
  
    
      
    
  


Vorwort

	 

	Ice Rolls haben für mich etwas Handwerkliches, das sofort Freude macht. Eine kalte Platte, eine gute Grundmasse, reife Zutaten und zwei Spatel reichen aus, um aus einer einfachen Idee ein kleines Küchenereignis zu machen. Ich mag an dieser Zubereitung, dass sie sichtbar bleibt. Jede Bewegung zählt, jedes Schaben verändert die Textur, und am Ende liegt nicht nur Eis in der Schale, sondern eine Rolle mit Struktur, Frische und Klarheit.

	Dieses Buch ist aus der Lust entstanden, das Erlebnis der Eisdielenplatte in die heimische Küche zu holen. Dafür braucht es keine große Bühne, sondern eine sorgfältig gekühlte Fläche, eine saubere Arbeitsweise und Rezepte, die verlässlich funktionieren. Die Grundmassen sind auf 500 ml berechnet, damit sie sich gut vorbereiten, portionieren und abwandeln lassen. Die Eisrezepte sind jeweils für eine Portion angelegt, damit niemand große Mengen ansetzen muss, nur um eine neue Kombination auszuprobieren.

	Saisonal lässt sich dieses Thema wunderbar führen. Im Frühjahr wirken Joghurt, Zitrone und Beeren leicht und frisch. Im Sommer tragen Pfirsich, Mango, Melone und Kräuter die Kühle besonders schön. Der Herbst bringt Apfel, Birne, Nuss und Gewürze auf die Platte. Im Winter geben Kakao, Kaffee, Orange und Zimt dem Eis mehr Tiefe. Wichtig ist dabei immer die Balance aus Süße, Fett, Wasser und festen Zutaten, damit die Masse gleichmäßig gefriert und sich sauber rollen lässt.

	Ich schreibe die Schritte so auf, wie ich sie auch in der Küche ausführen würde: klar, praktisch und ohne unnötige Umwege. Wer geduldig kühlt, dünn ausstreicht und erst dann schabt, wenn die Oberfläche matt und fest wirkt, wird mit feinen Rollen belohnt. Dieses Buch Heute gibt es - Schaben, rollen, staunen soll Mut machen, mit kleinen Mengen zu üben, Zutaten bewusst zu wählen und aus jeder Portion ein eigenes kleines Dessert zu formen.

	 

	Ihr  Blaze Flamingrill

	







	Kalte Platte, feine Rollen - das Prinzip der Ice Rolls

	 

	Ice Rolls entstehen nicht durch Rühren in einer Maschine, sondern durch schnelles Gefrieren einer dünn ausgestrichenen Masse auf einer sehr kalten Fläche. Dadurch bildet sich eine feine, dichte Struktur, die beim Schaben in Rollen aufspringt. Entscheidend ist das Zusammenspiel aus Grundmasse, Temperatur und Bewegung. Ist die Platte nicht kalt genug, verschmiert das Eis. Ist die Schicht zu dick, bricht sie ungleichmäßig. Ist die Masse zu wasserreich, wird sie hart und splittrig. Gute Ice Rolls brauchen deshalb eine Basis, die cremig genug bleibt, aber trotzdem rasch anzieht.

	Typische Anwendungen beginnen mit einer neutralen Grundmasse aus Sahne, Milch, Zucker und einer bindenden Komponente.
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