TS
LISREIENTE

zum Dahinschmelzen




HASELNUSSELS - MIT RASELNUSSKROKANT

JUTATEN FUR & PORTIONEN

e 200 ml Vollmilch

e 300 g Sahne

e 150 g Haselnlsse

e 50g gehackte
Haselniisse

e 4 Eigelb

e 60 g Rohrzucker

e 1 Prise Salz

2 Prisen Zimt

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Haselniisse auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech verteilen und 10 Minuten résten. Nun die Schale der
Haselnisse entfernen, lege sie hierzu einfach in ein Kiichentuch und reibe die
Schale ab. AnschlieBend die Haselniisse fein mahlen.

Die gemahlenen Haselnlissen mit Sahne und Milch erhitzen. Die Masse nun ca. 10
Minuten ziehen lassen und dann durch ein grobes Sieb giel3en.

Das Eigelb mit 50 g Zucker schaumig schlagen, danach die Haselnussmilch nach
und nach unter die Eimischung riihren. Alles unter Rihren auf 75 °C erhitzen und
auf Kiihlschranktemperatur abkiihlen lassen.

Den restlichen Zucker (10g) in einer Pfanne karamellisieren und die gehackten
Haselniisse & Zimt hinzugeben. Auf einem Stiick Backpapier auskiihlen lassen.
Mit Eismaschine:

Die gekihlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen

(ca. 30 - 50min). Dann das Haselnusskrokant dazugeben.

Ohne Eismaschine:

Die Eismasse in einer Schiissel ca. 1 Stunde lang im Tiefkihlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgeriihrt werden. Zum
Schluss das Haselnusskrokant dazugeben.

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

VANILLEETS — DER KLASSIKER

JUTATEN FUR & PORTIONEN

e 300 ml Vollmilch
e 300 g Sahne

2 Vanilleschoten
6 Eigelb

130 g Rohrzucker
1 Prise Salz

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

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

Ei-Zucker-Mischung nach und nach unter die Milch-Sahne-Mischung riihren, die
Grundmasse unter standigem Umriihren auf 75 °C erhitzen. Masse nun im
Kiihlschrank abkiihlen lassen, die ausgekratzten Vanilleschoten vorher entfernen.

Mit Eismaschine:
Die gekiihlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.
(ca. 30- 50 Min.)

Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schiissel ca. 1 Stunde lang im Tiefkiihlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgeriihrt werden.

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

ERDBEERELS — DAS SUBE FRUCHTES

JUTATEN FUR & PORTIONEN

e 200 ml Vollmilch

e 200 g Sahne

e 300 g Erdbeeren

e 2 Eigelb

e 120 g Rohrzucker
e 1 Prise Salz

e % EL Vanilleextrakt
Y% EL Zitronensaft

Die Erdbeeren waschen und vom Strunk befreien. Im Anschluss fein piirieren und
Zitronensaft hinzugeben, Piree dann in den Kiihlschrank stellen.

Nun Eigelb und Zucker in einer Schiissel dick cremig aufschlagen.

Sahne, Milch und Vanilleextrakt erhitzen und langsam die Ei-Zucker-Mischung
einriihren. Die Masse auf 75 °C erhitzen und kontinuierlich rihren, bis sie
eingedickt ist. Auf Kiihlschranktemperatur abkiihlen lassen

Nun muss die abgekiihlte Sahnemischung mit dem Erdbeerpiiree
zusammengerihrt werden.

Mit Eismaschine:
Die gekihlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.
(ca. 30 - 50 Min.)

Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schiissel ca. 1 Stunde lang im Tiefkihlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgeriihrt werden.

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

SCHOKOLADENETS - Dex Aucrime FvoRTTe

JUTATEN FUR & PORTIONEN

e 250 ml Vollmilch
e 250 g Sahne

200 g Schokolade
5 Eigelb

40g Rohrzucker

1 Prise Salz

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

Nun das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen und die Masse nach und nach
unter die heille Schokomilch riihren. Die Masse unter Riihren auf 75 °C erhitzen
und dann auf Zimmertemperatur auskihlen lassen.

Die Sahne aufschlagen und unter die Eismasse riihren, dann alles auf
Kiihlschranktemperatur herunterkihlen lassen.

Mit Eismaschine:

Die gekiihlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.
(ca. 30 - 50 Min.)

Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schiissel ca. 1 Stunde lang im Tiefkiihlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgeriihrt werden.

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

HIMBEER FROZEN JOGHURT- scunewt & exnrace

JUTATEN FUR & PORTIONEN

e
e 400 g Himbeeren (TK)

e 250 g Joghurt
e 1 EL Honig

Joghurt ins Tiefkiihlfach stellen und vorfrieren.

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

Die Frozen Joghurt Masse kann nun serviert werden.

EXTRA TIPP

Wenn es mal schnell gehen soll, ist dieses Rezept die ideale Wahl! Am besten
kannst du diesen Frozen Joghurt noch mit Weiller Schokolade verfeinert: einfach
die Schokolade groRzligig liber das Eis raspeln!

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

HETDELBEER - SORBET (VEGAN)- suret sua

JUTATEN FUR & PORTIONEN

e 300 g frische
Heidelbeeren oder TK
e 60 g Puderzucker

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

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

Das Fruchtpiiree kann nun in einer Schiissel ca. 1 Stunde lang im Tiefkihlfach
einfrieren. Danach alle 30 Minuten durchriihren, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Wenn du bereits tiefgefrorene Heidelbeeren verwendest, kannst du das
Eis nach dem Pdrieren gleich geniel3en!

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

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

SAHNE-KIRSCH-ETS - cxemte, ruchie, sip

JUTATEN FUR & PORTIONEN

.
e 200 ml Vollmilch

300 g Sahne

250 g SiRkirschen
100 g Rohrzucker
1 Prise Salz

1 Prise Zimt

Die Kirschen waschen, Stiele entfernen und entsteinen, dann abtropfen lassen. Im
Anschluss die Kirschen fein pirieren, Plree in den Kiihlschrank stellen.

Milch, Zucker, Zimt und Salz miteinander verriihren und das Kirschpiiree
unterriihren.

Die Sahne steif schlagen und unter die Sahne-Kirsch-Mischung heben. Alles auf
Kihlschranktemperatur abkiihlen lassen

Mit Eismaschine:
Die gekihlte Eismasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen.
(ca. 30- 50 Min.)

Ohne Eismaschine:
Die Eismasse in einer Schiissel ca. 1 Stunde lang im Tiefkihlfach vorfrieren. Die
vorgefrorene Eismasse muss dann alle 30 Minuten durchgerihrt werden.

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

PFIRSICH-SORBET— LETCHT UND FRUCHTIG

JUTATEN FUR & PORTIONEN

L
e 1 Dose (850 ml)

Pfirsiche
e 100g Rohrzucker
¢ 100 ml Zitronensaft
e 100 ml Pfirsichsaft

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

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

Mit Eismaschine:
Die Sorbetmasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen (ca. 50 - 90min).
Danach noch fiir ca. 3 Stunden im Tiefkihlfach durchfrieren lassen.

Ohne Eismaschine:

Die Sorbetmasse kann nun in einer Schiissel ca. 1 Stunde lang im Tiefkihlfach
einfrieren. Das vorgefrorene Sorbet muss dann alle 30 Minuten durchgerihrt
werden. Danach noch fiir ca. 3 Stunden im Tiefkihlfach durchfrieren lassen.

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

JTTRONENSORBET - Dex erFrIscHeNDE KLassiker

JUTATEN FUR & PORTIONEN

.
e 4 Zitronen

e 180 ml Wasser
e 200 g Zucker

g\

:

Wasser und Zucker in einen Topf unter standigem Rihren aufkochen, bis sich der
Zucker vollkommen aufgel6st hat (ca. 10 min). Danach abkiihlen lassen.

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

Dann das Eiweil steif schlagen und unter die Zitronen-Zucker-Mischung heben.

Mit Eismaschine:
Die Sorbetmasse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen (ca. 50 - 90min).
Danach noch fiir ca. 3 Stunden im Tiefkihlfach durchfrieren lassen.

Ohne Eismaschine:

Die Sorbetmasse kann nun in einer Schiissel ca. 1 Stunde lang im Tiefkihlfach
einfrieren. Das vorgefrorene Sorbet muss dann alle 30 Minuten durchgeriihrt
werden. Danach noch fiir ca. 3 Stunden im Tiefkiihlfach durchfrieren lassen.

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis



https://zwin.at/

EROZEN -BANANA-JOGHURT-rrucktie exveace

JUTATEN FUR & PORTIONEN

e 500 g Joghurt
e 6 gefrorene Bananen
e 4 EL Honig

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

Joghurt im Tiefkihlfach vorfrieren.

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

Fertig! Der Frozen Joghurt kann serviert werden.

EXTRA TIPP

Du kannst statt Bananen auch jeder andere Art von weichem Obst verwenden.
Zusatze wie Nutella, Schokoladenstiicke, Keksstiicke usw. machen deinen Frozen
Joghurt zu einem ultimativen Geschmackserlebnis!

Besuche uns auf zwin.at und erfahre alles liber Eis


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

UBER UNS
WIR LIEBEN E1§ ZQ?N

Wir lieben es zu experimentieren
und Dinge selbst in die Hand zu
nehmen - denn selbst gemacht
istimmer am besten! Erfahre hier
alles tber 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! Zusatzlich entwickeln wir passende und
funktionelle Produkte, die dir dabei helfen, perfektes Eis zu Hause
selbst zu machen.

UNSERE MARKE

Wir lieben Eis! Deshalb entwickeln wir Produkte fiir Menschen, die
unsere Leidenschaft teilen! Unsere Produkte liberzeugen stets mit
hoher Qualitat und praktischer Anwendung. Sie erleichtern es dir,
deine Eisideen zu verwirklichen und unterstiitzen dich dabei, deine
Kreationen bestmadglich aufzubewahren und zu prasentieren.

erhaltlich bei

amazon


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

