

Haftungsausschluss

Dieses Buch dient ausschließlich als allgemeine Rezept- und Inspirationssammlung für die private Küche. Die enthaltenen Rezepte, Zubereitungshinweise, Portionsangaben und Nährwertschätzungen wurden sorgfältig formuliert, ersetzen jedoch keine medizinische, ernährungswissenschaftliche, lebensmittelrechtliche oder allergologische Beratung.

Bei Allergien, Unverträglichkeiten, Schwangerschaft, Vorerkrankungen, besonderen Ernährungsformen oder Unsicherheiten im Umgang mit einzelnen Zutaten sollte vor der Zubereitung fachlicher Rat eingeholt werden. Zutatenlisten, Produktetiketten und mögliche Spurenhinweise müssen immer eigenständig geprüft werden, besonders bei Milchprodukten, Ei, Nüssen, Erdnüssen, Gluten, Soja, Kokos, Kakao und verarbeiteten Toppings.

Alle Nährwerte sind ungefähre Richtwerte und können je nach Produktmarke, Reifegrad der Früchte, Portionsgröße und Zubereitung abweichen. Aus den Angaben lassen sich keine gesundheitlichen Wirkungen, Diätversprechen oder Eignungen für bestimmte Krankheitsbilder ableiten.

Lebensmittelsicherheit: Zutaten müssen frisch, sauber verarbeitet und ausreichend gekühlt werden. Besonders bei Rezepten mit Ei, Milchprodukten, Sahne, Joghurt, Mascarpone oder empfindlichen Fruchtpürees ist sorgfältige Hygiene wichtig. Kühlketten sollten eingehalten, Arbeitsflächen gereinigt und fertige Eismassen zeitnah gekühlt oder gefroren werden.

Die Zubereitung erfolgt in eigener Verantwortung. Haushaltsgeräte, Eismaschinen, Gefrierfächer und Formen unterscheiden sich; deshalb können Gefrierzeiten, Konsistenz und Ergebnis variieren. Vor einer Veröffentlichung, einem Verkauf oder einer Weitergabe an Dritte sollten Rezepte praktisch getestet, rechtlich geprüft und an die jeweils geltenden Anforderungen angepasst werden.
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Tipps für perfekte Eiscreme




Einführung

Dieses Buch bietet klassische Eiscreme-Rezepte für die Familienküche. Der Schwerpunkt liegt auf einfachen Grundmassen, vertrauten Aromen und gut planbaren Arbeitsschritten.

Die Rezepte sind so aufgebaut, dass sie auch ohne professionelle Ausrüstung nachvollziehbar bleiben. Jede Sorte enthält eine kurze Einführung, klare Zeitangaben, eine übersichtliche Zutatenliste, nummerierte Arbeitsschritte, einen praktischen Tipp, geschätzte Nährwerte und Hinweise zu typischen Fehlern.

Vor der Veröffentlichung sollte jedes Rezept noch einmal praktisch geprüft werden. Besonders wichtig sind Geschmack, Süße, Gefrierzeit, Portionengröße, Allergenhinweise und die Frage, ob die Textmenge gut auf eine 17 x 22 cm Seite passt. Kleine Anpassungen an Zutaten, Marken oder Küchengeräten können das Ergebnis deutlich verändern.




Werkzeuge und Grundtechnik

Für die meisten Rezepte reichen Küchenwaage, Messbecher, Schüssel, Schneebesen, Topf, Teigschaber, Mixer oder Stabmixer, feines Sieb, flache Gefrierform, Eisportionierer und ein gut reguliertes Gefrierfach. Eine Eismaschine kann die Textur verbessern, ist aber nicht bei allen Rezepten zwingend erforderlich.

Die wichtigste Grundtechnik besteht darin, die Basis sauber zu mischen, nicht zu stark zu erhitzen, vollständig abkühlen zu lassen und erst gut gekühlt zu gefrieren. Je feiner die Masse vor dem Gefrieren ist, desto gleichmäßiger wird später die Textur. Fruchtpürees sollten bei Bedarf gesiebt werden, Nüsse fein gemahlen und Schokolade vollständig geschmolzen oder sehr klein gehackt sein.

Beim Arbeiten ohne Eismaschine hilft eine flache Form: Die Masse friert schneller an und kann während der ersten Stunden regelmäßig durchgerührt werden. Beim Arbeiten mit Eismaschine sollte die Schüssel gut vorgekühlt sein und die Basis erst eingefüllt werden, wenn sie wirklich kalt ist.




Einheiten und Allergene

Alle Mengen sind für haushaltsübliche Portionen formuliert. Grammangaben sollten möglichst mit einer Küchenwaage geprüft werden, während Milliliterangaben für Milch, Sahne, Pflanzendrinks, Fruchtsaft oder Wasser verwendet werden. Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte; Gefrierfachleistung, Eismaschine, Behältergröße und Raumtemperatur können die tatsächliche Dauer verändern.

Mögliche Allergene wie Milchprodukte, Ei, Nüsse, Erdnüsse, Gluten, Soja, Kakao, Kokos, Sesam oder bestimmte Früchte müssen vor der Zubereitung sorgfältig geprüft werden. Bei fertigen Zutaten wie Keksen, Schokolade, Proteinpulver, Pflanzendrinks oder Toppings ist immer die jeweilige Verpackung maßgeblich.

Nährwerte sind als Orientierung zu verstehen und können je nach Marke, Reifegrad der Früchte, Fettgehalt der Milchprodukte und gewählter Süße abweichen. Wer für Gäste kocht, sollte Allergene sichtbar notieren und getrennte Löffel, Schüsseln und Behälter verwenden, wenn mehrere Sorten gleichzeitig vorbereitet werden.




Vanille und Sahneklassiker


Klassisches Vanilleeis

Dieses Klassisches Vanilleeis ist mild, vertraut und besonders einfach vorzubereiten. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	30 Minuten
	5 Stunden
	6 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 192, Eiweiß 4 g, Kohlenhydrate 21 g, Fett 10 g, Zucker 17 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Bourbon-Vanilleeis

Dieses Bourbon-Vanilleeis ist klar im Geschmack und ideal für Einsteiger. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	20 Minuten
	4 Stunden
	6 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 204, Eiweiß 5 g, Kohlenhydrate 22 g, Fett 11 g, Zucker 18 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Vanilleeis mit Honig

Dieses Vanilleeis mit Honig ist sahnig, rund und für Vorrat im Gefrierfach geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	35 Minuten
	über Nacht
	 8 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 216, Eiweiß 3 g, Kohlenhydrate 23 g, Fett 12 g, Zucker 19 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Vanille-Sahneeis

Dieses Vanille-Sahneeis ist klassisch, weich und angenehm süß. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	25 Minuten
	5 Stunden
	6 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 228, Eiweiß 4 g, Kohlenhydrate 24 g, Fett 13 g, Zucker 20 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Vanilleeis mit Eigelb

Dieses Vanilleeis mit Eigelb ist cremig, ausgewogen und gut für die Familienküche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	25 Minuten
	4 Stunden
	6 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 240, Eiweiß 5 g, Kohlenhydrate 25 g, Fett 14 g, Zucker 21 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Vanilleeis ohne Ei

Dieses Vanilleeis ohne Ei ist mild, vertraut und besonders einfach vorzubereiten. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	30 Minuten
	5 Stunden
	6 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten sorgfältig einrühren, ohne die Mischung kochen zu lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 252, Eiweiß 3 g, Kohlenhydrate 26 g, Fett 9 g, Zucker 16 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Vanilleeis mit Mascarpone

Dieses Vanilleeis mit Mascarpone ist klar im Geschmack und ideal für Einsteiger. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	20 Minuten
	4 Stunden
	6 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 264, Eiweiß 4 g, Kohlenhydrate 20 g, Fett 10 g, Zucker 17 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Vanille-Milcheis

Dieses Vanille-Milcheis ist sahnig, rund und für Vorrat im Gefrierfach geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	35 Minuten
	über Nacht
	8 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 180, Eiweiß 5 g, Kohlenhydrate 21 g, Fett 11 g, Zucker 18 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Vanilleeis mit braunem Zucker

Dieses Vanilleeis mit braunem Zucker ist klassisch, weich und angenehm süß. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	25 Minuten
	5 Stunden
	6 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichmäßiger.

Hinweis: Enthält Milchprodukte; für Personen mit Milchallergie oder Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Hinweis: Enthält Ei; bei Rezepten mit Ei besonders auf Frische und sichere Verarbeitung achten.

Nährwerte: Kalorien 192, Eiweiß 3 g, Kohlenhydrate 22 g, Fett 12 g, Zucker 19 g

Häufige Fehler: Wird die Basis zu heiß, kann sie gerinnen oder stumpf schmecken. Langsam erhitzen, ständig rühren und vor dem Gefrieren vollständig abkühlen lassen.


Cremiges Basis-Vanilleeis

Dieses Cremiges Basis-Vanilleeis ist cremig, ausgewogen und gut für die Familienküche geeignet. Der Schwerpunkt liegt auf milder Vanille, Sahne und einer ruhigen Grundcreme.


	Vorbereitung
	Gefrierzeit
	Portionen


	25 Minuten
	4 Stunden
	6 Portionen





Zutaten


	300 ml Vollmilch

	250 ml Schlagsahne

	85 g Zucker

	2 Eigelb

	1 TL Vanilleextrakt



Zubereitung


	Milch, Sahne und Zucker in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat.

	Die aromagebenden Zutaten einrühren und die Mischung bei niedriger Hitze kurz ziehen lassen.

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

	Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen oder in einer flachen Form einfrieren und regelmäßig umrühren.

	Vor dem Servieren 5 bis 10 Minuten antauen lassen, damit die Eiscreme weich portionierbar wird.



Tipp und Hinweis

Die Masse vor dem Gefrieren gut kühlen; so wird die Textur feiner und gleichm
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