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Eiszeit

Eis liebten schon die alten Romer.
Wer es sich leisten konnte, liefd sich
Schnee aus den nahe gelegenen Alba-
ner Bergen bringen und damit wurde
dann Eis bereitet.

Es gibt verschiedene Sorten, die ganz
unterschiedliche Konsistenz haben.
Hier haben wir eine kleine ,Eiskunde*
fiir Sie zusammengestellt.

Das hiufigste Speiseeis ist Milcheis.
Es soll zu mindestens 70% aus Milch
bestehen. Traditionell wird die klassi-
sche Eismasse aus Eigelb hergestellt,
das mit Zucker schaumig aufgeschla-
gen wird. Danach kommen Milch und
Sahne hinzu, die Masse wird aufge-
kocht, bis sie cremig wird. Wihrend
des Abkiihlens und Einfrierens muss
die Masse allerdings sténdig geriihrt
werden, damit sich keine groben Kris-
talle bilden und das Eis schon cremig
wird. Man benétigt also eine Eisma-
schine. Fruchteis muss zu mindestens
20% aus Friichten bestehen. Eine Aus-
nahme bildet Eis aus Zitrusfriichten.
Hier sind 10% Fruchtanteil vorge-
schrieben. Eine Sonderform des
Fruchteises ist das Sorbet. Es besteht
aus Wasser, Eischnee und Zucker und
wird ohne Milch oder Sahne zuberei-
tet. Der erforderliche Fruchtanteil liegt
daher auch héher. Wassereis besteht
wie der Name schon sagt, zum gréfiten
Teil aus gefrorenem Wasser. Der Ge-
schmack kann durch Aromen und Zu-
cker erzielt werden. Auch der Zusatz
von Farbstoffen ist erlaubt. Wassereis
muss liberhaupt keine Friichte enthal-
ten. Esist vom Prinzip her eine sehrer-
frischende Eisvariante. Wenn man es
selbst aus Fruchtsaft herstellt und
nicht zu stark siifit, ist es auch eine
durchaus gesunde, kalorienarme Er-
frischung.

Frozen Yogurt ist in den letzten Jah-
ren in Mode gekommen. Er ist dem
Milchspeiseeis dhnlich aber meist fett-
drmer, da er aus Magermilchjoghurt
hergestellt wird. Frozen Yoghurt wird
mit Luft aufgeschlagen dhnlich wie
Softeis. Softeis selbst ist keine eigene
Eisvariante sondern mit Luft aufge-
schiumte Eismasse, die es so herrlich
fluffig macht. Allerdings sind hier
strengste Hygieneregeln einzuhalten,
da die Eismasse in den Automaten ver-
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keimen kann.

Eis ist besonders bei Kindern sehr
beliebt, vor allem wenn es poppig bunt
aussieht. Mancher Mutter graust viel-
leicht bei der Vorstellung, welche Farb-
stoffe sich da so in den industriell her-
gestellten Produkten alle verstecken.
Man kann aber so ein kunterbuntes
Fruchteis durchaus auch selbst ma-
chen und damit auch gleich die tagli-
che Portion Friichte und Vitamine le-
cker ,verstecken”. Man piiriert
nacheinander 2 Kiwis, eine halbe Ana-
nas, Himbeeren und Heidelbeeren.
Man fiillt die einzelnen Piirees nachei-
nander in Stieleisf6rmchen und friert
jede Piireeschicht eine knappe Stunde
ein, bis sie fest ist, damit sich die Far-
ben nicht vermischen. Wenn die Férm-
chen gefiillt sind, miissen sie iiber
Nacht im Gefrierschrank durchfrieren.
Wer es lieber cremig mag, kann ein Jo-
ghurt-Beeren-Eis herstellen. Man pii-
riert 30 g Beeren (Erdbeeren oder
Himbeeren), mit dem Piiree fiillt man
die Stieleisférmchen zur Hailfte. Fur
die zweite Hilfte bereitet man eine Mi-
schung aus (Frucht)joghurt und Quark.
Wenn man Naturjoghurt verwendet,
kann man es mit Vanillezucker nach
Belieben siiffen. Diese Masse fiillt man
auf das vorgefrorene Fruchtpiiree und
lasst alles iiber Nacht im Gefrier-
schrank gut durchfrieren.
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