Inhaltsverzeichnis - Eisrezepte

1  3erlei Nisse 1

2 Absinth-Eis 2

3  After Eight Art 3

4 Ananas Eis 4

5  Aprikosen-Sorbet 5

6 Baccio 6

7  Baileys-Eis 7

8 Bananenschokoladen-Eis 8

9 Bienenstich-Eis 9
10 Bounty-Eis 10
11  Cassis-Sorbet 11
12 Eierlikor-Eis 12
13 Eis nach Snickers Art 13ul4d
14 Erdbeermilch-Eis 15
15 GrieReis mit Orangenvarigato 16
16  Griines Apfel-Sorbet 17
17 HaselnuR-Eis 18
18 Heidelbeer Eis 19
19 Heidelbeer Baiser Eis 20
20 Helles Mandel-Eis 21
21 Himbeer-Sorbet 22
22 Hollunder-Eis 23
23 Hugo-Eis 24
24 Joghurt-Eis 25
25 Prosecco-Joghurttraum 26
26  Joghurt Limetten-Eis 27
27  Johannisbeer Eis 28
28 Karamell-Eis 29
29 Kiwi-Sorbet 30
30 Malagaeis 31



31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

Mango-Sorbet
Marmorkuchen-Eis
Milchreis-Eis

Mohn-Eis

Mojito-Eis

Mozartkugel Eis
Nougat-Eis

Nutella-Eis
Orangen-Sorbet

Oreo-Eis
Phirsich-Maracuja-Sorbet
Quark-Eis

Eis nach Milchschnittenart
Pistazie mit weiller Schokolade
Rhabarber-Sorbet
Rotwein-Sorbet
Sauerrahm-Eis
Schoko-Chilli-Tonkabohnen-Eis
Schokominze
Schwarzwalder Kirsch
Sesam Caramel-Eis
Tiramisu-Eis

Vanille-Eis

WeilRer Kuss

Waldmeister Eis

WeilRRes Schokoladeneis mit Roter Griitze Strudel

Whiskey Eis

Eis nach Youguretten-Art
Zimt-Eis
Zitrone-Basilikum-Sorbet

32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51u52
53
54
55
56
57
58 u59
60
61
62
63



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zubereitung:
40g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
40g Glucose 2. Flissige dazugeben
10g Inulin 3. Gerostete Niisse dazugeben
10g Milchpulver 4. Aufkochen
60g Zucker 5. mixen
1g Salz 6. 6h Reifen lassen
508g Milch 3,5% 7. Mixen
8. Gefrieren

1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
40g Pistazien

20g Walniisse

20g Haselniisse

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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KraftC
Hervorheben


Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 30 Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
20g Glucose 2. Flussige dazugeben
e 30g Inulin 3. mixen
e 47g Zucker 4. Aufkochen
e 2gSalz 5. 6h Reifen lassen
e 40g Magermilchpulver 6. Mixen
e 30g Sahne 30% 7. Gefrieren
e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch) 8. Kurz vor Ende den Absinth dazugeben

e  450g Milch 3,5%
e  60g Absinth

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 30g Inulin 1. Trockene Zutaten mischen
e 25g Dextrose 2. Flussige dazugeben
e 20g Glucose Minze dazugeben
3. Aufkochen
e 60g Zucker .
. 4. mixen
* 15g Magermilchpulver 5. 6h Reifen lassen
e 5g Minze
e 40g Maltodextrin 7. Gefrieren
e 1g Bindemittel 8. temperierte Kuvertire
e 80g Sahne 30% dazugeben in die Maschine
e 474g Milch 3,5% 2 min nochmals laufen lassen

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Ananas Eis

Dextrose 50g

Glucosesirup 28 DE 50g

Inulin25g

Wasser 80g

Zucker 64g

Ananas 460g

Bindemittel siehe Eisbuch 1g

alles aufkochen nur die Friichet net dann piiriern must net mal reifen
lassen

Zitronensaft 20g



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Eismasse:
Zutaten:

37g Dextrose

50g Glucose

40g Inulin

2g Salz

50g Zucker

1g Bindemittel
70g Wasser

20g Zitronensaft
480g Aprikosen

Arikosensorbet

Rezept ergibt 750g Eismasse

Zubereitung:

©® NV A WN PR

Trockene Zutaten mischen
Fllssige dazugeben
Aufkochen

Aprikosen dazugeben
mixen

6h Reifen lassen

Mixen

Gefrieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Baccio
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  40g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 40g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 5glnulin 3. Hasselnusspaste dazugeben oder ganze
e  60g Zucker gerostete Hasselnlsse
e  10g Milchpulver 4. Aufkochen
e 505g Milch 3,5% 5. Kuvertlre dazugeben
e 1gBindemittel (siehe Eisbuch) 6. mixen.
e  24g Kakaopulver 22/24 7. 6h_ Reifen lassen
e 20g Kuvertire 8. Mlxe.n
9. Gefrieren

e 45g Haselnusspaste oder Hasselniisse

.. . 10. Haselnisse unterheben
e Haselnlisse zum unterheben nach belieben

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
6



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 20g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 40g Glucose 2. Flissige dazugeben aulRer Alkohol
e 19gInulin 3. Aufkochen
e 50g Zucker 4. Mixen
e 10g Magermilchpulver Z Eh reifen lassen
e 1g Bindemittel siehe Eisbuch - Frieren
7. Kurz vor Schluss den Alkohol
* 408 Sahne 30% dazugeben nochmal 5 min frieren
e 510g Milch 3,5% g
. lassen
e 60g Bailey

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 14g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 7gGlucose 2. Flissige dazugeben
e 30g Inulin 3. Kuvertiire dazugeben
e 38g Kakaopulver 22/24 4. Aufkochen
.. 5. Bananen dazugeben
e 15g Kuvertire .
indemittel 6. mixen
* 1gBindemitte 7. 6h Reifen lassen
e 83g Zucker 8. Mixen
e 338g Milch 3,5% 9. Gefrieren
e 225g Bananen

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Gerostete Mandeln unterheben

Eismasse 750g:

30g Dextrose

15g Glucose

10g Inulin

109g Zucker

1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
15g Magermilchpulver

90g Sahne

475g Milch 3,5%

1 Vanilleschote

Zubereitung:

1.

PNV R WN

Trockene zutaten mischen
FlUssige dazugeben
Aufkochen

6h Reifen lassen
Passieren

Mixen

Gefrieren

SoRe unterheben

Rezept: 750g
Rezept SoRe:

125g Zucker
125g Sahne
75g Mandeln
40g Honig

Zubereitung:

1.

vk wnN

Sahne aufkochen und warm halten
Zucker Karamellisieren

Ware Sahen dazugeben

aufkochen

Honig dazugeben



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Rezept ergibt 750g Eismasse

SchokosoRle:
Zutaten: Zubereitung:
e 125g Wasser 1. Alles mischen
e 100g Sahne 2. Aufkochen
e 125g Zucker 3. 15 min kdcheln lasse
e 50g Glucose 4. passieren
e  63g Kuvertire
Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 19g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 8g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 2ginulin 3. Aufkochen
e 21g Milchpulver 4.  mixen
114g Zucker 5. 6h Reifen lassen
1g Salz 6. Mixen
7. Gefrieren

366g Milch 3,5%

1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
25g Kokosflocken

155 Kokosmilch ungezuckert
41g Sahne30%

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  40g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 47g Glucose 2. Wassere dazugeben
e 35ginulin 3. Aufkochen
e 80g Zucker 4. Zitronensaft und Cassis dazugeben
e 2gSalz 5. mixen
e 275g Wasser 6. 6h Reifen lassen
e 1gBindemittel(siehe Eisbuch) 7. Mixen
8. Gefrieren

e  29gZitronensaft
e 260g Cassis

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
1



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Eierlikoreis
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 15g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 20g Glucose 2. Flussige dazugeben auRer Eierlikor
e 10gInulin 3. Aufkochen
e  50g Zucker 4. Eierlikér dazugeben
e 10g Milchpulver 5. mixen
e 80g Sahne 30% 6. 6h Reifen lassen
e 462g Milch 3,5% 7. Mixen
8. Gefrieren

e 1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
e  100gg Eierlikor
e 2gSalz

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
12



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Eis hach Shickers Art

Rezept ergibt 750g Eismasse

Karamell
Zutaten: Zubereitung:
e 53gSahne 1. Zucker Karmelisiernen

2. Sahne aufkochen
3. Dazugeben
4. Nochmals aufkochen

e 67g Zucker

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:

e 1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
e 75g Karamell

e 12g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 12g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 15giInulin 3. Karamell dazugeben
e  90g Zucker 4. Aufkochen
e  10g Magermilchpulver 5. mixen
e 90g Sahne 30% 6. 6h Reifen lassen
e 457g Milch 3,5% 7. Mixen
8. Gefrieren
9

. Nougartmasse unterstrudeln
10. SchokosofRe unterstrudeln
11. Erdnisse dazugben

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
13



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Erdnus Varigato

Zutaten: Zubereitung:
e 50g Sahne 1. Sahne, Zucker Glucose
e 20g Zucker aufkochen
e 10g Trockenglucose 2. Zum Nougat geben und
e 50g weiller nougart schmelzen
e 20g Erdnisse 3. Erdnisse unterheben
SchokosoRRe
Zutaten: Zubereitung:
e 125g Wasser 1. Alles mischen
e 100g Sahne 2. Aufkochen
e 125g Zucker 3. 15 min kocheln lasse
) 50g Glucose 4. paSSieren

e  63g Kuverture

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
14



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Eismasse:
Zutaten:

40g Dextrose

30g Glucose

29g Inulin

30g Magermilchpulver
60g Zucker

1g Bindemittel

350g Milch 3,5%

60g Sahne 30%

150g Erdbeeren

Rezept ergibt 750g Eismasse

Zubereitung:

PNV A WNE

Trockene Zutaten mischen
Fllssige dazugeben

Aufkochen

Erdbeeren dazugeben dazugeben
mixen

6h Reifen lassen

Mixen

Gefrieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.

15



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

ariefpeis mit Or'angcnvar'iga’ro

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 30g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 13gInulin 2. Flissige dazugeben
18g Honig 3. Aufkochen
e 20g Glucose 4. mixen
e 50g Zucker 5. 6h Reifen lassen
e  14g Magermilchpulver 6. Mixe.n
e 1gBindemittel 7. Gefrieren
o 50gGrieR 8. Orangenvarigato unterstrudeln
e 520g Milch 3,5%
e 35g Sahen 30%
Orangenvarigato
Zutaten: Zubereitung:
e 250g Orangensaft 1. 50g Zucker und Pektin mischen
e 3 Orangen die Filets 2. Orangensaft und die restlichen
e 100g Zucker Zutaten mischen
e 100g Glucose 3. Aufkochen Zucker und Pektin
e 8gZitrone dazugeben
e 6g Pektin 4. Nochmal aufkochen

5. Kalt stellen

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
16



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse
Zutaten: Zubereitung:
e 60g Glucose 1. Trockene Zutaten mischen

Wasser und Zitronensaft aufkochen
Zu den Apfel geben

Mixen

Gefrieren

e 40g Zucker

e 60g Dextrose

e 30gInulin

e 2gSalz

e 85g Wasser

e 1g Bindemittel

e 457g griine Apfel
e 15gZitronensaft

ounkwN

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
17



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Haselnul Eis

Dextrose 60 g

Glukosesirup getrocknet 25 g
Inulin10 g

Kristallzucker 50 g
Magermilchpulver 15 g
Salz2g

Vollmilch 3,5% 480 g
Honig12 g

Bindemittel siehe Eisbuch 1g

Haselnuss 95 g

18



Heidelbeer Eis

Dextrose 40g

Zucker 40g

Glucosesirup 28 DE 60g

Inulin 54g

Wasser 85g

Heidelbeere 450g

Zitronensaft 20g

Bindemittel siehe Eisbuch 1g

Trockene Zutaten mischen, Wasser dazugeben aufkochen,
Frichet dazu, 6h ziehen lassen, mixen, Frieren

19



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Heidelbeeren Baiser Eis

Rezept ergibt 750g Eismasse

Baiser
Zutaten: Zubereitung:
e  40g Zucker 1. EiweiR mit dem Zucker und Salz Steif
e 40g Eiweill schlagen
e Prise Salz 2. Auf ein Blech mit Backpapier dressieren
3. Bei 80°C 24 trockenen lassen
Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  40g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 40g Glucose 2. Flussige dazugeben
e 17glInulin 3. Aufkochen
e 60g Zucker 4. mixen
20g Milchpulver 5. 6h Reifen lassen
e 2gSalz 6. Mixen
e 130g Sahne 30% 7. Gefrieren
o 440g Milch 3,5% 8. Heidelbeervarigato unterstrudeln
e 1g Bindemittel (siehe Eisbuch) 9. Baiser unterheben
Heidelbeervarigato Varigato
Zutaten: Zubereitung:
e 20g Heidelbeerpiree 1. Wasser, Zucker, Zitronensaft
e 10g Wasser und Heidelbeerpiree aufkochen
e 18g Glucose 2. Pektin mit Glucose mischen
e 18g Zucker dazugeben
e 1gPektin 3. Nochmals aufkochen
e 2gZitronensaft 4. Heidelbeeren unterheben

e 10g Heidelbeeren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
20



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Helles Mandeleis
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 30g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e  40g Glucose 2. Flussige dazugeben
e 20g Inulin 3. Mandeln gerédtet dazugeben
e  9g Magermilchpulver 4.  Aufkochen
e 60g Sahne 30%
e 500g Vollmilch 3,5% 6. passieren
7. Mixen

e 90g Zucker
e 1g Bindemittel siehe Eisbuch
e 200g Mandeln ganz

8. Gefrieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
21



| Rezept: 750g

e 25g Dextrose

e 15g Glucose getrocknet

e 22glnulin

e 125g Kristallzucker

e 180g Wasser

e 1g Bindemittel (Neutro)

e 8g Zitronensaft

e 375g Himbeeren gefroren

Zubereitung:

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

Trockene Zutaten abwiegen

Wasser dazugeben

Aufkochen

Himbeeren und Zitronensaft dazugeben
Mixen

Wenn gewollt passieren oder auch nicht
frieren

22



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Hollundereis
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  20g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 20g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 10gInulin 3. Aufkochen
e  40g Zucker 4. 6h Reifen lassen
e  20g Milchpulver 5. l\/lixe.n
e 30g Sahne 30% 6. passieren
7. Gefrieren

e 500g Milch 3,5%
e 1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
e 100g Hollunder frisch

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
23



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Hugocis
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eis
Zutaten: Zubereitung:
e 35g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 50g Glucose 2. Wasser und Zitronensaft dazugeben
e 20g Inulin 3. Hollunder dazugeben
e  42g Zucker 4. Aufkochen
e 200g Minze 5. mixen
e 2gSalz 6. 6h Reifen lassen
e  230g Wasser 7. Mixe.n
e 1gBindemittel 8. passieren
e  70g Prosecco 9. Gefrieren
10. Kurz vor ende den Proseco dazugeben und

e  20g Zitronensaft

«  80g Holunder frisch nochmals wenig gefrieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
24



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen
Flussigkeit und Joghurt dazugeben
Mixen

Gefrieren

e 40g Dextrose

e 35g Glucose getrocknet
e  70g Zucker

e 10g Magermilchpulver
e 150g Milch 3,5%

e 1gBinemittel

e 42ginulin

e 2gSalz

e 400g Joghurt 3,5%

el

Viel SpaR mit dem Rezept

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
25



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen

Milch und Joghurt dazugeben

Mixen

Gefrieren

Kurz vor Ende den Proseco dazugeben

e 20g Dextrose

e 35g Glucose getrocknet
e  40g Zucker

e  20g Magermilchpulver
e 157g Milch 3,5%

e 1gBinemittel

e 25ginulin

e 2gSalz

e 330gJoghurt 3,5%

e 120g Prosecco

ukwn e

Viel Spa mit dem Rezept

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
26



Joghurt Limetteneis
Rezept: 750g

24g Glucose

20g Dextrose

20g Inulin

20g Magermilchpulver
100g Zucker

1g Bindemittel

60g Limettensaft

1 Limette der Abrieb
60g Sahne 30%
250g Milch 3,5%
200g Joghurt

Zubereitung:
. Trockne Zutaten mischen

. Milch dazugeben

. Limette abreiben

. Aufkochen

. Sahne und Jogurt in eine Schissel geben
. Gekochte Masse dazugeben

. Mixen

. 6h reifen lassen

O 00 N O L1 A W N -

. Mixen
10. gefrieren

27



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Johannisbeereneis

Rezept ergibt 750g Eismasse

S
Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  40g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e  40g Glucose 2. Flussige dazugeben
e 40g Inulin 3. Aufkochen
e 30g Milchpulver 4. Beerene dazugeben
e  50g Zucker 5. mixen
e 300g Milch 3,5% 6. 6h Reifen lassen
e 1gBindemittel(siehe Eisbuch) 7. Mixen
8. Gefrieren

e 29g Sahne30%
e 220gJohannisbeeren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
28



Karamelleis
Rezept: 750g

Karamell:

e 53gSahne
e 67g Zucker

Zubereitung:
Zucker karamellisieren
Sahne aufkochen

Dazugeben

NP

Nochmal kurz aufkochen

Karamelleis

e 12g Dextrose

e 12g Glucose

e 15gInulin

e 90g Zucker

e 90g Sahne 30% Fett

e 457g Milch 3,5% Fett

e 1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
e 75g Karamell (Rezept oben)

Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen
Flussige dazugeben
Karamell dazugeben
Aufkochen

6h reifen lassen

gefrieren

ok wnN R

29



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  60g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 50g Glucose 2. Wasser und Zitrone dazugeben
e 47gInulin 3. aufkochen
e 50g Zucker 4. Kiwi dazugeben
. 2g Salz 5. Mixen
e 70g Wasser 6. Reifen lassen
7. gefrieren

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e  450g Kiwi
e  20g Zitronensaft

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Malageis

Rezept ergibt 750g Eismasse

Malagasirup
Zutaten:

e 500g Wasser

e 500g Zucker

e 300g Sultaninen
e 200g Rum

e 200g Marsala

Eismasse:
Zutaten:

e 30g Dextrose

e  40g Glucose

e 20g Inulin

e 40g Zucker

e  20g Milchpulver

e 49g Sahne 32%

e  490g Milch 3,5%

e 1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
e 20g Vanillepaste

e  40g Malagasirup

Vanillepaste Zutaten:

134g Wasser

22g Vanillepulver
200g Glucose
50g Vanillezucker
2 Vanilleschoten
Zitronenschale

Zubereitung:
1. Zucker und Wasser aufkochen

2. Gewaschen Sultaninen dazugeben

3. Alkohol dazugeben

4. Mindestens 4 Tage abgedeckt ziehen lassen
im Kihlschrank

Zubereitung:
1. Trockene Zutaten mischen
2. Flussige dazugeben
3. Malagasirup dazugeben
4. Aufkochen
5. mixen
6. 6h Reifen lassen
7. Mixen
8. Gefrieren
9. Eingelegte Rosinen unterheben

Zubereitung:

1. Alles mischen

2. Aufkochen

3. 5 min bei 70 Grad ziehen lassen
4. Abkiihlen lassen

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Eismasse:
Zutaten:

50g Dextrose
40g Glucose

10g Inulin

100g Wasser
55g Zucker

2g Salz

1g Bindemittel
480g Mango
12g Zitronensaft

Rezept ergibt 750g Eismasse

Zubereitung:
1. Trockene Zutaten mischen
2. Flissige dazugeben
3. Aufkochen
4. Mango und Zitronensaft dazugeben
5. Mixen
6. frieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

SchokosoRe:
Zutaten:
e 125g Wasser
e 100g Sahne
e 125g Zucker
e 50g Glucose
e 63g Kuvertlre

Eismasse: Zutaten:

45g Dextrose

20g Glucose

12g Inulin

2g Milchpulver

85g Zucker

445g Milch 3,5%

125g Sahne 30%

Eigelb 15g

Vanillestangen, Zitronenschale
1g Bindemittel siehe Eisbuch

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.

Zubereitung:
1. Alles mischen

2. Aufkochen
3. 15 min kocheln lasse
4. passieren

Zubereitung:

1. Trockene zutaten mischen
2. Flussige dazugeben

3. Aufkochen

5. 6h Reifen lassen

6. Mixen

7. Gefrieren

8. SchokosoRe und Marmorkuchen
unterspateln



Simons Patisserie: http://www.simons-patisserie.de
https://www.youtube.com/user/SimonsPatisserie

Milchreis:

Zutaten:

500g Milch
60g Zucker
12g Glucose
20g Honig

80g Reis

1g Salz

1 Vanilleschote

Eismasse:

Zutaten:

26g Dextrose
25g Glucose
30g Inulin

12g Milchpulver
70g Zucker

1g Salz

450g Milch 3,5%

35g Sahne 30%

Rezept ergibt 750g Eismasse

Zubereitung:

1.

ukhwn

Milch, Zucker, Glucose, Honig, Vanillemark +
Schote und Salz aufkochen

Reis dazugeben

Nochmals aufkochen

15 min mit Deckel ziehen lassen

Eventuell nochmal aufkochen wenn der Reis
hart ist

Zubereitung:

PN A WNE

Trockene Zutaten mischen
Flussige dazugeben

Aufkochen

mixen

6h Reifen lassen

Mixen

Gefrieren

Milchreis kurz vor Ende dazugeben

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  45g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 48g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 15gInulin 3. Aufkochen
e 17g Milchpulver 4. mixen
e 50g Zucker 5. 6h Reifen lassen
e lgSalz 6. Mixen
7. Gefrieren

e 500g Milch 3,5%

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e 35gSahne30%

e  40g Mohn

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:

e 39g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 20g Glucose 2. Flussige dazugeben
e 30gInulin 3. Minze dazugeben
e  30g Milchpulver 4. Aufkochen

e  50g Rohrzucker 5. mixen

e 10g Minze 6. 6h Reifen lassen

e 300g Milch 3,5% 7. Mixen

e 1gBindemittel(siehe Eisbuch) 8. Gefrieren

e 100g Sodawasser 2.

e 50g Heller Rum

e 20g Sahne30%

[ ]

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Mozartkugeleis

Rezept ergibt 750g Eismasse

Schoko - Pistazienvarigato

Zutaten: Zubereitung:
e 50g Sahne 1. Sahne. Zucker Glucose aufkochen
e 20g Zucker 2. Zum Nussnugart und Kuvertiire geben
e 10 Glucose 3. Pistazien unterheben

e  40g Kuverture
e 10g Nussnugart dunkel
e 40g Pistazien

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:

e  40g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 40g Glucose 2. Flussige dazugeben
e  61g Zucker 3. Marzipan dazugeben
. 10g Milchpulver 4. Aufkochen
e 523g Milch 3,5% 5. mixen
e 1gBindemittel (siehe Eisbuch) 6. 6h Reifen lassen
7. Mixen

e 75g Marzipan

9. Schoko Paitazienvarigato unterstrudeln

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 30g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 30g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 20gInulin 3. Aufkochen
e 50g Zucker 4. mixen
e 10g Magermilchpulver 5. 6h Reifen lassen
e 509g Milch 3,5% 6. Mixen
e 1g Bindemittel siehe Eisbuch 7. Gefrieren
8. SchokosoRe einstrudeln lassen

e 100g Nugat

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten:

e  25g Dextrose

e 20g Glucose

e 5ginulin

e 10g Milchpulver

e  50g Zucker

e 1gSalz

e 508g Milch 3,5%

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e 120g Nutella

Zubereitung:

PN AEWNE

Trockene Zutaten mischen
Flussige dazugeben
Aufkochen

Nutella dazugeben

mixen

6h Reifen lassen

Mixen

Gefrieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten:

e 20g Dextrose
e 20g Glucose

e 30g Inulin
e  76g Zucker
e 1gSalz

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e 75g Wasser

e 500g Orangensaft

e 17gZitronensaft

e 10g Abrieb

Zubereitung:
1. Trockene Zutaten mischen
2. Wasser dazugeben
3. Abrieb dazugeben
4. Aufkochen
5. Orangensaft dazugeben
6. mixen
7. 6h Reifen lassen
8. Mixen
9. Gefrieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

SchokosoRe:
Zutaten: Zubereitung:
e 125g Wasser 1. Alles mischen
e 100g Sahne 2. Aufkochen
e 125g Zucker 3. 15 min kécheln lasse
e 50g Glucose 4. passieren

e 63g Kuvertlre

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen
Flissige dazugeben

e 10g Dextrose
e 20g Glucose

e 10gInulin Aufkochen

e 20g Milchpulver mixen

e 120g Zucker 6h Reifen lassen

e IlgSalz Mixen
Gefrieren

470g Milch 3,5%
1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
10g Sahne 30%

Oreo Kekse einbrechen
Schokosole einspachtelm

CENOUAE®BNE

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Varigato:

Zutaten:

200g Frisichsaft

100g Passionsfruchtsaft

175g Glucose

17g Zucker

8g Johannisbrotkernmehl

Pfrisichwiirfel und Passionsfruchtkerne nach
belieben

Eismasse:

Zutaten:

50g Dextrose

50g Glucose

19g Inulin

50g Zucker

80g Wasser

1g Bindemittel

400g Pfirsiche

90g Passionsfruchtmark
10g Zitronensaft

Zubereitung:

1.

Zucker und Johanissbrotkernmehl mischen

2. Rest mischen aufkochen auBer Friichte

3. Zucker und Johanissbrotkernmehl
dazugeben

4. Nochmals aufkochen

5. Friichte unterheben

Zubereitung:

1. Trockene Zutaten mischen

2. Wasser und Zitronensaft dazugeben

3. Aufkochen

4. Fruchte dazugeben

5. mixen

6. 6h Reifen lassen

7. Mixen

8. Gefrieren

9. Varigato unterheben

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Quarkeis

Eismasse: Zutaten:

50g Dextrose

50g Glucose

12g Inulin

15g Milchpulver

50g Zucker

2g Salz

90g Milch 3,5%

1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
450g Quark

30g Zitrone

Zubereitung:

1. Trockene Zutaten mischen
2. Fllissige dazugeben

4, Aufkochen

(5. mixen)

(6. 6h Reifen lassen )

7. Mixen

8. Gefrieren
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Boden: Zutaten:

2 Eier

50g Honig
25g Mehl
14g Starke
4g Butter
8g Kakao

Eismasse:
Zutaten:

35g Dextrose
15g Glucose

20g Inulin

30g Milchpulver
100g Zucker

1g Salz

1g Bindemittel
548g Milch 3,5%

Rezept ergibt 750g Eismasse

Zubereitung:

1. Eier mit Honig aufschlagen

2. Mehl, Kakao und Starke mischen

3. Unterheben

4. Flussige Butter unterheben

5. Auf ein mit Backpapier belegtes blech diinn
streichen

6. Bei 200°C backen

7. Ausschneiden so grol} wie euer Eisbehalter
ist

Zubereitung:

NOoO ks, WwNE

. Trockene Zutaten mischen
. Flussige dazugeben

. Aufkochen

. mixen

. 6h Reifen lassen

. Mixen

. Gefrieren

8.

Unten eine kleineSchicht Eis rein

geben glatt streichen dann ein
Boden wiederholen und Boden
muss ein Boden sein

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  20g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 50g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 5Sginulin 3. Aufkochen
e 10g Milchpulver 4. Kuver5tire dazugeben
e  50g Zucker 5. mixen
e l1gSalz ‘
e 503g Milch 3,5% 7. Mixen
8. Gefrieren

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e 30g Sahne30%

e 50g Pistazien

e  30g Kuvertire weil

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten:

e  A45g Dextrose
e 45g Glucose

e  40g Inulin
e 97g Zucker
e 2gSalz

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e 100g Wasser

e  400g Rharbarbert

e 20g Zitronensaft

Zubereitung:

NoubkwnNe

Trockene Zutaten mischen
Wasser dazugeben
Rhabarber dazugeben
Aufkochen

6h Reifen lassen

Mixen

Gefrieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  30g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 30g Glucose getrocknet 2. Wasser und ca die Halfte vom Rotwein
e  40g Zucker dazugeben
e 1gBindemittel (siche Eisbuch) oder Neutro 3. Aufkochen
e 50gInulin 4. Gefrieren
e 2gSalz 5. Kurz vor dem Ende den RRestlichen Rotwein

e 200g Rotwein dazugeben und nochmals frieren lassen

e 397g Wasser

Viel Spal® mit dem Rezept

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Sauerrahmeis

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  45g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 46g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 25ginulin 3. mixen
e  23g Milchpulver 4. 6h Reifen lassen
e  50g Zucker 5. Mixen
6. Gefrieren

e 1gSalz

e 240g Milch 3,5%

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e 320 Sauerrahm

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Schoko Chilli Tomkabohneneis

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 30g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 40g Glucose Getrocknet 2. Flussigkeiten dazugeben
e 10g Magermilchpulver 3. Chillischote + Tonkabohne
e 55g Zucker 4. Aufkochen
e 20g Kakaopulver 22/24 5. Kuvertlre dazugeben
e  40g Kuvertire dunkel 6. 6h rgifen
e A4gInvertzucker 7. Pa.55|eren
e 100g Sahne 30% 8. Mixen
e 450g Milch 3,5% 9. gefrieren
e 1Chillischote Tonkabohnen nach ermessen

Viel Spals mit dem Rezept

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  34g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 34g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 9ginulin 3. Minze dazugeben
e  9g Milchpulver 4. Aufkochen
e  65g Zucker 5. Kuvertiire dazugeben
e lgSalz 6. mixen
e 600g Milch 3,5% 7. 6h Reifen lassen
e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch) 8. Mlxe.n
9. passieren

17g Kuvertire
e 26g Sahne 30%
e  34g Kakaopulver 22/24
e 9g Minze

10. Gefrieren

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse
Kirschvarigato

Zutaten: Zubereitung:
e  100g Kirschen mit Saft 1. Kirschen, Wasser Trockenglucose
e 17g Wasser Zitronensaft aufkochen
e 60gTrockenglucose 2. Zucker mit Pektin mischen
e  60g Zucker 3. Indie Kochende Masse geben
e 2gPektin 4. Nochmals aufkochen
e 5gZitronensaft

Dunkler Boden

Zutaten: Zubereitung:
e 250g Vollei 1. Eier und Zucker schaumig schlagen
e 125g Zucker 2. Mehlund Starke einmehlieren
e 70g Mehl 3. Ol langsam unterlaufen lasen
e 29f Kakao 4. Als Roulade backen bei 200°C
e  35g Stirke 5. So groR ausschneiden wie eure
e 10gO0l Eisschale ist

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 20g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 28g Glucose 2. Flussige dazugeben auler Kirschwasser
e 40g Inulin 3. Aufkochen
e  20g Milchpulver 4. mixen
e 40g Zucker 5. 6h Reifen lassen
e 1gSalz 6. Mixen
o 480g Milch 3,5% 7. Gefrieren
e 1gBindemittel(siehe Eisbuch) 8. Ku;;z vor Ende Kirschwasser in die Maschine
geben

e  40g Sahne30%

. 9. Kirschmamoria und Boden schickten oben
e  80g Kirschwasser

Schokospane auf das Eis gebenoben mit Eis
abschlieBen

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Sesam Carameleis

Rezept ergibt 750g Eismasse

Karamell
Zutaten: Zubereitung:
e 53gSahne 1. Zucker Karmelisiernen
e 67g Zucker 2. Sahne aufkochen
3. Dazugeben
4. Nochmals aufkochen
Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 25g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 22g Glucose 2. Flussige dazugeben
e 10g Inulin 3. Karamell dazugeben
e  50g Zucker 4. Aufkochen
e 15g Milchpulver 5. mixen
e 2gSalz 6. 6h Reifen lassen
e 25g Sahne 32% 7. Mixen
e 480g Milch 3,5% 8. Sesam dazugeben
9. Gefrieren

e 1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
e 100g Karamell
e  20g Sesamsaat gerdstet

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:

40g Dextrose

50g Glucose

10g Inulin

100g Mascarphone
54g Zucker

20g Eigelb

450g Milch 3,5%

10g Magermilchpulver
15g Kafeeldslich

Zubereitung:

WO Nk wnR

Trockene Zutaten mischen
Flussige dazugeben
Aufkochen

Maccarphone dazugben
mixen

6h Reifen lassen

Mixen

Gefrieren

Schichten mit Loffelbisquits

e 1g Bindemittel siehe Eisbuch 10. Oben Kakao draufstreuen

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:

Zutaten: Zubereitung:
e  20g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 20g Glucose
e 10g Inulin Flussige dazugeben

Aufkochen
Zum Eigelb geben
6h Reifen lassen

e  20g Milchpulver
e 100g Zucker
e IgSalz

i N A A

e 478g Milch 3,5% pa‘ssieren
e 1gBindemittel(siehe Eisbuch) Mlxe.n
Gefrieren

e 41g Sahne30%

e 2 Vanilleschoten

e 1 Schale Zitronenschale mit dem Sparschéler
abgeschalt

Viel Spal mit dem Rezept

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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WeiRer Kuss

Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 20g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 11 Glucose 2. Flussigkeit dazugeben
e 18gInulin 3. Aufkochen
e  20g Maltodextrin 4. Kuvertiire dazugeben
e 1gBindemittel siehe Eisbuch 5. Mixen
e 10g Zucker 6. 6h reifen lassen
e  120g Kuvertiire weil 7. Mixen
e 20g Sahne 30% 8. Gefrieren
e 520g Milch 3,5% 9. Varigato unterheben
Erdnus Varigato
Zutaten: Zubereitung:
e 50g Sahne 1. Sahne, Zucker Glucose
e 20g Zucker aufkochen
e 10g Trockenglucose 2. Zum Nougat geben und
e 50g Haselnussnougart schmelzen
e 20g Hasselniise gerostet 3. Hasselnlsse gerdstet

unterheben

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Waldmeistereis

\5PAT

Rezept ergibt 750g Eismasse

Zutaten: Zubereitung:
e 60g Zucker 1. Trockene Zutaten mischen
e 40g Dextrose 2. Flussige dazugeben
e 35g Glucose 3. Aufkochen
e 9ginulin 4. mixen
e 5g Magermilchpulver 5. 6h Reifen lassen
e 1g Bindemittel siehe Eisbuch oder 6. Mixen
7. Gefrieren

Neutro

450g Milch 3,5%
e 90g Sahne 30%

e 60g Waldmeister

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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WeiRes Schok.oladeneis mit Roter Gritze
Strudel

Rezept ergibt 750g Eismasse

Rote Griitze Varigato
Zutaten:

e 300g Waldfriichte Tk

e 125g Wasser

e 160g Glucose getrocknet
e 160g Zucker

e 4glohannisbrotkernmehl
e 2gZimt & 5g Zitronensaft
e Prise Salz

Eismasse:
Zutaten:

e  25g Drxtrose
e 30g Glucose

e 15gInulin
e 40g Zucker
100g Kuvertire

e 15g Magermilchpulver
e 525g Milch 2,5%
e 1g Bindemittel (siehe Eisbuch

Zubereitung:

1.

Fruchte, Zucker, Wasser, Zimt und
Zitrone aufkochen

2. Glucose und Johannisbrotkernmehl
mischen

3. indie kochende Masse geben & kurz mit
aufkochen

4. abkihlen lassen

Zubereitung:

1. Trockene zutaten mischen

2. Flussigkeiten dazugeben

3. Aufkochen

4. Kuvertiire dazugeben

5. Mixen

6. 6h reifen lassen

7. Mixen

8. Gefrieren

9. Rote GriRte Varigato unterspateln

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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° 1. Trockene Zutaten mischen
2. Flussige dazugeben
3. Aufkochen
4. mixen
5. 6h Reifen lassen
6. Mixen
7. Gefrieren
8. SchokosofRe einstrudeln lassen

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e 25g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 25g Glucose 2. Flissige dazugeben auer Whisky
e 14ginulin 3. Aufkochen
e 10g Milchpulver 4. mixen
e  25g Zucker 5. 6h Reifen lassen
e IgSalz 6. Mixen
e 450g Milch 3,5% 7. Gefrieren
8. Whisky kurz vor schluss einlaufen lassen und

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch) )
e 100g Sahne32% nochmals frieren lassen

e 100g Whisky

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Eis hach ‘/ogur'cH'cn Art

Rezept ergibt 750g Eismasse

Erdbeervarigatro

Zutaten: Zubereitung:
e 125gErdbeeren 1. Alles aufkochen
e  50g Wasser 2.  Wenig Piiriern, kénnen noch grobe Stiicke
e 88g Zucker drin sein
e 88g Glucose getrocknet
e 3g Pektin

e 10g Zitronensaft

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:

e  60g Zucker

e 1gBindemittel

e 15gZitronensaft
e 158g Milch 3,5%

e  45g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e 38g Glucose 2. Flussige dazugeben
e 27glnulin 3. mixen
e 30g Magermilchpulver 4. 6h Reifen lassen
° 1g Salz 5. Mixen
6. Gefrieren
7.

Varigatro unetrstrudeln

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:
Zutaten: Zubereitung:
e  40g Dextrose 1. Trockene Zutaten mischen
e  40g Glucose 2. Flissige dazugeben
e 15gInulin 3. Zimtstangen dazugeben
e 30g Milchpulver 4. Aufkochen
e  67gZucker 5. 6h Reifen lassen
e 2gSalz 6. passieren
o 450g Milch 3,5% 7. Mixen
8. Gefrieren

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e 100g Sahne30%

e 2 Zimtstangen

e 5gZimt gemahlen

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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Rezept ergibt 750g Eismasse

Eismasse:

Zutaten:
e  50g Dextrose
e 50g Glucose
e 36gInulin
e 85g Zucker
e 2gSalz

e 15g Basilikum

e 385g Wasser

e 1g Bindemittel(siehe Eisbuch)
e 126g Zitronensaft

Zubereitung:
1. Trockene Zutaten mischen
2. Flussige dazugeben
3. Basilikum dazugeben
4. Aufkochen
5. 6h Reifen lassen
6. passieren
7. Mixen
8. Gefrieren
9. Kurz vor Ende klein geschnitten Basilikum

nach Belieben dazugeben

Simons Patisserie Das Rezept darf nur mit Genehmigung vervielfaltigt werden.
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