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EISMASCHINE ZU GEWINNEN

Hinweis zum Datenschutz: Alle personenbezogenen  Daten werden  ausschließlich zum Zwecke aller im 
Magazin enthaltenen Gewinnspiele erfasst und verwendet und nach Ablauf der Verlosung gelöscht. Mehr 
zum Datenschutz unter: www.lsw.de

Finden Sie die richtige Antwort. Lösen Sie unser Bilderrät-
sel und gewinnen Sie mit etwas Glück die Steba Eismaschi-
ne IC 30. Sie zaubert bis zu 20 Kugeln leckere Eiscreme oder 
Sorbet. Schicken Sie uns eine Postkarte oder faxen bzw. 
mailen Sie uns die Lösung:

LSW – Stichwort Rätsel
38432 Wolfsburg
Fax: 05361 189-3709 
E-Mail: kommunikation@lsw.de

Einsendeschluss ist der 6. August 2021.
Die Lösung des letzten Gewinnspiels (Kreuzwörträtsel): 
Umwelt.

Teilnahmeberechtigt sind alle, die mindestens 18 Jahre alt sind und ihren Wohnsitz in 
der Bundesrepublik Deutschland haben. Jede Person darf nur einmal am Gewinnspiel   
teilnehmen. Die Teilnahme über automatisierte Massenteilnahmeverfahren Dritte r ist 
unzulässig. Der Gewinn wird unter allen richtigen Lösungen verlost. Der Rechtsweg ist 
ausgeschlossen. Der Gewin n wird nicht in bar ausbezahlt. Die Gewinner werden schrift-
lich  benachrichtigt und geben mit der Teilnahme ihr Einverständnis, dass ihr Name im 
Zusammenhang mit dem Gewinnspiel in der nächsten Ausgabe veröffentlicht werden 
darf. Der Versand der Gewinne erfolgt nur innerhalb Deutschlands. Diese Teilnahmebe-
dingungen gelten für alle Gewinnspiele in diesem Heft.

MASCARPONE- 
AMARENAKIRSCHEIS 
mit und ohne Eismaschine 

Zutaten für 6–8 Kugeln
• 2 Eigelb
• 100 g Zucker
• 150 g süße Sahne 
• 200 g Mascarpone
•  200 g Amarenakirschen 

(aus dem Glas) 
• Gelierzucker
•  gehackte Pistazien 

(zum Garnieren)
• Eiswaffeln 

Zubereitungszeit:  
25 Minuten  
(ohne Gefrierzeit) 

1  Eigelb und Zucker im Topf kalt ver-
rühren und dann im Wasserbad ab-
schlagen, bis die Masse dicklich 
wird.

2  Nach und nach Sahne hinzufügen 
und so lange schlagen, bis die Masse 
leicht eindickt. Aus dem Wasserbad 
nehmen, 2 bis 3 Minuten weiter-
schlagen und ganz abkühlen lassen. 
Mascarpone leicht verrühren und 
unter die Eimasse ziehen. 

3  Eimasse in die Eismaschine füllen 
und so lange rühren lassen, bis die 
Masse fest ist. Wenn keine Eisma-
schine vorhanden ist, die Masse in 
das Gefriergerät stellen und alle 
30 Minuten durchrühren, bis die 
Masse gefroren ist. 

4  Währenddessen die Kirschen mit 
etwas Saft aus dem Glas und Gelier-
zucker (dafür die Mengenangaben 
auf der Packung beachten) aufko-
chen und abkühlen lassen.

5  Kalte Kirschmasse unter das gefrore-
ne Eis heben. 

6  Das Eis mit Pistazien garnieren und 
in Schälchen mit Waffel anrichten. 
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Sommerzeit gleich Ferienzeit. Wer träumt nicht von  
einem leckeren Getränk unterm Sonnenschirm am  
Meer ... Doch gleicht nicht ein Bild dem anderen. 
Suchen Sie mit: Wie viele Unterschiede haben sich im 
unteren Bild eingeschlichen?

FEHLER ENTDECKEN


