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Info

Vorgehensweise:

Die Trockenstoffe
immer zuerst in einer
Schissel abwiegen und
miteinander mischen.

Die Flissigstoffe separat
abwiegen und ggfls.
Plrieren.

Danach die
Trockenstoffe mit einem
Mixer oder Schneebesen
zu der Flussigkeit dazu
geben.

Den Zitronensaft immer
erst vor dem
Gefrierprozess dazu
geben (Milch konnte
sonst gerinnen)




Info

Bei allen Fruchteissorten
empfiehlt es sich, das
Wasser mit ca. 40°Grad
zu benutzen. Der Zucker
I6st sich besser und die
Masse wird homogener.
Wahlweise kann Wasser
auch durch Milch, Sahne
oder Joghurt ersetzt
werden...doch Achtung,
der erfrischende
Fruchtgeschmack geht
etwas verloren, je mehr

Fett enthalten ist.




Info

Die Fruchteissorten die
Kerne enthalten, konnen
Sie wenn gewtinscht auch
passieren, damit keine
kleinen Kerne mehr im Eis
enthalten sind.

Friichte die schnell braun
werden am besten sofort
verarbeiten und nicht
lange stehen lassen.




Info

Die Milcheissorten
werden abgesehen vom
Schokoladeneis immer
erst auf 85 °C erhitzt
und pasteurisiert.

Alle Fruchteissorten und
Milcheissorten mit
Sauermilchprodukten
werden kalt hergestellt.

Die Sauermilchprodukte
wiirden beim Erhitzen
ausflocken.




Info

Bei der Auswahl und
Verwendung diverser
Nussmarks oder
Fruchtpirees ist auf die
reine Verarbeitung zu
achten.

Alle Produkte sollten zu
100% aus dem Produkt
bestehen und keine
weiteren Zusatze
enthalten.




Info

Far frisches Orangen
und Zitroneneis, eignen
sich Bio- Zitronen &
Orangen.

Man kann auch einen
hochwertigen 100 % Saft
nutzen.

Wichtig ist der Orangen-
und Zitronenabrieb,
dieser gibt dem Eis
zusatzlichen Geschmack.




Info

Fir das Schokoladeneis
wird vorab eine
Schokopaste (Mengen
kommen anteilig aus
dem Rezept) hergestellt.

Dazu kochen Sie 200 ml
Vollmilch aus der
Rezeptur auf.

Wenn diese kocht,
geben sie ein Zucker
Kakao Gemisch von 50g
Zucker und 38 g Kakao
dazu und Erhitzen dies
bis auf 92°C.

Erst bei 92°C kann sich
der Kakao spalten und
sein komplettes Aroma
entfalten.




Info

Flr das Vanilleeis muss
mindestens 1 Tag vorher
die Vanillepaste gekocht
werden.

Fir ca. 200 ml
Vanillepaste:

- 85 g Wasser aufkochen
- 105 g Trockenglukose

& 12 g gemahlene
Vanille miteinander
mischen,

dazugeben und kurz mit
aufkochen.

Die Vanillepaste lasst
sich auch im
Kihlschrank gut
verschlossen eine Zeit
lang aufbewahren.




