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Apple-Crumble

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 3 Personen Die Apfel schdlen, in Stiicke schneiden
500 g Apfel (Boskopf) | und in eine eingefettete Auflaufform
100 g Zucker 0.d. geben. Etwas von dem Zucker nach
100 g Mehl Geschmack auf die Apfel streuen (ggf.
60 g Butter auch etwas Zimt, zum Beispiel im Win-
1 Prise Salz terl). Dann das Mehl in eine Schiissel

geben und mit 60 g Butter zu Brockchen
verkneten, den restlichen Zucker und die Prise Salz dazu mischen
und alles auf die Apfel streuen.
Bei etwa 175°C in vorgeheizten Backofen 30-35 Minuten backen, bis
die Streusel goldgelb sind.
HeiB mit Vanilleeis reichen.
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Arabische Pfannkuchen

Zutaten:

Fiir 8 bis 10 Personen

Fiir die Pfannkuchen:

150 g Meh/

1 EL Zucker

1# TL Backpulver

1/4 TL Speisenatron

eine Prise Kardamom

3 EL griechischer Joghurt
ca. 125 ml fettarme Milch

1 groBes Ei

50 m/ Mandelo/

Fir den Orangenbliitensirup:
225 g Zucker

Saft von # Zitrone

1 EL Orangenblitenwasser
Zum Servieren:

1-2 Handvoll geschdllte Pistazien-
kerne, gehackt

Zubereitung:

Fir den Sirup Zucker und 150
ml Wasser langsam in einem
Topf aufkochen lassen. Topf
dabei gelegentlich schwenken,
damit der Zucker sich besser
auflost, aber auf keinen Fall
umrihren. Sobald das Wasser
kocht, Zitronensaft zugieflen
und weitere 10 bis 15 Min.
kocheln lassen, bis der Sirup
auf einem Loéffelriicken einen
Film bildet. Orangenbliten-
wasser zugeben, noch 5 Min,
kocheln und dann abkihlen
lassen.

Fir die Pfannkuchen alle tro-
ckenen Zutaten in einer gro-
Ben Schiissel mischen. Den
Joghurt in einen Messbecher

l6ffeln. Unter Riihren mit einer Gabel so viel Milch dazu gieBen, bis

die 250-ml-Marke erreicht ist.

Joghurt-Milch, Ei und Mandeldl mit dem Schneebesen aufschlagen
und mit den trockenen Zutaten verriihren. Fast augenblicklich ent-
steht dabei ein dicker, schaumiger Teig.

Fiir jeden Pfannkuchen 2 EL Teig in eine heife Pfanne geben. Da der
Teig ziemlich dick ist, muss er mit dem Loffelriicken zu Kreisen ge-
formt werden, bevor er fest wird (die Kiichlein sollten einen Durch-
messer von je ca. 7 cm haben). Die Pfannkuchen wenden, sobald sich
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auf der Oberfldche kleine Blasen bilden, und auch die Unterseiten
goldbraun backen.

Fertige Pfannkuchen unter Alufolie bis zum Servieren im Backofen
warm halten. Die Pfannkuchen kurz vorm Servieren mit abgekiihltem
Sirup betrdufeln und mit einer Handvoll Pistaziensplitter bestreuen.
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Avocadomousse mit
Erdbeeren

Zutaten:

Fir 6 Personen

2 mittelgrofe reife Avocados
Saft von 2 ungespritzten Limet-
fen

100 g Creme fraiche

3 Eiweil

50 g Zucker

3.5 Blatt Gelatine

2 ¢/ Cognac

500 g Monatserdbeeren ohne
Strunk

1 EL Aceto Balsamico

50 g Puderzucker

schwarzer Pfeffer aus der
Mdhle

Basilikum zum Ausgarnieren

Zubereitung:

Geschdlte Avocados mit Limet-
tensaft vermengen und mit
dem Mixstab pirieren bzw.
aufmixen.

Kalte Creme frdiche leicht
anschlagen und unter die Avo-
cados heben.

EiweiB und Zucker steif schla-
gen und unterheben.

Gelatine im kalten Wasser ein-
weichen, ausdriicken, in Cognac
auflosen und ebenfalls unter
die Masse mengen.

Creme in mit Klarsichtfolie
ausgelegte Faormchen fiillen,
drei Stunden kalt stellen

Kurz vor Ende der Kiihlzeit

Erdbeeren halbieren, mit Balsamico be’rraufeln Puderzucker dardi-

ber geben, durchmischen.

Die Mousse auf Teller stiir-
zen, Erdbeeren dazu an-
richten, frisch gemahlenen
schwarzen Pfeffer dariiber

geben, mit
Basilikumstreifen ausgar-
nieren.
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Bayerische Creme

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Die Milch zusammen mit der
250 ml Milch Vanilleschote aufkochen, den
/ Vanilleschote Zucker und die Eigelbe in einer
30 g Zucker Schissel verrihren. Die Vanil-
2 Eigelbe lemilch auf die Zucker-Eigelb-
3 Blatt Gelatine Masse giefien und alles auf 80
250 m/ Sahne Grad erwdrmen. Die Gelatine in

kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und in die warme Masse geben. Diese passieren und ab-
kiihlen lassen.

AnschlieBend die Sahne leicht anschlagen und unterheben. Die
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Creme in die gewiinschte Form fiillen und ca. 3 Stunden im Kihl-
schrank stocken lassen. Zum Anrichten die Bayerische Creme stiir-
zen.

Tipp:

Bei gut 500 ml Flissigkeit entsprechend groBe Formchen wahlen.
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Buchteln

Zutaten:

Fir 4 bis 6 Personen

50 g Hefe

1 Prise Zucker

# Tasse lauwarmes Wasser
1/8 | Milch

250 g zerlassene Butter

60 g Zucker

550 g gesiebtes Meh/

# TL Salz

1 Eiund 2 Eigelb, zusammen
verruhrt

# TL abgeriebene Zitronen-
schale

350 g Marillenmarmelade
Staubzucker

Zubereitung:

Die Hefe zu der Prise Zucker in das
lauwarme Wasser brockeln. Nach 3
Min. umriihren, damit sich die Hefe
vollstdndig auflost. Fir 10 Min. an
einen warmen, zugfreien Ort stel-
len, bis sie auf doppelte Menge
aufgegangen ist.

Die Milch bei kleiner Flamme erhit-
zen, vom Herd nehmen, den Zucker
darin vollstdndig auflosen, die Half-
te der Butter hinein rihren und auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Dann die Hefelésung dazugeben.

In die groBe Riihrschiissel der Ki-
chenmaschine das Mehl und das Salz
geben. Die vorbereitete Fliissigkeit,

die Eier und die abgeriebene Zitronenschale dazugeben und mit dem
Knethaken so lange bearbeiten, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Die Teigkugel in eine bemehlte Schiissel legen, mit einem Tuch ab-
decken und ca. 1 Stunde an einem warmen, zugfreien Ort gehen las-
sen. Den Teig nochmals 10 Min. kneten und dann tischtennisgrofie
Kugeln formen. Die Kugeln plattdriicken etwas Marmelade in der
Mitte auftragen und wieder zur Kugel schlieBen. In einer gebutter-
ten Springform die Buchteln kreisférmig einsetzen, wobei die Kon-
taktfldchen mit viel Butter bepinselt werden sollen. Die restliche
Butter auf die Oberseite verteilen und im auf 160 Grad (Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 30 Min. goldbraun backen.

Aus der Springform stiirzen, mit Staubzucker bestreuen und heif3
servieren.
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Dazu reicht man Vanillesauce
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Créeme Brilée

Zutaten:

Fir 4 bis 5 Personen

200 ml Milch

550 ml/ siife Sahne

6 Eigelb

60 g Staubzucker

Mark aus 2 Vanilleschoten
Abgeriebene Schale einer #
Orange

1 EL Rum

1 EL Cointrau

Brauner Zucker

Zubereitung:

Alle Zutaten auBer dem braunen
Zucker vorsichtig verrihren, damit
sich kein Schaum auf der Oberfla-
che bildet.

Backofen auf 110 bis 120 Grad vor-
heizen.

Die Créme in flachen, feuerfesten
Formchen im Wasserbad ca. 60 bis
70 Minuten Stocken lassen.

Danach auskiihlen lassen und kiihl
stellen. Vor dem Servieren mit
braunem Zucker bestreuen und un-

ter einem Salamander grillen, besser mit einer Lotlampe .brennen®,
das heiflt, den Zucker anschmelzen und braun karamellisieren lassen.

Mit heifer Kruste servieren.
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Tipp:

Vor dem Brennen so viel braunen Zucker auf die Oberfldche streu-
en, wie haften bleibt. Dazu die Oberfldche mit wenig neutralem Ol
(Distel oder Sonnenblumen) einpinseln. Nach dem Bestreuen Form-
chen schiitteln und umdrehen.

Das Abreiben einer Orange gelingt am besten, wenn man sich die
Schalenhdlften von unbehandelten, ausgepressten Orangen einfriert
und bei Bedarf in gefrorenem Zustand iiber eine feine Reibe zieht
(Microplane).
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Crépes Suzette

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 Personen In die kdchelnde Sauce ein Crépe ge-
30 Crépes ben und mittels zweier Gabeln, mit
Sauce Suzette denen man zundchst den Crépe in der
4 EL Grand Marnier oder | Sauce hin und her bewegt bis es weich
Cointreau und geschmeidig ist, zwei Mal zusam-
2 EL brauner Rum menfalten, bis es die Form eines %

Kreises hat.

Man schiebt ihn an den Pfannenrand und verfdhrt mit allen weiteren
genauso. Am besten ordnet man die Crépes sich iiberlappend an.
Durch Verschieben sorgt man fiir geniigend Freiraum fir den jeweils
neuen Crépe. Zum Schluss ist der gesamte Pfannenboden mit Crépes
bedeckt.

Sind so viele Crépes in der Pfanne, wie man essen mochte, gibt man
vorsichtig den Cointreau und den Rum dariiber.

Vorsichtig anziinden und die Crépes flambieren.
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Crépes

Zutaten: Zubereitung:
Fiir 6 Personen Das Mehl, den Zucker, die Eier, die
200 g Meh! Milch, den Grand Marnier und zwei EL
4 Eior zerlassene Butter in den Mixaufsatz
der Kiichenmaschine geben. Das Ganze
3 EL Zucker gut durch mixen (ca. 1 Minute), am
g/ plus 4 EL Milch Anfang, nach einigen Sekunden die
4 EL Grand Marnier oder Zutaten an der Innenseite des Mixers
Cointreau mit einem Spachtel nach unten schie-
2 EL zerlassene und ab- ben. o
gekiihlte Butter Den Teig in einem verschlossenen Ge-
6 EL Butterschmalz faB fir mindestens 2 Stunden in den

Kihlschrank stellen.

Zum Backen der Crépes erhitzt man eine kleine, beschichtete Pfan-
ne von 10 bis 12 cm Durchmesser. Mit einem Kiichenpinsel trdgt man
etwas flissiges Butterschmalz auf und gieft mit einer kleinen
Schopfkelle ca. 2 EL Teig in die Pfanne. Man kippt die Pfanne sofort
in alle Richtungen, damit der Teig schnell den gesamten Boden be-
deckt.

Den Pfannkuchen etwa 1
Minute backen, bis sich
rund herum ein brauner
Rand zeigt, dann mit
einem Spachtel wenden.
Nochmals 1 Minute ba-
cken.

Den Pfannkuchen auf
einen Teller gleiten
lassen, die Pfanne wie-
der mit Butterschmalz
einpinseln und so die
ndchsten Crépes backen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Auf dem Teller alle Crépes aufeinanderschichten und, bei Zimmer-
temperatur, mit Frischhaltefolie bedeckt, aufbewahren.
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Flambierte Pfirsiche ,Dalia’

Zutaten:

Fiir 4 Personen

8 Pfirsichhdlften aus der
Dose

den Sirup aus der Dose

# | stife Sahne

50 g Butter

25 ml Cointreau oder Grand
Marnier
hochprozentigen Rum
(Stroh)

Vanilleeis

Zubereitung:

In einer unbeschichteten Pfanne,
vorzugsweise einer Flambierpfanne
die Butter auslassen.

Wenn sie nicht mehr schaumt, die
Pfirsichhdlften von beiden Seiten
anbraten. Zundchst die flache Seite
mit der Kernoffnung dann die runde
Seite Wenn die Kontaktstellen et-
was braune Farbe angenommen ha-
ben, den Sirup in die Pfanne gieflen
und bei starker Hitze auf die Hadlfte
einkochen.

Die Sahne dazugeben und die Fliissigkeit zu einer Sahnesauce einko-

chen.

Ist die richtige Konsistenz erreicht, den Cointreau dazugeben

Die durch den Kochvorgang in die Kerngffnungen der Pfirsichhdlften
gelangte Sauce mit einem Loffel entfernen und stattdessen Rum
hinein trdufeln. Den Rum anziinden und abbrennen lassen.

Auf Dessertteller ein oder zwei Kugeln Eis geben, zwei Halften Pfir-

siche dazu legen und das g

Ganze mit der Sauce
tibergiefen.
Tipp:

Die Mengen eventuell so
variieren, dass es mehr
Sauce ergibt. Davon ist
hie genug da!
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Gefrorenes Mangoparfait

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 bis 8 Personen 3 frische Flugmangos vom Kern
3 frische Flugmangos losen und  schdlen.  Vom
6 Eigelbe Mangofleisch 100 g grobe Stii-
500 ml Sahne cke wegnehmen und pirieren.
Zucker Den Rest Mango fiir die Garni-

tur kalt stellen. Zum Piree
nach Geschmack Zucker hinzugeben und gut mixen, bis sich der Zu-
cker vollstdndig aufgeldst hat.

Das Eigelb von 6 Eiern mit 1/3 von 500 ml Sahne iiber einem Was-
serbad riihrend erhitzen, bis es bindet. Auf Eis stellen und langsam
kalt rihren. Mangopiiree einriihren. Rest der Sahne aufschlagen.
Davon 1/3 in die Masse einriihren.,
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Danach die restlichen 2/3 der Sahne vorsichtig unterheben, so dass
ein schones Volumen entsteht. Masse in Férmchen fiillen und fiir
etwa 1/2 Tag in den Tiefkiihler stellen, bis sie gut durchgefroren
ist.

Zum Anrichten Mangofleisch dekorativ auf einem Teller verteilen
und das Parfait darauf stiirzen.
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Handkdsauflauf mit
Kimmelschaum

Zutaten:

Fiir 6 Personen

75 g reifer Handkdse

£/ Vollmilch

50 g Butter

50 g Meh/

6 Eier

etwas Butter fir die Form-
chen

Salz, Pfeffer

Fir den Kiimmelschaum:
0,3 | trockener WeiBwein
# TL zerstoBener Kimmel/
£ TL Fenchelsamen

10 Pfefferkorner

3 Pimentkorner

# Lorbeerblatt

3 Eigelbe

20 g kalte Butter

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Den Handkdse raspeln oder sehr
fein zerkleinern.

Die Milch in einen Topf schiitten. Je
eine Prise Salz und Pfeffer sowie
die Butter zugeben und alles aufko-
chen lassen.

Das Mehl auf ein Stiick Pergament-
papier sieben. Auf einmal in die ko-
chende Milch hineinschiitten, dabei
stdndig rihren.

Die Masse mit einem Holzléffel so
lange riihren, bis sich ein KloB und
auf dem Topfboden ein weiler Belag
bildet.

Den Topf von der Kochplatte neh-
men und schnell ein rohes Eiweil
unter die heie Masse arbeiten.

Den TeigkloB in eine Schiissel geben;
nach und nach finf Eigelb unter-
rihren, so dass eine geschmeidige
Masse entsteht.

Den geriebenen Handkdse gleichmdBig unterriihren.

Finf EiweiB sehr steif schlagen, dabei eine Prise Salz einstreuen.
Vorsichtig unter die Kdsemasse heben.

Portionsférmchen ausbuttern und zu 2 mit der luftigen Auflaufmas-
se fillen. In einem Wasserbad im vorgeheizten Backofen bei 150
Grad ca. 20 Minuten garziehen lassen.
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Den WeiBwein mit den Gewiirzzutaten fir den Kimmelschaum in
einem Topf aufkochen. Bis auf ein Drittel der Menge einkochen las-
sen.

Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb schiitten. Eigelb zugeben
und in einem heifen, nicht kochenden Wasserbad zu einem luftig-
dicklichen Schaum aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die kalte Butter flockchenweise unterriihren.

Die heifen Formchen vorsichtig aus dem Ofen nehmen. Auflauf evtl.
am Rand mit einem Messer losen und stiirzen.

Die einzelnen Portionen auf vorgewdrmte Teller setzen und den
Kimmelschaum angief3en.

Nach Belieben mit feinen Radieschenstreifen, Schnittlauchrollchen
und einigen Kiimmelkérnern dekorativ anrichten.
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Kaiserschmarrn

Zutaten: Zubereitung:

Fiir ein bis zwei Portionen | Die Rosinen 3+ Stunde lang im Rum
200 ml Milch einweichen, dann ausdriicken.

2 EL Butter Eigelb, Zucker und Salz werden mit
80 g Meh/ dem Schneebesen oder mit dem
2 Eigelbe Mixer so lange geschlagen, bis sie
2 Eiweils hellgelb und dickflissig sind. Dann
25 g Zucker kommen Milch, das Mark der Vanil-
1 EL Rosinen leschote und nach und nach das
2 EL Rum Mehl dazu. Wenn alles reichlich ver-
1 Vanilleschote rihrt ist, gibt man die Rosinen hin-
Eine Prise Salz ein.

Staubzucker Unter diesen Teig wird nun das sehr

steif geschlagene Eiweill gehoben.

Wenn das Weifle restlos im Teig verschwunden ist, erhitzt man 1
EL Butter in einer etwa 25 cm groBen Pfanne. Man fiillt den Teig
hinein - etwa 0,5 cm hoch - und erhitzt ihn 4 Minuten tber kleiner

‘
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Flamme, bis er aufgegangen und an der Unterseite leicht ge-
brdunt ist. Er wird zundchst aus der Pfanne genommen - damit
man einen neuen Essloffel Butter erhitzen kann -, bevor er um-
gedreht noch einmal 4 Minuten weiterbrat.

Den fertigen Kaiserschmarrn reift man mit zwei Gabeln in 6 oder
8 unregelmdBige Stiicke, die noch einmal fir etwa 2 Minuten in
heiBer Butter gebraten und dabei mehrmals gewendet werden.
Man serviert den Schmarrn locker aufgetirmt und mit Puderzu-
cker bestreut auf einem angewdrmten Teller.

Tipp:

Dazu passen Zwetschgenrdoster oder Preiselbeeren.
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Mango Mozzarella

Zutaten:

Fiir 2 Personen

1 Mango

250 g Mozzarella

/ TL Piment d 'Espelette

/ Prise Fleur de Se/

Olivenol/

Prelibato (weiller Traubenmost)
Basilikum

Zubereitung:

Mango und Mozzarella in

Scheiben schneiden und auf
einer Platte anrichten.

Mit Fleur de Sei und Piment
d'Espelette wiirzen.

Olivens! und Prelibato dariiber
geben und mit frischem Basili-
kum dekorieren.
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Mango-Vanille-Créeme

Zutaten:

Fiir 4 Personen

450 g Mangopulp

250 g Mascarpone

100 g Joghurt

2 EL Mango Sirup

#TL gem. Vanille

2 Tonkabohnen

Piment d'Espelette

50g abgetropfter, eingelegter Ingwer,
fein geschnitten.

diinne Mangoslices zum Garnieren

bestduben.

Zubereitung:

Die Dose Mangopulp mit
Mascarpone, Joghurt,
Vanille und dem Mango
Sirup cremig rihren. Die
klein geschnittenen Ing-
werstiicke unterriihren
und einige Stunden kalt
stellen. Vor dem Servie-
ren die Tonkabohnen
dariiber reiben, mit Man-
goslices verzieren und
mit Piment d'Espelette
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Mohntortchen

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen Toastbrotkrumen in  Rotwein
120 g gemahlener Mohn einweichen. Puderzucker mit der
80 g Weizentoastbrotkrumen weichen Butter aufschlagen.
125 m/ Rotwein Nach und nach die Eigelbe zuge-
7 Eier ben und gut glattrihren. Mohn,
140 g Butter Zitronenschale und Rum zufiigen.
100g Puderzucker Dann das Toastbrot zugeben und
geriebene Zitronenschale glattrihren.

1 Schuss Rum EiweiB mit Salz steif schlagen,
1 Prise Salz unter die Masse heben und in

gebutterte und  gezuckerte

Formchen fillen. In ein Wasserbad stellen und im Ofen bei 200
Grad 30 Minuten garen.
Dazu Kirschkompott.
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Mousse au Chocolat

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 Personen Die Kuvertire mit einem grofen

200 g feinste dunkle Kuver- Messer in kleine -_S’r(jck.e hacken.
- . o Sahne in einer Schiissel im warmen
tdre mit min.707% Kakao

Wasserbad erwdrmen, Kuvertiire-

2 x 100 ml flissige Sahne stiicke beigeben und mit einem sau-
etwas Vanillemark beren Kochléffel glatt rihren. Das
50 g Butter Vanillemark beigeben.
7 Kaffee/Offe/ Edelkakao KGITC . Butter in kleine Wur'fel
B schneiden, nach und nach zur Kuver-
! Kaffeeloftel Grand tiire-Sahne-Mischung geben und
Marnier alles zu einer homogenen Masse
1 Kaffeeloffel vom besten rihren. Den Kakao durch ein Sieb
Cognac dazugeben, danach die Schiissel vom
2 Eigelbe glasser'bad weghehmen. Cognac und
7 rand Marnier zur Masse geben.
3 Eiweil Ein Eigelb nach dem anderen ein-
8 g Zucker rihren. Das Eiwei mit dem Zucker
Prise Salz und einer Prise Salz steif schlagen.

Die kalte Sahne fest schlagen, aber
nicht tbertrieben. Etwas geschlagene Sahne und Eischnee der Scho-
koladenmasse beigeben und glatt rihren. Nun die restliche Sahne
sowie den Eischnee beigeben und locker darunter heben.

Mousse drei Stunden kiihl stellen, danach in eine geeignete Schiissel
oder in einzelne Glaser abfiillen.

Tipp:
Mischen Sie dem Kakao etwas Zimt und ein wenig Instantkaffeepul-

ver bei - das verleiht der Mousse eine herbere Note.
Hierzu passt u.a. kalte Orangensauce.

~ 329 ~




~ 330 ~



Panna cotta mit Him-
beergelee

Zutaten:

Fiir 4 Personen

8 Blatt weilfe Gelatine

500 g Himbeeren

100 g Zucker

2 ¢/ Orangenlikor (z. B. Grand
Marnier)

1 Vanilleschote

375 g Sahne

90 g Zucker

Zitronenmelisse zum Garnieren

Zubereitung:

Fir das Orangenlikér-Himbeer-
Gelee Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Himbeeren
abbrausen (Tiefkihlware sanft
auftauen). 400 g davon mit
Zucker und Likér im Topf bei
mittlerer Hitze unter Rihren
erwdrmen, bis sich der Zucker
auflost. Himbeermischung
durch ein feines Sieb passie-
ren. Kurz erwdrmen. Gelatine

ausdriicken, unter Riihren darin auflésen. Gelee hinterher abkihlen
lassen.
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Gelee in Gldser einfiillen, im Kiihlschrank fest werden lassen.
Inzwischen fir die Panna cotta die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Die Vanilleschote der Ldnge nach aufschneiden, das Mark
mit einem Messer herauskratzen.

Sahne mit Zucker, Vanilleschote und Vanillemark im Topf aufkochen,
vom Herd nehmen und leicht abkiihlen lassen. Gelatine ausdriicken
und unter Rihren in der Sahnemischung auflosen. Auf Zimmertem-
peratur abkiihlen und die Vanilleschote entfernen.

Die Panna cotta vorsichtig auf das Gelee geben, so dass zwei
Schichten entstehen.

Dann mindestens vier Stunden kiihl stellen,

Zum Servieren Panna cotta mit Himbeeren und Zitronenmelisse gar-
nieren.

Tipp:
Man kann die Gldser mit dem Gelee auch schrdg in einen Eierkarton

setzen. Die Schichtung von festem Gelee und Panna cotta ist dann
noch rdtselhafter und attraktiver.
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Portugiesischer
Reispudding

Zutaten:

Fir 4 bis 6 Personen

3/8 | Milch

1 Vanilleschote

1 Zimtstange, 5 cm lang

6 Streifen Zitronenschale, je
etwa 4 cm lang und 1 cm breit

Zubereitung:

Die Milch mit der Vanillescho-
te, Zimtstange, Zitronenschale
und ¥ TL Salz in einem 1bis 15 |
fassenden Topf bei madBiger
Hitze aufkochen lassen. Den
Topf fest zudecken, vom Feuer

27T Salz nehmen und die Gewiirze 20 bis

100 g Rundkornreis 30 Minuten durchziehen lassen.
3 Eigelbe Unterdessen den Reis mit & TL
75 g Zucker Salz in 1 | Wasser 20 Minuten
1 TL Zimt kochen. In einem Sieb abtrop-

fen lassen, wobei man den Reis
mit einer Gabel lockert, um die Kérner voneinander zu trennen.

Die Eigelbe und den Zucker in einer grofien Schiissel mit einer elekt-
rischen Kiichenmaschine schlagen, bis die Mischung leicht und blass-
gelb ist. Unter fortwdhrendem Rihren die Milch durch ein Sieb in
einem diinnen Strahl dazu gieBen. Dann die Mischung in den Topf
zuriickgeben und bei schwacher Hitze weiter mit dem Schneebesen
bearbeiten, bis sie sich zu einer Creme verdickt, die einen Loffel
leicht lberzieht. Keinesfalls kochen lassen, da sie sonst gerinnt.
Vanilleschote und Zimtstange wegwerfen. Den Reis hinzufiigen und
bei schwacher Hitze 2 Minuten lang stdndig mit einer Gabel rihren.
Den Pudding in tiefe Teller oder in geeignete Formchen 13 cm hoch
einfiillen. Kalt stellen und kurz vor dem Anrichten leicht mit Zimt
bestreuen.
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Profiteroles

Zutaten:

Fir ca. 50 Stiick
Fir den Teig:

125 m/ Wasser

50 g Butter

125 g Meh/

3 Eier

1 Msp. Backpulver
Fir die Fillung:

400 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillinzucker
1 EL Kakaopulver
Fir den Guss:

200 g Kuvertire, zartbitter
etwas Kokosfett

Zubereitung:

Fir den Teig Wasser und Butter in
einem Topf zum Kochen bringen.
Mehl sieben, auf einmal in die von
der Kochstelle genommene Fliissig-
keit schiitten und zu einem glatten
KloB rihren. Unter Rihren etwa
eine Minute erhitzen und den hei-
Ben KloB sofort in eine Riihrschiis-
sel geben. Nach und nach die Eier
mit Handriihrgerat (Knethaken) auf
hochster Stufe unterarbeiten. Die
Eimenge hdngt von der Beschaf-
fenheit des Teiges ab, er muss
stark gldnzen und so von einem
Loffel abreifen, dass lange Spitzen

hdngen bleiben.,

Das Backpulver in den erkalteten Teig einarbeiten. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille fiillen, kleine Tuffs auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech spritzen. Bei 180°C (Umluft, vorge-
heizt) ca. 20 Minuten backen und das Gebdck gut auskiihlen lassen.
Fir die Fillung Sahne mit Sahnesteif nach Anleitung auf dem Pdck-
chen steif schlagen. Unter die eine Hdlfte den Vanillin-Zucker und
unter die andere die Trinkschokolade riithren. Sahnemasse (zuerst
die Vanillesahne) in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen,
vorsichtig ein Loch in den Boden der Profiteroles stofen und mit
Sahne fiillen, danach die dunkle Fiillung.

Fiir den Guss die Schokolade mit etwas Kokosfett in einem kleinen
Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze geschmeidig riihren. Die
Profiteroles in den Guss tauchen.
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Quarkkeulchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

400 g gut ausgedrickter
Speiseguark

60 g eingeweichte
Sultaninen

2 Eier

4 EL Mehl/

4 EL Puderzucker

Saft von 2 Zitronen
etwas Mehl/ zum Wenden
6 EL geklarte Butter

1 Prise Salz

etwas Puderzucker zum
Bestreuen

Zubereitung:

Quark, abgetropfte Sultaninen, Eier,
Mehl, Puderzucker, Zitronensaft und
eine Prise Salz zu einem gleichmadBigen
Teig verrihren.

Mit zwei Loffeln kleine Platzchen in
Keulenform herstellen und in Mehl
wenden.

In heifer geklarter Butter von jeder
Seite goldgelb backen.

Die Quarkkeulchen auf Kiichenpapier
legen, damit liberschiissiges Fett auf-
gesaugt wird.

Tipp:

Hierzu passt u.a. Himbeersauce.
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Rhabarber-Crumble

Zutaten:

Fiir 4 Personen
60 g Meh/
60 g brauner Zucker

60 g weiche Butter

60 g gemahlene Haselnusskerne
1 Prise Salz

1 TL Lavendelbliten

500 g Rhabarber

4 gestrichene EL Zucker
Butter

Zubereitung:

Fir die Streusel Mehl, brau-
nen Zucker, weiche Butter
Haselnusskerne und Salz zu-
erst mit den Knethaken des
Handrihrers, dann mit den
Hdnden zu einem Teig verkne-
ten.

Rhabarber putzen (Stangen
oben und unten knapp ab-
schneiden), abspiilen und in
kleine Wiirfel schneiden.

Backofen auf 200 Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4 vorheizen.
4 ofenfeste Gratinformchen mit Butter ausstreichen und die
Rhabarberwiirfel darin verteilen. Mit je einem EL Zucker bestreuen

und 10 Minuten im Ofen vorba-
cken, damit sie weich werden.
Die Formchen aus dem Ofen
nehmen und den Streuselteig in
Flockchen lber dem Rhabarber
zerkrimeln.

Mit einer kleinen Prise Laven-
delbliiten bestreuen.

Im Ofen weitere 10—12 Minu-
ten goldbraun iiberbacken.

Der Rhabarber-Crumble
schmeckt warm aus dem Ofen
am besten.

Dazu Vanilleeis.

~ 338 ~




Schleischgerin

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen: Der Name ,SchleischgerIn™ wurde in
750 g mehlig kochende Kar- | unserer Familie fir diese siie Vari-
toffeln ante von Gnocchi oder Kartoffelnu-
1Ei deln verwendet und stammt aus
ca. 150 g Meh/ Béhmen.

17TL Salz Die Kartoffeln in der Schale weich-
250 g gemahlener Mohn kochen. Etwas abkiihlen lassen, pel-
150 g Butter len und durch eine Kartoffelpresse
Staubzucker driicken.

Die Masse mit dem Ei und dem Salz

zu einem gleichmdBigen, festen Teig verkneten. Den Kartoffelteig in
etwa 5 gleich groBe Portionen aufteilen und diese mit den Handen in
fingerdicke Strdnge rollen. Die Strdnge in 3 cm lange Stiicke
schneiden.
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In nicht zu groBen Portionen in leicht sprudelndem Wasser kochen.
Sie sind gar, wenn sie an die Oberfldche steigen.

Die heien Gnocchi mit einer Mischung aus Staubzucker und gemah-
lenem Mohn bestreuen, darin walzen und mit heifier Butter iibergie-
Ren.

Tipp:

Neue Kartoffeln eignen sich nicht fiir Gnocchi, da sie zu viel Mehl
aufnehmen.

~ 340 ~



Schokoladencrepes mit
Mango-Passionsfrucht-
Mousse

Zutaten:

Fir 6 Personen
Mango-Passionsfrucht-Mousse:
5 Blatt weille Gelatine

1 EL Zitronensaft

25 ml Wodka

400 g Mangofruchtfleisch (pd-
riert)

100 g Fruchtfleisch von Passi-
onsfriichten (piriert)

3 Eiweif (ca. 100 g)

75 g Zucker

400 g geschlagene Sahne
Mango-Passionsfrucht-Ragout:
1 reife Mango

4 Passionsfrichte

50 g Zucker
Schokoladencrepes:

2/ Milch

50 g Zucker

2 Eier

25 g flissige Butter

85 g Meh/

25 g Kakaopulver

Butter zum Ausbacken

Zubereitung:

Fiir die Mango-Passionsfrucht-
Mousse die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Den Zitro-
nensaft mit dem Wodka in
einem kleinen Topf lauwarm
erhitzen, die Gelatine ausdri-
cken und darin auflésen.

Das Mango- und Passions-
fruchtpiree verrihren, die
aufgeloste Gelatine unterriih-
ren und die Masse im Kihl-
schrank leicht anziehen lassen.
Die Eiweife mit dem Zucker zu
steifem Schnee schlagen und
vorsichtig unterheben. Die
Masse im Kiihlschrank etwas
gelieren lassen und die ge-
schlagene Sahne vorsichtig
unterheben. Die Mousse mit
Frischhaltefolie zudecken und
mindestens zwei Stunden kiihl
stellen.

Fir das Mango-Passionsfrucht-
Ragout die Mango schdlen, das
Fruchtfleisch zuerst vom Stein
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und dann in kleine Wiirfel schneiden. Die Passionsfriichte halbieren
und die Fruchtkerne mit einem Essloffel auslosen.

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Die Passions-
fruchtkerne dazugeben und kocheln lassen, bis der Zucker sich auf-
gelost hat. Mangowiirfel dazugeben und das Ragout vom Herd neh-
men.

Fir die Schokoladencrepes die Milch mit dem Zucker, den Eiern, der
Butter, dem Mehl und dem Kakaopulver in einer Schiissel zu einem
glatten Teig verriihren. Den Teig durch ein Spitzsieb passieren. Et-
was Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und darin aus
dem Teig nacheinander sechs diinne Crepes ausbacken.

Die Mango-Passionsfrucht-Mousse in einen Spritzbeutel fillen. Zum
Fillen die Crepes einzeln auf eine Lage Frischhaltefolie legen und
die Mousse in einem Streifen mittig auf jede Crepe spritzen. Die
Crepe Ulber die Mousse schlagen, mithilfe der Frischhaltefolie ein-
rollen und an den Enden gerade abschneiden. Die gerollten Crepes
diagonal halbieren, jeweils zwei der ,Cannelloni" mit dem Mango-
Passionsfrucht-Ragout auf Desserttellern anrichten.
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SiiBe Eigelbe

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen Wasser und den Zucker aufkochen
16 Eigelbe Grolfe M, und so lange kocheln lassen, bis
/| Wasser sich der Zucker aufgelost hat. Er-
| kg Zucker kalten lassen. Auf 60 Grad erhit-
400 g Muscovadozucker (ein zen und die Eigelbe hineingeben;
Rohrzucker aus Mauritius) bei einer Temperatur von 60 Grad
Schale von 2 Limetten die Eigelbe 40 Minuten darin zie-

hen lassen.

Eigelbe aus dem Zuckerwasserbad nehmen und trockentupfen; in
einem flachen GefaB den Muscovadozucker ausbreiten und die Eigel-
be darin wdlzen, so dass sie komplett von Zucker umhiillt sind.

In einem GefdB luftdicht verschlossen iiber Nacht in den Kiihlschrank
geben.

Die Eigelb-Pralinen mit der feinst geriebenen Limettenschale be-
streuen und vor dem Servieren auf Raumtemperatur bringen.
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Topfennocken

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 bis 8 Personen Den Topfen mit den Eiern und
250qg Topfen (Quark) der Milch verriihren. Salz, Bro-
2 Eier sel und Mehl dazugeben. Langli-
1 kleine Tasse Milch che Nocken abstechen, in sie-
2 EL Semmelbroésel/ dendes Salzwasser einlegen
2 EL Meh/ und 6 Minuten gar ziehen las-
Salz sen. Abtropfen und zum An-
etwas Butter und Semmelbrose/ | richten mit Broselbutter iber-
zum Ubergiefen giefen. Salat oder Tomatensau-

ce eignet sich gut dazu.

Als siiBe Variante mit Frichtemus ein guter Nachtisch.
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Waffeln

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Eier, geschmolzene Butter, Zucker und
3 Eier Vanillezucker im Mixer schaumig mixen
125 g Butter oder weiche Butter mit dem Zucker
150 g Zucker und Vanillezucker mit dem Schneebe-
200 g Meh/ sen schaumig rihren, dann die Eier
10 g Vanillezucker dazugeben und verrihren.

1 TL Backpulver Das gesiebte Mehl mit dem Backpulver
Milch oder Sprudel/ abwechselnd mit Milch oder Sprudel

dazugeben.

Der Teig soll sich mit einer Kelle in das Waffeleisen gieen lassen,
soll aber auch nicht zu diinn-flissig sein.

Tipp:

Zu den fertig gebackenen Waffeln gibt man nach Geschmack ge-
schlagene Sahne, Preiselbeeren, Kirschkompott, Apfelmus usw.

I ” T ——
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