird es leicht zum Tréger
von Krankheitskeimen,

Ehrlich gesagt, frisch gerhrt aus der Schissel
schmeckt das Eis unibertrefflich. Es hat dann genau
die richtige Temperatur und entfaltet an diesem
Punkt sein volles Geschmacksaroma. Stellt man es
anschliefend in den Gefrierschrank, so wird es mit
der Zeit erheblich kalter und natirlich - bei einer
Temperatur von etwa minus 20° C ziemiich hart.
Deshalb solite man es vor dem Verzehr unbedingt
eine Weile in den normalen Kuhlschrank stellen,
damit es Gelegenheit hat, etwas wirmer zu werden.
Ubrigens kann man die noch kalte Kuhiflissigkeit
sofort wieder zurilick in den Gefrierschrank stellen
und beim ndchsten 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 g Zucker (nach Geschmack, evtl.
auch mehr oder weniger)
* 15 bis
20 g Schlagschaumpulver
* 1/2 Ltr. Milch oder Wasser
* 1 Prise Salz

Wichtiq ist, daB alle Zutaten im Kdihlschrank vor-
gekiihit werden auf 5 bis 1o~ C. Zunachst werden die
Eier mit dem Zucker schaumig geschlagen. Ver-
wenden Sie dazu ein elektrisches Handriihrgeradt und
arbeiten Sie sehr grdndlich. Schiagen Sie ruhig etwas
langer als gewthnlich - die Konditoren machen das
auch so.

Oann gibt man zundchst ein wenig (5o ccm) Milch
oder Wasser dazu und das Schilagschaumpulver. Auch
die Prise Salz bitte nicht vergessen. Alles zusammen
schldgt man noch etwa 5 Minuten, gibt die restliche
Flussigkeit hinzu und schidgt weiter. Denken Sie
daran, es muB schon schaumig werden, weil das Eis -
wie vorhin schon erklart -soviel Luft wie moglich
enthalten sall. Dafiir benétigt man Eier und Schlag-
pulver.

Grundsitzlich ware zu sagen, daB man Fruchteis am
besten ohne Milch, also nur mit Wasser anrihrt, das
schmeckt am fruchtigsten und wir kdnnen das nur
empfehlen. Verschiedene Obstsorten entfalten mit
Milch einfach nicht ihr Aroma - unserer Meinung
nach., Milch oder Wasser ist hier kein Qualitits-
maBstab, sondern reine Geschmacksache.
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FRUCHTEIS - Gelati Hobbytheka
Fruchtig-frisch, aus Wasser und Schaum

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

Wenn Sie Fruchteis mit Milch herstellen wollen, nicht
vergessen: die Frichte mussen, bevor sie in die Milch
gelangen, unbedingt vorher gezuckert werden. Bei
Fruchteis mit Wasser entfdllt dieses Probiem. Am
aromatischsten sind natirlich 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
tiefgekihltem Zustand. Auch konzentrierter Obstsaft
180t sich verwenden und sogar Obstkonserven. Dabet
muB man beim Zusammenstellen der Zutaten den
bereits vorhandenen Zuckergehalt bericksichtigen.
Wir haben dafiir noch ein konkretes Rezept als
Beispiel.

Allgemein zu Friichten wire noch zu sagen, da@ alle
Frichte, ob frisch, tiefgekihlt oder konserviert, ganz
fein zerkleinert d. h,, pliriert werden missen. Denn
groQere Fruchtstickchen, die leicht durchfrieren,
wirken im Speiseeis sehr unangenehm, schmecken viel
zu kait auf der Zunge und verursachen evtl. sogar
Zahnschmerzen. Es ernpfiehlt sich alsc wirklich, die
Friichte qut zu pirieren - am besten mit dem Plrier-
stab oder im Mixer. Tratzdem brauchen Sie auf ganze
Fruchtstiickchen im Eis nicht zu verzichten, es
missen nur kandierte oder in Alkohol eingelegte
Frichte sein. Kandierte Frichte enthalten soviel
Zucker, daB sie nicht mehr gefrieren konnen - der
Zucker verhindert das. Ebenso verhdlt es sich mit
dem "alkoholisierten" Obst, denn der Gefrigrpunkt
von Alkoho! liegt erheblich tiefer als minus 20~ C.
Lassen Sie fhre Phantasie spielen und komponieren
Sie Ihre Lieblingseissorte. Natirlich kénnen Sie dabei
auch verschiedene Geschmackszutaten zusainmen-
stellen, die es in dieser Kombination vielleicht noch
nicht gibt. Hier einige Rezeptbeispiele fur Fruchteis
(Sorbet).

Fruchteis

* 1.2 Eier

* 1% g Zucker
evtl.

* S0 g Zucker zusatzlich

* 15 bis

20 g Schiagschaumpulver

* 1/2  Ltr. Wasser

* 1 Prise Salz

* 200 bis

4o0 g frische oder tiefgekiihlte Friichte

bl 2  EBL alkoholisierte oder kandierte
Friichte

b 5 bis

la g Zitronensaft



Besonders interessant fanden wir folgendes Rezept:

Apfeleis mit Zimt

+ 1-2 Eier

* 15 g Zucker

*« 20 g Schlagschaumpulver

* Saft einer Zitrone

* 400 g Apfel, frischgerieben oder im
Mixer piiriert

* 1/2  Ltr. Wasser

* 1 Prise gemahlener Zimt

hd 1 Prise Salz

* 1.2 EQGL in Alkohol eingelegte Rosinen

Am besten verwenden Sie sehr geschmacksintensive,
sduerliche Apfel. Sie werden zundchst geviertelt,
geschilt und mit ausreichend Zitronensaft betraufelt,
damit sie nicht braun werden. Deshalb mu@3 das alles
sehr schnell geschehen. Besonders wichtig ist auch
das griindliche Piirieren der Apfel; am besten geht
das im elektrischen Universal-Zerkleinerer, im Mixer,
mit dem Plirierstab 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.

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

Orangeneis "grand maitre”
* 1-2 Eier
* 75 g Zucker
* f4oo g Wasser
* 15 bis
20 g Schiagschaumpulver

1 EGL 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
mbichte, kann abgeriebene frische Orangenschalen
hineingeben. Dafiir miissen Sie alterdings ungespritze
Orangen aus dem Reformhaus besorgen.

Zijtroneneis - sauer macht lustig

* 1-2 Eier

= 75 g Zucker

* 15 bis

* 20 g Schlagschaumpulver

* 400 g Wasser

* 200 g Zitronenmarmelade (kein Jelly)

* Saft  von 2 Zitronen (halbierte Schalen
aufheben)

* 3 g Zitronatwirfel

Zubereitung wie vorher beschrieben.

Auch heiB Eingemachtes wird hierbei sehr cool

Nun noch eine Abwandlung des Grundrezeptes fir
eingemachte Frichte. Dabei wird natirlich der
Fruchtsaft mitverwendet. Der darin enthaltene
Zucker muB allerdings bericksichtigt werden, die
entsprechende Zucker- und Flissigkeitsmenge wird
vom Grundrezept abgezogen.

Hier ein Beispiel:

Eis aus eingemachten F riichten
2. B. Pfirsich, Aprikosen, Ananas, Birnen, Kirschen

* 1.2 Eier

* loo g Zucker

* 20 g Schlagschaumpulver

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

* 1 Dose Pfirsiche {oder andere Frichte)
850 ml, Fruchteinwaage 525 g

* 1.2 EoL frischen Zitronensaft

Frichte fein pirieren

&y O

leere Apfelsinen

Unser Serviervorschlag fir's Auge: Die halbierten,
ausgepreBten Orangenschalen werden im Gefrier-
schrank vorgekiihit und mit dem fertigen Eis gefillt.
Garnieren konnen Sie zusétzlich mit bunten Papier-
schirrnchen oder -fidhnchen, mit Eiswaffeln und zu-
sitzlichen Frichten, Das wird lhre Gaste bestimmt
erfreuen.

Beim Hobbythek-Team ist dieses Eis besonders be-
liebt; wir hoffen, es wird Thnen auch gefallen. Aus
diesem Rezept 146t sich als Variation natiirlich auch
ein Zitroneneis herstellen.

Der Fruchtsaft aus der Dose wird mit Wasser auf-
gefullt zu 1/2 Ltr. Flissigkeit. Die eingemachten
Frichte werden, ebenso wie die frischen, sehr fein
piuriert. Die meisten konservierten Frichte haben
nicht mehr geniigend eigene S&ure; deshalb fiigt man
etwas Zitronensaft hinzu, das frischt den Geschmack
auf. Sacliten Sie ein Fis aus Stachelbeeren ader dhn-
lichen Frichten herstellen, lassen Sie den Zitronen-
saft weg.

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.

Grundsatzlich gilt: wenn Sie wohlschmeckende
Friichte verwenden, bekommen Sie auch ein gutes
Eis. Nur erwarten Sie bitte nicht, daB aus Frichten
von minderwertigem Geschmack ein tolles Eis wird.
Wir hatten dieses Problem mit billigem Aprikosen-
mark. Das fZis daraus sagte uns nicht tiberm&Big zu.



Fruchteis mit Milch -
Ausnahynen bestitigen die Regel

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

Hier ein Rezept fiir Fruchteis mit Milch;

Bananeneis
= 1/2 Ltr. Milch
b 1 Ei
* loo bis

150 g Zucker
* 15 bis

20 g Schlagschaumpulver

* 250  bis

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

Aroma

bd 1 Prise Salz

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

Um den Geschmack zu nuancieren, ld0t sich bei-
spielsweise der Zucker ganz oder teilweise durch
Honig ersetzen oder man gibt 1 EQliffel gestiftete,
im Backofen geristete Mandeln hinzu oder in Alkohol
eingelegte Rosinen oder andere Frichte.

MILCHSPEISEETS
Gliickdiches Eis von gliicklichen Kihen

Beim Grundrezept fur Milcheis (s. S. ) 140t sich der
Milchanteil teilweise durch siBe Sahne ersetzen.
Nimmt man nur Schlagsahne, so erhdlt man ein
Sahneeis. Dem entspricht unser Rezept fir Halb-
gefrorenes, das Sie allerdings auch in der
"Hobbythek-Eismaschine” rihren konnen. Wenn Sie
Milch gegen Sahne austauschen, setzen Sie unter
Umstinden den Zuckergehalt etwas hoher. Natiirlich
la0t sich der Fettgehalt vom Eis auch nach unten
verringern, indem man statt der normalerweise
Ublichen Vollmilch Magermilch verwendet. Doch hier
einige konkrete Beispiele fiir Milcheis. Zunichst die
klassischen Geschmacksrichtungen:

Vanilleeis
* 2 Eier
* loo g Zucker
* 15 bis
20 g Schlagschaumpulver
* 1/2 Ltr. Mileh
* 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 dbrigens 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 geworden.
Fir ein Glasréhrchen mit 2 Stangen bezahlt man
zwischen DM 3,--bis 4,--. Darum verwendet die [n-
dustrie haufig 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 Vanillestange wird mit dem Messer der
Lange nach aufgeschnitten und das in der Schale
enthaltene Mark griindlich herausgekratzt. Dieses
Mark und die ausgekratzte Schale gibt man zu-
sammen mit 1/2. Ltr. Milch in einen Kochtopf und
1d0t alles unter Riihren aufkochen. AnschlieBend 180t
man die Milch erkalten und fischt die beiden Schalen-
hélften heraus; evtl. siebt man die ganze Flissigkeit
durch ein feines Sieb. Die kleinen schwarzen Pinkt-
chen - das Vanillemark - sollen allerdings in der Milch
bleiben, Sie sind das Zeichen fur echte Vanille. Die
weitere Eisherstellung erfolgt wie schon beim Grund-
rezept beschrieben. Ubrigens: wenn Sie die Farbe
gern in etwas kréftigerem Gelb haben michten -
verwenden Sie ein zusatzliches Ei.

Unsere ndchste klassische Geschmacksrichtung:

Schokoladeneis mit Sahne

& 1-2 Eier

* 80 g Zucker

* lo g Schlagschaumpulver

= 1/4 Ltr. Milch

* 1/4  Ltr. siife Sahne

®# loo g Vollmich-Kuvertire oder -Schoko-

lade, geraspelt

= ]-2 Rum-Aroma evtl.

Hier ein Beispiel fir das Ersetzen der Milch durch
Sahne: statt 1/2 Ltr. Milch und 20 g Schilag-
schaumpulver verwendet man hier 1/4 Ltr. sile
Sahne, 1/2 Ltr. Milch und le 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 Rezeptvorschldgen auch - nur
1/2 Ltr. Milch und 20 g Schiagschaumpulver.

Fir den Schokoladengeschmack verwenden die Kondi-
toren im Wasserbad aufgeldste Kuvertiire. Wie man
so etwas macht, haben wir schon in den Hobby-Tips
fir "SuBigkeiten" erklért; es ist ein nicht ganz un-
problematisches Verfahren. Fir die Eisherstellung
fanden wir es einfacher - und auch sehr gut - die
Vollmich-Kuvertiire 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 mdchten 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 Uberein.

Tropf.



NuBeis - besonders knackig

* 1-2 Eier

* 8 g Zucker

* 20 [+] Schlagschaumpulver

* 1/2  Ltr. Milch

* S0 g Haselniisse (gemahlen und gerdistet)

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

Die Haselniisse werden im Backofen gerdstet und
anschlieBend gemahlen (s. S. ). Nisse danach ebenso
wie die anderen Zutaten im Kiihlschrank vorkiihlen.
Auf das Rosten der Nisse sollten Sie keineswegs
verzichten, denn erst dadurch entfaltet sich ihr volles
Aroma. Auf dhnliche Weise wird das ndchste Rezept
hergestellt:

Mandeleis

* 1-2 Eier

* loo g Zucker

* 20 g Schlagschaumpulver

* 1/2 Ltr. Milch

* 8o g Mandeln (gerieben und gerdstet)

* 1 Tropf. Bittermandel-Aroma

# 1.2 Tropf. Rosenwasser (aus der Apotheke)

. kandierteFrichte (kleingeschnitten)

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

Garnieren Sie das fertige Eis mit bldttrigen, ge-
rosteten Mandeln.

Mokkaeis - "Brasil”

* 1-2 Eier
* 120 bis

130 g Zucker
* 20 g Schlagschaumpulver
* 1/2 Ltr. Mileh
* lo bis

15 g 16slicher, gefriergetrockneter
Kaffee

Etwa 200 g Milch werden erhitzt und der Kaffee
darin aufgeldst. Nach dem Abkihlen wird das Kaffee-
Milch-Gemisch - ebenso wie die anderen Zutaten - im
Kiihlschrank auf ca. minus 5 bis lo~ C vorgekiihlt.
Eisherstellung wie bereits vorher angegeben.

Zum Garnieren bieten sich unter anderem im Handel
erhéltliche Mokkabohnen aus Schokotade an.

Hier noch ein weiteres erprobtes Rezept:

Nougat-Mandej-Eis

* 1 Ei

* 20 bis

* 4o g Zucker

* 20 g Schlagschaumpulver

*= 1/2  Ltr. Milch

* loo g siife Sahne

* loo g Nougatmasse (0der HaselnuBcreme)
* 30 g Inst ant-Kakao

* 5 g Mandeln (gemahlen und geristet)

Fi, Zucker, Schlagschaumpulver und Milch werden
schaumig geriihrt nach Vorschrift. AnschlieBend gibt
man Nougatmasse, Instant-Kakao und gerdstete
Mandein - entweder gemahlen oder gestiftet -dazu.
Zum SchluB wird die geschlagene Sahne unter die
fertige Masse gerihrt. Gefroren wird sie in der
"Hobbythek-ELismaschine",

Honigeis nach Art der fleiBigen Bienen

b 1 Ei

* 120 g Honig

* 20 g Schlagschaumpulver

* 1/2  Ltr. Milch

* 4o g Mandeln
und ca.

* S g kandierte Frichte oder Frichte in
Alkohol eingelegt

Hier "flieBen Milch und Honig", da ist es zum

Schlaraffeniand nicht mehr weit. Trotzdem geniigt
es, wenn Sie preiswerten Honig verwenden. Wenn er
stark kristallisiert ist, man erkennt das daran, daB
der Honig dann fest ist, missen Sie ihn mit dem Ei
grindlich schlagen, damit er sich auflést. Dazu geben
Sie das Schlagschaumpulver und 5o ccm Milch und
schlagen weiter; dann fligen Sie die restliche Milch
hinzu und die gerdsteten Mandeln - entweder ge-
mahlen oder gestiftet. Wie gerdstet wird, das lesen
Sie auf Seite

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

Die Herstellung einer Eisbornbe

Wenn Sie an unseren Eisrezepten Gefallen gefunden
haben, und vielleicht schon einige Versuche damit und
mit eigenen Kompositionen gemacht haben, dann
empfehlen wir Thnen, doch einmal 2 oder 3 Rezepte
zu kombinieren. Machen Sie etwas Besonderes fur den
néchsten 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 MHalb-
gefrorenem (s. S.

Als Form eignen sich sowohl Kunststoff-als auch
Metallbehélter, z B. Schiissein oder Kuchenformen.
Wihlen Sie die Form nicht zu gro8, damit sie auch in
den Gefrierschrank paBt. Metallformen musgen un-
bedingt vorgekiihit werden auf etwa minus lo~ C, bei
Kunststoff-F ormen entféllt das Vorkiihlen.
Beriicksichtigen Sie das Fassungsvermigen der Form
und den Luftaufschlag im Eis, wadhien Sie eine
etwas groBere Schissel: normales Speiseeis
mit 1/2 Ltr. Flussigkeit und Halbgefrorenes aus
etwa 1/2 Ltr. siiBer Sahne.

Zundchst bereiten Sie die Masse fir Halbgefrorenes
zu und stellen sie zum Vorkihlen in den Gefrier-
schrank. Anschlielend begimnen 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
Wiénden entlang, so daB eine gleichmé&Bige Schicht
entsteht, die die ganze Form auskleidet. Berick-
sichtigen Sie dabei, daB das Eis sofort an der kalteren
Schisselwand festfriert. Die Form mit der Eisschicht
gibt man anschlieGend sofort wieder in den Gefrier-
schrank zuriick und 1406t sie wieder kalt werden. Nach
etwa 1/2 Stunde holt man die Form wieder heraus 6""d
fillt das Halbgefrorene, das etwa minus 3 bis 5° C
haben muB, hinein. Zum SchluB deckt man die
Schissel ab und 130t sie etwa 24 Stunden im Gefrier-
schrank stehen. Bei groGeren Formen dauert es ent-
sprechend langer, bis alles gut durchgefroren ist,
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Fine Hamburger Firma hat uns nachtréglich eine
einfache und preiswerte Eismaschine zur Prifung
Ubersandt, die nach dem gleichen Prinzip arbeitet,
wie wir es empfohlen haben, das heifit mit Nirostage-
fa8 und einem Ir. >nschaber; der Behalter dreht sich
in einer Kihlmasse. Vorteil: Das Gefdl wird durch
einen Mator angetrieben, die Speiseeisbereitung wird
so fast mihelos.

Diese Eismaschine funktioniert ganz gut. Allerdings
sollten Sie vorher die angesetzte Speiseeismasse vor-
kihlen { im Kihlschrank auf 4 - 6 C ) und die
Kihiflissigkeit A la Hobbythek verwenden (Salzlake:
180g Salz auf 1 Liter Wasser, abgekiih!t auf Minus 20
- 22°C, siehe auch Seite 6/7). Insgesamt bendtigen sie
2,5 Liter Kihlflissigkeit, damit konnen Sie ca. 1-1,25
Liter Eis herstellen. Die in der firmeneigenen Be-
dienungsanleitung angegebenen 1,5 Liter sind zuviel.
AuBerdem steht dort eine andere Kihlmethode drin
(Eis + Salz), die aber wesentlich energie- und zeitauf-
wendiger ist.

Oer normale Preis des Gerates betragt 135,-DM, incl.
Versandkosten und Mehrwertsteuer.

Fir die Hobbythekzuschauer haben wir einen Son-
derpreis ausgehandelt 125,- DM incl. Versand und

DAS HOBBYTHEK-BUCH ¢ "SUCH

&

MwSt.. Beziehen konnen Sie die Eismaschine bei der
Firma Ostseefischerei Steinkihler, Postfach 1914,
2000 Hamburg 13,

Leider ist es uns nicht moglich, Hobbytips aus vor-
herigen Sendungen zu versenden. Sie sind in der Regel
vergriffen und der Verwaltungsaufwand dafir ist er-
heblich und teuer.

Die Themen sind aber fast alle in den bisher er-
schienenen Hobbythekbichern 1 - 6 ausfibrlicher als
es in den Hobbytips moglich ist dargestellt, mit
vielen, meist farbigen Abbildungen.

Der 5te Band ist voriges Jahr erschienen. Hier eine
Inhaltsibersicht: **Kunstwerke in Glas, **Bau-
elemente fir Haus und Garten, **K&se selbstge-
macht, **Gartnerei auf der Fensterbank, **Elektro-
nik fdr's Auto, u.a..

Der 6te Band erscheint Anfang Juni mit folgenden
Themen: **Speiseeis selbst gemacht; **Trocken-
frichte und Trockengemdise; **Drachen zum Fliegen,
**Behagliches Wohnen; **PflanzengefédBe selbst ge-
baut, **Doppelfenster zum Energiesparen und L&rm-
schutz, **Gold und Siiber.

Die Biicher gibt's im Buchhandel. Verlag VGS, Breite-
str. 118-120, 5000 Kdln 1, Tel.: 0221/219641
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PROGRAMMVORSCHAU 1982

r
Windspiele

Wasser im
Garten
Folienteich

2

Sauer
macht lustig

DI 3.8.-1%o0

DI 3.8.-1%.00

D1 3.8.-1%.00
MO 9.8.-21.45
SO 15.8.-19.00

_WDR_

FR 10.9.-19%.00
Wiederholung
SO 12.9.-18.30

SO 12.9.-21.00
Wiederbolung
DO 16.9.-18.00

MO 13.9.-18.00
50 12.9.-21.35
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FR 8.10.-19.00
Wiederholung
50O 10.10.-18.30

SO 10.10.-21.00
Wiederholung
SA 16.10.-17.15

50 17.10.-16.15
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Text und Realisierung der Tips: Christine Niklas und Jean Piitz



