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Einfuhrung

Dieses Buch ist fur einfache Eis-am-Stiel-Rezepte in
Formen gedacht. Fruchtpops, Joghurtpops, Schokopops
und Partyideen stehen im Mittelpunkt.

Die Rezepte sind so aufgebaut, dass sie auch ohne
professionelle Ausrustung nachvollziehbar bleiben. Jede
Sorte enthalt eine kurze Einfuhrung, klare Zeitangaben, eine
ubersichtliche Zutatenliste, nummerierte Arbeitsschritte,
einen praktischen Tipp, geschatzte Nahrwerte und Hinweise
zu typischen Fehlern.

Vor der Veroffentlichung sollte jedes Rezept noch einmal
praktisch gepruft werden. Besonders wichtig sind
Geschmack, SulRe, Gefrierzeit, Portionengrof3e,
Allergenhinweise und die Frage, ob die Textmenge gut auf
eine 17 x 24 cm Seite passt. Kleine Anpassungen an
Zutaten, Marken oder Kichengeraten konnen das Ergebnis
deutlich verandern.

Werkzeuge und Grundtechnik

FUr die meisten Rezepte reichen Kiichenwaage,
Messbecher, Schussel, Schneebesen, Topf, Teigschaber,
Mixer oder Stabmixer, feines Sieb, flache Gefrierform,
Eisportionierer und ein gut reguliertes Gefrierfach. Eine
Eismaschine kann die Textur verbessern, ist aber nicht bei
allen Rezepten zwingend erforderlich.

Die wichtigste Grundtechnik besteht darin, die Basis sauber
zu mischen, nicht zu stark zu erhitzen, vollstandig abkuhlen
zu lassen und erst gut gekuhlt zu gefrieren. Je feiner die
Masse vor dem Gefrieren ist, desto gleichmaldiger wird



spater die Textur. Fruchtpurees sollten bei Bedarf gesiebt
werden, Nusse fein gemahlen und Schokolade vollstandig
geschmolzen oder sehr klein gehackt sein.

Beim Arbeiten ohne Eismaschine hilft eine flache Form: Die
Masse friert schneller an und kann wahrend der ersten
Stunden regelmafig durchgeruhrt werden. Beim Arbeiten
mit Eismaschine sollte die Schussel gut vorgekuhlt sein und
die Basis erst eingeflllt werden, wenn sie wirklich kalt ist.

Einheiten und Allergene

Alle Mengen sind fur haushaltsubliche Portionen formuliert.
Grammangaben sollten mdglichst mit einer Klichenwaage
gepruft werden, wahrend Milliliterangaben fur Milch, Sahne,
Pflanzendrinks, Fruchtsaft oder Wasser verwendet werden.
Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte;
Gefrierfachleistung, Eismaschine, Behaltergroflie und
Raumtemperatur konnen die tatsachliche Dauer verandern.

Maogliche Allergene wie Milchprodukte, Ei, Nusse, Erdnusse,
Gluten, Soja, Kakao, Kokos, Sesam oder bestimmte
Frichte mussen vor der Zubereitung sorgfaltig gepruft
werden. Bei fertigen Zutaten wie Keksen, Schokolade,
Proteinpulver, Pflanzendrinks oder Toppings ist immer die
jeweilige Verpackung malgeblich.

Nahrwerte sind als Orientierung zu verstehen und kdnnen je
nach Marke, Reifegrad der Fruchte, Fettgehalt der
Milchprodukte und gewahlter StuRe abweichen. Wer fur
Gaste kocht, sollte Allergene sichtbar notieren und
getrennte Loffel, Schusseln und Behalter verwenden, wenn
mehrere Sorten gleichzeitig vorbereitet werden.



Fruchtpops
Erdbeer-Fruchtpop

Dieser Erdbeer-Fruchtpop ist fur Eisformen gedacht und
einfach am Stiel zu servieren. Der Schwerpunkt liegt auf
klarer Frucht, Farbe und einfacher Vorbereitung.

Vorbereitung Gefrierzeit Portionen
15 Minuten 5 Stunden 8 Portionen
Zutaten

* 350 g Fruchtpiree

* 120 ml Wasser oder Saft
* 55 g Zucker oder Honig
* 1 EL Zitronensaft

* 1 Prise Salz

Zubereitung

1. Alle Zutaten abwiegen und die Eisformen bereitstellen.

2. Frucht, Joghurt, Milch oder Kokosbasis mit Sifte und Saure glatt mixen.

3. Die Masse abschmecken und bei Bedarf durch ein feines Sieb streichen.

4. In Eisformen flillen, Stiele einsetzen und die Oberflache glatt streichen.

5. Vollstandig gefrieren lassen und zum Lésen kurz aufden mit warmem Wasser

abspllen.

Tipp und Hinweis

Die Formen nicht bis ganz zum Rand fiillen, damit sich die Masse beim Gefrieren
ausdehnen kann. Hinweis: Zutaten und mdégliche Allergene vor der Zubereitung
prufen.

Hinweis: Enthalt Milchprodukte; fiir Personen mit Milchallergie oder

Laktoseintoleranz nicht geeignet.

Nahrwerte: Kalorien 80, EiweiRl 2 g, Kohlenhydrate 13 g, Fett 2 g, Zucker 10 g

Haufige Fehler: Zu groRe Fruchtstlicke 16sen sich schlecht aus der Form. Die Masse

fein mixen, sauber einfiillen und vollstandig gefrieren lassen.




