Erfrischung an heiRen Tagen |

kiicHENLATEIN: Klichenmeisterin Anita Schmitt erklart, wie man Sorbet und Eis selber machen kann

VON MARITTA FISCHER

Anita Schmitt weif gar nicht mehr,
wie viele Eisbomben sie schon ge-
riihrt hat. Die Leiterin einer GroR-
kiiche liefert mit ihrem Kochser-
vice ,,Home Cooking* auch in Privat-
haushalte kulinarische Geniisse.
Doch dass die Eishomben unwider-
stehlich schmecken, das weiRR sie
genau. Die gelernte Kiichenmeiste-
rin und Kochin aus Deidesheim er-

- kldrt uns heute, wie man fruchtiges

Sorbet und cremiges Eis selbst her-
stellen kann.

»An heien Tagen ist ein Sorbet wun-

derbar erfrischend. Der Sommer ist
die fruchtigste Zeit*“, schwdrmt Anita
Schmitt. Ob Beeren jeder Sorte oder
Melonen, grundsatzlich kann jedes
Obst als Grundlage dienen, aber: ,Es
miissen gesunde, reife Friichte sein.”
Das Fruchtmus wird je nach Ge-
schmack mit Zuckersirup gemischt
und in der Eismaschine schon cre-
mig geriihrt. Die gibt es schon fiir un-
ter 100 Euro. Eine Investition, die
sich fiir Liebhaber guten Ge-
schmacks bald rechnet. Aber auch
ohne elektrische Hilfe kommt man
zum kiithlen Genuss: Das Fruchtmus
in eine Metallschiissel fiillen, ins Ge-
frierfach geben und etwa alle 30 Mi-
nuten die Eiskristalle vom Rand her
mit einem Spachtel 16sen und unter-
rithren. So wird die Konsistenz eben-
falls sch6én cremig. Eis muss nicht im-
mer Nachtisch sein: Als Zwischen-
gang in einem Menii empfiehlt Anita
Schmitt ein Sorbet aus sauerlichen
Friichten, wie beispielsweise rote Jo-
hannisbeeren. ,Grundsitzlich gau-
menschmeichelnder als Sorbet aus
Séften sind Friichte mit musartigem
Charakter.“ Fiir den besonderen Pfiff
schldgt die Expertin vor, mit frischen
Krautern oder Gewiirzen zu experi-
mentieren. Ob Pfefferminze, Zitro-
nenmelisse, Ingwer oder auch Kori-
ander: , Kleingehackt kommt das Aro-
ma besser zur Geltung.“ Optisch reiz-

voll kann das Sorbet dann in Sektgla-
sern, einer zackig aufgeschnittenen
und ausgehohlten Melonenschale
oder einer Ananas prdsentiert wer-
den.

Gehaltvoller wird eine Eiscreme,
die pur schon kostlich schmeckt,
aber auch als Basis fiir viele leckere
Sorten dient. Dazu werden vier Ei-
gelb, ein ganzes Ei und 200 Gramm
Zucker auf einem heiSen Wasserbad
aufgeschlagen. ,Das Wasser darf
nicht kochen, sonst gibt es Riihrei.”
In einem separaten Topf werden je
ein viertel Liter Milch und Sahne und
das Mark einer Vanilleschote aufge-
kocht. Sobald die Eiermasse schon

schaumig ist, wird die heiRe Milch-
Sahnemischung untergeriithrt und
fiinf bis sieben Minuten mit dem
Schneebesen weitergeschlagen, bis
die Masse anfdngt, zu stocken. Dann
gleich vom Herd nehmen und die
Schiissel kalt stellen, am besten in
Eiswasser. Nach dem Abkiihlen ldsst

-man das Sorbet gefrieren. Fiir diese

Basis gibt es viele Abwandlungen,
sagt Anita Schmitt und schldgt vor,
Eierlikor, geréstete Mandeln, Niisse
oder Pistazien oder einen schénen
kraftigen Espresso unterzumischen.
,Das kann man aus der Eismaschine
direkt auf die Waffel portionieren
und schlecken oder schone Desserts
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Zum AnbeiBen: Kiichenmeisterin Anita Schmitt aus Deidesheim mit einer selbst gebauten Eisbombe.  Foto:Lm
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mit Friichten, Sahne oder Nougatsau-
ce zaubern.”

Mutigen schldgt sie vor, eine Eis-
bombe zu bauen. Das sei als Ab-
schluss beim Biiffet ein ,absoluter
Hingucker, immer wieder schon‘.
Verschieden gro8e Schiisseln mit
frostigen Leckereien fiillen und ge-|
stiirzt stapeln: ,Da kann man sich
frei austoben.” Zum Dekorieren emp-
fiehlt die Expertin passende Friichte, |
Blatter aus Schokolade, essbare Blii-
ten wie beispielsweise Kapuziner-
kresse oder Ringelblume, und, wenn
es etwas ganz Besonderes sein soll:
Wunderkerzen:',,Das kommt immer
gut an.”




