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Vorwort

Es gibt kaum etwas Schöneres als eine selbstgemachte Kugel Eis an einem warmen Sommertag. Der Duft von echter Vanille, frischen Beeren oder geschmolzener Schokolade erinnert viele Menschen an Urlaub, Kindheit und besondere Momente mit Familie oder Freunden. Genau diese kleinen Genussmomente haben mich dazu inspiriert, dieses Eiscreme-Kochbuch zu schreiben.

Hausgemachtes Eis muss weder kompliziert noch teuer sein. Mit einfachen Zutaten, etwas Geduld und den richtigen Tipps lassen sich cremige, aromatische und abwechslungsreiche Eissorten ganz leicht zuhause zubereiten. Dabei spielt es keine Rolle, ob eine Eismaschine vorhanden ist oder nicht – viele Rezepte funktionieren auch ohne professionelle Ausstattung wunderbar.

In diesem Buch finden sich klassische Sorten wie Vanille, Schokolade oder Erdbeere ebenso wie moderne Kombinationen mit Karamell, Joghurt, Früchten oder knusprigen Extras. Die Rezepte wurden bewusst alltagstauglich gestaltet und eignen sich sowohl für Anfänger als auch für alle, die neue Ideen für ihre eigene Eisküche suchen.

Besonders wichtig war mir dabei ein unkomplizierter Aufbau. Die Zutaten bleiben überschaubar, die Schritte sind klar erklärt und viele Rezepte lassen sich flexibel an den eigenen Geschmack anpassen. So entsteht Eis, das nicht nur gut aussieht, sondern auch wirklich Freude macht.

Ich wünsche viel Spaß beim Ausprobieren, Genießen und Kreativwerden. Möge jede Portion Eis ein kleiner Moment des Glücks sein. Mara Hoffmeister




Eiscreme-Grundlagen

Was macht gutes Eis cremig?

Die Cremigkeit eines guten Speiseeises entsteht durch das richtige Verhältnis von Milch, Sahne, Zucker und Luft. Fett sorgt für ein vollmundiges Mundgefühl, während Zucker verhindert, dass die Masse zu hart gefriert. Gleichzeitig hilft langsames Gefrieren dabei, kleine Eiskristalle zu bilden, damit das Eis weich und angenehm bleibt.

Warum die Kühlung so wichtig ist

Vor dem Einfrieren sollte jede Eisbasis vollständig abgekühlt werden. Eine gut gekühlte Masse gefriert gleichmäßiger und entwickelt eine bessere Konsistenz. Viele Eismassen profitieren außerdem von einer Ruhezeit im Kühlschrank von mindestens zwei Stunden.

Eismaschine oder Gefrierfach?

Eine Eismaschine erleichtert die Herstellung von cremigem Eis, ist aber keine Pflicht. Ohne Maschine kann die Masse in einer flachen Form eingefroren werden. Dabei sollte das Eis während der ersten Stunden regelmäßig kräftig umgerührt werden, damit sich keine großen Eiskristalle bilden.

Die richtige Lagerung

Selbstgemachtes Eis schmeckt am besten frisch. Im Gefrierfach sollte es möglichst luftdicht aufbewahrt werden. Vor dem Servieren empfiehlt es sich, das Eis fünf bis zehn Minuten antauen zu lassen. Dadurch wird die Konsistenz deutlich cremiger.

Zucker, Sahne und Milch

Unterschiedliche Zutaten beeinflussen Geschmack und Struktur:


	 Vollmilch sorgt für eine leichte Basis
	 Sahne macht Eis besonders cremig
	 Brauner Zucker bringt eine karamellige Note
	 Honig sorgt für milde Süße
	 Joghurt verleiht Frische


Frische Früchte richtig verwenden

Sehr reife Früchte enthalten mehr Aroma und natürliche Süße. Beeren sollten gründlich gewaschen und gut abgetropft werden. Für besonders feine Konsistenzen können Fruchtpürees zusätzlich durch ein Sieb gestrichen werden.




Küchenhelfer und Werkzeuge

Eismaschine

Eine Eismaschine sorgt für besonders cremiges Eis, weil die Masse während des Gefrierens ständig bewegt wird. Dadurch entstehen kleinere Eiskristalle und eine gleichmäßige Struktur.

Mixer oder Pürierstab

Für Fruchteis und cremige Basen ist ein leistungsstarker Mixer hilfreich. Früchte, Joghurt oder Schokolade lassen sich damit besonders fein verarbeiten.

Schneebesen

Ein einfacher Schneebesen eignet sich gut zum Verrühren von Eigelb, Zucker und Milchmischungen. Dadurch entstehen glatte und gleichmäßige Cremes.

Kochtopf

Ein mittelgroßer Topf mit dickem Boden verhindert, dass Milch oder Sahne zu schnell anbrennen. Besonders bei Crememischungen sollte langsam erhitzt werden.

Gefrierboxen

Luftdichte Behälter helfen dabei, das Eis länger frisch zu halten. Flache Formen erleichtern außerdem das schnellere Durchfrieren.

Eisportionierer

Mit einem stabilen Eisportionierer lassen sich gleichmäßige Kugeln formen. Ein kurzes Erwärmen in warmem Wasser erleichtert das Portionieren.




Zu den Rezepten

Die folgenden Kapitel enthalten eine große Auswahl an hausgemachten Eissorten – von klassischen Vanille- und Schokoladenvarianten bis hin zu fruchtigen Beereneis-Rezepten und cremigen Karamellideen. Alle Rezepte wurden so gestaltet, dass sie leicht verständlich und im Alltag gut umsetzbar sind.

Viele Sorten lassen sich nach Wunsch verändern oder erweitern. Zusätzliche Toppings, Schokostückchen, Nüsse oder Fruchtsaucen sorgen für noch mehr Abwechslung und machen jede Portion zu etwas Besonderem.

Wichtig ist vor allem die Freude am Ausprobieren. Nicht jedes Eis muss perfekt aussehen – oft entstehen gerade durch kleine Veränderungen die besten eigenen Kreationen.

Viel Freude beim Zubereiten und Genießen!




Vanille und Sahneklassiker

Klassisches Vanilleeis

Dieses Klassisches Vanilleeis ist cremig, ausgewogen und gut für die heimische Küche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf Vanille, sodass das Rezept klar zum Kapitel „Vanille und Sahneklassiker“ passt.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	25 Minuten
	5 Stunden
	6 Portionen




Zutaten


	- 300 ml Vollmilch

	- 250 ml Schlagsahne

	- 90 g Zucker

	- 2 Eigelb

	- 1 TL Vanilleextrakt


Zubereitung


	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Eigelb in einer Schüssel verquirlen, etwas warme Milchmischung einrühren und alles zurück in den Topf geben.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das Vanille-Aroma rund schmeckt.



Tipp und Hinweis

Die fertige Basis vor dem Gefrieren gut durchkühlen; so wird das Vanille-Eis feiner und cremiger. Hinweis: Enthält Milchprodukte, Ei. Für Personen mit entsprechenden Unverträglichkeiten nicht geeignet.



Nährwerte: Kalorien 202, Eiweiß 4 g, Kohlenhydrate 27 g, Fett 12 g, Zucker 19 g

Häufige Fehler: Wenn die Creme zu heiß wird, kann sie gerinnen. Langsam erhitzen, ständig rühren und die Vanille-Basis vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.

Bourbon-Vanilleeis

Dieses Bourbon-Vanilleeis ist cremig, ausgewogen und gut für die heimische Küche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf Bourbon-Vanille, sodass das Rezept klar zum Kapitel „Vanille und Sahneklassiker“ passt.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	30 Minuten
	6 Stunden
	8 Portionen




Zutaten


	- 300 ml Vollmilch

	- 250 ml Schlagsahne

	- 85 g Zucker

	- 2 Eigelb

	- 1 Bourbon-Vanilleschote


Zubereitung


	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Eigelb in einer Schüssel verquirlen, etwas warme Milchmischung einrühren und alles zurück in den Topf geben.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das Bourbon-Vanille-Aroma rund schmeckt.



Tipp und Hinweis

Die fertige Basis vor dem Gefrieren gut durchkühlen; so wird das Bourbon-Vanille-Eis feiner und cremiger. Hinweis: Enthält Milchprodukte, Ei. Für Personen mit entsprechenden Unverträglichkeiten nicht geeignet.



Nährwerte: Kalorien 214, Eiweiß 5 g, Kohlenhydrate 29 g, Fett 14 g, Zucker 21 g

Häufige Fehler: Wenn die Creme zu heiß wird, kann sie gerinnen. Langsam erhitzen, ständig rühren und die Bourbon-Vanille-Basis vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.

Vanilleeis mit Honig

Dieses Vanilleeis mit Honig ist cremig, ausgewogen und gut für die heimische Küche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf Vanille und Honig, sodass das Rezept klar zum Kapitel „Vanille und Sahneklassiker“ passt.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	35 Minuten
	über Nacht
	4 Portionen




Zutaten


	- 280 ml Vollmilch

	- 250 ml Schlagsahne

	- 60 g Zucker

	- 2 EL Honig

	- 1 TL Vanilleextrakt


Zubereitung


	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Speisestärke mit etwas kalter Milch glattrühren, einrühren und die Basis kurz andicken lassen.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das Vanille und Honig-Aroma rund schmeckt.



Tipp und Hinweis

Die fertige Basis vor dem Gefrieren gut durchkühlen; so wird das Vanille und Honig-Eis feiner und cremiger. Hinweis: Enthält Milchprodukte. Für Personen mit entsprechenden Unverträglichkeiten nicht geeignet.



Nährwerte: Kalorien 226, Eiweiß 3 g, Kohlenhydrate 31 g, Fett 16 g, Zucker 23 g

Häufige Fehler: Zu schnelles Einfrieren ohne Rühren kann große Eiskristalle bilden. Die Masse gut kühlen und während des Gefrierens mehrmals kräftig umrühren.

Vanille-Sahneeis

Dieses Vanille-Sahneeis ist cremig, ausgewogen und gut für die heimische Küche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf Sahnevanille, sodass das Rezept klar zum Kapitel „Vanille und Sahneklassiker“ passt.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	20 Minuten
	4 Stunden
	6 Portionen




Zutaten


	- 250 ml Vollmilch

	- 300 ml Schlagsahne

	- 80 g Zucker

	- 2 Eigelb

	- 1 TL Vanillepaste


Zubereitung


	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Eigelb in einer Schüssel verquirlen, etwas warme Milchmischung einrühren und alles zurück in den Topf geben.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das Sahnevanille-Aroma rund schmeckt.



Tipp und Hinweis

Die fertige Basis vor dem Gefrieren gut durchkühlen; so wird das Sahnevanille-Eis feiner und cremiger. Hinweis: Enthält Milchprodukte, Ei. Für Personen mit entsprechenden Unverträglichkeiten nicht geeignet.



Nährwerte: Kalorien 238, Eiweiß 4 g, Kohlenhydrate 33 g, Fett 18 g, Zucker 25 g

Häufige Fehler: Wenn die Creme zu heiß wird, kann sie gerinnen. Langsam erhitzen, ständig rühren und die Sahnevanille-Basis vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.

Vanilleeis mit Eigelb

Dieses Vanilleeis mit Eigelb ist cremig, ausgewogen und gut für die heimische Küche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf klassische Vanillecreme, sodass das Rezept klar zum Kapitel „Vanille und Sahneklassiker“ passt.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	25 Minuten
	5 Stunden
	6 Portionen




Zutaten


	- 320 ml Vollmilch

	- 220 ml Schlagsahne

	- 90 g Zucker

	- 3 Eigelb

	- 1 TL Vanilleextrakt


Zubereitung


	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Eigelb in einer Schüssel verquirlen, etwas warme Milchmischung einrühren und alles zurück in den Topf geben.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das klassische Vanillecreme-Aroma rund schmeckt.



Tipp und Hinweis

Die fertige Basis vor dem Gefrieren gut durchkühlen; so wird das klassische Vanillecreme-Eis feiner und cremiger. Hinweis: Enthält Milchprodukte, Ei. Für Personen mit entsprechenden Unverträglichkeiten nicht geeignet.



Nährwerte: Kalorien 250, Eiweiß 5 g, Kohlenhydrate 35 g, Fett 10 g, Zucker 27 g

Häufige Fehler: Wenn die Creme zu heiß wird, kann sie gerinnen. Langsam erhitzen, ständig rühren und die klassische Vanillecreme-Basis vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.

Vanilleeis ohne Ei

Dieses Vanilleeis ohne Ei ist cremig, ausgewogen und gut für die heimische Küche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf leichte Vanille, sodass das Rezept klar zum Kapitel „Vanille und Sahneklassiker“ passt.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	30 Minuten
	6 Stunden
	8 Portionen




Zutaten


	- 350 ml Vollmilch

	- 220 ml Schlagsahne

	- 85 g Zucker

	- 1 EL Speisestärke

	- 1 TL Vanilleextrakt


Zubereitung


	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Speisestärke mit etwas kalter Milch glattrühren, einrühren und die Basis kurz andicken lassen.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das leichte Vanille-Aroma rund schmeckt.



Tipp und Hinweis

Die fertige Basis vor dem Gefrieren gut durchkühlen; so wird das leichte Vanille-Eis feiner und cremiger. Hinweis: Enthält Milchprodukte. Für Personen mit entsprechenden Unverträglichkeiten nicht geeignet.



Nährwerte: Kalorien 262, Eiweiß 3 g, Kohlenhydrate 25 g, Fett 12 g, Zucker 17 g

Häufige Fehler: Zu schnelles Einfrieren ohne Rühren kann große Eiskristalle bilden. Die Masse gut kühlen und während des Gefrierens mehrmals kräftig umrühren.

Vanilleeis mit Mascarpone

Dieses Vanilleeis mit Mascarpone ist cremig, ausgewogen und gut für die heimische Küche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf Mascarpone und Vanille, sodass das Rezept klar zum Kapitel „Vanille und Sahneklassiker“ passt.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	35 Minuten
	über Nacht
	4 Portionen




Zutaten


	- 250 ml Vollmilch

	- 180 ml Schlagsahne

	- 120 g Mascarpone

	- 80 g Zucker

	- 1 TL Vanillepaste


Zubereitung


	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Speisestärke mit etwas kalter Milch glattrühren, einrühren und die Basis kurz andicken lassen.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das Mascarpone und Vanille-Aroma rund schmeckt.



Tipp und Hinweis

Die fertige Basis vor dem Gefrieren gut durchkühlen; so wird das Mascarpone und Vanille-Eis feiner und cremiger. Hinweis: Enthält Milchprodukte. Für Personen mit entsprechenden Unverträglichkeiten nicht geeignet.



Nährwerte: Kalorien 190, Eiweiß 4 g, Kohlenhydrate 27 g, Fett 14 g, Zucker 19 g

Häufige Fehler: Zu schnelles Einfrieren ohne Rühren kann große Eiskristalle bilden. Die Masse




	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	20 Minuten
	4 Stunden
	6 Portionen






	- 420 ml Vollmilch

	- 160 ml Schlagsahne

	- 80 g Zucker

	- 1 EL Magermilchpulver

	- 1 TL Vanilleextrakt




	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Speisestärke mit etwas kalter Milch glattrühren, einrühren und die Basis kurz andicken lassen.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das milde Milchvanille-Aroma rund schmeckt.












	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	25 Minuten
	5 Stunden
	6 Portionen






	- 300 ml Vollmilch

	- 250 ml Schlagsahne

	- 75 g brauner Zucker

	- 2 Eigelb

	- 1 TL Vanilleextrakt




	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Eigelb in einer Schüssel verquirlen, etwas warme Milchmischung einrühren und alles zurück in den Topf geben.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das Vanille und brauner Zucker-Aroma rund schmeckt.












	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	30 Minuten
	6 Stunden
	8 Portionen






	- 300 ml Vollmilch

	- 250 ml Schlagsahne

	- 90 g Zucker

	- 2 Eigelb

	- 1 Prise Salz




	Milch, Sahne, Zucker und die aromagebenden Zutaten in einem Topf langsam erwärmen.

	Eigelb in einer Schüssel verquirlen, etwas warme Milchmischung einrühren und alles zurück in den Topf geben.

	Die Masse bei niedriger Hitze rühren, bis sie leicht cremig wird; sie darf nicht kochen.

	Die Eisbasis vollständig abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank reifen lassen.

	In der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig durchrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit das Basiscreme-Aroma rund schmeckt.
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