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[ o BEDIENUNGSANL’E]TUNGMODEL 48845

| TECHNISCHE DATEN Lo

Leistung: 180 W, 220-240 V~, 50 Hz c E

Fassungsvermogen: 2,0 Liter

Max. Flllmenge: 1.500 ml

GroBe: Ca. 42,5x 28,5 x 26,2 cm B/T/H |

Gewicht: Ca. 12,00 kg

Zuleitung: Ca. 150 cm |

Ausstattung: Vollautomatischer, selbstkiihlender Kompressor fir
kontinuierliche Klte- Erzeugung, elegantes Edelstahl- |
Gehause, Meni-Taste flr drei Funktionen: Mischen, !
Gefneren Mischen & Gefrieren, entnehmbarer Edelstahl- |
Elsbehalter robuster Motor, fiir Dauerbetrieb geeignet, |

- groBes Dlsplay }

Zubehor: Bedienungsanleitung mit Rezepten o

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design
vorhehalten

| SYMBOLERKLARUNG

Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen kénnen oder zu Schaden am Geréat flihren.

Dieses Symbol weist auf eine eventuelle Brandgefahr hin.

. FUR IHRE SICHERHEIT

Bitte lesen Sie die folgenden Anwelsungen und bewahren Sle dlese auf
1. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt |
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich .des sicheren .
Gebrauchs des Gerdts unterwiesen wurden und die daraus |
resultierenden Gefahren verstanden haben. ‘
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und benutzerseitige Wartung drfen nicht von Kin-‘v
dern durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind &lter als 8 Jahre 5
und werden beaufsichtigt. ‘
4. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb der Reich- |
weite von Kindern unter 8 Jahren auf.

W

x
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Gerat nur an Wechselstrom gemaB Typenschild anschlieBen.
Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem Fernbedienungssystem betrieben werden.

Nach Gebrauch, vor der Reinigung oder bei evtl. Stérungen

wahrend des Betriebs bitte immer den Netzstecker ziehen.

8. Gerat nie in Wasser oder eine andere Flissigkeit eintauchen, die
Zuleitung vor Feuchtigkeit schitzen.

9. Das Gerat sowie die Einsatzteile sind nicht spllmaschinenge-
eignet. '

10. Stellen Sie das Geréat auf eine freie, ebene Flache.

11.Das Gerat ist ausschlieBlich fur den Haushaltsgebrauch oder
ahnliche Verwendungszwecke bestimmt, z. B.

» Teek(ichen in Geschaften, Biiros oder sonstigen Arbeitsstatten,

m [andwirtschaftlichen Betrieben,

= zur Verwendung durch Gaste in Hotels, Motels oder sonstigen
Beherbergungsbetrieben,

m in Privatpensionen oder Ferienhdusern.

12.Gerat und Zuleitung aus Sicherheitsgriinden nie auf oder in der
Nahe von heiBen Oberflachen abstellen oder betreiben.

13. Die Zuleitung vor Gebrauch vollstandig abwickeln.

14. Das Kabel darf nicht tiber die Kante der Arbeitsflache herunter-
hangen.

15.Die maximale Flllmenge darf nicht berschritten werden. Der
Eisbehalter sollte zu hochstens 34 gefiillt sein, da sich Eis durch
den Gefriervorgang ausdehnt.

16. Flillen Sie die Zutaten fir das Eis immer in den entnehmbaren
Eisbehalter, nie direkt in die Mulde der Eismaschine.

17.Verwenden Sie das Gerat nie ohne Eisbehélter!

18. Wahrend des Betriebs keine Gegenstande in das laufende Geréat
halten und nicht mit der Hand in den Behélter greifen. Es
besteht Verletzungsgefahr!

19.Benutzen Sie das Gerat nur nach ordnungsgeméBem Zusam-
menbau.

20.Wahrend des Betriebs missen die Luftungsschlitze am Kom-

pressorgehduse frei sein.
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22.

21. Driicken Sie die Power-Taste nicht zu oft hintereinander. Es mis-
sen-mindestens finf Minuten vor erneutem Drlicken vergangen
sein, um Schaden am Kompressor zu vermeiden.

Betreiben Sie das Gerat nie mit Zubehér anderer Gerate. )
Benutzen Sie keine spitzen oder scharfen Gegensténde im Eis-
behalter. Dieser konnte dadurch zerkratzt werden. Verwenden
Sie Kunststoff- oder Holzschaber, um das fertige Eis aus dem
Behalter zu nehmen.

Prifen Sie regelmaBig Stecker und Zuleitung auf Verschlei
oder Beschadigungen. Bei Beschadigung des Anschlusskabels
oder anderer Teile senden Sie das Gerat zur Uberpriifung und
Reparatur an unseren Kundendienst. UnsachgeméaBe Reparatu-
ren kdnnen zu Gefahren fiir den Benutzer fiilhren und den Aus-
schluss der Garantie bewirken. :
25.ACHTUNG: bitte nur Lebensmittel in den Behalter einflllen.

23.

24,

\ Nicht in das laufende Gerat greifen — es besteht Verletzungs-
) gefahr!

Achten Sie beim Auspacken und Entfernen der Verpackung da-
rauf, dass das Gerat nicht um mehr als 45° gekippt wird, da
sonst der Kompressor beschadigt werden kann.

Lassen Sie das Gerdt nach dem Auspacken bitte mindestens
zwei Stunden am endgiiltigen Standort stehen, bevor Sie es
in Betrieb nehmen. Das Kiihlmittel im Gerdt muss sich erst
absenken, da sonst der Kompressor beschadigt werden kann.

Warnung: Lagern Sie keine explosiven Stoffe wie Spriihdosen
mit entziindlichen Treibgasen in diesem Gerat.

) Halten Sie Liiftungsoffnungen an der Gerdteabdeckung und
innerhalb des Geréts frei von Hindernissen.

Benutzen Sie keine anderen mechanischen Vorrichtungen oder
Hilfsmittel zur Beschleunigung des Abtauvorgangs als die vom
Hersteller empfohlenen.

Beschidigen Sie nicht den Kaltekreislauf.

Benutzen Sie keine elektrischen Gerdte innerhalb des
Lebensmittelfaches des Geréts, sofern sie nicht vom Hersteller
empfohlen wurden.
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Das Kiltemittel Isobuten (R600a) ist im Kiltekreislauf des
Produkts enthalten, ein Erdgas mit hoher Umweltvertraglichkeit,
das dennoch brennbar ist. Achten Sie beim Transport und bei der
Installation des Produkts darauf, dass keine der Komponenten
des Kaltekreislaufs beschadigt wird.
Das Kaltemittel (R600a) ist brennbar.
Bei Beschadigung des Kaltekreislaufs:

» Vermeiden Sie offene Flammen und Ziindquellen.

u Liiften Sie den Raum griindlich, in dem sich das Gerat

befindet.
Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter

Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

| VORDEM ERSTENBENUTZEN |

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und ggf. Transportsicherungen.
Ziehen Sie die Schutzfolie an der Gerateoberseite ab. Halten Sie Verpackungs-
material von Kindern fern — Erstickungsgefahr! Entsorgen Sie Verpackungs-
materialen gemaB den vor Ort geltenden Richtlinien.

2. Prifen Sie das Gerat auf Beschadigungen. Nehmen Sie das Gerét bei sicht-
baren Beschadigungen nicht in Betrieb, sondern wenden Sie sich an unse-
ren Kundenservice.

3. Prifen Sie, ob alle aufgefliihrten Zubehdorteile vorhanden sind.

4. Lassen Sie das Gerat nach dem Auspacken bitte mindestens 2 Stunden am
endgiltigen Standort stehen, bevor Sie es in Betrieb nehmen. Das Kihimit-
tel im Gerat muss sich erst absenken, da sonst der Kompressor beschadigt
werden kann.

5. Vor dem ersten Benutzen missen alle herausnehmbaren Teile, auBer das
Kompressorgehéuse (4), mit-warmem Wasser ausgespllt werden.

6. Das Gehause und die Aussparung fiir den Eisbehalter mit einem gut ausge-
drtickten, feuchten Tuch abwischen.

/7. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und trockene Arbeitsflache.

8. Durch die Lagerung und den Transport kann es im Einzelfall vorkommen,
dass das Schmiermittel flir den Mischerantrieb zah wird. Sollte sich bei der
Inbetriebnahme oder nach langerer Pause der Mischer nicht automatisch
drehen, driicken Sie bitte den Mischer fest in den Eisbehalter und drehen
Sie diesen bitte ein paarmal von Hand im Uhrzeigersinn. In der Regel ist
danach ein reibungsloser Betrieb méglich.

Stand 3.12.2020
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ﬂ  BESCHREIBUNG DER TASTEN

Taste ,,Power*

Wenn der Stecker in die Steckdose
gesteckt wird, befindet sich das
Gerit im Stand-by-Modus. Im
Display erscheint ,,00“. Dricken
Sie die Power-Taste, um das Gerét
einzuschalten. Das Display leuchtet

auf und im Display erscheint

" Betriebes auszuschalten, driicken
Sie ebenfalls auf diese Taste.

Taste ,,Menii“
Mit dieser Taste wahlen Sie zwischen

den drei Zubereitungs-Varianten ,,Mischen & Gefrieren", ,Gefrieren® oder nur.

,Mischen". Wenn Sie, wahrend das Gerat in Betrieb ist, auf diese Taste driicken,
geht das Gerat in die Ausgangs-Einstellung zurlck.

Taste ,, Time +*
Hiermit wird die Zeit in 1-Minuten-Schritten verlangert. Wenn Sie die Taste ge-
driickt halten, lauft die Zeit durchgehend.

Taste ,,Time -*

Hiermit wird die Zeit in 1-Minuten-Schritten verkiirzt. Wenn Sie die Taste ge-
driickt halten, lauft die Zeit durchgehend. Die Mindest-Zubereitungszeit betragt
5 Minuten, kiirzere Zeiten lassen sich nicht einstellen.

Taste ,,Start/Pause*

Hiermit wird das jeweils ausgewéhlte Programm gestartet. Die Programme .

lassen sich tiber diese Taste auch unterbrechen. Wenn Sie das Programm
unterbrechen, lauft die voreingestellte Zeit nicht weiter. Sobald Sie die Taste
START/PAUSE wieder betatigen, arbeitet das Gerat weiter. Hinweis: Wenn der
Zubereitungsvorgang nicht innerhalb von 20 Minuten wieder aufgenommen
wird, schaltet sich das Gerat aus. Sie mussen dann erneut die Taste ,Power”
driicken und alle Eingaben erneut vornehmen. Driicken Sie die diese Taste nicht
zu oft hintereinander. Es miissen mindestens 5 Minuten vor erneutem Driicken
vergangen sein, um Schaden am Kompressor zu vermeiden.
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 EIS ZUBEREITEN

1. Bereiten Sie die Zutaten fiir das Eis gemaB Rezept vor. Wenn es sich um
Eismassen handelt, die vorher gekocht werden missen, erledigen Sie dies
am Vortag, damit die Masse gut abkiihlen kann.

2. Kihlen Sie die vorbereitete Eismasse bzw. die benétigten Zutaten auf Kihl-
schranktemperatur von ca. 6-8 °C.

3. Obst erst unmittelbar vor der Zubereitung plrieren, Obststiicke erst gegen
Ende der Zubereitﬂngszeit zufigen.

4, Alkohol sparsam dosieren und erst zum Ende der Gefrierzeit zugeben, weil
Alkohol die Gefrierzeit verlangert.

5. Fullen Sie die gekiihlten Zutaten in den entnehmbaren Eisbehalter. Achten
Sie darauf, die maximale Fiilllmenge von ca. % des Eisbehalters nicht zu
Uberschreiten, da sich das Eis durch den Gefriervorgang ausdehnt. Wir emp-
fehlen jedoch, den Eisbehalter mindestens bis zur Halfte zu filllen, damit
ein homogener Gefriervorgang erzielt wird.

6. Setzen Sie den entnehmbaren Eisbehalter (3) in die entsprechende Mulde
des Kompressorgehauses (4) ein und klappen Sie den Griff um. Stellen Sie
sicher, dass der Behélter eingerastet ist, nur so kann das Gerat spéter ein-
geschaltet werden.

7. Setzen Sie den Mischer (2) exakt auf die am Boden des Eisbehélters (3)
hochstehende Welle.

8. Setzen Sie den Deckel (1) auf den Elsbehalter und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn, bis der Deckel einrastet. Uber die Deckeléffnung kénnen
Sie spater noch weitere benétigte Zutaten einfllen.

9. Den Geratestecker in eine Steckdose (220-240 V~, 50 Hz) stecken, im Dis-
play blinkt nun ,,00".

10. Schalten Sie das Gerat am POWER-Schalter ein.

11. Das Display leuchtet auf, die Zeiteinstellung blinkt ,00:00" und alle drei
Zubereitungsvarianten werden angezeigt.

12. Sie konnen nun iber die Taste MENU das gewtinschte Programm auswéh-
len. Das jeweilige Programm wird durch ein Symbol und den entsprechen-
den Text im Display angezeigt.

13. Folgende Programme stehen zur Verfligung:

Stand 3.12.2020
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Symbol | Programm Display
f % Mischen Ice Cream
und
Gefrieren

%% Gefrieren Cooling
only

f Mischen Mixing
only

Mischen und Gefrieren
Fir die normale Eiszubereitung, auf 60:00 Minuten voreingestellt.
Sie kénnen Uber das Driicken der Tasten TIME +und TIME - die gewlinschte
Zubereitungszeit selbst auswahlen. Dies ist in 1-Minuten-Schritten zwi-
schen 60 und 5 Minuten moglich. :
Gefrieren
Falls das Eis nach Programmende noch nicht die gewlnschte Festigkeit hat,
konnen Sie es mit diesem Programm fiir maximal 60 Minuten nachfrieren
lassen. Uber die Tasten Time + und Time — ist eine entsprechende Zeitwahl
im Rahmen von 60 bis 5 Minuten méglich. Als Standardeinstellung sind 30
Minuten vorgegeben. ;
Mischen
Falls die Zutaten vor dem Programmstart gleichméaBig vermischt werden
sollen, wahlen Sie bitte vor der Eiszubereitung diesen Programmschritt. Die
Zutaten werden maximal 60 Minuten gemischt. Uber die Tasten Time + und
Time — ist eine entsprechende Zeitwahl im Rahmen von 60 bis 5 Minuten
moglich. Als Standardeinstellung sind 10 Minuten vorgegeben.

14. Driicken Sie nun die Taste START/PAUSE. Das Gerat beginnt mit dem
Ruhren bzw. Kihlen der Zutaten. ‘

15. Im Display wird die verbleibende Zeitdauer angezeigt.

16. Wahrend des Betriebs kénnen Sie die Betriebsdauer verlangern, indem Sie
auf die Taste , TIME +“ driicken und die Zeit in Schritten von jeweils einer
Minute bis maximal 60 Minuten verlangern. Uber die Taste , TIME -* ver-
kiirzen Sie die Laufzeit.

17. Achtung: wenn Sie sich fiir ein Programm entschieden haben, kénnen Sie
dieses wahrend der Laufzeit des Programmes wechseln, indem Sie mindes-
tens 3 Sekunden auf die Taste MENU drticken.
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18. Danach kénnen Sie wie oben beschrieben, ein neues Programm auswahlen. E

19. Die Programme lassen sich Uber die Taste START/PAUSE auch unterbre-
chen. Wenn Sie das Programm unterbrechen, lauft die voreingestellte Zeit
nicht weiter. Sobald Sie die Taste START/PAUSE wieder betatigen, arbeitet
das Gerat weiter.

20. Nach Ablauf der eingesteliten Zeit schaltet sich das Gerat automatisch ab
und es ertdnt ein Signalton. Das Display zeigt 0:00 an.

21. Wenn die Eiscreme nicht innerhalb von 10 Minuten nach dem Erténen des
Fertig-Signals entnommen wird, schaltet sich die automatische KiihIfunktion
in den Programmen Mischen & Gefrieren bzw. Gefrieren fiir maximal eine
Stunde zu, sofern in dieser Zeit keine andere Taste gedriickt wird.

22. Hinweis: Die Eismaschine ist so konstruiert, dass der Motor ab einer gewis-
sen Konsistenz der Eismasse stehen bleibt, um Schiden am Motor zu ver-
meiden. Dies stellt keinen Defekt am Gerat dar, bei Bedarf kénnen Sie die
Eismasse dann z. B. nochmals nachfrieren lassen.

23. Hinweis: Wenn das Geré&t nach der Zubereitung leicht schrag gehalten wird,
kann etwas Kondenswasser aus dem Gerat austreten.

Eiscreme entnehmen »

24. Schalten Sie vor dem Entnehmen der Eiscreme das Gerat am POWER-
Schalter aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

25. Nehmen Sie den transparenten Deckel ab.

26. Entnehmen Sie den Eisbehalter aus dem Gerét.

27. Ziehen Sie den Mischer vorsichtig aus dem Eisbehalter. A

28. Fillen Sie das Eis in einen geeigneten Behalter um. Verwenden Sie hierzu
keine scharfen oder spitzen Gegenstande, sondern Kunststoff- oder Holzlof-
fel, um den Eisbehalter nicht zu besdhédigen. Wir empfehlen Teigschaber
aus Silikon.

29. Auf Wunsch kénnen Sie direkt im Anschluss erneut Eis zubereiten. Starten
Sie hierzu wieder mit Punkt 1.

30. Tipp: Wenn Sie z. B. Fruchteis oder Sorbet zubereiten, entnehmen Sie am
Ende des Programmablaufs sofort den Eisbehalter, fillen Sie das Eis in
einen tiefkiihlgeeigneten Behélter und stellen Sie diesen Behalter fiir max.
15 Minuten in den Gefrierschrank, um das Eis vollstandig durchzufrieren.
Andernfalls ist dieses Eis zwar auBen sehr fest gefroren, innen aber ggf.
noch leicht flissig.
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Vor dem Reinigen stets das Gerdt ausschalten und den Stecker aus der

) Steckdose ziehen.

1. Reinigen Sie das Gerét niemals mit oder unter Wasser oder einer anderen
Flussigkeit. Insbesondere dirfen der Motor und der Kompressor nicht mit
Wasser in Bertihrung kommen. :

2 Verwenden Sie keine kratzenden oder scheuernden Reinigungsmittel.

3. Die entnehmbaren Teile kénnen Sie in warmem Wasser mit einem milden
Spiilmittel reinigen. Die Teile sind nicht spiilmaschinengeeignet.

4. Achten Sie bitte darauf, den Eisbehdlter nicht in Wasser einzutauchen.

5. Wischen Sie das Kompressorgehduse mit einem feuchten Tuch ab.

6. Trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammenbauen mit einem weichen Tuch
gut ab. ’

7. Achtung: Bevor Sie die Eismaschine erneut verwenden, stellen Sie bitte
aus hygienischen Griinden sicher, dass alle Teile griindlich gesaubert und
trocken sind.

 HINWEISE ZU DEN REZEPTEN

S e e

Nachstehend finden Sie allgemeine Hinweise zur Zubereitung von Eis sowie ei-
nige Grundrezepte. Im Buchhandel erhalten Sie auBerdem zahlreiche Blcher
zur Herstellung von Eiscreme. Bei unserem Kundendienst kdnnen Sie auBerdem
gegen Gebiihr ein Rezeptbuch (Artikel-Nr. 488999) bestellen. Bitte passen Sie
die in den Rezepten genannten Mengen an die maximale Fiilllmenge des Eisbe-
halters an.

Das Eis schmeckt frisch am besten. Selbstgemachtes Eis enthalt keine Konser-
vierungsstoffe und ist daher fiir den sofortigen Gebrauch pestimmt.

Mochten Sie die Eiscreme jedoch langer aufbewahren, sollten Sie der Masse
20 g Eisbasis zufiigen. Eisbasis verhindert, dass sich die Wasserkristalle wieder
susammenziehen und das Eis ,splitterig" wird. Eisbasis erhalten Sie z. B. bei:
Hobbybacker-Versand - [nge Pinzer

Am Miihlholz 6 — 89287 Bellenberg

Tel. 07306/925900

Fax 07306/925905

Internet: www.hobbybaecker.de
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Verwenden Sie flr Fruchteis nur vollreife Friichte. Obststiicke oder Beeren erst
am Schluss durch die Deckeloffnung beiftigen. Sie kdnnen Milch durch Sahne
ersetzen oder Sahne durch Milch. Je mehr Sahne verwendet wird, desto cremiger
wird die Eismasse. Zucker kann durch Honig, Sirup oder StiBstoff (SiiBstoff nicht
bei Softeis) ersetzt werden. Milch kann durch Sojadrink ersetzt werden. Wenn
Sie festes Eis wiinschen, stellen Sie die Eismasse flr 15 bis 30 Minuten in das
Eisfach lhres Kiihischranks, bevor Sie es in den Eisbehélter fiillen oder stellen
Sie eine langere Betriebszeit ein. Achten Sie darauf, dass die Eismasse minde-
stens kithlschrankkalt ist, bevor Sie diese in den Eisbehalter flllen. Je kalter die
Masse ist, desto kiirzer ist die Zubereitungszeit (ca. 30 Minuten).
Eis verliert nach kurzer Zeit an Geschmack und Qualitat.
Stellen Sie das Eis zum langeren Aufbewahren bitte nie im Eisbehalter des Gerats
in das Eisfach, sondern fiillen Sie es in einen geeigneten Behalter mit Deckel.
Das Eis kann kurze Zeit im Gefrierfach oder Gefrierschrank aufbewahrt werden.
" Verwenden Sie nur sehr frische Eier. Verbrauchen Sie das Eis innerhalb ei-
_ner Woche. Aufgetautes oder angetautes Eis sofort verbrauchen und nicht
' wieder einfrieren.

| SOFTEIS L J“

Grundrezept Softeis

700 ml Sahne, 120 g Bienenhonig,
4 Eigelb, 2 Eier, 2 Prisen Salz

Alle Zutaten direkt vor dem Frieren
verrithren, in den Behalter geben und
zu Softeis verarbeiten. Nach Wunsch
Geschmackszutaten zufligen.

Vanille-Softeis

700 ml Sahne, 1 aufgeschlitzte Va-
nilleschote, 120 g Bienenhonig, 2 Ei-
gelb, 2 Eier, 2 Prisen Salz

Sahne, Vanilleschote und Honig am
Vortag kochen und auf Kihlschrank-
temperatur abkihlen lassen. Unmit-
telbar vor dem Eiszubereiten das Ei-
gelb, Eier und das Salz unterheben.

Stand 3.12.2020

Schokoladen-Softeis

700 ml Sahne, 80 g Vollmilchschoko-
lade, 80 g Zartbitterschokolade, 2 Ei-
gelb, 2 Eier, 2 Prisen Salz

Sahne und Schokolade am Vortag ko-
chen und auf Kihlschranktemperatur
abkihlen lassen. Unmittelbar vor dem
Eisbereiten das Eigelb, die Eier und
das Salz unterheben.

Himbeer-Softeis

500 ml Sahne, 1P. Vanillinzucker,
120 g Bienenhonig, 2 Eigelb, 2 Eier,
2 Prisen Salz, 250 ml plrierte Him-
beeren

Sahne, Vanillezucker und Honig ver-
rihren. Unmittelbar vor dem Eiszu-
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bereiten das Eigelb, die Eier, das Salz
und das Himbeerpiiree unterheben.

Veganes Schokoladeneis

500g Kokosmilch, 300g - vegane
Schokolade 60 % Kakao, 120 g Zu-
cker, Mark von 1 Vanilleschote, 2 Pri-
sen Salz, 8 TL Kakaopulver, 160 ml
Mandelmilch

| SAHNEEIS

Schokolade schmelzen, Kakaopulver
mit Mandelmilch verriihren, zur Scho-
kolade geben, ebenso Zucker, Vanille-
mark, Salz und Kokosmilch. Alles gut
vermischen und in der Eismaschine zu
Eis verarbeiten.

Sahneeis wird aus Milch, Sahne, evtl. Eigelb, Zucker und anderen Zutaten her-

retto vermischen und gegen Ende der
Gefrierzeit zufiigen.

Walnusseis.

1560 g Zucker in einer Pfanne hell-
braun karamelisieren, 150 g gehackte
Waln(sse zufiigen und gut vermischen.
Auf einer gedlten Platte abklhlen las-
sen. Krokant hacken. Vanilleeis nach
Grundrezept zubereiten, dabei den Zu-
cker durch Waldhonig ersetzen. Gegen

FRUCHTEIS

Ende des Gefriervorgangs den gehack-
ten Nusskrokant zuftigen. TIPP: Wal-
nisse durch Kiirbiskerne ersetzen, mit
1 EL Kirbiskerndl wiirzen.

Schnelles Schokoladeneis
300 ml Schokoladensirup,
300 ml Sahne, 300 ml Milch
Alle Zutaten miteinander verrlihren
und in der Eismaschine zu Eis verar-
beiten.

2 Eier,

gestellt. Erst durch das standige Rihren wahrend des Gefrierens erhalt es seine

cremige Konsistenz.

Fruchteis besteht aus pirierten Friichten mit Zugabe von Zucker, Sahne, Joghurt
und evtl. Eiweis. Damit Fruchteis geschmeidig wird, muss es wahrend des Ge-

Grundrezept Vanilleeis

350ml Milch, 550 ml Sahne,
1 Vanilleschote, 1 Prise Salz, 4 Eigelb,
6 EL Zucker

Milch und Sahne erhitzen, Vanille-
schote aufschlitzen, das Mark he-
rauskratzen und in die Milch geben,
ebenso das Salz. Eigelb mit Zucker
verrithren, die warme Milch langsam
zugieBen und alles miteinander ver-
rihren. Die Masse 24 Std. im Kihl-
schrank kihlen, dann in der Eisma-
schine zu Eis verarbeiten. TIPP: Fur
Kinder zum Schluss 1 EL Smarties
oder Gummibarchen einrihren.

Schnelles Vanilleeis

250 ml Milch, 700 ml Sahne, 1 Ei,
8 EL Zucker, 1-2 Pck. Vanillezucker
Alle Zutaten gut miteinander ver-
rihren und vermischen und in der
Eismaschine zu Eis verarbeiten.
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Grundrezept Schokoladeneis -

je 1 Tafel Zartbitter- und Vollmilch-
schokolade, 600 ml Sahne, 140 ml
Milch, 2 Eier

Schokolade mit Milch und Sahne auf-
kochen und 24 Stunden im Kihl-
schrank kalt stellen. Danach Eier
unter die Masse rithren und in der Eis-
maschine zu Eis verarbeiten

Mokka-Eis

Vanilleeis nach Grundrezept zuberei-
ten, jedoch vor dem Weiterverarbeiten
2-3 EL I8sliches Mokka- oder Espres-
sopulver in der heiBen Milch auflé-
sen. Gegen Ende des Gefriervorgangs
1-2 EL Kaffeelikor zufugen.

Amaretto-Eis
Vanilleeis nach Grundrezept zuberei-
ten. 250 g Amaretti mit 2-3 EL Ama-
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frierens standig gerlihrt werden.

Grundrezept

550 g plrierte Friichte, 2 EL Zitronen-
saft, 125-150 g Zucker, 2 EL EiweiB,
250 ml Sahne

Fruchtplree mit Zucker und Zitronen-
saft verrlhren. EiweiB und Sahne
getrennt steif schlagen, unter das
Fruchtplree heben. In der Eis-
maschine zu Eis verarbeiten.

Bei der Verwendung von Dosenobst
kann auf die Zugabe von Zucker ver-
zichtet werden.

“Joghurtfruchteis

500 g beliebige Beeren- oder Stein-
frichte (Erdbeeren, Himbeeren, Hei-
delbeeren, Aprikosen, Kirschen usw.),
1 Spritzer flussiger StBstoff, 500 ml
Joghurt natur, 6 EL Sahne
Zubereitung wie unter Erdbeereis be-
schrieben.
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Grundrezept Erdbeereis

500¢g Erdbeeren, 3-4 EL Zucker,
350 ml siBe Sahne, 50 ml Milch
Erdbeeren mit allen Zutaten fein zer-
kleinern und in der Eismaschine zu
Eis verarbeiten.

Schnelles Joghurtfruchteis
Verarbeiten Sie einfach 750 ml
Fruchtjoghurt (4,5 % Fettgehalt).

Mango-Kokos-Eis

2 reife Mango, 350 g Naturjoghurt,
200 ml Kokosmilch, 2-3 EL Zucker,
2-3 EL Kokosraspeln

Mango schalen, Kern entfernen und
plrieren, mit den Gbrigen gekihlten
Zutaten in der Eismaschine zu Eis ver-
arbeiten.
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 SORBET

Sorbet kdnnen Sie aus fast allen Obstsorten oder Fruchtséften herstellen, z. B.
aus Himbeeren, Aprikosen, Melonen, Kiwis usw. Sorbets missen nicht sliB-sein
und als Nachtisch serviert werden. Als Zwischengang in einem Meni bietet sich
z. B. ein Tomaten- oder Campari-Orangensorbet an. Besonders kdstlich ist es,
wenn Sie eine Kugel Sorbet in einem Glas Sekt servieren..

Grundrezept

600-700 ml purierte Frichte/Frucht-
saft, 75-100 g Zucker (je nach Ge-
schmack und Obstsorte), 1-2 EL Ei-
weiB verriihren und in der Eismaschine
zu Eis verarbeiten.

Zum Verfeinern kann 1EL Likor,
Cognac, Himbeergeist usw. zugegeben
werden.  Bei  Verwendung  von
Dosenobst wie z. B. Ananas muss in
der Regel kein Zucker mehr zugegeben
werden.

Erdbeersorbet

500 g Erdbeeren, 2 TL Zitronensaft,
2 EL EiweiB, 4-5 EL Zucker, 200 ml
Apfelsaft

Zutaten purieren und zu Sorbet verar-
beiten.

Campari-Orangen-Sorbet

650 ml Orangensaft, 125 ml Campa-
ri, 1-2 EL EiweiB, Zucker nach Ge-
schmack

In der Eismaschine zu Sorbet verarbei-
ten und als erfrischende Vorspeise ser-
vieren.
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Cassis-Sorbet

‘650 ml Pree aus schwarzen Johan-

nisbeeren, Saft 1 Zitrone, 100 g Zu-
cker, 2 cl Créme de Cassis, 1 EiweiB
Piree durch ein Sieb streichen,
mit Zitronensaft, Zucker und Likor
mischen, EiweiB unterheben und zu
Sorbet verarbeiten.

Holunderbliitensorbet

600 ml Wasser, 250 g Puderzucker,
8-10 Holunderbliitendolden, 1 Zitro-
ne, 1 EiweiB

Zucker mit Wasser aufkochen. Holun-
derbliiten waschen, trocken schiit-
teln und im nicht mehr kochenden
Zuckersirup ca. 30 Minuten ziehen
lassen. Durch ein Sieb gieBen. Zitro-
ne auspressen und Saft zugeben. Ho-
lundersirup abkiihlen lassen. Den kal-
ten Holundersirup zusammen mit dem
EiweiB in der Eismaschine zu Sorbet
verarbeiten. Mit Friichten der Saison

_(z. B. Johannisbeeren, Erdbeeren) und

frittierten Holunderbliiten servieren.
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Champagner-Basilikum-Sorbet

1 Bund Basilikum, 125g Zucker, -

250 ml trockener WeiBwein, 125 mi
Champagner oder Sekt, Saft von 1 Zi-
trone, 1 EiweiB

Gewaschene  Basilikumblatter  in
100 ml WeiBwein purieren (mit dem
ESGE-Zauberstabe) und ¥ Std. ziehen
lassen. Zucker mit restlichem WeiB-
wein aufkochen. Basilikumwein durch

ein feines Sieb gieBen, mit abgekiihl-
tem Zuckersirup, Champagner, Zitro-
nensaft, Eiweil in der Eismaschine zu
Sorbet verarbeiten und als Vorspeise
oder Zwischengang servieren,

TIPP: Ohne Basilikum und mit etwas
mehr Zucker ein erfrischender Nach-
tisch. '

CPARFAIT

Die Grundlage fiir ein Parfait besteht aus Eigelb und Zucker, die im Wasserbad
cremig aufgeschlagen werden und mit weiteren Zutaten und Sahne zu einem

cremigen Eis weiterverarbeitet werden.

Apfel-Calvados-Parfait

400¢g Apfel, 1 Zitrone, 3,5 EL Cal-
vados, 1 Ei, 2 Eigelb, 100 g Zucker,
300 ml Sahne

Apfel schalen und in kleine Wiirfel
schneiden, mit Zitronensaft mischen.
1 EL Apfelwirfel abnehmen, den Rest
mit 1-2 EL Wasser weich kochen, pi-
rieren. Eier und Zucker im Wasserbad
schaumig schlagen. Apfelpiree unter-
heben und Masse abkiihlen lassen.
Sahne steifschlagen und unterheben.
In der Eismaschine zu cremigem Eis
gefrieren. Kurz vor Ende der Gefrier-
zeit die Apfelwirfel und den Calvados
zugeben.
Mit  Cassis-
servieren.

oder Brombeersauce
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Praliné-Parfait

75 g Zucker, 100 ml Wasser, 3 Eigelb,
1 P. Vanillinzucker, 1-2 Msp. gerie-
bene Orangenschale, 100 g Kuver-
tire, 80 g Nougat, 2-3 EL Kakaolikor
oder Rum, 330 ml Sahne

Zucker .mit Wasser aufkochen, ab-
kithlen lassen. Eigelb mit Zuckerwas-
ser, Vanillinzucker und Orangenscha-
le im Wasserbad cremig aufschlagen.
Kuvertiire und Nougat im Wasserbad
schmelzen und mit der Eigelbmasse
vermischen, Likér oder Rum zufligen.
Steif geschlagene Sahne unter die ab-
gekiihlte Masse heben und in der Eis-
maschine zu cremigem Parfait verar-
beiten.
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Sie kénnen Zucker durch Stevia ersetzen. Bitte ersetzen Sie dann immer ca.
1/10 des angegebenen Zuckergewichtes durch Stevia (also z. B. statt 100 g Zu-

cker verwenden Sie 10 g Stevia).

Einige Rezeptvorschlage haben wir hier fir Sie erstellt. Bitte beachten Sie je-
doch, dass Schokoladen-Eis nicht hergestellt werden kann, da hierbei Fett und
Zucker aus der Tafelschokolade kommen. Ebenso lasst sich Vanille-Eis nicht her-
stellen, da hier der Zucker als unverzichtbarer Geschmackstrager fungiert.

/A Verwenden Sie nur sehr frische Eier.

Kiwi-Eis

10 reife Kiwis, 20 g Stevia, 4 EL Ap-
felmus, 500 ml Apfelsaft, 4 Stk. Ei-
weiB, 2 EL Zitronensaft

Kiwis schalen, in Stlicke schneiden
und in einen hohen Becher geben.
Stevia, Apfelmus und Apfelsaft zuge-
ben. Mit dem Mixstab prieren. Eiweil3
und Zitronensaft cremig schlagen und
mit der Kiwi-Masse mischen. In die
Eismaschine fiillen und ca. 40 Minu-
ten gefrieren lassen.

Sauerkirsch-Sorbet

500 g Sauerkirschen (aus dem Glas,
abgetropft), 2 EL Zitronensaft, 10 g
Stevia, 500 ml Apfelsaft, 2 Pckg. kalt
l6sliche Gelatine

Alle Zutaten in einen hohen Becher
fillen und mit dem Mixstab pirieren.
In die Eismaschine fiillen und ca.
40 Minuten gefrieren lassen.
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N\ Verbrauchen Sie das Eis innerhalb einer Woche. Aufgetautes oder ange-
' tautes Eis sofort verbrauchen und nicht wieder einfrieren.’

Geeiste Tomatencreme

(als Vorspeise oder Zwischengang an hei-
Ben Tagen) A

250 ml Tomatensaft, 250 ml Toma-
tenpiree (Fertigprodukt), 400 g saure
Sahne, 200 g siiBe Sahne, 1 EL Salz,
4 Prisen Stevia, 4 EL Zitronensaft,
1 EL sehr fein gehackte Petersilie,
1 EL gehackten Schnittlauch, 2 Pckg.
kalt l8sliche Gelatine, schwarzer Pfef-
fer und Tabasco nach Geschmack

Alle Zutaten in einen hohen Becher
fiillen und mit dem Mixstab purieren.
In die Eismaschine fillen und ca.
40 Minuten gefrieren lassen.

Tipp: Sie konnen der Tomatencreme
auch zwischen 1 EL und 2 EL (je nach
zubereiteter Menge) Balsamico-Essig
und fein gehackte Basilikumblatter
zugeben. Lassen Sie dann bitte Tabas-
co, Petersilie und Schnittlauch weg.
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Gurken-Eis

2 Salatgurken, 4 EL Zitronensaft,
2 EL Sonnenblumendl, 2 EL Oliven-
ol, 2 Pckg. Gewﬂrzmisbhung L Dill” far
Gurkensalat (oder 4 EL sehr fein ge-
hackter Dill), 6 g Stevia, 2 Pckg. kalt
I6sliche Gelatine, 4 EiweiB, Salz und
Pfeffer nach persénlichem Geschmack
Gurke schalen, halbieren, Kerne he-
rausschaben, grob wdirfeln und in ei-
nen hohen Becher fiillen. Mit dem
Mixstab ptrieren. Alle weiteren Zu-
taten, auBer das EiweiB, zugeben und
mixen. Eiweill mit einer Prise Salz cre-
mig schlagen und mit dem Schneebe-
sen unter das Gurkenpiree heben. In
die Eismaschine fiillen und ca. 30 bis
40 Minuten gefrieren lassen.

Buttermilch-Eis ‘

400 ml Buttermilch, 200. ml Milch,
200 ml Sahne, 4 Eigelb, 20-g Stevia,
1 TL Zitronenabrieb

Zubereitungsvariante 1

Bitte wahlen Sie diese schnelle Zube-
reitungsvariante nur, wenn Sie sicher
sind, sehr frische Eier zu verwenden.
Alle Zutaten in einen hohen Becher
fiillen-und mit dem Mixstab purieren.
In die Eismaschine fiillen und ca.
40 Minuten gefrieren lassen.

Zubereitungsvariante 2

Eigelb und Stevia im Wasserbad
schaumig schlagen. Milch und Sahne
aufkochen und unter die Eicreme riih-
ren, abklhlen lassen. Am besten be-
reiten Sie diese Mischung am Vortag
zu. Wenn die Eicreme komplett abge-
kihlt ist, mischen Sie die Buttermilch
unter (bitte nicht vorher untermischen,
da die Buttermilch sonst gerinnt). In
die Eismaschine fillen und ca. 40 Mi-
nuten gefrieren lassen.

Erdbeer-Eis

500 g Erdbeeren, 20 g Stevia, 200 m|
Milch, 200 ml Sahne, 2 EL Zitronen-
saft

Alle Zutaten in einen hohen Becher
fillen und mit dem Mixstab plrie-
ren. In die Eismaschine fiillen und ca.
40 Minuten gefrieren lassen.

Tipp: Fugen Sie entweder 1 bis 2 EL
Balsamico oder 1 bis 2 EL sehr fein
zerkleinerte frische Minz- oder Basili-
kumblatter zu.

Statt Erdbeeren koénnen Sie auch Hei-
del- oder Himbeeren verwenden.

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG
sorgfaltig erwogen und gepriift, dennoch kann keine Garantie {ibernommen werden. Eine Haftung der
Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten flir Personen-, Sach- und Vermoégensschaden
ist ausgeschlossen. .
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