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Zutaten für 4 Portionen

Mit Eismaschine:
Die gekühlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen 
(ca. 30 - 50min). Dann das Haselnusskrokant dazugeben.
Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schüssel ca. 1 Stunde lang im Tiefkühlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgerührt werden. Zum
Schluss das Haselnusskrokant dazugeben.

Haselnusseis - mit Haselnusskrokant

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

200 ml Vollmilch
300 g Sahne
150 g Haselnüsse
50g gehackte 

4 Eigelb
60 g Rohrzucker
1 Prise Salz
2 Prisen Zimt

Haselnüsse

Das Eigelb mit 50 g Zucker schaumig schlagen, danach die Haselnussmilch nach
und nach unter die Eimischung rühren. Alles unter Rühren auf 75 °C erhitzen und
auf Kühlschranktemperatur abkühlen lassen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Haselnüsse auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech verteilen und 10 Minuten rösten. Nun die Schale der
Haselnüsse entfernen, lege sie hierzu einfach in ein Küchentuch und reibe die
Schale ab. Anschließend die Haselnüsse fein mahlen.
Die gemahlenen Haselnüssen mit Sahne und Milch erhitzen. Die Masse nun ca. 10
Minuten ziehen lassen und dann durch ein grobes Sieb gießen.

Den restlichen Zucker (10g) in einer Pfanne karamellisieren und die gehackten
Haselnüsse & Zimt hinzugeben. Auf einem Stück Backpapier auskühlen lassen.

https://zwin.at/


Zutaten für 4 Portionen

Mit Eismaschine:
Die gekühlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen. 
(ca. 30 - 50 Min.)
 
Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schüssel ca. 1 Stunde lang im Tiefkühlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgerührt werden.

Vanilleeis – Der Klassiker

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

300 ml Vollmilch
300 g Sahne
2 Vanilleschoten
6 Eigelb
130 g Rohrzucker
1 Prise Salz

Vanilleschoten halbieren und das Vanillemark auskratzen, beides muss nun mit
der Milch und Sahne erhitzen werden.

Gib das Eigelb mit dem Rohrzucker und der Prise Salz in eine Schüssel und
schlage es hellgelb auf.

Ei-Zucker-Mischung nach und nach unter die Milch-Sahne-Mischung rühren, die
Grundmasse unter ständigem Umrühren auf 75 °C erhitzen. Masse nun im
Kühlschrank abkühlen lassen, die ausgekratzten Vanilleschoten vorher entfernen.
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Zutaten für 4 Portionen

Nun muss die abgekühlte Sahnemischung mit dem Erdbeerpüree
zusammengerührt werden.

Erdbeereis – das süße Fruchteis

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

200 ml Vollmilch
200 g Sahne
300 g Erdbeeren
2 Eigelb
120 g Rohrzucker
1 Prise Salz
½ EL Vanilleextrakt
½ EL Zitronensaft

Nun Eigelb und Zucker in einer Schüssel dick cremig aufschlagen.

Die Erdbeeren waschen und vom Strunk befreien. Im Anschluss fein pürieren und
Zitronensaft hinzugeben, Püree dann in den Kühlschrank stellen.

Sahne, Milch und Vanilleextrakt erhitzen und langsam die Ei-Zucker-Mischung
einrühren. Die Masse auf 75 °C erhitzen und kontinuierlich rühren, bis sie
eingedickt ist. Auf Kühlschranktemperatur abkühlen lassen

Mit Eismaschine:
Die gekühlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen. 
(ca. 30 - 50 Min.)
 
Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schüssel ca. 1 Stunde lang im Tiefkühlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgerührt werden.

https://zwin.at/


Zutaten für 4 Portionen

Die Sahne aufschlagen und unter die Eismasse rühren, dann alles auf
Kühlschranktemperatur herunterkühlen lassen.

Schokoladeneis

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

250 ml Vollmilch
250 g Sahne
200 g Schokolade
5 Eigelb
40g Rohrzucker
1 Prise Salz

Nun das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen und die Masse nach und nach
unter die heiße Schokomilch rühren. Die Masse unter Rühren auf 75 °C erhitzen
und dann auf Zimmertemperatur auskühlen lassen.

Gib die Milch und die grob gehackte Schokolade in einen Topf und erwärme alles,
bis die Schokolade geschmolzen ist.

Mit Eismaschine:
Die gekühlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen. 
(ca. 30 - 50 Min.)
 
Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schüssel ca. 1 Stunde lang im Tiefkühlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgerührt werden.

- Der Alltime Favorite
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Zutaten für 4 Portionen

Die Frozen Joghurt Masse kann nun serviert werden.

Himbeer Frozen Joghurt 

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

400 g Himbeeren (TK)
250 g Joghurt
1 EL Honig

Nun die Himbeeren mit dem vorgefrorenen Joghurt und dem Honig pürieren. 
(Wenn du die Kerne entfernen möchtest, musst du das Fruchtpüree vorher
auftauen lassen und durch ein Sieb streichen. Danach wieder gefrieren lassen und
Joghurt und Honig hinzugeben)

Joghurt ins Tiefkühlfach stellen und vorfrieren.

EXTRA TIPP
Wenn es mal schnell gehen soll, ist dieses Rezept die ideale Wahl! Am besten
kannst du diesen Frozen Joghurt noch mit Weißer Schokolade verfeinert: einfach
die Schokolade großzügig über das Eis raspeln!

– schnell & einfach
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Zutaten für 4 Portionen

Das Fruchtpüree kann nun in einer Schüssel ca. 1 Stunde lang im Tiefkühlfach
einfrieren. Danach alle 30 Minuten durchrühren, bis die gewünschte Konsistenz
erreicht ist.Wenn du bereits tiefgefrorene Heidelbeeren verwendest, kannst du das
Eis nach dem Pürieren gleich genießen!

Heidelbeer-Sorbet (vegan)

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

300 g frische
Heidelbeeren oder TK
60 g Puderzucker

Nun die Beeren und den Puderzucker mit einem Stabmixer pürieren, danach durch
ein Sieb streichen um kleine Stücke und Kerne zu entfernen.

Die Heidelbeeren waschen und einen Teil zur Seite legen, um ihn später zur
Dekoration zu benutzen.

EXTRA TIPP
Gesalzene Mandelstücke machen dein Eis zu einem ganz besonderen
Geschmackserlebnis!

- super blau
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Zutaten für 4 Portionen

Die Sahne steif schlagen und unter die Sahne-Kirsch-Mischung heben. Alles auf
Kühlschranktemperatur abkühlen lassen

Sahne-Kirsch-Eis
 

- cremig, fruchtig, süß

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

200 ml Vollmilch
300 g Sahne
250 g Süßkirschen
100 g Rohrzucker
1 Prise Salz
1 Prise Zimt

Milch, Zucker, Zimt und Salz miteinander verrühren und das Kirschpüree
unterrühren.

Die Kirschen waschen, Stiele entfernen und entsteinen, dann abtropfen lassen. Im
Anschluss die Kirschen fein pürieren, Püree in den Kühlschrank stellen.

Mit Eismaschine:
Die gekühlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen. 
(ca. 30 - 50 Min.)
 
Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schüssel ca. 1 Stunde lang im Tiefkühlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgerührt werden.
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Zutaten für 4 Portionen

Mit Eismaschine:
Die Sorbetmasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen (ca. 50 - 90min).
Danach noch für ca. 3 Stunden im Tiefkühlfach durchfrieren lassen.
 
Ohne Eismaschine:
Die Sorbetmasse kann nun in einer Schüssel ca. 1 Stunde lang im Tiefkühlfach
einfrieren. Das vorgefrorene Sorbet muss dann alle 30 Minuten durchgerührt
werden. Danach noch für ca. 3 Stunden im Tiefkühlfach durchfrieren lassen.

Pfirsich-Sorbet– leicht und fruchtig

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

1 Dose (850 ml)
Pfirsiche
100g Rohrzucker
100 ml Zitronensaft
100 ml Pfirsichsaft

Die Pfirsiche abtropfen lassen und zusammen mit dem Zitronensaft pürieren.
Jetzt nur noch die Zuckermischung gut unterrühren.

Den Pfirsichsaft mit dem Rohrzucker aufkochen, bis sich der Zucker vollkommen
aufgelöst hat. Masse abkühlen lassen.

https://zwin.at/


Zutaten für 4 Portionen

Mit Eismaschine:
Die Sorbetmasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen (ca. 50 - 90min).
Danach noch für ca. 3 Stunden im Tiefkühlfach durchfrieren lassen.
 
Ohne Eismaschine:
Die Sorbetmasse kann nun in einer Schüssel ca. 1 Stunde lang im Tiefkühlfach
einfrieren. Das vorgefrorene Sorbet muss dann alle 30 Minuten durchgerührt
werden. Danach noch für ca. 3 Stunden im Tiefkühlfach durchfrieren lassen.

Zitronensorbet– Der erfrischende Klassiker

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

4 Zitronen
180 ml Wasser
200 g Zucker
2 Eiweiß

Nun die Zitronenschale abreiben und die Zitronen auspressen. Den Zitronensaft 
und -abrieb jetzt mit dem abgekühlten Zuckerwasser verrühren. 
Lege einen Teil des Zitronenabriebs zum Garnieren zur Seite.

Wasser und Zucker in einen Topf unter ständigem Rühren aufkochen, bis sich der
Zucker vollkommen aufgelöst hat (ca. 10 min). Danach abkühlen lassen.

Dann das Eiweiß steif schlagen und unter die Zitronen-Zucker-Mischung heben.
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Zutaten für 4 Portionen

Fertig! Der Frozen Joghurt kann serviert werden.

Frozen-Banana-Joghurt-fruchtig einfach

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles über Eis

500 g Joghurt
6 gefrorene Bananen
4 EL Honig

Joghurt im Tiefkühlfach vorfrieren.

Die Bananen in kleine Stücke schneiden und in auf einem Blech mit Backpapier
auslegen und einfrieren.

Nun die gefrorenen Bananen in einen Mixer geben den Joghurt und den Honig
hinzugeben, alles pürieren. Natürlich kannst du auch einen Stabmixer verwenden!

EXTRA TIPP
Du kannst statt Bananen auch jeder andere Art von weichem Obst verwenden.
Zusätze wie Nutella, Schokoladenstücke, Keksstücke usw. machen deinen Frozen
Joghurt zu einem ultimativen Geschmackserlebnis!

https://zwin.at/
http://www.zwin.at/


Über Uns

Unsere Marke
Wir lieben Eis! Deshalb entwickeln wir Produkte für Menschen, die
unsere Leidenschaft teilen! Unsere Produkte überzeugen stets mit
hoher Qualität und praktischer Anwendung. Sie erleichtern es dir,
deine Eisideen zu verwirklichen und unterstützen dich dabei, deine
Kreationen bestmöglich aufzubewahren und zu präsentieren.

Wir lieben EIS
Wir lieben es zu experimentieren
und Dinge selbst in die Hand zu
nehmen – denn selbst gemacht
ist immer am besten! Erfahre hier
alles über uns: ZWIN

Wer Wir sind
ZWIN ist ein Eis-Blog im deutschsprachigen Raum, wir zeigen dir hier
alles zum Thema Speiseeis. Ob grundlegende Zubereitungsarten,
Tipps & Tricks oder leckere Rezepte – wenn es um Eis geht sind wir
immer mit Liebe dabei! Zusätzlich entwickeln wir passende und
funktionelle Produkte, die dir dabei helfen, perfektes Eis zu Hause
selbst zu machen.

http://www.zwin.at/
https://amzn.to/2VeDojd
https://amzn.to/2z9qaf4
https://amzn.to/2xFxIWi
https://amzn.to/2z9ap7S

