
KALLI, DER PORRIDGE

BEYOND MALAGA!
Kalifornische Rosinen können so viel mehr als Malaga. Nach 
ihrer naturbelassenen Trocknung schmecken sie herrlich süß 
und haben eine feine Karamellnote. Mit ihrem natürlichen 
Fruchtzucker sind sie perfekt für Eis, Backwaren und Snacks.
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KALLI, DER PORRIDGE
VEGANES PORRIDGE-ROSINEN-EIS 

Zutaten	 2.000 g	 Haferdrink 
für 5 Liter:	 1.000 g	 Hafer Cuisine/Soja Creme
	 600 g	 Zucker
	 120 g	 Dextrose
	 120 g	 Inulin
	 120 g	 Fruchtbase 30
	 5 g	 Salz

Für den  	 200 g	 Hafervollkornflocken
Porridge:	 75 g	 Dinkelvollkornflocken
	 75 g	 kalifornische Rosinen
	 20 g	 Quinoa gepufft
	 3 g	 Zimt
		  Zucker, Honig oder Agavendicksaft

Die Porridge-Zutaten können nach Geschmack anteilig 
verändert und/oder mit ähnlichen Getreideprodukten, 
gehackten Nüssen oder Kakao Nips ergänzt werden.

Zubereitung:	 1. �Für die Eismasse die trockenen Bestand- 
teile mischen und mithilfe eines Mixers 
nach und nach mit dem Milch- und 
Sahneersatz verrühren. Den Eismix kurz 
pasteurisieren und anschließend in der 
Eismaschine gefrieren.

	 2. �Den Porridge-Mix mit etwa der doppelten 
Menge Flüssigkeit (z. B. Wasser, Hafer-, 
Soja-, Mandelmilch) aufgießen, glatt 
rühren und kurz quellen lassen. Mit 
Zucker, Honig oder Agavendicksaft süßen.

	 3. �Kurz vor der Fertigstellung (Eistemperatur 
-7°C) den Porridge in die Eismaschine 
geben, sodass eine homogene Masse 
entsteht. Bis auf -9°C gefrieren, dann das 
fertige Eis aus der Maschine entnehmen.


