Schokoladeglace

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std.
Ergibt ca. 7dl

5dl Milch

50g dunkle Schokolade,
fein gehackt

4 frische Eigelbe
100g Zucker

50g dunkle Schokolade,
grob gehackt

40g Salzsténgeli,
zerbrockelt

1 — Milch heiss werden lassen,
Pfanne von der Platte nehmen,

Schokolade beigeben, schmelzen.

2 — Eigelbe und Zucker in einer
Schiissel gut verrithren. Die
Schokolademilch unter Rithren
dazugiessen, zuriick in die
Pfanne giessen, unter standigem

Rithren bei mittlerer Hitze bis
vors Kochen bringen. Pfanne
von der Platte nehmen, ca. 2 Min.
weiterrithren. Creme durch ein
Sieb in eine Chromstahlschiissel
giessen, auskithlen.

3 — Masse zugedeckt ca. 3 Std.
gefrieren, dabei 3-mal durch-
rithren. Schokolade darunterrith-
ren, ca. 1 Std. fertig gefrieren.

4 — Aus der Glace Kugeln for-

men, Salzstangeli dariiberstreuen.

Schneller: Aufgekochte Schoko-
lademasse auskiihlen, in einer
Glacemaschine (siehe Seite 20)
nach Anleitung gefrieren. Ge-
hackte Schokolade ca. 15 Min. vor
Ende daruntermischen.

Lasst sich vorbereiten: siehe
Erdbeer-Meringue-Glace.

Portion: 420kcal, F 19¢g, Kh 52¢,E9¢
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Vanilleglace mit Himbeeren

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std.
Ergibt ca. 74l

3dl Rahm
2dl Milch

2 frische Eier
100g Zucker

2 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt

125g Himbeeren, zerdriickt

25g Caramel-Popcorn,
grob gehackt
(z.B. im Kiichencrack,
siehe Beilage Seite 50)

1 — Rahm und alle Zutaten bis
und mit Vanillesamen mit
dem Schwingbesen verrithren,
unter standigem Rithren bei
mittlerer Hitze bis vors Kochen
bringen. Pfanne von der Platte

nehmen, ca. 2 Min. weiterrithren.

Creme durch ein Sieb in eine

Chromstahlschiissel giessen, aus-

kithlen.

2 — Masse zugedeckt ca. 3 Std.
gefrieren, dabei 3-mal durch-
rithren. Himbeeren darunterrith-
ren, ca. 1 Std. fertig gefrieren.

3 — Aus der Glace Kugeln for-
men, Popcorn dariiberstreuen.

Schneller: Aufgekochte Vanille-
masse auskithlen, in einer Glace-
maschine (siehe Seite 20) nach
Anleitung gefrieren, Himbeeren
ca. 15 Min. vor Ende darunter-
mischen.

Lasst sich vorbereiten: siehe
Erdbeer-Meringue-Glace.

Portion: 456 kcal, F 32g, Kh 37¢,E7¢



Erdbeer-Meringue-Glace

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Gefrieren: ca. 3 Std.
Ergibt ca. 7dI

2 — Die Halfte der Meringues
daruntermischen, Masse zu-
gedeckt ca. 2 Std. gefrieren, dabei
2-mal durchriihren. Restliche
Meringues darunterrithren, ca.
1 Std. fertig gefrieren.

250¢g Erdbeeren
150g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

3 — Aus der Glace Kugeln for-
2dl Volirahm

men. Erdbeeren mit dem Puder-
zucker und dem Zitronensaft
purieren, tiber die Glace giessen,
verzieren.

50g Meringue-Schalen,
zerbrockelt

150g Erdbeeren
1 EL Puderzucker
[ 1 EL Zitronensaft

Schneller: Erdbeerpiiree mit dem
fliissigen Rahm und der Halfte
der Meringues mischen, in einer
Erdbeeren zum Glacemaschine (siehe Seite 20)
Verzieren nach Anleitung gefrieren, restli-
i — che Meringues ca. 15 Min. vor
L Ende darunterrithren.

1 — Erdbeeren mit dem Puder-
zucker und dem Zitronensaft
purieren, durch ein Sieb streichen.
Rahm steif schlagen, darunter-
ziehen.

Lasst sich vorbereiten: Glace ca.
1 Woche im Voraus zubereiten.
Ca. 15 Min. vor dem Servieren in
den Kiihlschrank stellen.

Portion: 412 kcal, F 18, Kh 61 g, E 2¢

Frozen-Quark mit Kirschen

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Gefrieren: ca. 3 Std.
Ergibt ca. 6dI

250¢g Kirschen, entsteint
(ergibt ca. 230 g)

1EL Zucker
1 TL Zitronensaft

300g Rahmquark

100g Puderzucker
1EL Zitronensaft
1dl Volirahm

1 — Kirschen mit dem Zucker

und dem Zitronensaft zugedeckt

ca. 5 Min. knapp weich kécheln,
auskithlen.

2 — Quark, Puderzucker un
Zitronensaft in einer weiten
Chromstahlschiissel verriih:
Rahm steif schlagen, darun-
terziehen. Die Hilfte der Kirsc
darunterrithren, zugedeckt
ca. 3 Std. gefrieren, dabei 3-r
durchriithren.

3 — Aus der Glace Kugeln for
men, mit dem restlichen Kom;
anrichten.

Schneller: Quark, Zucker, Zi-

tronensaft und fliissigen Rah
in einer Glacemaschine (siehe
Seite 20) nach Anleitung gefr
ren, die Hélfte des Kirschen-
kompotts ca. 15 Min. vor End
darunterrithren.

Lésst sich vorbereiten: siehe
Erdbeer-Meringue-Glace.

Portion: 372 kcal, F 21 g, Kh41g, E7¢g
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Caramelglace

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std.
Ergibt ca. 6dl

120g Zucker
3 EL Wasser
4dl Milch

4 frische Eigelbe
50¢g Zucker

100g weiche Caramels
(z.B. All Butter Fudges,
Fine Food), grob gehackt

1 — Zucker und Wasser in einer
weiten Pfanne ohne Rithren
aufkochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Hin-und-
her-Bewegen der Pfanne kocheln,

lezepte mit der Shortcut-Reader-
App scannen und digital nutzen.

bis ein hellbrauner Caramel
entsteht. Pfanne von der Platte
nehmen, Milch dazugiessen,
Caramel zugedeckt weiterkocheln,
bis er sich aufgelost hat, Pfanne
von der Platte nehmen.

2 — Eigelbe und Zucker gut
verrithren. Caramelmilch unter
Rithren zur Masse giessen, zu-
riick in die Pfanne giessen, unter
standigem Rithren bei mittle-
rer Hitze bis vors Kochen bringen.
Pfanne von der Platte nehmen,
ca. 2 Min. weiterrithren, Creme
durch ein Sieb in eine Chrom-
stahlschiissel giessen, auskiihlen.

3 — Masse zugedeckt ca. 3 Std.
gefrieren, dabei 3-mal durch-
rithren. Die Halfte der Caramels
darunterrithren, ca. 1 Std. fertig
gefrieren.

4 — Aus der Glace Kugeln for-
men, restliche Caramels dariiber-
streuen.

Schneller: Aufgekochte Caramel-
masse auskiihlen, in einer Glace-
maschine nach Anleitung ge-
frieren, die Halfte der Caramels
ca. 15 Min. vor Ende darunter-
rithren.

Lasst sich vorbereiten: siehe
Erdbeer-Meringue-Glace.

Portion: 414 keal, F 14g, Kh 658, E7¢

Bestell-Tipps

Die neue, selbstkiihlende
Glacemaschine fiir Liebhaber:
Dieses Profiset mit Glace-
maschine, Kithlbehalter und
Rezeptbiichlein bietet alles

fiir das perfekte Glacegliick in
nur 50 Minuten. Diese Glacen
sind an Cremigkeit kaum zu
uberbieten.
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¥

Der Gelatino (inkl. Rezept-
biichlein) ist das preiswerte,
kompakte Einsteigermodell.
Der Behilter dieser Glacema-
schine muss allerdings vor-
gekiihlt werden.

Infos und Bestellmoglichkeit
auf unserer Website

9 bettybossi.ch/onlineshop
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