


8  Frozen Joghurt
4 Vanille Eis

4 Schokoladen Eis
5 Mokka Eis

¢ Dulce de Leche Eis

9  GinTonic Eis

71 Ananas Sorbet

13 Gazpacho Eis

74 Himbeer-Prosecco Eis

15 Melonen-Feta Eis

17 Veganes Avocado-Kokos Eis
79 Protein Eis

Wichtiger Hinweis fiir gutes Gelingen

Den Gefrierbehdlter vor Verwendung flir 12 Stunden

bei -18 °C im 4-Sterne Gefrierfach vorfrosten. R(“H"H)MMELSBACHER
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FROZEN
YOGURT " 9 : ! I

ZUTATEN  VORBEREITUNG
500 g Naturjoghurt 3,5% 1 Den Gefrierbehalter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.
50 g Puderzucker  ZUBEREITUNG

1 Tiitchen Vanillezucker 1 Die Zutaten abmessen und in einer Riihrschiissel mit einem Schneebesen verriihren.
2 Die Eismasse fiir 2 — 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
3 Den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.
/4 Das Gerdt starten und die abgekiihlte Eismasse einfillen.
5 Die Eismasse fiir 20 — 40 Minuten bis zur gewlinschten Konsistenz riihren lassen.

TIPP

Verfeinern Sie den Frozen Yogurt mit Obstpiiree, Keksen oder einer SoBe Ihrer Wahl.



MIT MILCH & SAHNE

200 ml Vollmilch
200 ml Sahne
100 g Zucker

Mark einer Vanilleschote

Den Gefrierbehalter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.

Die Zutaten in eine groBe Rhrschiissel geben und so lange mit einem
Schneebesen oder Handrlihrgerdt glattriihren, bis sich der Zucker vollstandig
aufgeldst hat.

Die Eismasse flir 2 — 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Danach den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.
Das Gerét starten und die abgekiihlte Eismasse einfiillen.

Die Eismasse flir 20 — 40 Minuten bis zur gewiinschten Konsistenz riihren lassen.

MIT MILCH & SAHNE S % % z z 5.

ZUTATEN

200 ml Vollmilch

200 ml Sahne

2 EL Zucker

200 g Zartbitterkuvertiire
1 EL Kakaopulver

VORBEREITUNG

1 Den Gefrierbehélter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten abmessen und in einen Topf geben.

2 Die Zutaten werden so lange vorsichtig unter Rihren im Topf bei mittlerer
Temperatur erhitzt, bis sich die Kuverttire vollstandig aufgelost hat.

3 Die Rohmasse abkiihlen und am besten tiber Nacht im KiihIschrank lagemn.

£ Den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.

5 Das Gerét starten und die abgekiihlte Eismasse einfiillen.

© Die Eismasse fiir 20 — 40 Minuten bis zur gew(inschten Konsistenz riihren lassen.



MIT MILCH & SAHNE
%&&a &.(s

ZUTATEN

400 g gezuckerte Kondensmilch
200 g Sahne

17L Instant Kaffee

5 Stck. Schoko-Kaffee-Pralinen

VORBEREITUNG
1 Den Gefrierbehélter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.
ZUBEREITUNG

1 Die Pralinen werden zusammen mit der Sahne grob zerkleinert
(z. B. im Standmixer oder mit dem Pirierstab).

2 AnschlieBend die gezuckerte Kondensmilch und den Instant-Kaffee unterriihren.
3 Die Eismasse fiir 2 — 3 Stunden in den KiihIschrank stellen.

/1 Den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.

5 Das Gerat starten und die abgekihlte Eismasse einfiillen.

0 Die Eismasse fiir 20 — 40 Minuten bis zur gewtinschten Konsistenz riihren lassen.
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MIT MILCH UND SAHNE

ulee de Leche i

ZUTATEN

100 g Vollmilch

200 g Schlagsahne

2 Eigelbe

50 g Zucker

125 g Dulce de Leche
"2 EL Vanilleextrakt
% TL Salz

ALS TOPPING:
etwas Dulce de Leche

Karamellbonbons

VORBEREITUNG

1 Den Gefrierbehalter fir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.
ZUBEREITUNG

1 Milch und Sahne in einen Topf geben und langsam erhitzen.

2 Wahrenddessen die Eigelbe mit dem Zucker, dem Salz und dem Vanilleextrakt in
eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen (oder Handriihrgeréat)
weiBschaumig aufschlagen.

3 Die heiBe Milch-Sahne-Mischung nun unter stetigem Riihren und in einem
diinnen Strahl zur Eigelbmischung geben.

£} Sobald alles miteinander vermengt ist, die Masse zuriick in den Topf geben und
unter Riihren auf etwa 75 °C erhitzen. Die Masse sollte deutlich andicken aber
keinesfalls kochen.

5 Jetzt die Mischung durch ein Sieb in eine Schiissel geben. Etwa 4/5 der Dulce
de Leche hinzufiigen und mit dem Schneebesen glattriihren.
Das kann einen Moment dauern.

6 Den Gefrierbehlter in die Eismaschine setzen.
"/ Das Gerét starten und die abgekiihlte Eismasse einfillen.
8 Die Fismasse fiir 20 — 40 Minuten bis zur gewtinschten Konsistenz riihren lassen.

O Die restliche Dulce de Leche ebenfalls iiber das Eis verteilen.
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100 g Zucker

100 ml Wasser

50 ml Limettensaft
100 g Gurke

200 ml Tonic Water
30 ml Gin

SORBET

Den Gefrierbehalter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.

Den Zucker zusammen mit dem Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Mit einem
Schneebesen gelegentlich umriihren. So lange kécheln, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeldst hat und ein Zuckersirup entstanden ist. Den Sirup komplett
abkdihlen lassen.

FUr das Eis die Gurke schalen und mit dem Limettensaft (z.B. im Multizerkleinerer)
purieren.

Das Tonic Water und den Gin unterrlhren. Den abgektihlten Zuckersirup
ebenfalls einrtihren.

Den Gefrierbehélter in die Eismaschine setzen.
Das Gerét starten und die abgekiihlte Eismasse einfiillen.
Die Eismasse fir 20 — 40 Minuten bis zur gewiinschten Konsistenz riihren lassen.

Gin Tonic Eis kann auch als Eis am Stiel serviert werden. Dazu die Eismasse
(sobald sie gut cremig gefrostet ist) aus der Eismaschine nehmen und damit
Stieleis-Formchen beflllen. Stiele einlegen und die Férmchen in den Gefrierschrank
geben. Nach 2 — 3 Stunden ist der , Steckerl-Drink” fertig zum GenieBen.






500 ml Ananassaft

1 Stiick Zitrone
(den Saft davon)

70 g Zucker

SORBET

Den Gefrierbehalter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.

Alle Zutaten mit einem Schneebesen schaumig aufschlagen.
Die Eismasse fiir 2 — 3 Stunden im Kihlschrank lagern.

Den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.

Das Gerét starten und die abgekiihlte Eismasse einfiillen.

Die Eismasse fiir 20 — 40 Minuten bis zur gewtinschten Konsistenz riihren lassen.

Ananas Sorbet kann auch als Eis am Stiel serviert werden. Dazu die Eismasse (sobald
sie gut cremig gefrostet ist) aus der Eismaschine nehmen und damit Stieleis-Formchen
befiillen. Stiele einlegen und die Formchen in den Gefrierschrank geben.

Nach 2 — 3 Stunden ist die Erfrischung am Stiel fertig zum GenieBen.






ZUTATEN

1 rote Paprika

Y2 Salatgurke

200 g Strauchtomaten
1 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Y5 Zitrone

50 g Olivendl

100m| GemUsebrihe
1 Scheibe Toastbrot
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin
Salz und Pfeffer
Rauchpaprikapulver
Y2 TL Zucker

Olivendl zum Braten

SORBET

acho Soibet

VORBEREITUNG
1 Den Gefrierbehalter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.

ZUBEREITUNG

1
2

3

8

9

Die Paprika waschen, vierteln, von Kernen befreien.

Den Knoblauch schélen, halbieren, in feine Blattchen schneiden, dann in
einem Topf mit heiBem Olivendl goldgelb rosten.

Zwiebeln schalen und (in einem Multizerkleinerer/Kiichenmaschine/Standmixer)
sehr fein hacken.

Gurke und Tomaten waschen, vom Strunk befreien, grob wiirfeln und mit dem
Toastbrot zu den Zwiebeln geben und alles fein mixen.

Den Inhalt in eine groBe Schiissel geben.

Jetzt Paprika, Knoblauch, Olivendl, Gewtirze und Krduter mit der GemUsebriihe
und dem Saft der Zitrone fein prieren.

Den Inhalt zu den anderen Zutaten geben und alles miteinander verrihren.

Mit den Gewt(irzen abschmecken. Die Eismasse fiir 2 — 3 Stunden im Kiihlschrank
vorkihlen.

Den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.

10 Das Gerét starten und die abgekiihlte Eismasse einfiillen.

11

Die Eismasse fiir 20 — 40 Minuten bis zur gewlinschten Konsistenz riihren lassen.

TIPP

Ist etwas Ubrig von dieser geeisten Sommersuppe, kann sie im Kihlschrank

aufbewahrt werden und innerhalb von 2 - 3 Tagen kalt genossen werden.
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SORBET (M %W) PY
FimbBeer-Phrosecco

ZUTATEN

400 g Tiefkiihl-Himbeeren

50 g Zucker

100 ml Prosecco

100 g Himbeer-Eistee oder Saft

sowie 100 ml -150 ml
Prosecco pro Glas
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VORBEREITUNG
1 Den Gefrierbehélter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.
ZUBEREITUNG

1 Die Himbeeren zusammen mit dem Zucker und dem Himbeer-Eistee in einem
Topf aufkochen, bis der Zucker geschmolzen ist.

2 Den Topfinhalt abkiihlen lassen und 2-3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
3 Den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.

/4 Das Gerat starten und die abgekiihlte Eismasse einfiillen.

5 Die Eismasse fir 40 Minuten bis zur gewiinschten Konsistenz riihren lassen.

O Ist das Eis fertig, setzt man davon je eine Eiskugel in einen Sektkelch und fiillt
mit Prosecco auf.



SPEZIALITATEN

ZUTATEN  VORBEREITUNG
350 g Wassermelone fein piiriert 1 Den Gefrierbehalter fir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.
100 g Feta Kase fein gerieben  ZUBEREITUNG
Salz und Pfeffer 1 Die Zutaten vermischen und ausreichend vorkiihlen.
2 Den Gefrierbehélter in die Eismaschine setzen.

3 Das Gerat starten und die abgekihlte Eismasse einfiillen.

TIPP
Perfekt als erfrischendes Topping auf dem Salat 15






400 g Kokosmilch
1 Avocado

100 g Zucker

1 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

SPEZIALITATEN

Den Gefrierbehalter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.

Die Avocado vom Kern und der Schale befreien.

Das Fleisch der Avocado wird zusammen mit den Gbrigen Zutaten fein plriert.
Die Rohmasse wird 2 — 3 Stunden vorgekdhlt.

Den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.

Das Gerét starten und die abgekihlte Eismasse einfiillen.

Die Eismasse fir 20 — 40 Minuten bis zur gewiinschten Konsistenz riihren lassen.






SPEZIALITATEN

Protein Eis

ZUTATEN

300 g korniger Frischkdse
100 g Milch 3,5%

30 g Ahornsirup

Y2 TL Vanilleextrakt

Topping nach Wahi,
2.B. Beeren oder Niisse

Protein-Eiscreme enthalt im Vergleich zu herkémmlicher Eiscreme viel mehr EiweiB,
weniger Kohlenhydrate und hat einen niedrigeren Fettgehalt. Es ist daher das
perfekte Sportler-Dessert, um nach einem anstrengenden Workout eine erhdhte
Proteinzufuhr zu bieten.

VORBEREITUNG

1 Den Gefrierbehélter fiir 12 Stunden bei -18°C im Gefrierschrank frosten.
ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten abmessen und sehr fein piirieren.

2 Die Eismasse im Kiihlschrank runterkiihlen.

3 Den Gefrierbehalter in die Eismaschine setzen.

£} Das Gerat starten und die abgekihlte Eismasse einfillen.

5 Die Eismasse fir 20 — 40 Minuten bis zur gewiinschten Konsistenz riihren lassen.

6 Mit frischen Beeren oder Niissen serviert, ergibt es eine gesunde Nascherei.
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ElektroHausgerate GmbH \

Rudolf-Schmidt-Str. 18 ¢ 91550 Dinkelsbiihl e Deutschland

Tel. 09851/57 58 0 « www.rommelsbacher.de ¢ info@rommelsbacher.de

Reg.-Gericht Ansbach HRB-Nr. 77
Geschaftsfiihrer: Sigrid Klenk, Willi Klenk




