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INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!

DAS PRINZIP:
KLEINE
EISKUNDE

DIE PERFEKTE
KOMBI

Immer griffbereit:

SO GEHT'S:
EIS GEFRIEREN

Immer griffbereit:

SO GELINGT'S:
TIPPS & TRICKS

&
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Wussten Sie schon, dass ...?
Entdecken Sie bei einigen ausgewahi-
ten Rezepten ganz besondere Tipps.
mit verbliiffendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!
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Mit diesem Symbol sind alle veganen
Gerichte gekennzeichnet.

Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-
ren. Unsere Temperaturangaben beziehen
sich auf das Backen im Elektroherd mit
Ober- und Unterhitze.

Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
mit der »GU Kochen Plus«-App
(siche S. 64)

REZEPTKAPITEL

W e i
42 FROZEN JOGHURT & SPECIALS

04 DIE AUTORIN
05 BLITZ-SORBET MIT SAUERKIRSCHEN
11, 34, 44 COVERREZEPTE
60 REGISTER, ABKURZUNGSVERZEICHNIS
62 IMPRESSUM, LESERSERVICE, GARANTIE



Fiir 4 Personen « 2 Std. 25 Min. Zubercitung « 45 Min. Gefrieren « Pro Portion ca. 390 keal, 5¢ EW, 22g E 42 g KH

GESALZENES BUTTERKARAMELLEIS

150 feiner Zucker

40g Butter

100g Sahne

grobes Salz

325 ml Milch (3,5 % Fett)
2 Eigelb (M)

ERD
Eismaschine

1 100g Zucker in eine Pfanne streuen und bei mittlerer Hitze
karamellisieren lassen. Butter, 30 g Sahne und 1 Prise Salz
2ufiigen. (Vorsicht, das kann spritzen!) Dann alles mit einem
Schneebesen gut verriihren.

2 Ubrige Sahne (70g) und Milch in einen Topf gieBen und
kurz aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und den Karamell
mit dem Schneebesen in die Sahnemilch riihren.

3 Eigelbe und iibrigen Zucker (50g) in einer Schiissel mit
den Riihrbesen des Handrilhrgeréits cremig rihren. Die Kara-
mellmischung einriihren und alles zuriick in den Topf gieBen.
Die Mischung bei mittlerer Hitze unter standigem Riihren
erwéirmen, bis sie andickt. Die Eismasse zuerst in ca. 15 Min.
auf Raumtemperatur abkiihlen, dann in ca. 1 Std. 45 Min. im
Khlschrank ganz auskiihlen lassen.

4 Die kalte Karamellmasse in die Eismaschine fillen und in
ca. 45 Min. cremig bis fest gefrieren lassen. Das Eis aus der
Maschine Iffeln und sofort in vier Schalchen servieren oder in
einer Gefrierbox mit Deckel tiefkiihlen.

SAHNEEIS



Fiir 4 Personen « 25 Min. Zubereitung « 45 Min. Gefrieren « Pro Portion ca. 110 kcal, 1g EW; 0g F 24 g KH

JOHANNISBEER-SORBET MIT MINZE 6

SOMMER-REZEPT

400 TK-Rote Joh
75 g Zucker
1 Stiingel Minze

AUSSERDEM
Eismaschine

34 SORBET & GRANITA

1 Die Jot in einen fiillen und in ca. 10 Min.
leicht antauen lassen. Zucker und 150 ml Wasser in einem Topf unter
Riihren aufkochen, bis sich der Zucker aufgelst hat. Die Johannis-
beeren mit dem heiBen Zuckersirup ibergieBen und fein pilrieren.
Das Johannisbeerpiiree durch ein feines Sieb streichen, um die
Kernchen zu entfernen.

2 Die Minze waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter
das Piiree mischen. Die Johannisbeer-Minze-Mischung in die Eisma-
schine fiillen und in ca. 45 Min. cremig bis fest gefrieren lassen. Das
Sorbet aus der Maschine I5ffeln und in vier Schilchen servieren.

3 Ohne Eismaschine das Johannisbeer-Minze-Piiree in eine flache
Schale fiillen und 2-3 Std. tiefkiihlen. Dabei einmal pro Stunde mit
einer Gabel durchriihren und das Eis auflockern, sodass eine feine
Kristallstruktur entsteht.

WL

Fiir 4 Personen « 15 Min. Zubereitung « 4 Std. 40 Min. Gefrieren « Pro Portion ca. 240 keal, 2g EW, 1g F, 55 g KH

MANGO-KOKOS-SORBET

2 Mangos
150g Zucker

1 Eiweift (M)

1 Limette

400 ml Kokosmilch
1 Stéingel Minze

AUSSERDEM
Eismaschine

GUT VORZUBEREITEN

1 Die Mangos schilen, das Fruchtfleisch flach vom Stein schneiden
und fein piirieren. 75 g Zucker und 100 ml Wasser in einem Topf
unter Rihren aufkochen, bis sich der Zucker aufgelst hat. Das Man-
gopiiree einriihren, die Mangomischung in die Eismaschine fillen
und ca. 20 Min. gefrieren lassen. Das Mangosorbet aus der Maschine
I6ffeln und in einer Schale ca. 4 Std. tiefkihlen.

2 Parallel dazu das EiweiB steif schlagen, dabei den tibrigen Zu-
cker (75 g) einrieseln lassen. Limette auspressen. Limettensaft und
Kokosmilch verriihren, den Eischnee unterheben. Minze waschen,
trocken schitteln, fein schneiden und untermischen. Die Kokos-
mischung in die Eismaschine fiillen und ca. 20 Min. gefrieren lassen.
Das Kokossorbet in einer zweiten Schale ca. 4 Std. tiefkihlen.

3 Das Kokossorbet zum Mangosorbet geben und beide Sorbets
vermischen. In vier Schalchen anrichten und servieren.

SORBET & GRANITA
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