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Speiseeis-Bereiter



Liebe Kundin, lieber Kunde!
Mit Ihrem neuen Speiseeis-Bereiter geniefen Sie im Handumdrehen leckere Eiskreationen!

Wir haben hier fiir Sie ein paar Rezepte zusammengestellt. Aber lhrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt!
Probieren Sie einfach aus, was Ihnen schmeckt.

Wir wiinschen einen guten Appetit.

Sicherheitshinweise A

Lesen Sie aufmerksam die Sicherheitshinweise und benutzen Sie den Artikel nur wie in dieser Anleitung
beschrieben, damit es nicht versehentlich zu Verletzungen oder Schaden kommt.
Bewahren Sie diese Anleitung zum spéteren Nachlesen auf.
Bei Weitergabe des Artikels ist auch diese Anleitung mitzugeben.
Verwendungszweck
+ Der Artikel ist zum Zubereiten von Speiseeis aus z.B. Milch, Joghurt, Sahne oder Mandelmilch vorgesehen.
+ Der Artikel ist fiir den privaten Haushalt konzipiert und fiir gewerbliche Zwecke ungeeignet.
GEFAHR fiir Kinder
- Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial fern. Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!
« Der Artikel ist kein Kinderspielzeug! Benutzung nur unter Aufsicht Erwachsener.
Halten Sie Kinder wahrend der Benutzung vom Artikel fern.
+ Weisen Sie Kinder darauf hin, nicht an der Edelstahl-Oberfldche der Innenschale zu lecken.
Es besteht die Gefahr, mit der Zunge an der gefrorenen Schale festzufrieren.
» Durch falsche Handhabung oder ungeeignete Zutaten kann das Material brechen.
In dem Fall besteht Erstickungsgefahr durch Kleinteile fiir Kleinkinder.
Halten Sie sich unbedingt an die beschriebene Vorgehensweise zur Speiseeisherstellung.
WARNUNG vor Erfrierungen
+ Die Edelstahl-Oberfldche der Innenschale wird wahrend der Lagerung im Gefrierfach oder Tiefkiihler sehr
kalt. Fassen Sie die kalte Innenschale daher nur aupen an, um Erfrierungen zu vermeiden. Stellen Sie die
Innenschale sofort nach der Entnahme aus dem Gefriergerat in den duperen Kunststoffbehalter.
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VORSICHT - Sachschaden

- Verwenden Sie die Innenschale nicht in der Mikrowelle.

- Verwenden Sie den Artikel nicht tber offenen Flammen, auf Herdplatten, auf dem Boden des Backofens oder
auf anderen Warmequellen. Schiitzen Sie den Artikel vor ibermapiger Warme.

- Stellen Sie den duperen Kunststoffbehalter nicht mit in das Gefrierfach oder den Tiefkiihler.

- Schiitzen Sie den Artikel vor harten StoBen und lassen Sie ihn nicht herunterfallen.

- Sollte KuhIfliissigkeit aus der Innenschale austreten, darf der Artikel nicht mehr verwendet werden und muss
entsorgt werden. Lesen Sie dazu auch das Kapitel ,Entsorgen”. Das KiihImittel ist ungiftig, aber nicht zum
Verzehr geeignet.

- Trocknen Sie den Artikel sorgfaltig ab, bevor Sie die Innenschale in das Gefrierfach oder den Tiefkiihler stellen.

- Stellen Sie die Innenschale immer aufrecht und auf einer ebenen Fléche stehend in das Gefrierfach oder den
Tiefkihler.

- Verwenden Sie keine spitzen, harten oder scharfkantigen Hilfsmittel oder Gegensténde (z.B. Metalll6ffel)

im Speiseeis-Bereiter. Diese kdnnen die Innenschale beschddigen. Verwenden Sie zum Umriihren den
mitgelieferten Kunststoff-Spatel, der gleichzeitig als Loffel zum Essen dient.

+ Benutzen Sie den Artikel ausschlieplich mit dem Original-Zubehdr.

» Reinigen Sie den Artikel nur von Hand. Verwenden Sie dabei keine scheuernden oder dtzenden Mittel, harte
Biirsten, Scheuerschwdamme etc. Der Artikel ist nicht fir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

WARNUNG vor Gesundheitsschdden durch mangelnde Hygiene

- Viele Eisrezepte erfordern rohes Ei. Frische rohe Eier enthalten oft Salmonellen in sehr geringer Menge.
Salmonellen kdnnen sich aber bei [dngerer Lagerung oder unzureichender Kiihlung rasant vermehren.

Auch in der vorbereiteten Fliissigkeit oder in angetautem Eis kdnnen sich Salmonellen vermehren.
Salmonellen sterben durch Tiefkiihlen nicht ab. Wir empfehlen deshalb Rezepte ohne rohe Eier, insbesondere
fir Menschen mit geschwachten Abwehrkréften (z.B. Kleinkinder, dltere oder kranke Menschen).

- Verzehren Sie das fertig zubereitete Eis stets sofort. Angetautes oder aufgetautes Eis darf nicht wieder
eingefroren werden.

+ Reinigen Sie den Artikel und alle Arbeitsgerdte nach der Eiszubereitung bzw. vor jedem Gebrauch griindlich.



Tipps & Tricks

Verwenden Sie nur geeignete Zutaten
+ Verwenden Sie keine kiinstlichen Stipstoffe, sondern nur natiirlichen Zucker.
Andernfalls kann die Eiscreme nicht gefrieren, d.h. sie wird nicht fest.
Alkohol verlangsamt den Gefrierprozess, was bei der Eiszubereitung mit alkoholischen Getranken zu be-
achten ist. Dosieren Sie Alkohol daher sparsam und fiigen Sie ihn mdglichst erst ganz zum Schluss hinzu.
+Je hoher der Fettanteil der Sahne, desto gehaltvoller und cremiger ist das Eis.
Verwenden Sie fiir Fruchteis ausschlieplich vollreife Friichte.
Wenn Sie Obst aus dem Glas oder der Dose verwenden, lassen Sie es vor dem Piirieren gut abtropfen.
Die Zutaten sollten gut gekiihlt sein.
Bereiten Sie die Eiscreme-Masse rechtzeitig genug vor
Bei einigen Rezepten miissen die Zutaten vor der Eiszubereitung gekocht bzw. erhitzt werden.

Bereiten Sie die Eiscreme-Masse daher friihzeitig vor, damit sie vollstdndig herunterkiihlen kann.
Optimal fiir die Weiterarbeitung im Speiseeis-Bereiter sind 4,5 °C.

Wenn das Eis sehr lange braucht, bis es gefriert, oder gar nicht gefriert

+ War die Innenschale des Speiseeis-Bereiters zu kurz im Gefrierfach oder Tiefkiihler?

Fiir eine optimale Funktion lagern Sie die Innenschale mindestens 12 Stunden bei -18 °C, bevor Sie die
Eiscreme-Masse einfiillen.
War die Temperatur im Gefriergerdt oder Tiefkiihler nicht niedrig genug?
Bei einigen Gefriergerdten herrschen in verschiedenen Bereichen unterschiedliche Temperaturen.
Stellen Sie die Innenschale ggf. in einen anderen Bereich lhres Gefriergerates.
Fir eine optimale Funktion muss die Temperatur -18 °C betragen.
Ist die eingefiillte Eiscreme-Masse zu warm? Die Temperatur sollte bei 4,5 °C oder darunter liegen.
Verwenden Sie immer gut gekiihlte Zutaten direkt aus dem Kiihlschrank und kiihlen Sie die Masse vor der
Verarbeitung im Speiseeis-Bereiter ausreichend herunter.



Fiir eine optimale Verarbeitung
+ Fiillen Sie jeweils nur ca. 150 ml Eiscreme-Masse in den Speiseeis-Bereiter ein.

Unmittelbar nach dem Einfiillen bildet die Masse Eiskristalle am Rand. Schaben Sie diese sofort mit dem
Spatel ab und riihren Sie unter. Sonst entsteht am Rand der Innenschale eine harte Eisschicht, wahrend
die Masse in der Mitte nicht weiter gefriert.

Riihren Sie die Eiscreme hdufig um, damit keine groperen Eiskristalle entstehen und das Eis schén cremig
wird.
Wenn Sie die Eiscreme-Masse schnell genug verarbeiten, kdnnen Sie mehrere Portionen hintereinander
mit dem Speiseeis-Bereiter herstellen. Je mehr sich die Edelstahl-Innenschale jedoch erwdrmt, desto
langer dauert Gefrierprozess. Ggf. missen Sie die Innenschale zwischendurch erneut im Gefrierfach oder
Tiefkihler kihlen.

Wenn die Innenschale sich nicht aus dem duferen Kunststoffbehalter losen ldsst
Halten Sie den Artikel ggf. fir einige Minuten unter laufendes warmes Wasser. Versuchen Sie dann erneut,
den duperen Kunststoffbehalter durch Hin- und Herdrehen von der Innenschale zu l6sen.

Wenn die Innenschale beschadigt ist und KiihIfliissigkeit auslauft

Verwenden Sie den Speieseis-Bereiter nicht weiter, sondern entsorgen Sie ihn {iber den Hausmill.
Die Kiihlfliissigkeit ist ungiftig.



Reinigen

D> Lassen Sie den Artikel vor dem Reinigen ggf. Raum-
Silikonrand ~ temperatur annehmen, damit das Wasser nicht festfriert.
D> Reinigen Sie den Artikel vor dem ersten und nach
jedem Gebrauch griindlich mit warmem Wasser und
etwas Spiilmittel.
Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel
und keinen Scheuerschwamm.
Der Artikel ist nicht fiir die Reinigung in der
Kunststoffrand Spiilmaschine geeignet.
—— D> Trocken Sie alle Teile sorgfaltig ab, bevor Sie den Kunst-
stoff- und den Silikonrand wieder auf die Innenschale

setzen.
Der Silikonrand muss fest
in der umlaufenden Rille
zwischen Kunststoffrand
Edelstahl- und Innenschale sitzen.
Innenschale mit
KiihlIflissigkeit 2.

Der Kunststoffrand muss
hor- und spiirbar auf der
Innenschale einrasten!

Kunststoff-
behdlter

D> Nehmen Sie den Artikel zum Reinigen wie
abgebildet auseinander.




Gebrauch

1. Stellen Sie sicher, dass alle Teile des Speiseeis-Bereiters absolut trocken sind und dass der Kunststoff-
und Silikonrand fest auf der Innenschale sitzen. Nehmen Sie ggf. den duperen Kunststoffbehalter ab.

%% 2. Stellen Sie die Innenschale (ohne duferen Kunststoffbehdlter)
- r fiir mindestens 12 Stunden bei =18 °C in das Gefrierfach oder
o g o den Tiefkiihler.

Achten Sie darauf, dass die Innenschale immer aufrecht auf
einer ebenen Flache steht.

~12 Std. /-18 °C

Tipp: Lagern Sie die Innenschale bei Nichtgebrauch immer im
Gefrierfach oder Tiefkiihler - so ist der Artikel jederzeit einsatz-
bereit!

3. Bereiten Sie die gewiinschte Eiscreme-Masse nach Rezept zu.
Verwenden Sie dabei gut gekiihlte Zutaten und kiihlen Sie die Eiscreme-Masse ggf. vor dem Verarbeiten
noch einmal herunter. Die ideale Verarbeitungstemperatur liegt bei 4,5 °C oder weniger.

4. Nehmen Sie die ausreichend gekiihlte Innenschale aus dem Gefrierfach oder
Tiefkiihler und stellen Sie sie in den duperen Kunststoffbehdlter.




5. Fiillen Sie ca. 150 ml Eiscreme-Masse in den Speiseeis-Bereiter und beginnen
Sie sofort, die Masse mit dem mitgelieferten Kunststoffspatel zu riihren:
Kratzen Sie die Eiskristalle, die sich an der Edelstahl-Oberfldche des Innen-
behalters bilden, immer sofort mit dem Spatel ab und riihren Sie die Masse
um. Sonst bildet sich am Rand eine harte Eisschicht, die sich nur noch schwer
unterriihren ldsst.

Haufiges Umriihren sorgt dafiir, dass sich keine groperen Eiskristalle bilden
kdnnen und das Eis schdn cremig wird.

6. Sobald das Eis zu gefrieren beginnt und fest wird, geben Sie nach Belieben
Toppings wie Keks- oder Schokostiickchen, Friichte, Niisse etc. dazu.

> Streichen Sie den Kunststoffspatel zwischendurch ggf. am
Silikonrand ab.

Fiir eine hartere Konsistenz stellen Sie den Speiseeis-Bereiter - ohne duperen Kunststoffbehalter -
noch einmal fiir ca. 10 bis 20 Minuten in das Gefrierfach oder den Tiefkiihler.

% Nach ca. 10 Minuten hat die Eiscreme Softeis-Konsistenz erreicht.



Rezepte

Alle Rezepte ergeben 6 Einzelportionen a ca. 150 ml.

Sie kdnnen nach Belieben Keks- oder Schokostiickchen, Friichte, Niisse etc. mit hinzufiigen.

Statt fliissigem Vanille-Extrakt kénnen Sie auch das ausgekratzte Mark von Vanilleschoten verwenden.
Dekorieren Sie die fertige Eiscreme mit Ihrem Lieblingssirup, Schlagsahne, Schoko- oder Fruchtsope etc.
Beachten Sie auch die Hinweise im Kapitel ,, Tipps & Tricks", bevor Sie anfangen.

Erdbeer-Limetten-Eis

250 g frische Erdbeeren 1TL Vanille-Extrakt (= ca. 5 ml)
150 g Zucker 300 ml Sahne (mind. 30% Fett)
1Prise Salz oder Créme double

1EL frisch gepresster Limettensaft 240 mi Vollmilch

1EL abgeriebene Limettenschale

Tipp: Grope Erdbeeren sollten Sie vierteln und kleine Erdbeeren halbieren, so dass alle Stiickchen in etwa
gleich grop sind.

Piirieren Sie die Erdbeeren zusammen mit dem Zucker, Salz, Limettensaft und -schale und der Halfte der Sahne
(ca. 150 ml). Geben Sie anschliefend die restliche Sahne und die Milch dazu und mixen Sie noch einmal alles
durch.

Kiihlen Sie die Eiscreme-Masse vor der Weiterverarbeitung auf ca. 4,5 °C herunter.

Fiillen Sie max. 150 ml Eiscreme-Masse in den Speiseeis-Bereiter und verarbeiten Sie die Masse wie im Kapitel
.Gebrauch” beschrieben.



Pfirsich-Eis

4 mittelgrope frische Pfirsiche, 150 g Zucker

in Spalten geschnitten 11/2 TL Vanille-Extrakt (= ca. 8 ml)
2 EL frisch gepresster Zitronensaft (= ca. 30 ml) 240 ml Sahne (mind. 30% Fett)
1Prise Salz oder Créme double

240 ml Vollmilch

Tipp: Blanchieren Sie frische Pfirsiche ca. 30 Sekunden in kochendem Wasser und tauchen Sie sie anschliefend
sofort in kaltes Wasser, damit sich die Schale leichter [8sen Idsst.

Piirieren Sie die Pfirsiche zusammen mit dem Zucker, Zitronensaft, Salz und der Halfte der Sahne (ca. 120 ml).
Geben Sie anschliepend die restliche Sahne und die Milch dazu und mixen Sie nocheinmal alles durch.

Kiihlen Sie die Eiscreme-Masse vor der Weiterverarbeitung auf ca. 4,5 °C herunter.

Fiillen Sie max. 150 ml Eiscreme-Masse in den Speiseeis-Bereiter und verarbeiten Sie die Masse wie im Kapitel
,Gebrauch” beschrieben.

Vanille-Eis

360 ml Vollmilch 360 ml Sahne (mind. 30% Fett)
130 g Zucker oder Creme double

1EL +1TL Vanille-Extrakt (= ca. 20 ml) 1Prise Salz

Verschlagen Sie alle Zutaten ca. 3 Minuten lang in einer mittelgropen Riihrschiissel miteinander, bis sich der
Zucker aufgeldst hat und eine homogene Masse entstanden ist.
Kiihlen Sie die Eiscreme-Masse vor der Weiterverarbeitung auf ca. 4,5 °C herunter.

Fiillen Sie max. 150 ml Eiscreme-Masse in den Speiseeis-Bereiter und verarbeiten Sie die Masse wie im Kapitel
.Gebrauch” beschrieben.
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Schokoladen-Eis

360 ml Vollmilch 360 ml Sahne (mind. 30% Fett) oder Créme double
150 g Zucker 75 g Kakaopulver
1EL Vanille-Extrakt (= ca. 15 ml) 1Prise Salz

Verschlagen Sie alle Zutaten miteinander, bis sich das Kakaopulver gleichmapig aufgeldst hat und eine
homogene Masse entstanden ist.

Stellen Sie die abgedeckte Eiscreme-Masse vor der Weiterverarbeitung ca. 30 Minuten kalt, um sie auf
ca. 4,5 °C herunterzukiihlen. Riihren Sie die Masse anschlieBend noch einmal griindlich durch.

Fiillen Sie max. 150 ml Eiscreme-Masse in den Speiseeis-Bereiter und verarbeiten Sie die Masse wie im Kapitel
.Gebrauch” beschrieben.

Zitronen-Sorbet

240 ml kaltes Wasser 200 g Zucker
160 ml frisch gepresster Zitronensaft Eiswasser
(aus ca. 5 Zitronen) 1EL abgeriebene Zitronenschale

80 ml frisch gepresster Orangensaft
(aus 1kleinen Orange)

Kochen Sie das Wasser mit dem Zucker und der abgeriebenene Zitronenschale in einem kleinen Topf kurz auf.
Reduzieren Sie dann die Hitzezufuhr und lassen das Gemisch einige Minuten kdcheln, bis sich der Zucker aufge-
|6st hat.

Nehmen Sie das Gemisch anschliefend vom Herd und fiillen Sie es in einen gropen Messbecher mit mind. 1 Liter
Fassungsvermdgen um. Geben Sie den Zitronen- und Orangensaft hinzu und fiillen Sie das Gemisch bis zu

900 ml mit Eiswasser auf.

Kiihlen Sie die Eiscreme-Masse vor der Weiterverarbeitung auf ca. 4,5 °C herunter.

Fiillen Sie max. 150 ml Eiscreme-Masse in den Speiseeis-Bereiter und verarbeiten Sie die Masse wie im Kapitel
.Gebrauch” beschrieben.



Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus wertvollen Materialien hergestellt, die wiederverwertet werden
kdnnen. Dies verringert den Abfall und schont die Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen Sie dafiir die drtlichen Mdglichkeiten zum Sammeln von
Papier, Pappe und Leichtverpackungen.

Der Artikel kann iiber den Hausmiill entsorgt werden. Das enthaltene Kiihimittel ist fiir die Umwelt unschadlich.

Artikelnummer: 358 542

Inverkehrbringer: Hersteller:

Dario Markenartikelvertrieb GmbH & Co. KG, Zoku, LLC

Domstrape 19, Hoboken, NJ 07030, USA
20095 Hamburg, www.zokuhome.com
Germany



