01. Blueberry Cheese Icecake

02.Vanille-Mandelknusper
03. Joghurt & Berry Icecake

04. Rocky Road Eisbombe

HeiR auf Eis

Einfach zum Dahinschmelzen

05. Schoko Freakshake

06. Vanille Cranberry Schleck

Unsere Rezepte haben wir aus allen késtlichen Ecken
der Welt mitgebracht, um sie fiir euch zuzubereiten
- dieses Mal waren wir sogar am Nordpol!

Jedes einzelne Rezept wurde in unserer Testkiiche
erabeitet, als absolut lecker befunden und erst
dann fiir unsere Leser aufgeschrieben.



BLUEBERRY
CHEESE ICECAKE

SCHN EI.I. Zubereitung
G EMACHT z;t;:et?nleinen Beutel geben, verschlieRen

und mit einem Nudelholz so lange walzen,
------------------------------------------------ bis die Kekse zerkriimelt sind. Butter in Topf
oder Mikrowelle schmelzen, mit den Kru-

Zutaten meln vermischen und in die Form drucken.

fiir 10 Stiicke Den Kuchenboden kurz kalt stellen.
Schritt 2
Die Sahne steif schlagen und anschliefend

. 2 B kek

00'g Butterkekse Puderzucker und Frischkase unterrihren.

. 60 gButter Die Form aus dem Kuhlschrank holen, die
Halfte der Sahnecreme einflllen.

« etwa 300 g Blaubeeren Schritt 3

. 600 g Frischkise Etwa 1/3 der Beeren in die restliche Creme
rihren und die Masse mit in die Form geben

« 600 g Sahne und glatt streichen. Die Torte flir mindestens
8 Stunden ins Gefrierfach stellen.

« 200 g Puderzucker Schritt 4

. Einige Blitter Minze fiir die Deko Vor dem Servieren ein Messer heil® absplilen
und einmal damit am Tortenrand entlang-

« Springform 28 cm fahren. Nun die restlichen Blaubeeren von

der Mitte aus auf dem Kuchen verteilen. Mit
Minzblattern dekoriert servieren.



Vanille-
Mandelknusper

Zutaten

fiir etwa 4 Portionen

« 200 ml Konditorsahne

« 150 g Zartbitterkuverture
« 4 EL Kondensmilch

« 100 g Vollmilchkuverture
« 25 ml Kokosfett

« 1Vanilleschote

o 40 g Zucker

« 5EL Mandeln, gehackt

« 1EL Mandelsirup

« 1TL Johannisbrotkernmehl

o Eisformen und Stiele

Zubereitung

Schritt 1

Die Vanilleschote auskratzen. Nun die Sah-
ne mit dem Zucker, Johannisbrotkernmehl
und der Vanille steif schlagen. AnschlieRend
Kondensmilch sowie Mandelsirup vorsichtig
unterheben.

Schritt 2

Die Eiscrememasse in die passenden For-
men fiillen, mit Stielen versehen und fir
etwa 3 Stunden im Eisfach frieren lassen.

Schritt 3

Wahrenddessen die Kuvertlire mit einem
Messer zerkleinern und in einer Schale im
Wasserbad oder in der Mikrowelle schmel-
zen.

Schritt 4

Die Eis auf ein Backpapier legen, mit Scho-
kolade uberziehen und etwas Niissen be-
streuen. Wenn du die Eis perfekt willst,
kannst du einen speziellen Halter fiir Eis am
Stiel kaufen und sie so liberziehen. Wenn
der Eisschrank grol3 genug ist, kann man sie
dann sogar stehend einfrieren.

Schmecken tun sie aber auch, wenn sie
nicht perfekt sind!

Joghurt &
Berry Icecake

Zutaten

fiir 10-12 Stiicke

+ 2 Becher Vollmilchjoghurt (4 500 g)

« 1TLVanilleextrakt

« 500 mlSahne

« 150 g Puderzucker

« 750 g gefrorene Beeren

« 100 -200 g Zucker, je nach Beeren

« 500 g frische Beeren fur die Dekoration
« 100 g Puderzucker zum Bestauben

o GrofRe Kastenform

Zubereitung

Schritt 1

Die Sahne 30 Sekunden lang schlagen, dann
Puderzucker nach und nach einstreuen und
Sahne steif schlagen, Vanille einriihren.
Dann mit einem Loffel den Joghurt unter-
heben. Aus dem Beutel mit Beeren etwa 20
Himbeeren rauspicken und beiseite legen.

Schritt 2

2/3 der Sahnemasse in eine zweite Schiissel
geben und die Himbeeren kurz unterheben.
Die Himbeercreme in die Kastenform geben
und einfrieren.

Schritt 3

Die restlichen gefrorenen Beeren in die
Schussel mit der Ubrigen Creme geben. Mit
mindestens 100g Zucker plrieren und mit
evtl. mehr Zucker abschmecken. Die Frucht-
masse mit in die Kastenform geben, glatt
streichen und alles mindestens 6 Stunden
einfrieren.

Schritt 4

Die Form vor dem Servieren ein paar Sekun-
den in heilRes Wasser stellen, Eistorte auf
einen passenden Teller stiirzen und mit den
frischen Beeren garnieren. Mit Puderzucker
bestauben und genielen.

Schmeckt mit jeder Sorte Beeren!



Rocky Road
Eisbombe

Zutaten
fiir 1 Eisbombe

+ 2 Liter gute Schokoladeneiscreme (ohne

pflanzlich Fette, ohne Buttereinfett)
« 150 g Caramac oder Karamell-Drops
« 200 g Butterkekse
« 60 g Butter
« 1Beutel Mini Marshmallows, etwa 150 g
« 150 g dunkle Schokotropfen
« Schokoladensirup

« Springform 28 cm

Zubereitung

Schritt1

Schokoladeneis 20 Minuten antauen lassen.
Wahrenddessen die Kekse in einen Beutel
geben, verschlieflen und mit einem Nudel-
holz zu Kriimeln walzen. Die Butter in der
Mikrowelle schmelzen und mit den Kekskri-
meln verriihren. Nun mit dem Riicken eines
Loffels in einer Springform aus der Masse
Boden und Rand formen. Kalt stellen.

Schritt 2

Caramac klein brechen. Das Eis in einer gro-
Ren Schissel mit einem Loffel glatt riihren.
AnschlieRend 2/3 der Marshmallows, Scho-
kotropfen und der Caramac unterheben. Die
Masse in die Springform geben und 2 Stun-
den anfrieren lassen.

Schritt 3

Eisbombe entnehmen, Schokoladensirup
auf die Torte geben, von der Mitte aus mit
dem Rest der SiiRigkeiten belegen. Alles
kreuz und quer mit Schokosirup toppen.
Uber Nacht einfrieren.

Schritt 4

Vor dem Servieren ein Messer unter heilRem
Wasser abspuilen und einmal damit am Tor-
tenrand entlangfahren, so dass sich der Ring
einfach losen lasst. Lecker!

Schoko
Freakshake

Zutaten
fiir 2 Shakes

400 ml Milch

150 g Schokoladeneis

o 2EL Zucker

« 2EL Backkakao

« Eine Prise Salz

« 100 g Vollmilchschokolade

« Haselnusskrokant

« Sprihsahne

« Sandwichkekse

« Schokoladen- und Karamellsirup

« Schokoriegel nach Wahl

Zubereitung

Schritt 1

In einer groRen Schiissel mit einem Hand-
mixer - oder besser in einer Klichenmaschi-
ne - die Milch mit dem Zucker, Kakao und
der Prise Salz verrihren, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Nun das Schokoeis einriihren
und die Mischung ins Gefrierfach stellen.

Schritt 2

Die Vollmilchschokolade im Wasserbad
schmelzen. Die gewahlten Glaser mit dem
Rand in der Schokolade drehen. Der Scho-
korand darf grof3ligig sein und auch laufen.
Schokolade etwas antrocknen lassen, Kro-
kant auf einen Teller geben und den noch
weichen Schokorand darin walzen. 10 Minu-
ten in den Kiihlschrank stellen.

Schritt 3

Alle ubrigen Zutaten bereit stellen und ggfls.
zerkleinern. Die Glaser auf der Arbeitsflache
platzieren und innen etwas Schokosirup hi-
neingeben. Den Shake durchriihren und auf
die Glaser aufteilen. Mit Sahne toppen und
den restlichen StiRkram dekorieren, ganz
nach Lust und Laune.

Zum Schluss mit Karamellsirup betraufeln
und daran denken: Bei diesen Shakes ist
mehr mehr!



VANILLE

CRANBERRY SCHLECK

ERFRISCHEND

Zutaten

fiir etwa 4 Portionen

« 200 ml Konditorsahne

« 4 EL Kondensmilch

« 1L Cranberrysaft

« 1Vanilleschote

« 60gZucker

« 100 ml Wasser

« 3 TL Speisestarke

« 1 halber Stangel Rosmarin

o 1TL Johannisbrotkernmehl

Zubereitung

Schritt 1

Sahne 30 Sekunden schlagen, dann unter
Zugabe von Johannisbrotkernmehl, 40 g
Zucker und der ausgekratzen Vanilleschote
steif schlagen. Zum Schluss die Kondens-
milch unter die feste Sahne schlagen.

Schritt 2

Masse auf die Eisformen aufteilen mit Stie-
len versehen und mindestens 4 Stunden
tiefklihlen.

Schritt 3

Cranberrysaft mit dem Rosmarin aufkochen
und den Zucker hinzugeben. Die Starke in
etwas Wasser auflosen und hinzugeben.
Aufkochen lassen, Rosmarin entfernen und
die Flussigkeit kochen lassen, bis sie fester
geworden ist (einige Minuten). Flissigkeit
etwas abkiihlen lassen.

Schritt 4

Die Eis am Stiel in den Cranberry-Uberzug
tauchen und in einen Halter oder auf ein
Backpapier geben und wieder fir mindes-
tens 1 Stunde einfrieren.

Die ultimative Erfrischung!
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