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Vorwort

	 

	Wenn ich an Eis denke, denke ich zuerst an Geräusche. An das leise Schaben auf einer kalten Platte, an das Klirren einer Schüssel, an das Knacken von gefrorenen Früchten unter dem Messer. Ice-Rolls verbinden für mich genau diese handwerkliche Freude mit einer einfachen Idee: Aus einer gut abgestimmten Grundmasse, wenigen Zutaten und etwas Geduld entsteht ein Dessert, das frisch, klar und unmittelbar wirkt. Es braucht keine große Konditoreiausstattung, sondern Verständnis für Kälte, Konsistenz und Timing.

	In meiner Küche beginnt gutes Eis nicht mit Spektakel, sondern mit sauberer Vorbereitung. Die Masse muss glatt sein, die Zutaten sollen klein geschnitten werden, und die Platte muss wirklich kalt sein. Dann zeigt sich, wie aus Sahne, Milch, Joghurt, Frucht, Kakao oder Gewürzen eine dünne Schicht wird, die sich mit ruhiger Hand lösen und aufrollen lässt. Diese Bewegung ist schlicht, aber sie macht Freude, weil sie sichtbar macht, was gerade passiert.

	Dieses Buch ist für Nachmittage mit Kindern, für Geburtstage, Sommerabende, Adventsrunden und kleine Küchenfeste geschrieben. Es führt zuerst durch Grundmassen, die auf 500 ml berechnet sind und sich vorbereiten lassen. Danach folgen Portionen, die direkt auf eine einzelne Schale Ice-Rolls abgestimmt sind. Ich habe darauf geachtet, dass die Rezepte verlässlich, übersichtlich und doch abwechslungsreich bleiben. Süße, Säure, Fett und Kälte müssen zusammenpassen, damit das Eis cremig wird und nicht bricht. Wer diese Grundlagen einmal verstanden hat, kann viele eigene Varianten denken, ohne das Handwerk aus den Augen zu verlieren.

	 


Kälte, Creme und Bewegung - was Ice-Rolls besonders macht

	 

	Ice-Rolls leben von einer Technik, die einfach aussieht und dennoch Aufmerksamkeit verlangt. Eine flüssige oder halbflüssige Eismasse wird auf eine sehr kalte Fläche gegeben, dort dünn verteilt, mit Zutaten vermengt und anschließend zu kleinen Rollen geschoben. Der Reiz liegt darin, dass die Zutaten sichtbar bleiben und das Eis unmittelbar vor dem Servieren entsteht. Dadurch schmeckt es frisch, die Textur wirkt dicht und cremig, und jede Portion kann genau auf Anlass, Jahreszeit und Vorlieben abgestimmt werden.

	Entscheidend ist die Balance der Grundmasse. Sahne bringt Fett und damit Schmelz, Milch macht die Mischung leichter, Zucker senkt den Gefrierpunkt und sorgt dafür, dass die Schicht nicht hart und brüchig wird. Joghurt, Fruchtpüree oder Quark geben Säure und Frische, müssen aber sorgfältig eingebunden werden, damit die Masse glatt bleibt. Zu viel Wasser führt zu Eiskristallen, zu wenig Süße lässt die Rollen spröde werden. Deshalb sind die Grundrezepte in diesem Buch auf 500 ml berechnet und so aufgebaut, dass sie sich gut vorbereiten und gleichmäßig auf der Platte verarbeiten lassen.

	Typische Anwendungen reichen von Kinderfesten mit Banane, Erdbeere und Keks bis zu ruhigeren Desserttellern mit Kaffee, Nuss, Zitrus oder Gewürzen. Ice-Rolls passen in kleine Schalen, auf Dessertteller, in Waffelbecher oder neben Kuchenstücke. Für Partys ist es hilfreich, Grundmassen vorzukühlen und Toppings getrennt bereitzustellen. Die Arbeit auf der kalten Platte bleibt dann kurz und kontrollierbar. 

	 

	Vom Straßenstand zur Hausküche - die Reise gerollter Eiscreme

	 

	Gerolltes Eis wurde vor allem durch asiatische Straßenküchen bekannt, in denen kalte Metallplatten, frische Früchte und schnelle Handgriffe zu einem kleinen Schauspiel wurden.
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