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Ich werde oﬁer gefragt, was~gutes Eis ist. Eines vorweg: Es glbt nicht das beste Eis der WeIt denn Jeder hat e|nen anderen
Geschmack. Wiirde man also eine handvoll Menschen fragen, was denn das beste Eis der Welt ist, so wurde man auch elne .
handvoll untersch|ed||cher Antworten erhalten. - -
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Also habe ich mich dazu entschlossen, hler einmal hurz Zusammen zu fassen was fur mlch das beste EIS'dEI‘ WeIt ist. Dazu |
mdchte ich auch die Gelegenhelt nutzen, hler lhre melstgestellten Fragen an mich el beantworten

Das Wichtigste, um das beste Fis der Welt herzustellen sind eine Elsmaschlne ,
gute Zutaten, ganz viel Llebe und natiirlich Zeit. .~ -~ -
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Das kann V|ele Griindehaben:

1. Falsches Rezept . g ¥°
- 2.7uwenig Zucker

3. Die Eistruheist zu kalt eingestellt

Ich lese auch oft das man den Zughér'gehalt im Eis einfach réduiiere.nhagnn'..Dies ist aber falsch.
Im Sorbet betragt der Zuckergehialt 24,5% bis 33%. Beim Milchéis 18% bis 21%
Wenn man das E|s mit dem genannten Zuckergehalt herstellt, dann |st esin der Truhe bei-16°C perfeht portlonlerbar
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Jede Zuckerart hat eine andere SiiRkraft. Durch den Einsatz der verschiedenen Zuckerarten kann man die SiiRe des Eises
bis zu einem geW|ssen Grad selbst bestlmmen ohne dass sich das am Ende auf dle Gefnerhemmung auswirkt.

Macht Tett da.o,&z: wew%f?

Ganz klare Antwort: Nein! Fiir dfe Konsistenz des Fises ist grﬁ[&tenitéils
- der Zucker verantwortlich. Fett verleiht dem Eis Struktur und Geschmgidigkeit.

* Warwm rimmots du beine Sien, fin deine Eia?
Eier fungieren im Milcheis als Bindemittel. Im Fruchteis haben sie jedoch nichts
zu suchen, da dort das ki den Fruchtgeschmach nimmt. Zudem magichaus  _

hygienischen Griinden kein rohes Ei in meinem Eis. Ei ist schiieRlich ein leicht
verderbliches Lebensmittel.
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Sie meinen bestimmt Inulin, Magermilchpulver und Bmdemlttel LI
Eis lasst sich auch ohne all diese Mittelchen und Piilverchen herstellen Man muss Jedoch bedenken: Lasst man dlese weg,.
. bekommt man zwar leckeres Eis, welches jedoch nicht Iagerfahrg sondemausschhethh Fur den Sofortverzehr gee|gnet
ist.

Iniline - das hints sich aber, schrecklich anl ,
Ist es aber nicht. Inulin ist rein pﬂanzllch ein reiner Ballaststoff. Dleser Stoff |st gut fir dle Darmﬂora und W|rd aus

- der Chicoréepflanze gewonnen. Inulin setzt man gerne fiir Sorbets - .
~ alsofruchteis - als FuIIstoff ur Vermehrung der Trockenmasse eln
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Das hat einen einfachen Grund. In einer Facebbohgruppe habe ich iiber 60 Rezepte erstellt und diese hostenlos zur Verfi- -
- gung gestellt. Dort ist immer zu lesen , Bindemittel siehe Eisbuch”. Sonst wilrde. niemand mehr das Eisbuch haufen und ich
sdfe in meiner Freizeit umsonst da M|t dem Buch verd|ene |ch wirklich nicht viel.

w&&aiwmmahd BMMWWW /woéeéezs(?

Das Buch kann man auf meiner Homepage oder auf Amazon bestellen.
Wenn Sie es haben wollen dann gehen Sie elnfa_c_h auf die Seite

SIMONS PATISSERIE
Das Eisbyc h

http://www.simons-patisserie.de "

und fiillen dort das Kontaktformular aus. ,

Auf Wunsch erhalten Sie das Buch auch mit personlicher Widmung
Das schanste ist: Mit Kauf des Buches erwerben Sie nicht nur selbiges,

“sondermich ich biete ihnen dann auch immer Support bei bei Fragen .
rund ums Eis oder erstelle auf Wunsch Rezepte,

. ganz nach lhren persdntichen Wiinschen.

| Das Buch kostet 19,90€ plus 2,50¢ fiir Porto und Vlerpackung.
e ;
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Ja, wenn man im Be5|tz einer Eismaschine ist, |st es ganz emfath

| wmmw&emwnmp MM@WPWMMW

Das hat zwei gute Griinde. . 1

Ich habe zwar eine eigene Seminarkiiche, jedoch aber keinen Platz um Produhte fur emen Onlmeshop hyglenlsch emwand
frei zu lagern und nach geltendem Gesetz zu deklaneren . :

- Zudem b|n ich keiner dieser Autoren dieden Kunden |hre elgenen Produhte S0 quaS| aufs Auge druchen mochte

Jeder von lhnen hat vielleicht schon eigene Erfahrungen mit Bindemitteln usw. gemacht Erfahrungen, die dazu fuhren '
dass Sie sagen, lch mdchte kein anderes Bindemittel mehr verwenden.” Doch Sie kdnnen dann trotzdem mit meinem Buch
arbeiten und miissen dann nur ggf. die Rezepte lhrem Blndem|ttel anpassen. c

- Im Buch sind aber Bezugsquellen ﬁJr dle Jewelllgen Produkte aufgeﬁjhrt
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Ja, selbstverstandlich! =
Schreiben Sie mich einfach iiber meine - f-‘ .
Homepage www.simons-patisserie:de”

und teilen Sie mir.hre Wiinsche mit.

Ich melde mich dann mit einem auf ihre ganz
personlichen Wiinsche und Bediirfnisse -
zugeschnittenen Angebot bei lhnen!




