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Liebe Eisfans!

Wir sind stolz, lhnen unsere Broschure gefullt mit
verschiedenen kreativen Eissorten und Eisbechern
prasentieren zu kénnen!

Wir, die Schilerder 4. Klasse Gastronomiefachleute
an der Berufsschule Eisenstadt, starteten im April
den letzten Berufsschullehrgang.

Die grofite Herausforderung der letzten Klasse
war auf jeden Fall - Das Projektpraktikum.

Nach vielen ldeen und vielen Diskussionen war
unser Projekt - ,Eiscreation 4.0 - geboren.

Wie am Namen schon erkennbar, geht es um
verschiedenste Eiskreationen die ausgefallen
sind und das konnen wir versprechen, eine
Geschmacksexplosion im Mund ergeben wird.

Unzahlige Rezepte wurden von uns geschrieben,
ausprobiert, verkostet, zum Teil wieder verandert
und dann noch einmal produziert und verkostet.
Schlussendlich machten wir Fotos von unseren
Kreationen.

Die besten 20 Rezepte finden Sie nun in dieser
Broschure. Zusatzlich haben wir noch funf
Eisbecher zusammengestellt. Diese Eisbecher
wurden bei unserer Prasentation - live - an der
Schule fur Schilerinnen und Schuler prasentiert
und verkostet. Wir bekamen sehr viel Lob.

Diesen Genuss mochten wir lhnen nicht
vorenthalten. Darum probieren Sie unsere Rezepte
einfach aus!

Gutes Gelingen und Bon Appetit!

wunschen die Schuiler der 4. Klasse

Gastronomiefachleute

Eisenstadt, Juni 2022
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BAKLAWA
Z 1 M T

KARAMELL MANDEL

Das brauchts fur 15 Kugeln:

400 g Baklava
59 Zimt
80 g Eidotter
20 g Feinkristallzucker
200 ml Schlagobers 36%
400 ml Milch 3,5%

So wirds gemacht:

Die Dotter mit Zucker im Wasserbad
schaumig ruahren.

Milch  und Obers aufkochen und
schopferweise in die Dotter - Zuckermasse
einruhren.

Die Eisgrundmasse im Wassserbad auf
80°C erhitzen. Die Masse im Eiswasserbad
kalt rdhren.

Die Baklava mit der Eisgrundmasse
mischen, in den Pacojetbecher fullen und
die Masse 24 Stunden tiefkuhlen. Die
durchgefrorene Masse dann im Pacojet
aufmixen. Dekor mit Karamell-Mandeln.

Info: www.pacojet.com
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KARAMELL MANDEL

Das brauchts fiir 15 Portionen:

200 g Mandelkerne

200 g Feinkristallzucker
50 g Vanillezucker

150 mlWasser

So wirds gemacht:

Wasser aufstellen, Mandeln und Zucker
beimengen und bei mittlerer Hitze kocheln
lassen, his das Wasser verdunstet ist.

Vanillezucker Uber die Mandeln streuen
und leicht karamellisieren.

Gebrannte Mandeln auf ein Blech auslegen

und abkuhlen lassen. Anschlief3end grob
hacken.
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ERDNUSSBUTTER
LILA KARTOFFEL
ROSTZWIEBEL

Das brauchts fur 15 Kugeln:

100 g Schlagobers
200 g Frischkase natur
150 g Erdnusse

140 g Staubzucker
250 g Erdnussbutter

2 Stk Vanilleschote

So wirds gemacht:

ErdnUsse klein hacken.
Gekuhltes Obers fast steif schlagen.

Frischkase, aus der Vanilleschote
geschabtes Mark und die Erdnussbutter
glattruhren. Es entsteht die
Erdnussbuttercreme.

Geschlagenes Obers zusammen mit den
gehackten Erdntssen und mit der Creme
vorsichtig vermengen.

Die Masse in den Pacojetbecher fullen und
ca. 24 Stunden tiefkihlen und danach im
Pacojet aufmixen.

Dekor aus Rostzwiebel und Lila-Kartoffel-
Chip.
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KURBISKERN
VANILLE-ESPUMA

KURBISKROKANT

Das brauchts fur 15 Kugeln:

130 g Kurbiskerne

240 g Eidotter

130 g Feinkristallzucker
23 ml Rum

30 ml Kurbiskernol

200 g Schlagobers 32%

So wirds gemacht:

Kurbiskerne rosten, danach hacken.
Eidotter, Zucker, Rum und Kirhiskernol
Uber einem heilen Wasserbad cremig

aufschlagen.

Wenn die Masse 80°C erreicht hat, Uber
einem Eiswasser kalt schlagen.

Die gerosteten, gehackten Kuirbiskerne
einruhren.

Das Schlagobers steif schlagen und

unter die Masse heben. Die Eismasse im
Pacojet-Becher einfrieren.
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KURBISKROKANT

Das brauchts fiir 15 Portionen:

150 g Kurbiskerne
250 g Feinkristallzucker

So wirds gemacht:

Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Zucker karamellisieren, die Kurbiskerne
kurz im Karamell mitrosten und sofort auf
dem vorbereiteten Backblech verteilen
und auskuhlen lassen.

Anschlief3end nach belieben grob oder fein
hacken.

Auf einem Backpapier verteilen und
abkuhlen lassen.
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VANILLE-ESPUMA

Das brauchts fiir 15 Portionen:

1 Stk Vanilleschote

250 ml Milch
30 g Feinkristallzucker
20 g Vanillepuddingpulver

So wirds gemacht:

Die Milch mit dem Mark der Vanilleschote
und dem Zucker aufkochen.

Das Puddingpulver mit etwas Milch glatt
ruhren und die Vanillemilch damit binden.

Die Vanilleso3e durch ein feines Sieb in

eine ISI-FLasche fullen und mit einer CO?
Kapsel aufschaumen.
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SCHWARZTEE
HONIGWABENGITTER
HOLUNDERSCHAUM

Das brauchts fur 15 Kugeln:

350 g Schlagobers
350 g Milch

70 g Kristallzucker
40 g Schwarztee

So wirds gemacht:

Milch mit dem Schwarztee aufkochen und
danach abseihen.

Kristallzucker in den noch heif3en Milchtee
geben, gut verruhren und abkuhlen lassen.

Das leicht aufgeschlagene Schlagobers
in den abgekuhlten, gesufiten Milchtee
geben und gut unterrahren.

Diese Obers-Milchtee-Masse in einen
Pacojet Becher fullen, und ca. 8 Stunden
durchfrieren. Danach wieder im Pacojet
aufmixen.
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HONIGWABENGITTER

Das brauchts fiir 15 Portionen:

250 g Staubzucker
120 g griffiges Mehl
150 g Butter

120 g Bienenhonig

So wirds gemacht:

Alle Zutaten zu einem Teig vermengen,
dann grof3ere und kleinere Kugeln formen.

Anschliefiend auf ein Backpapier auflegen

und bei 180 Grad ca. 6 Minuten goldgelb
backen.
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HOLUNDERSCHAUM

Das brauchts fur 15 Portionen:

12 Stk Gelantine
400 ml HolunderblUtensirup
300 ml Wei3wein
400 ml Wasser

So wirds gemacht:

Die Gelatine fur einige Minuten in kaltem
Wasser einweichen.

Holundersirup, Weillwein und Wasser auf
maximal 95 Grad erhitzen.

Eingeweichte Gelantine ausdrucken und
in der Sirup-Wein-Wasser-Mischung
einrthren.

Zum Schluss in eine ISI-Flasche flllen
und mit zwei CO? Kapseln aufschaumen.
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GRAMMEL
WEISSE SCHOKOLADE
CHILISAUCE

Das brauchts fiir 15 Kugeln:

300 ml Milch
20 ml Schlagobers
200 g Eidotter
160 g Feinkristallzucker
150 g geriebene Grammeln
1Stk Vanilleschote

So wirds gemacht:

Die Grammeln hacken und in einer Pfanne
leicht rosten.

Schlagobers, Milch mit dem Mark einer
Vanilleschote aufkochen.

Gerostete Grammeln, Zucker, Dotter und
Prise Salz hinzugeben verrthren und
ziehen lassen.

In einen Pacojet Becher fullen. Das Ganze

fur ca. 8 Stunden durchfrieren lassen.
Danach mit dem Pacojet aufmixen.
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WEISSE SCHOKOLADE
CHILISAUCE

Das brauchts fiir 15 Portonen:

300 ml Schlagobers
3 Stk Schalotten
450 g weil3e Schokolade
15 g Maisstarke
15 g Butter
1Stk Tai-Chili

So wirds gemacht:
Schalotten schalen und klein wdarfelig
schneiden. In einem Topf mit Butter geben

und anschwitzen.

Mit Obers aufgieflen, aufkochen und um
die Halfte reduzieren.

Weille Schokolade und Butter dazugeben
und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit Maisstarke binden.

Chili in feine Streifen schneiden und erst
vor dem Servieren der Sofle beigeben.

Info: Chili farbt und die Sof3e bleibt nicht
weil3, wenn man es zu frah hinzugibt.
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ROTE RUBEN - SORBET
MANGO CHILISALAT
BASILIKUMSCHAUM

Das brauchts fiir 15 Kugeln:

300 g Rote Ruben
3 g gemahlener Pfeffer
290 ml Wasser
80 ml Balsamicoessig
100 g Zuckersirup
5 g Krenwurzel
50 ml Limettensaft
3g Salz
3 g geriebene Muskatnuss
5 g gemahlener Kimmel

So wirds gemacht:

Wasser mit Zucker aufkochen bis
sich dieser aufgeldost hat. Danach im
Kuhlschrank kalt stellen.

Die restlichen Zutaten dazu geben und
vermengen, mit einem Mixstab purieren,.
Danach die Masse durch ein Haarsieb
streichen, damit keine Klumpen im
Sorbet sind. Die feine Masse in einen
Pakojetbecher fullen und 8 Stunden
durchfrieren lassen. Vor dem Servieren
mit dem Pacojet aufmixen.

Seite 23



MANGO CHILISALAT

Das brauchts fiir 15 Portionen:

10 g weiflen Sesam

10g Ingwer
35 ml Zitronensaft

15 g Bluatenhonig

15 ml Sojasauce

30 mL Ol

15 g Chilipulver

50 g gemahlene Haselnusse
600 g Mango

So wirds gemacht:

Sesamkorner rosten. Ingwer schalen und
fein hacken.

Honig, Sojasauce, Zitronensaft, fein
gehackten Ingwer, gerosteten Sesam und
Ol verrihren. Mit Chilipulver wiirzen und
zu einer Dressing verarbeiten.

Das Fruchtfleisch der Mango in funf
Millimeter feine Streifen schneiden.
Die Mangostreifen mit dem Dressing
vermischen und mit Erdntussen bestreuen.
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BASILIKUMSCHAUM

Das brauchts fiir 15 Portionen:

35 g Basilikum
120 g Créme fraiche
80 ml Obers
Salz,
Pfeffer aus der Muhle

So wirds gemacht:

Obers und Créme fraiche aufkochen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Basilikum im Tourenmixer mit der
Oberscréme fein pulrieren, durch ein
Haarsieb passieren.

Nochmals abschemcken. Die fertige Sauce
in der ISI-Flasche aufschaumen.
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CAIPIRINHIA
SORBET

Das brauchts fiir 15 Kugeln:

150 g Limettensaft

180 g Feinkristallzucker
150 g Brauner Zucker
400 ml Mineralwasser
100 ml Cachaca 40%

So wirds gemacht:

Gesamten Zucker mit Mineralwasser
in einem Topf erhitzen. Es entsteht ein
Zuckersirup. Diesen abkuhlen lassen.

Schale der Limetten fein abreiben und den
Saft auspressen.

Limettensaft zusammen mit dem Cachaca
unddem Zuckersirupundderabgeriebenen
Limettenschale verquirlen.

Dann in einen Pacojet Becher abfullen,

und fur 8 Stunden tiefkuhlen.
Im Pacojet aufmixen.
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Das brauchts fiir 15 Kugeln:
80 g Brennesselblatter

480 ml Wasser

200 g Feinkristallzucker
50 ml Limettensaft

So wirds gemacht:

Wasser, Zucker, Limettensaft mixen bis
sich der Zucker aufgelost hat.

Die Brennesseln putzen und Kkurz
blanchieren, sofort abfrischen, auspressen

und mit dem Zuckersirup vermengen.

In einen Pakojetbecher fullen. Vor dem
Aufmixen fur 24 Stunden tiefkuhlen.

Mit einer Korallenwaffel garnieren.
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Das brauchts fiir 15 Kugeln:
80 g Minze

480 ml Wasser

200 g Feinkristallzucker
50 ml Limettensaft

So wirds gemacht:

Wasser, Zucker, Limettensaft mixen bis
sich der Zucker aufgelost hat.

Mit der Minze vermengen und in einen
Pacojet Becher fullen.

Vor dem Aufmixen mindestens
24 Stunden tiefkUhlen.
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Das brauchts fur 15 Kugel:

300 g Feigenpuree
180 g Feinkristallzucker
300 ml Wasser
100 ml  Zitronensaft
10 ml  Rum
80 ml Sekt

So wirds gemacht:

Das Wasser mit Zucker aufkochen. Es
entsteht ein Lauterzuckern.

Das Feigenpuree zum Lauterzucker
hinzugeben, mit Zitronensaft, Rum und
Sekt habschmecken.

Zum Schluss die Masse nochmals
passieren, und in einen Pacojet Becher
fUllen und in diesem 24 Stunden die Masse
durchfrieren lassen.

Danach mit dem Pacojet aufmixen.
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ZITRONENGRAS
SORBET

Das brauchts fiir 15 Kugel:

180 g Zitronengras
500 ml Wasser
150 g Feinkristallzucker
140 g Glukosesyrup
6 cl Cachaca 40%

So wirds gemacht:

Das Zitronengras von den aufleren
Blattern und Strunk befreien, in grobe
Stucke schneiden.

Das geputzte Zitronengras mit dem Zucker
und dem Wasser ungefahr funf Minuten
kochen. Uber Nacht im Kihlschrank
ziehen lassen.

Am nachsten Tag durch ein Sieb
passieren, noch einmal erwarmen und den
Glukosesirup darin auflosen. Mit Cachaca
abschmecken.

Dann in einen Pacojet Becher fullen, fur

mindestens 24 Stunden tiefkihlen. Vor
dem Servieren mit dem Pacojet aufmixen.
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APFEL - BASILIKUM
SORBET

Das brauchts fiir 15 Kugel:

80 g Basilikum

200 g Feinkristallzucker
200 ml Wasser

460 g Apfelplree grin
180 ml Calvados

15 ml Limettensaft

15 ml Orangensaft

So wirds gemacht:

Wasser, Zucker, Calvados, Limettensaft
und Orangensaft aufkochen.

Wenn der Zucker geschmolzen ist, den
Topf von der Herdplatte nehmen und die
gehackten Basilikumblatter hinzugeben.

Ca. 1 Stunde ziehen lassen.
Das Apfelpuree beifigen und alles durch
ein Haarsieb passieren.

In Pakojetbecher fullen und mindestens fur
24 Stunden tiefkUhlen. Danach aufmixen.
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Das brauchts fiir 15 Kugel:

250 g Zitronenmelisse
20 ml Zitronensaft

250 g Feinkristallzucker

250 ml Wasser

So wirds gemacht:

Wasser mit Zucker aufkochen.Zitronensaft
hinzugeben.

Blatter von der Zitronenmelisse abzupfen
und beiftgen.

Far ca. 1 Stunde ziehen lassen.
Den Sirup durch ein Haarsieb passieren, in

den Pacojet Becher einfallen und ca. zwolf
Stunden tiefkdhlen. Im Pacojet aufmixen.
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AKAZIENHONIG
SORBET

Das brauchts fur 15 Kugel:

400 g Akazienhonig
40 g Glukosesirup
350 ml Wasser
15 ml Zitronensaft

So wirds gemacht:

Den Akazienhonig mit Glukosesirup und
Wasser aufkochen.

Uberkihlen lassen und den Zitronesaft
beiflgen.

Die Masse in einen Pacojet Becher fullen

undca.12 Stundentiefktihlen. Anschlief3end
Im Pacojet aufmixen.
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KOMBUCHA
SORBET

Das brauchts fir 15 Kugel:
400 ml Kombucha
150 ml Wasser
100 g Zucker
40 g Glucosesirup
So wirds gemacht:
Wasser mit Zucker aufkochen.
Kombucha und Glucosesirup hinzuftgen.
Zum Schluss in einen Pacojet Becher

fullen und fur ca. 12 Stunden tiefkdhlen.
Anschliefiend im Pacojet aufmixen.
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MILCHREIS
— 1

Das brauchts fur 15 Kugel:

200 ml Milch

170 g Schlagobers

100 g Feinkristallzucker
35 g Vanillezucker

150 g Rundkornreis

So wirds gemacht:

Milch und Obers aufkochen.
Reis, Zuckerund Vanillezucker hinzugeben.

Bei schwacher Hitze 30 Minuten kocheln
lassen. Das Obers steif schlagen und unter
die ausgekuhlte Milchreis-Masse heben.

Die Masse dann in einen Pacojet Becher

fullen und fur ca. 12 Stunden tiefkuhlen.
Anschlieflend im Pacojet aufmixen.
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KAISERSCHMARREN
= 1

Das brauchts fir 15 Kugel:

300 ml Milch
180 g glattes Mehl
6 Stk Eier
100 g Feinkristallzucker
3g Salz
50 ml Schlagobers
20 mlL Rum
100 g Butter

So wirds gemacht:

Mehl, Salz, Milch, Rum und Eier zu einem
glatten Teig verrdhren.

Butter in eine grofle Pfanne erhitzen
und den Teig hineingief3en, dann
goldgelb anbraten und karamellisieren.
Kaiserschmarrn in kleine Stucke reif3en.

Den Kaiserschmarren mit 150 ml Milch und
50 ml Schlagobers in einen Pacojet Becher
fullen und fur ca. 12 Stunden tiefkUhlen.
Anschliefiend im Pacojet aufmixen.
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CREME BRULEE
— 1

Das brauchts fiir 15 Kugel:

220 ml Milch
1 Stk Zitrone
140 g Eidotter
45 g brauner Zucker
90 g Feinkristallzucker
230 ml Schlagobers
1 Stk Vanilleschote

So wirds gemacht:

Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden, das Vanillemark auskratzen.

Milch, Obers, Vanillemark und den Abrieb
einer Zitrone aufkochen.

Die Mischung vom Herd nehmen und die
Dotter in die leicht abgekuhlte Masse
einruhren.

Die Mischung durch ein Haarsieb in eine
Form gief3en und bei 85 Grad rund funfzig
Minuten indirekt pochieren.

Die Creme Brulee erkalten lassen, in einen
Pakojetbecher fallen und far 24 Stunden
tiefkihlen. AnschlieBend im Pacojet
aufmixen.
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PINA COLADA
1

Das brauchts fiir 15 Kugel:

400 g Ananassaft
50 ml Schlagobers
110 ml Milch

200 g Kokosnusssirup
50 g brauner Zucker

So wirds gemacht:

Alle Zutaten miteinander vermengen, auf
62°C erhitzen, umrihren damit sich der
Zucker auflésen kann.

Auskuhlen lassen und in einen Pacojet
Becher abfullen und rund 12 Stunden
tiefkihlen. AnschlieBend im Pacojet
aufmixen.
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PISTAZIEN
1

Das brauchts fiir 15 Kugel:

200 g Pistazien

230 g Schlagobers

200 ml Milch
80 g Feinkristallzucker
2 Stk Eier

So wirds gemacht:

Alle Zutaten bis auf die Pistazien
miteinander vermengen, erhitzen und zur
Rose abziehen.

Pistazien hinzugeben und in einen Pacojet

Becher fullen, rund 12 Stunden tiefkthlen.
Dnach mit dem Pacojet aufmixen.
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PARMESAN
= 1

Das brauchts fiir 15 Kugel:

300 g Parmesan
450 g Schlagobers
20 g Zucker
Salz, Pfeffer aus der Muhle

So wirds gemacht:

Geriebenen Parmesan mit Schlagobers
verrdhren 10 Minuten im Wasserbad
erwarmen.

Mit Pfeffer, Salz und Zucker wirzen.

Die Masse in einen Pakojetbecher

fullen und far 24 Stunden tiefkUhlen.
Anschlie3end im Pacojet aufmixen.
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TRUFFEL
= 1

Das brauchts fiir 15 Kugel:

50 ml Truffelol
200 ml Milch
120 g Schlagobers
200 g Eidotter
160 g Feinkristallzucker
1 Stk Vanilleschote
Salz

So wirds gemacht:

Die Vanilleschote der Lange nach
aufscheiden, das Vanillemark auskratzen.
Vanillemarkt mit Schlagobers und Milch
aufkochen.

Truffelol, Zucker, Dotter und eine Prise
Salz zugeben. Ziehen lassen.

Die Masse durch ein Haarsieb passieren,
in einen Pakojetbecher fallen und fur
zwolf Stunden tiefkuhlen. Anschlief3end
Im Pacojet aufmixen.
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Platz fiir Ihre Notizen:
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