BROMBEEREIS 500 ml

200 g Brombeeren (frisch oder tiefgekihlt)
80 g Zucker

2 EL Wasser

1/2 TL Vanillepulver

100 ml Milch

150 ml Schlagobers

PISTAZIENEIS 500 ml
85 g geschilte, ungesalzenen Pistazien
100 ml heiRes Wasser

400 ml Milch

2 EL Speisestarke

80 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

ZITRONENEIS 650 mi

250 ml Vollmilch

160 g extrafeiner Zucker

Zesten und Saft von 2 unbehandelten Bio-Zitronen
125 g Mascarpone

125 g Schlagobers

Brombeereis:

Brombeeren, Zucker, Wasser, und Vanillepulver in einem Topf aufkochen und 5 Minuten kdcheln lassen.
Etwas abkihlen lassen und anschlieRend fein pirieren. Das Pliree mit Milch und Schlagobers verriihren.
Pistazieneis:

Die Pistazien fein reiben, mit dem heiRen Wasser verrithren und im Mixer cremig pdrieren.

100 ml der Milch mit Speisestarke und Zucker glatt riihren. Die restliche Milch in einem Topf erhitzen. Die
Speisestarkemischung hinzufiigen und unter Rithren 5-10 Minuten kdcheln, bis die Masse andickt.

Leicht abkihlen lassen, Pistazienpiiree und Vanilleextrakt unterrihren.
Zitroneneis:
Die Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen.

Die Milch mit dem Zucker und den Zitronenzesten in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze heiR werden
lassen. Dabei standig mit einem Kochloffel umrihren, bis sich der Zucker aufgel6st hat.

Die Milch anschlieend durch ein feines Sieb in eine Schiissel seihen, Mascarpone, Schlagobers und
Zitronensaft einrtihren.

Fiir alle Eissorten gilt:
Im Kihlschrank griindlich durchkihlen. Die Masse in der Eismaschine gefrieren und dann in einen Becher
fullen, mit Folie abdecken und tiefkihlen.

Wenn keine Eismaschine zur Verfiigung steht, die Masse nach Rezept herstellen und sobald sie gut
durchgekihlt ist, ins Tiefkiihlfach stellen. Wahrend des Gefrierens 4 bis 5 Mal mit einem Loffel oder Handmixer
gut durchriihren. So bilden sich weniger Eiskristalle.



