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Uberraschung- Tiramisu

Fiir 4 Personen

1 Pck. Himbeeren, TK 1 Mango 100 g Mandeln, gehobelt
1 Tafel Puffreis-Schokolade 2 Zitronen, unbehandelt 1 Limone

1 Vanilleschote 6 EL Quark 5 EL Zucker

3 Eier 20 g Butter 0,1 1 Weiwein
Mandeln, ganz Milch Grappa

Orangensaft Chili

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Mango schélen und in Wiirfel schneiden. Mit einem Essloffel Zucker, etwas Orangensaft und
Chili kurz im Topf glasieren. Anschliefend in vier Gléser einfiillen. Gehobelte Mandeln mit
einem halben Essloffel Zucker und Butter in der Pfanne karamellisieren und auf die Mango
geben. Die Schale einer Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Quark mit Vanillemark, etwa
zwel Essloffel Zucker, etwas Abrieb und Saft der Zitrone und einem steif geschlagenen Eiweif3
auflockern. Auf die Mandeln geben und mit einigen Himbeeren belegen. Den Saft der anderen
Zitrone auspressen und mit circa einem Teeltffel Zucker einkécheln und diesen Sirup auf die
Himbeeren traufeln. Die Puffreisschokolade in grobe Stiickchen schneiden und auf den Himbeeren
verteilen. Den Saft der Limone auspressen. Zwei Eigelb, Weiflwein, einen halben Essloffel Zucker,
einem Schuss Grappa und Limonensaft iiber dem Wasserbad zu einer Sabayon aufschlagen und
kurz vor dem Servieren auf die Tiramisu geben. Drei gefrorene Himbeeren, einen halben Essloffel
Zucker, einen kleinen Schuss Milch mit Hilfe des Piirierstabes sémig mixen und in die Gléser
fiilllen. Ganze Mandeln in einer Pfanne im Ofen circa 15 Minuten knackig résten und in die
Sabayon geben.

Alexander Herrmann am 22. August 2008



Beeren-Kuchen

Fiir ein Backblech:

Teig:

250 g Butter 100g Zucker 300 g Mehl

200 g Marzipanrohmasse 8 FEier 3 TL Backpulver
6 Tr. Bittermandelol 1 Msp. Kardamom Salz

Belag:

1 kg Beeren

Baiser:

4 Eiweif3 150 g Zucker

Die weiche Butter mit dem Riihrgerdt auf der hoéchsten Stufe geschmeidig riithren. Nach und
nach Zucker, Bittermandel6l, Kardamom und Salz dazugeben.

4 Eier und 4 Eigelb nacheinander unterrithren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, porti-
onsweise zugeben. Das Marzipan in kleinen Stiicken hinzufiigen, alles verrithren. Teig auf einem
mit Backpapier belegtem Blech gleichméflig verteilen.

Die Beeren kurz waschen, Johannisbeeren von den Rispen l6sen. Gut auf dem Teig verteilen,
zirka 25 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180 bis 200 Grad backen.

Fiir das Baiser 4 Eiweif3 steifschlagen, Zucker unterschlagen. Masse mit Spritzbeutel (ersatzweise:
Gefrierbeutel mit abgeschnittener Spitze oder Essloffel) auf dem Kuchen verteilen. 10 Minuten
bei geringer Hitze backen, bis das Baiser fest ist.

Tipps:

Kombinieren Sie Beeren nach Lust und Laune. Viele Farben tun dem Auge gut. Oder ersetzen
Sie sie ganz durch Kirschen.

Lieber Mascarpone-Decke statt Baiser? Dazu 40 Gramm fliissige Butter mit 60 Gramm Man-
delblattern und 50 Gramm Zucker mischen. 250 Gramm Mascarpone mit 2 Eigelb, 100 Gramm
Zucker, 4 Essloffel Speisestirke cremig rithren, 2 steife Eiweifl unterheben. 20 Minuten backen.
Fiir eine Springform (26 cm) alle Zutaten einfach um ein Drittel reduzieren.
Brombeermarmelade: 750 Gramm Beeren piirieren, durch ein Sieb streichen, 250 Gramm grob
zerdriickte Beeren mit Zitronensaft hinzufiigen. 25 Gramm Geliermittel mit 250 Gramm Zucker
mischen, unterrithren. Im Topf langsam zum Kochen bringen, kurz aufkochen lassen. Zitronen-
melisse zugeben, in Gléser fiillen.

test August 2009



Beschwipster Schmarrn mit Wodka-Cranberry-Eis

Fiir 4 Personen
Beschwipster Schmarrn:

50 g Cranberries, getrocknet 3 EL Wodka 150 g Mehl
4 EL Zucker 0,5 Vanilleschote 250 ml Milch
4 Fier 1 EL Butterschmalz Puderzucker
Salz

Himbeercoulis:

150 g Himbeeren 2 EL Puderzucker
Wodka-Cranberryeis:

500 ml Cranberry-Saft 8 ¢l Wodka 2 Limonen

4 EL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Beschwipster Schmarrn:

Cranberries mit Wodka 20 Minuten einweichen. Aus Mehl, zwei Essloffel Zucker, Salz, ausge-
kratzter Vanilleschote, Milch und Eigelb einen Pfannkuchenteig rithren. 20 Minuten ruhen las-
sen. Eingeweichte Cranberries zugeben. Eiweifle mit Salz und zwei Essloffel Zucker steif schlagen,
unter die Masse ziehen. Butterschmalz erhitzen, Halfte des Teiges beigeben. Fiinf Minuten bei
mittlerer Hitze backen. Mit Puderzucker bestduben und im vorgeheizten Backofen fiinf Minuten
zu Ende backen.

Himbeercoulis:

Himbeeren und Puderzucker piirieren und durch ein Sieb streichen.

Wodka-Cranberryeis:

Den Saft der Limonen auspressen. Cranberry-Saft, Wodka, Limonensaft und Zucker mit ei-
nem Piirierstab vermischen. In der Eismaschine gefrieren. Kaiserschmarrn in Stiicke reiflien und
auf Tellern anrichten. Mit Himbeercoulis umsprenkeln und mit wenig Puderzucker bestduben.
Wodka-Cranberryeis dazu servieren.

Tipp:

Zu dem Dessert passen sehr gut karamellisierte Limettenscheiben.

Andreas C. Studer am 07. November 2008



Crépes mit Mango

Fiir 4 Personen

200 ml Vollmilch 1 Ei 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 TL Zucker 75 g Mehl 2 EL Butter, fliissig

1 Mango 3 EL Zitronensaft 4 cl Orangenlikor

1 EL Zucker, braun 20 g Butter 125 g Erdbeeren

50 g Zartbitterschokolade 2 EL Créme-double 2 EL Sahne
Puderzucker Salz

Mehl, eine Prise Salz uns Zucker in eine Schiissel geben. Die Milch und das Ei separat anriihren.
Nun die Eiermilch langsam in die Mehlmischung rithren. Von der Zitrone etwa einen halben
Teeloffel Schale abreiben. Zitronenschale und zwei Essloffel fliisssige Butter unterrithren. Den
Teig fiir zehn Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit die Mango waschen, vierteln, entkernen
und der Linge nach in feine Spalten schneiden. 20 Gramm Butter in einer Pfanne auslassen,
die Mangospalten mit dem braunen Zucker und dem Zitronensaft karamellisieren und mit dem
Orangenlikor abléschen. Die Erdbeeren werden in die Karamellsofle gegeben, dadurch entsteht
die Féarbung. Etwa zwei Minuten lang bissfest garen. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen,
Creme double und Sahne unterrithren. Den Crepeteig in einer Pfanne sofort schwenken, bis sich
der Teig schon verteilt hat. Nach circa einer Minute einmal wenden. Die Crepes diirfen nicht
zu braun werden. Im Ofen die fertigen Crepes warm halten. Nun die Mangos auf den Crepes
verteilen und zusammenfalten. Zum Schluss mit Puderzucker bestduben. Die Schokosofle iiber
die Crepes geben.

Tipp: Eine Kugel Eis dazu und wer mochte noch etwas Schlagsahne, ne wat Kalorien.

Horst Lichter am 27. Juni 2008



Eis-Schokoladen-Tarte mit Karamell-Feigen

Fiir 4 Personen
Eisschokoladen-Tarte:

240 g Mehl 700 g Zucker 6 Eier

300 g Schokolade, dunkel 250 g Butter 4 EL Cognac

300 g Himbeeren 500 g Creme-fraiche 200 ml Kokosnussmilch
1 Limette Salz

Karamellfeigen:

6 Feigen 100 g Zucker, braun 1 Schale Himbeeren

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Eisschokoladen-Tarte:

Mehl, 400 Gramm Zucker, Eier mit einer Prise Salz gut verrithren. Butter und Schokolade iiber
einem Wasserbad schmelzen. Cognac dazu geben. Auf zwei gebutterte Springformen verteilen.
Im Ofen zwolf Minuten backen und anschliefend auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Die Schale der Limette abreiben. Himbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Ko-
kosnussmilch, 300 Gramm Zucker, Limettenabrieb und Creme-fraiche gut vermischen. In der
Eismaschine so gefrieren, dass die Masse noch geschmeidig ist. Auf eine ausgekiihlte Tarte die
Halfte der Masse verstreichen. Zweite Tarte darauf setzen. Restliches Eis darauf glatt streichen.
30 Minuten tiefkiihlen.

Karamellfeigen:

Feigen in Scheiben schneiden, mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner
karamellisieren. Feigenscheiben auf der Tarte verteilen, mit frischen Himbeeren dekorieren und
eiskalt servieren.

Andreas C. Studer am 15. August 2008



Erdbeertorte

Boden:

70 g Mehl 2 EL Kakao 80 g Zucker

2 Eier 2 TL Backpulver Salz

Creme:

750 g Erdbeeren 100 ml Espresso 200 g Frischkése mit Joghurt (12%)
200 g Schlagsahne 100 g Zucker 5 EL Kokosmilch

2 EL Zitronensaft 60 g Sofort-Gelatine

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir den Boden zwei Eier trennen. Eiweifl mit etwas Salz steif,
Eigelb mit 2 Essloffel Wasser und Zucker schaumig schlagen.

Das Mehl mit Kakao und Backpulver mischen, iiber die FEigelbmasse sieben und vorsichtig unter-
rithren. Das steife Eiweifl unterheben. Masse in eine Springform (24 cm) mit Backpapier fiillen,
glatten und 20 bis 25 Minuten backen.

Den warmen Boden auf eine Tortenplatte heben, mehrmals einstechen und mit einem Tortenring
umgeben. Den mit der Kokosmilch verriihrten Espresso sofort dariibergielen, abkiihlen lassen.
Erdbeeren vorbereiten (einige aufbewahren), mit Zucker und Zitronensaft piirieren. 350 Gramm
Piiree mit Frischkése und 45 Gramm Gelatine vermengen. Steife Sahne unterheben, auf Boden
verteilen.

Restliches Erdbeerpiiree mit 15 Gramm Gelatine verriihren, auf der Torte als Spiegel verteilen,
mit den iibrigen Erdbeeren verzieren. 3 Stunden kiihlstellen.

Tipps:

Kaufen sie nur rote Beeren, griine reifen nicht nach. Entfernen Sie dem Aroma zuliebe die Stiele
erst nach dem Waschen.

Tricks fiir die perfekte Decke: Das Piiree von der Mitte aus gieflen und es mit der glatten Seite
eines Teigschabers verteilen.

Keine Kokosmilch da? Mischen Sie 4 Essloffel Orangensaft mit Vanillezucker. Kaffee kann Es-
presso ersetzen.

So gelingt ein Kis-Parfait: 2 Eigelb und 50 Gramm Puderzucker cremig schlagen, 125 Gramm
piirierte Erdbeeren unterrithren, 125 Milliliter steife Sahne zugeben. In eine mit Gefrierfolie
ausgelegte Kastenform fiillen, 4 Stunden gefrieren lassen.

test Mai 2009



Feigen Tarte Tatin mit nussigem Gewiirz-Honig

Fiir 2 Personen

1 Bléatterteig, frisch 6 Feigen, frisch 50 g Nussmischung
50 g Zucker 60 g Butter 2 EL Akazienhonig
1 Vanilleschote 1 Stange Zimt 1 Sternanis

2 Kardamomkapseln

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Vanilleschote léings halbieren und
eine Hilfte auskratzen. Die Niisse grob zerkleinern. Den Honig mit der Zimtstange, dem Kar-
damom, dem Sternanis und dem Vanillemark in einem Topf erwédrmen und die Niisse darin
anschwenken. AnschliefSend abkiihlen lassen. Den Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisie-
ren, 50 Gramm Butter hinzugeben und zu einem goldbraunen Karamell erhitzen. Den Karamell
in zwei gut gebutterte Tarteformen verteilen. Die restliche Butter fliissig werden lassen. Die
Feigen in Spalten schneiden und auf dem Karamell verteilen. Den Bléatterteig auf die Grofie der
Formen zurechtschneiden, dabei zwei Zentimeter fiir den Rand zugeben. Den Blétterteig iiber
die Formen legen, die Rénder gut andriicken und mit etwas fliissiger Butter bestreichen. Die
Tartes im Backofen zehn bis 15 Minuten goldbraun backen. Anschliefflend fiinf Minuten ruhen
lassen. Die Tartes stiirzen und mit dem Gewiirzhonig-Niissen anrichten.

Johann Lafer am 16. Oktober 2009

Friichte in Wein-Gelee

Fiir 4 Personen

Weingelee:

1 1 Weilwein, trocken 1 EL Ingwer, frisch ~ 300 g Zucker

16 Blétter Gelatine 3 Zitronen Salz

Olympia-Friichte:

300 g Brombeeren, dunkel 300 g Erdbeeren 300 g Mango

300 g Kiwi 100 g Pistazienkerne 300 g Zuchtheidelbeeren

300 ml Sahne 1 EL Zucker 1 EL Vanillezucker
Weingelee:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Saft der Zitronen auspressen. Den Ingwer in
Scheiben schneiden. Den Weilwein mit Zucker, Ingwer, Zitronensaft so lange erhitzen, bis der
Zucker gelost ist. Danach die Gelatine darin 16sen und passieren. Das Gelee nun in einer Schiissel
kaltstellen oder auf Eiswasser stellen und ab und zu umriihren. Erst wenn das Gelee anzieht,
iiber die Friichte geben.

Olympia-Friichte:

In der Zeit die Beeren waschen, putzen und wenn nétig klein schneiden. Kiwi und Mango schélen
und in Wiirfel schneiden. Danach die Friichte in fiinf tiefe Suppenteller fiillen, mit dem Gelee
auffiillen und mindestens sechs bis acht Stunden kalt stellen. Die Sahne mit Zucker und Vanille-
zucker steif schlagen und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Teller kurz ins heifle Wasser tauchen,
danach die Gelees stiirzen und mit einem runden Ausstecher (circa sechs Zentimeter) je ein Loch
in der Mitte ausstechen. Dann die Ringe auf einer grofien Platte anrichten und den Kiwiring
noch mit den gehackten Pistazien bestreuen. Zum Schluss noch um die Ringe die Vanillesahne
spritzen. Viel Spafl und Hipp Hipp Hurra Olympia!

Ralf Zacher]l am 08. August 2008



Friesen-Schnittchen a la King

Fiir 4 Personen

Vanillecreme:

125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Vanilleschote

3 Eier 75 g Rohrzucker, braun 10 g Speisestérke
15 g Vanillecremepulver

Pflaumenmousse:

1 TL Butter 1 TL Zucker Pflaumen
Pflaumenkompott:

Pflaumen Puderzucker

Knusperblitter:

1 Ei Strudelteigblétter Butter, Puderzucker
Sahne-Karamell:

150 g Zucker 1 TL Zitronensaft 80 ml Sahne

1 EL Sahne, geschlagen = Puderzucker

Vanillecreme:

Die Milch und Sahne mit dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote und die Vanilleschote
aufkochen und fiinf Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Die Vanilleschote herausnehmen
und ausdriicken. Drei Eigelb, Rohrzucker, Speisestirke und das Vanillecremepulver miteinander
vermischen, glatt rithren und zu der heiflen Vanille-Sahne-Milch geben. Bei schwacher Hitze
durchkochen, dabei stdndig riithren, da die Masse sehr schnell anbrennt. Die Créme in eine
Schiissel fiillen und unter Riihren abkiihlen lassen. Die Creme dann abdecken und kiihl stellen.
Pflaumenmousse:

Pflaumen entkernen und in einem hohen Topf mit Butter und Zucker einkochen lassen. Die
Fliissigkeit nach und nach verdunsten lassen, dabei die Mousse immer wieder umriihren, da sie
sehr schnell anbrennt. Die Pflaumenmasse einkochen lassen, bis sie eine dickliche Konsistenz hat
und danach mit einem Stabmixer durchmixen. Abdecken und kalt stellen.

Pflaumenkompott:

Pflaumen entkernen, vierteln und in einer Pfanne mit wenig Puderzucker kurz anschwitzen.
Abdecken und abkiihlen lassen. Die Pflaumen sollen weich, aber nicht vollig ausgewéssert sein.
Knusperblétter:

Strudelteigbléitter von einer Seite mit fliissiger Butter und Eigelb bestreichen, iibereinander legen
und fest andriicken. In der gewiinschten Form ausstechen und in gekléarter Butter von beiden
Seiten knusprig frittieren. Abtupfen und mit Puderzucker bestreuen.

Sahne-Karamell:

Zucker in einem Topf langsam schmelzen lassen und erst umriithren, wenn fast der ganze Zucker
geschmolzen ist. Den Zucker schén braun werden lassen, dann mit einigen Tropfen Zitronensaft
abloschen und die fliissige Sahne dazugeben. Die Karamellmasse aufkochen und glatt rithren
und auskiihlen lassen. Der kalte Karamell sollte sehr zdhflielend und dicklich sein. Auf jedes
Knusperblatt etwas Pflaumenmousse und Pflaumenkompott geben. 100 Gramm Vanillecreme
mit einem Essloffel Sahnekaramell vermischen und einen Essloffel geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben. Je einen Essloffel davon auf das Pflaumenkompott geben. Nun nochmals eine Schicht
Knusperblatt, Plaumenmousse, Plaumenkompott, Karamellsahne dariiber geben und mit dem
Knusperblatt vollenden. Mit etwas Puderzucker bestéduben.

Johannes King am 31. Oktober 2008



Gefillte Strudel-Bldtter, Vanille-A'pfeIn, Rum-Rosinen-Eis

Fiir 4 Personen

Eis:

2 Vanilleschoten 500 ml Milch 500 g Sahne

180 g Zucker 10 Eier 80 g Rosinen

Salz

Strudelblitter:

1 Blatt Strudelteig ~ Butter Puderzucker
Vanilleépfel:

2 Apfel 1 EL Puderzucker 0,5 Vanilleschote

1 Splitter Zimtrinde 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt
5 EL Apfelsaft 1 EL Calvados 1 EL Butter
Zucker

Vanilleschaum:

100 g Sahne 1 TL Puderzucker 1 Msp. Vanillemark

1 EL Amaretto

Eis:

Die Vanilleschoten léngs halbieren, das Mark auskratzen. Milch, Sahne, die Hilfte des Zuckers,
das Vanillemark und die Schoten in einen Topf geben und aufkochen lassen. Wihrenddessen
einen kleinen Topf drei Zentimeter hoch mit Wasser befiillen und aufkochen lassen.

Sechs Eigelb, vier Eier und den iibrigen Zucker mit einer Prise Salz in einem Schlagkessel mit
einem Schneebesen hellschaumig aufschlagen. Die kochende Vanillemilch unter Riihren nach und
nach hinzufiigen und den Schlagkessel auf den kleinen Topf iiber den aufsteigenden Wasserdampf
stellen. Mit einem Gummischaber die Eiermilch nun besténdig aber ruhig von der Kesselwand
weg rithren. Dabei auf 75 bis maximal 80 Grad erhitzen und sofort durch ein Sieb gieflen. So
bleiben die Vanilleschoten zuriick und die Sofle kiihlt gleichzeitig etwas ab. Die Masse auskiihlen
lassen, die Rumrosinen hinein rithren und in einer Sorbetiere zu einem cremigen Eis frieren.

In einen vorgefrosteten Behélter fiillen, mit Backpapier direkt bedecken und bis zum Gebrauch
in den Froster stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Strudelblatter:

Aus dem Teig runde Blatter von sieben bis acht Zentimeter ausstechen und auf ein gefettetes
Backblech oder Backpapier legen. Mit der fliissigen Butter bestreichen und diinn mit Puderzu-
cker bestreuen. In etwa acht bis zehn Minuten auf der mittleren Einschubleiste goldbraun backen
und abkiihlen lassen.

Vanilleépfel:

Jeweils einen Streifen Schale aus der Zitrone und der Orange herausschneiden. Die Apfel schi-
len, vierteln, das Kernhaus entfernen und in einen halben bis einen Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne bei milder Hitze goldbraun karamellisieren, die
Apfelwiirfel darin mit Vanille, Zimt, Zitronen- und Orangenschale anschwitzen. Mit Apfelsaft
abloschen, einkocheln lassen. Calvados und Butter dazugeben und etwas nachzuckern. Auskiih-
len lassen.

Vanilleschaum:

Die Sahne mit Vanille und Puderzucker zu einer sdmigen Sofle aufschlagen und mit Amaretto
verfeinern.

Fertigstellung:

Auf einen Dessertteller ein Strudelblatt legen, ein Achtel der Vanilledpfel darauf verteilen und
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ein Achtel der Sahne darauf streichen und verteilen. Mit einem Strudelblatt belegen und eine
weitere Schicht aufsetzen. Mit Vanillesahne und Himbeermark seitlich von den Strudelblattern
abwechselnd Punkte zu einem Halbkreis aufsetzen und mit dem dicken Ende eines Schaschlik-
spiefles durch die Mitte ziehen, so dass viele kleine Herzen entstehen. Mit einem in heifles Wasser
getauchten Loffel aus dem Eis Kugeln ausstechen und daneben setzen.

Alfons Schuhbeck am 26. Juni 2009

Getrdnkter Johannisbeer-Guglhupf

Fiir 4 Personen

125 ml Milch 1 Wiirfel Hefe (42 g) 180 g Zucker

500 g Mehl 5 Eier 2 Vanilleschoten

2 Zitronen, unbehandelt 1 Prise Salz 200 g Butter, weich
200 g Johannisbeeren, rot 50 g Mandelbldttchen 2 EL Zucker, braun
200 ml Rotwein 3 cl Cassislikor Butter, fiir die Form

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir den Vorteig die Milch lau-
warm erwéirmen. Hefe und 80 Gramm Zucker darin auflosen, 100 Gramm Mehl zugeben und
glatt rithren. Zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. 400 Gramm Mehl in
eine Schiissel sieben. Eine Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Schale
einer Zitrone abreiben. Eier, Vanillemark, einen Teeltffel Zitronenschale, Salz und den gegange-
nen Vorteig zugeben. Mit dem Knethaken des Handriihrers alles zu einem glatten, halbfliissigen
Teig verkneten. Danach die weiche Butter und die Johannisbeeren vorsichtig unterkneten, den
Teig zudecken und 45 Minuten an einem warmen Ort auf die doppelte Groéfle aufgehen lassen.
Guglhupfféormchen diinn mit Butter auspinseln und mit den Mandeln und braunem Zucker aus-
streuen. Den Teig in die Formen fiillen, mit einem Tuch zudecken und nochmals 30 Minuten
gehen lassen. Die Kiichlein im Backofen auf der zweiten Schiene von unten circa 30 bis 35 Mi-
nuten backen. Fiir den Johannisbeersirup eine Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Die Schale einer Zitrone abreiben und den Saft pressen. 100 Gramm
Zucker, Rotwein und Vanillemark sowie Cassislikor, Zitronensaft und -schale einmal zusammen
aufkochen und mit den Gewdiirzen erkalten lassen, anschliefend durch ein Sieb passieren. Die
noch warmen Kuchen aus den Férmchen stiirzen und mit dem Sirup trédnken. Die Beeren mit
dem Sirup mischen, iiber die Kuchen verteilen und servieren.

Johann Lafer am 20. September 2008
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Gewiirz-Schokoladen-Brunnen mit Rosen-Bliiten-Zimt-Waffeln

Fiir 4 Personen
Rosenbliiten-Zimtwaffeln:

60 g Mehl 60 g Puderzucker 60 g Butter, fliissig

2 Eier 1 TL Rosenbliiten, getrocknet  Apfelkuchen-Gewiirz
Salz Ol

Kaffee-Eis:

1 I Schlagsahne 135 g Zucker 1 Stange Zimt

150 g Kaffeebohnen, gertstet 250 g Milch 12 Eier

1 — 2 cl Kaffeelikor

Soflenmuster:

1 Becher Sauerrahm 1 EL Puderzucker 100 ml Himbeersofle
Zitronensaft

Gewiirzschokoladenbrunnen:

700 g Zartbitterkuvertiire 70 g Kakaobutter 1 Prise Chiliflocken

0,5 Orange, unbehandelt 1 TL arabisches Kaffeegewiirz 5 Tiiten Brause, Himbeer
5 Tiiten Brause, Orangen 5 Tiiten Brause, Zitronen 5 Tiiten Brause, Waldmeister
5 Tiiten Brause, Cola Haselnusskrokant Pistazien, gehackt

Friichte der Saison

Rosenbliiten-Zimtwaffeln:

Mehl, Puderzucker und fliissige Butter mit dem Eiweify verrithren. Die Rosenbliiten, eine Prise
Salz und Apfelkuchen- Gewiirz zugeben. Den Hérnchenautomaten mit dem Ol einpinseln, einen
Teeloffel Teig darauf geben und den Deckel kurz darauf pressen. Sobald die Waffeln braun sind,
in eine entsprechend grofle Schiissel hinein driicken und somit zum Koérbchen formen.
Kaffee-Eis:

Schlagsahne mit 60 Gramm Zucker und einem Viertel der Zimtstange aufkochen, etwas ab-
kiihlen lassen und die Kaffeebohnen zugeben. Mindestens einen halben Tag ziehen lassen. Den
Sahneansatz mit der Milch aufkochen. In der Zwischenzeit Eigelb mit dem restlichen Zucker
hellweifl aufschlagen. Die heifle Milch aufgieflen und iiber dem Wasserbad zur Bindigkeit rithren.
Durch ein Sieb passieren und so schnell wie moglich auf Eiswasser abkiihlen lassen. Mit Kaffee-
likér abschmecken und in der Eismaschine frieren. Das fertige Eis in die Waffelkérbchen fiillen.
Soflenmuster:

Sauerrahm mit Puderzucker und etwas Zitronensaft so verriihren, dass die gleiche Konsistenz
wie bei der Himbeersofle entsteht. Abwechselnd mit der Himbeersofle nacheinander Punkte auf
die Teller machen und mit einem Holzspiefl in die Mitte durchziehen. Die Eiskérbchen in die
Mitte setzen.

Gewiirzschokoladenbrunnen:

Die Kuvertiire mit Kakaobutter auflésen. Die Schale der Orange abreiben. Chiliflocken, Oran-
genabrieb und das Kaffeegewiirz zugeben und den Schokoladenbrunnen damit befiillen. Brause,
Haselnusskrokant und gehackte Pistazien in Schiisselchen einfiillen. Friichte der Saison schilen
und in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Holzspieflen Fruchtspiefle stecken, mit der Schoko-
lade iiberziehen und wer mag, die Brause zum Dippen nehmen.

Alfons Schuhbeck am 24. Oktober 2008
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Haselnuss-Nougat-Tortelli

Fiir 4 Personen
Haselnuss-Nougat-Tortelli:

60 g Nudelgrie 40 g Mehl 1 Ei

60 g Haselnussnougat 60 g Kuvertiire, dunkel 2 EL Butter

4 EL Amaretti-Brosel Zucker Salz

Zwetschgen:

500 g Zwetschgen 100 g Zucker 200 ml Rotwein

300 ml Portwein 1 Gewiirznelke 1 Stange Zimt

1 Sternanis 1 Pimentkorn 0,5 Vanilleschote

4 cl Cassislikor 1 TL Speisestirke 2 cl Zwetschgenwasser

Haselnuss-Nougat-Tortelli:

Nudelgriefl, Mehl und Ei zu einem glatten Teig verarbeiten und in Klarsichtfolie mindestens eine
Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit Haselnussnougat mit der Kuvertiire iiber einem Was-
serbad schmelzen lassen und miteinander verrithren. Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Den Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und Kreise von circa acht Zentimeter Durch-
messer ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel Nougatfiillung in die Mitte der Nudelkreise geben. Die
Kreise zu Halbmonden zusammenklappen und zu Tortelli formen. Einen Topf mit ausreichend
Wasser zum Kochen bringen und mit Salz und Zucker abschmecken. Die Tortelli darin circa drei
Minuten ,al dente“ garen. In der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen,
die Amaretti-Brosel dazugeben. Die Tortelli mit einer Schaumkelle aus dem Nudelwasser in die
Amaretti-Buttermischung geben und durchschwenken.

Zwetschgen:

Die Zwetschgen halbieren und entkernen. Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren
lassen. Die halbierten Zwetschgen dazugeben, mit Rotwein und Portwein abloschen. Gewiirznel-
ke, Zimtstange, Sternanis, Pimentkorn und ausgekratztes Vanillemark und Schote dazugeben.
Alles langsam um die Hélfte einkochen lassen. Den Cassislikor dazugeben. Die Speisestiarke mit
dem Zwetschgenwasser anriihren, in die Fliissigkeit geben und einmal mit aufkochen lassen. Die
Fliissigkeit nicht weiter kochen lassen. Leicht auskiihlen lassen und zu den Tortelli servieren.
Tipp:

Um dieses Dessert perfekt zu servieren empfehle ich, noch eine Kugel Vanilleeis dazu zu reichen.

Cornelia Poletto am 13. November 2009

12



Himbeer-Lasagne mit Marajuca-Creme und Litschi-Sorbet

Fiir 4 Personen

Himbeerlasagne:

150 ml Maracujasirup 2 Stiick Maracuja 30 g Zucker

0,5 Zitrone 1 Prise Cayennepfeffer 1 — 2 cl Orangenlikor

400 ml Sahne 1 Schale Himbeeren 1 Packung Strudelblétter, TK
Butter, fliissig Puderzucker

Litschisorbet:

500 g Litschifruchtmark 650 g Zucker 1200 ml Wasser

3 EL Zitronensaft 50 g Pistazien 4 EL rosa Pfeffer
Zitronenmelisse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Himbeerlasagne:

Den Saft der Zitrone auspressen. Das Fruchtmark aus den Maracujafriichten rauskratzen. Ma-
racujasaft und Maracujafruchtmark mit Zucker und Zitronensaft vermischen. Die Sahne steif
schlagen und unter die Fruchtmasse ziehen. Mit Cayennepfeffer und Orangenlikor verfeinern
und in eine Schiissel fiillen. Die Strudelbléitter mit der fliissigen Butter bestreichen und diinn
Puderzucker aufstreuen. Mit Hilfe eines Ausstechers (sechs Zentimeter Durchmesser) Kreise aus-
stechen. Im Backofen auf der mittleren Einschubleiste in etwa fiinf Minuten goldbraun backen.
Litschisorbet:

Wasser, Litschifruchtmark und Zucker in einem Topf zum kochen bringen und abkiihlen lassen.
Zitronensaft zugeben und die Eismasse in der Maschine frieren. Wenn das Eis fast fertig ist,
die gehackten Pistazien und rosa Beeren zugeben und kurz mitlaufen lassen. Fruchtcreme in
die Mitte der Strudelteigblétter geben, Himbeeren rundherum setzen und ein weiteres Strudel-
blatt darauf legen. Wiederum mit Creme und Himbeeren fiillen und einen Deckel aufsetzen. Mit
Litschisorbet, Zitronenmelisse und Himbeeren servieren.

Alfons Schuhbeck am 29. August 2008
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Hirse-Schaum

Fiir 8 Portionen:

3 1 Vollmilch 1 Prise Salz 100 g Hirse
30 g Honig 40 g Pistazien 300 g Apfel
100 g Schlagsahne 200 g frische Beeren

Milch mit einer Prise Salz zum Kochen bringen. Hirsekoérner in einem Sieb griindlich mit heiflem
Wasser abspiilen, in die kochende Milch geben und bei sehr niedriger Temperatur etwa 15 Mi-
nuten kécheln lassen. Dabei hdufiger umriihren, um Anbrennen zu vermeiden.

Den Hirsebrei nach dem Kochen noch etwa 5 Minuten nachquellen lassen. Dabei den Honig
unterrithren. Apfel waschen, schilen, halbieren, das Kerngehiiuse herauslésen, grob reiben und
unter den Hirsebrei mischen. Die Sahne steif schlagen und locker unter den abgekiihlten Brei
heben.

Streuen Sie Pistazien, Mandelplittchen oder Kokos iiber die Hirsespeise. Servieren Sie den sahni-
gen Brei entweder kalt als Dessert oder warm mit einem séuerlich schmeckenden Friichtekompott
oder einer Fruchtsofle. Sehr gut passen dazu Preiselbeeren, Sauerkirschen oder auch Waldbeeren.
Tipps:

Hirse ldsst sich @hnlich wie Reis verwenden, hat aber gesundheitliche Vorteile: Hirsekérner ent-
halten deutlich mehr wichtige Mineralstoffe und Vitamine als der iibliche polierte Weifireis. Der
stife Hirseschaum ist deshalb eine Alternative zum herkémmlichen Reisbrei und als Hauptmahl-
zeit vor allem fiir Kinder geeignet. Die angegebenen Mengen reichen dann fiir 4 Portionen. Lesen
Sie doch dazu das Grimmsche Méarchen vom siiflen Brei vor.

Hirsotto statt Risotto: Auch das ist moglich. Rechnen Sie fiir vier Personen mit etwa 250 Gramm
Hirse und knapp einem Liter Wasser oder Briithe. Die Wiirzung bleibt dabei Thnen iiberlassen,
aber mediterrane Zutaten — getrocknete Tomaten, Knoblauch, Rosmarin, Thymian, Oregano
und Parmesan — schmecken ebenso im Hirsotto.

Hirse muss vor dem Kochen immer griindlich heify abgespiilt werden. Denn beim Schélen der
Hirse in der Produktion tritt oft etwas Ol aus, das an den Samen haften bleibt. Es wird schnell
ranzig und schmeckt unangenehm bitter.

test Méarz 2008
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Horsts Schoko-Brownies mit Eier-Likor-Eis

Fiir 4 Personen

Eierlikoreis:

0,25 1 Sahne 0,25 1 Eierlikor 0,25 1 Milch

6 Eier 200 g Kristallzucker 1 Vanilleschote
Schoko-Brownies:

270 g Butter 250 g Schokolade, halbbitter 5 Eier, gekiihlt

100 g Mehl 180 g Puderzucker 80 g Mandeln, ganz

2 ¢l Amaretto

Eierlikoreis:

Die Eier trennen. Milch, Sahne und das Mark der Vanilleschote in einem Topf einmal kurz auf-
kochen lassen und vom Herd nehmen. In der Zwischenzeit in einer Schiissel Eigelb und Zucker
mit einem Mixer gut schaumig schlagen. Nun die noch warme Fliissigkeit nach und nach durch
ein Feinsieb bei hochster Stufe des Mixers dazugeben. Die Masse nun iiber einem Wasserbad
zu einer dicklichen Creme schlagen. Etwas abkiihlen lassen und den Eierlikér unterriihren. Die
Masse in einer Eismaschine gefrieren.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schoko-Brownies:

Die Mandeln in einer ungefetteten Pfanne rosten bis sie duften. Ein wenig abkiihlen lassen und
fein zerkleinern. Die Schokolade in grobe Stiicke teilen und mit 250 Gramm Butter gemeinsam
im Wasserbad schmelzen und gut vermengen. Nur drei Eier trennen und das Eiweifl wieder kiihl
stellen. Drei Eigelb und die restlichen Eier zusammen mit 100 Gramm Puderzucker unter die
geschmolzene Schokomasse rithren. Das Mehl vorsichtig unterheben. Nach Belieben Amaretto
hinzugeben und die Masse in die mit der restlichen Butter ausgefetteten Férmchen fiillen. Das
Eiweif} steif schlagen und mit dem restlichen Puderzucker vermengen. Nun den Schnee in Hauf-
chen auf die Teigmasse verteilen. Fiir circa 20 bis 25 Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Etwas abkiihlen lassen, die Tortchen aus den Formen l6sen und mit dem Eis anrichten.

Horst Lichter am 17. Oktober 2008
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Kirbis-Mandel-Tortchen mit Cranberry-Blueberry-Cream

Fiir 4 Personen
Kiirbis-Mandel-Tortchen:

180 g Mehl 50 g Mandeln,geschélt,gemahlen 3 EL Zucker

100 g Butter, kalt 1 Ei 1 Zitrone

200 g Backmasse mit Mandeln 250 g Hokkaido-Kiirbis 50 g Cranberries, frisch
1 EL Rohrzucker Salz

Cranberry-Blueberry-Cream:

3 EL Rohrzucker 100 g Cranberries, frisch 1 Sternanis

1 Vanilleschote 150 g Blaubeeren 1 Limone

200 g Mascarpone 50 ml Sahne 4 EL Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Kiirbis-Mandel-T6rtchen:

Mehl, Mandeln, Zucker und Salz vermischen. Butter beigeben und zu einem kriimeligem Teig
verreiben. Ei verquirlen, beigeben und zu einem Teig zusammenfiigen. Flach driicken und 30
Minuten kiihl stellen. Teig in acht Portionen teilen, zu Kugeln formen und einen halben Zenti-
meter dick ausrollen. Zehn Minuten kiihl stellen. Den Saft der Zitrone auspressen und die Schale
abreiben. Inzwischen Backmasse mit Zitronenabrieb- und Saft mischen. Auf den eingestochenen
Teigboden verteilen. Kiirbis schilen, in zwei Millimeter dicke Scheiben schneiden. In circa fiinf
Zentimeter lange Stiicke schneiden. Cranberries auf die Backmasse verteilen, mit Rohrzucker be-
streuen. Im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten backen. Auf einem Gitter auskiihlen lassen.
Cranberry-Blueberry-Cream:

50 Milliliter Wasser mit Rohrzucker aufkochen. Cranberries, Sternanis und ausgekratzte Vanille-
schote dazugeben und kurz aufkochen lassen. Blaubeeren dazugeben und fiinf Minuten ziehen las-
sen. Beeren absieben, Saft auf zwei Essloffel einreduzieren, dann auskiihlen lassen. Den Saft der
Limone auspressen und die Schale abreiben. Mascarpone, Sahne, Puderzucker, Limonenabrieb-
und Saft, Sirup und Friichte vermengen und kalt stellen. Kiirbistortchen mit der eiskalten Creme
servieren.

Andreas C. Studer am 30. Oktober 2009
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Kalte Kokos-Suppe, Ananas-Sorbet, Holunder-Bliiten-Schaum

Fiir 4 Personen

Kokossuppe:

30 g Sagokorner 80 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Limette 600 ml Kokosmilch 4 cl Kokoslikor

1 Schote Chili

Ananassorbet:

2 Blatt Gelatine 100 ml Wasser 150 g Zucker

1 Orange, unbehandelt 1 Limette, unbehandelt 1 Stange Zimt

500 ml Ananassaft Nelken Sternanis

Holunderbliitenschaum:

3 Blatt Gelatine 300 ml Holunderbliitensirup 3 Eier

Mingze fiir Garnitur Himbeeren Himbeermark
Kokossuppe:

Das Sago in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Die Schale
der Limette abreiben und den Saft auspressen. Das Mark der Vanilleschote auskratzen. Vanil-
lemark, Chilischote, Limettensaft und Limettenschale zugeben und mit Kokosmilch aufgieflen.
Das Sago abgiefien, in die Kokosmilch einriihren und mindestens 15 Minuten leise kécheln lassen.
Anschlielend auf Eis stellen und gut abkiihlen lassen. Zum Schluss die eiskalte Suppe mit dem
Kokoslikor verfeinern.

Ananassorbet:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. 100
Milliliter Wasser, Zucker, Zimtstange, einige Nelken, Sternanis, Orangen- und Limettenschale
sowie die ausgekratzte Vanilleschote der Kokossuppe zusammen aufkochen und mindestens fiinf
Minuten kocheln lassen. Anschliefend etwas abkiihlen lassen. Die Gelatine gut ausdriicken und
darin auflosen. Alles mit dem Ananassaft mischen, abkiihlen lassen und in einer Eismaschine
gefrieren.

Holunderbliitenschaum:

Die Gelatine circa fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. 50 Milliliter Holunderbliitensi-
rup erhitzen und die eingeweichte, gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Eiweif}, restlichen
Holunderbliitensirup und aufgeléste Gelatine gut vermischen und durch ein Sieb in eine Espu-
maflasche fiillen. Diese verschlielen. Zwei Patronen nacheinander einschrauben, gut schiitteln
und auf Eiswasser kalt stellen. Dabei gelegentlich kréftig schiitteln. Einige Himbeeren mit Him-
beermark in Glédser verteilen. Die kalte Suppe dariiber geben. Eine Nocke Ananassorbet mit
einpaar Himbeeren hinein geben und mit dem Holunderbliitenschaum bedecken. Mit frischer
Minze garnieren.

Johann Lafer am 11. Juli 2008
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Kalte Schnauze - Heile Liebe

Fiir 4 Personen

Vanilleparfait:
2 Vanilleschoten 2 Eier 120 g Zucker
60 g Portwein, weif3 20 g Butter 450 g Sahne, geschlagen

Kalte-Schnauze:

200 g Kuvertiire, zartbitter 100 g Kuvertiire, weil 170 g Butterkekse
200 g Himbeeren, frisch 100 g Florex 200 ml Himbeermark
200 g Himbeersofle 1 Bund Minze 50 ml Amaretto

50 ml Himbeergeist

Vanilleparfait:

Vanillemark, Eier, Zucker, Portwein und Butter iiber einem Wasserbad schaumig schlagen. An-
schliefend abkiihlen lassen und erst dann die geschlagene Sahne unterheben. In Ringe fiillen und
im Froster frieren. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kalte Schnauze:

Die Kuvertiire schmelzen und die grob gebrochenen Kekse unterheben. Im Kiihlschrank kaltstel-
len. Nach dem Erkalten in gleichméflige Wiirfel schneiden. Florex auf Backpapier streuen und im
vorgeheizten Ofen zu goldgelben Hippen backen. Himbeersole mit Himbeermark und einem Teil
der frischen Himbeeren kochen und mit Himbeergeist und Amaretto verfeinern. Zum Anrichten
als erstes die kalte Schnauze auf einen Teller geben, das Parfait darauf setzen und mit der Hippe
belegen. Darauf noch drei bis vier marinierte frische Himbeeren stellen und erst unmittelbar vor
dem Servieren die heifle Himbeersofle dariiber gieflen. Mit Minze dekorieren.

Mario Kotaska am 12. Dezember 2008
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Kamel-Milch Panna cotta mit Kakao-Bohnen, Sommerbeeren

Fiir 4 Personen

Strudelblatt:

300 g Dinkelmehl 125 ml Milch 1 EL Butter, zimmerwarm
1 Ei 2 EL Butter, zerlassen 1 EL Akazienhonig
Panna-cotta:

1 Zitrone, unbehandelt 0,5 1 Kamelmilch 0,5 Vanilleschote

1 EL Akazienhonig 1 TL Agar-Agar Pulver

Sommerbeeren:

1 Zitrone 100 g Himbeeren 100 g Erdbeeren

1 EL Akazienhonig 2 EL Argandl 50 Rote Johannisbeeren

5 Kakaobohnen,gerostet,zerstolen

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Strudelblatt:

Mehl, Milch, Butter und Ei gut verkneten und den Teig fiir einige Minuten in Klarsichtfolie
einschlagen. Bei Zimmertemperatur circa 30 Minuten ruhen lassen. Den Strudelteig hauchdiinn
ausrollen und in lange Dreiecke schneiden. Mit Butter und Honig bepinseln und auf einem mit
Backtrennpapier ausgelegten Blech im vorgheizten Backofen fiinf bis sechs Minuten knusprig
und goldgelb backen.

Panna-cotta:

Die Schale der Zitrone abreiben. Kamelmilch mit aufgekratzter Vanilleschote, Honig, Zitronen-
schale und Agar Agar aufkochen lasen, abseihen und in die vorbereiteten Dessertgliser fiillen.
Bis zum Servieren kaltstellen.

Sommerbeeren:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Hélfte der Himbeeren und Erdbeeren mit Honig, Arganol
und Zitronensaft piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Die restlichen Erdbeeren in Spal-
ten schneiden und mit den Johannisbeeren, den restlichen Himbeeren und der Fruchtsofle auf
die Panna cotta geben. Die Kakaobohnen darauf verteilen.

Florian Kurz am 11. September 2009

Karamellisierte Feigen in Masala

Fiir 2 Personen

4 Feigen 5 g Butter 50 ml Masala

2 EL Sahne 2 EL Créme-fraiche 2 EL Ahornsirup
1 EL Zucker 1 EL Balsamico-Essig, mild 1 EL Orangensaft

Die Feigen ldngs halbieren. Die Butter sanft erhitzen und einen halben ungehéuften Essloffel
Zucker darin karamellisieren lassen. Nun die Temperatur der Herdplatte erhéhen und die Fei-
gen auf den Schnittseiten anschwitzen. Dabei den restlichen Zucker iiber dir Friichte streuen.
Anschlielend die Feigen mit Masala abloschen und einen guten Schuss milden Balsamico-Essig
dazugeben. Nun die karamellisierten Feigen herausnehmen und den Jus eine Minute reduzieren
lassen. Anschliefend mit dem Orangensaft abléschen und abkiihlen lassen. Zur Créme-fraiche
die Sahne zugeben und beides halb fest schlagen. AnschlieBend mit dem Ahornsirup siilen und
mit den Feigen servieren.

Lea Linster am 06. November 2009
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Kardamom-Kaffee-Creme, Mango und Granatapfel-Kernen

Fiir 4 Personen
Kardamom-Kaffee-Créme:

40 g Zucker 3 Blatt Gelatine 50 ml Espresso

2 Eier 300 g Schlagsahne 1 EL Stroh-Rum

arab. Kaffee-Gewiirz

Mangoragout:

200 g Mangomark 1 Mango 0,5 Orange, unbehandelt
1 EL Orangenlikor 1 Granatapfel 1 Zitrone

1 EL Pistazien, gehackt Chiliflocken, mild

Kardamom-Kaffee-Créme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Eigelb mit Espresso, Rum und Zucker in eine
Schiissel geben und iiber einem Topf mit kéchelndem Wasser zu einer hellschaumigen, heiflen
Masse rithren. Mit arabischem Kaffeegewiirz abschmecken und die ausgedriickte Gelatine in der
heilen Masse auflosen. Die Schiissel in Wasser mit Eiswiirfeln unter Riithren abkiihlen lassen.
Die Sahne cremig schlagen. Ein Drittel der geschlagenen Sahne mit einem Schneebesen hinein
rithren, den Rest vorsichtig unterheben. Die Créme in Portionsférmchen oder Ringe fiillen und
im Kiihlschrank etwa zwei Stunden fest werden lassen.

Mangoragout:

Etwa einen halben Teeloffel Schale der Orangen abreiben. Die Mango schélen und in einen
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Granatapfel halbieren und iiber einer grofien Schiissel
mit Hilfe einer Schopfkelle die Kerne heraus klopfen. Mangowiirfel und Granatapfelkerne mit
Mangopiiree mischen und mit Chiliflocken, einigen Tropfen Zitronensaft, Orangenabrieb und
Orangenlikor abschmecken. Die Creme aus den Ringen 16sen und mit den Friichten auf Tellern
anrichten. Mit Pistazien bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 20. November 2009

Kirsch-Rahm-Eis mit angeschlagener Zimt-Sahne

Fiir 2 Personen
350 g Sauerkirschen, TK 150 ml Milch 250 ml Sahne
5 EL Puderzucker 1 Vanilleschote 0,5 TL Zimtpulver

Die gefrorenen Kirschen in einem hohen Gefiafl zusammen mit der Milch, 50 Milliliter Sahne
und drei Essloffel Puderzucker zu einem cremigen Eis piirieren. Anschliefend die Vanilleschote
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark, die iibrige Sahne und den {ibrigen
Puderzucker cremig schlagen. Das Ganze mit dem Zimtpulver abschmecken. Wasser zum Ko-
chen bringen und einen Loffel darin erhitzen. Zum Anrichten die Zimtsahne in ein langstieliges
Cocktailglas geben und mittels eines heiflen Loffels eine Kugel Kirscheis auf die Zimtsahne geben.

Alexander Herrmann am 30. Dezember 2009
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Kirsch-Strudel mit Schokoladen-Eis und Chili

Fiir 4 Personen

Fiillung:

600 g Sauerkirschen 2 cl Kirschwasser 20 g Semmelbrosel

100 g Mandeln, gemahlen 1 Ei 2 cl Mandellikor

2 cl Orangenlikor 50 g Marzipan 50 g Butter

50 g Puderzucker 1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt
0,5 Vanilleschote 2 EL Zartbitterschokolade Zimt, Salz

Strudel:

2 Strudelteigbliitte 60 g Butter

Pralinensofle:

125 g Zartbitterschokolade 125 g Haselnussnougat 250 g Sahne

2 cl Mandellik6r 2 cl Cognac 1 Orange, unbehandelt
Chili

Den Backofen vorheizen.

Fiillung:

Die Kirschen absieben und mit Kirschwasser betrédufeln. Die Semmelbrosel mit den Mandeln
mischen und auf einem Blech im Backofen nach Sicht etwa zehn Minuten hell résten. Dazwischen
mehrmals durchriihren, damit die Niisse gleichméfig braunen. Anschlielend abkiihlen lassen. Das
Fi trennen. Das Marzipan mit dem FEigelb, Mandellikér und Orangenlikér cremig rithren. Etwas
Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Die Butter mit dem Puderzucker, jeweils einem
halben Teel6ffel Zitronen- und Orangenabrieb, Vanillemark, einer Prise Zimt und Salz schaumig
schlagen. Das Marzipan mit dem Eiweif8 hinzufiigen und einige Minuten weiter schlagen. Die
Kirschen mit der Marzipanmasse, der Mandel-Mischung und gehackter Zartbitterschokolade
vermengen.

Strudel:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Muffinblech mit etwas fliissiger Butter bestreichen.
Den Strudelteig in 15 Zentimeter grofl Quadrate schneiden und mit der restlichen fliissigen Butter
bestreichen. Die Quadrate in die Muffinbleche legen. Ein bis zwei Esslloffel der Fiillung in die
Mitte setzen und die Enden iibereinander schlagen. Im Backofen etwa 20 Minuten hell backen.
Pralinensofle:

Schokolade und Nougat grob wiirfeln. Die Sahne erhitzen und mit der Schokolade und den
Nougatwiirfeln zu einer glatten Sofle rithren. Etwa eine Messerspitze der Orangenschale abreiben.
Mit Mandellikor, Cognac, Orangenabrieb und Chili abschmecken. Die Pralinensofle auf einen
Teller geben und eventuell noch etwas Vanillesole dazu geben und ein Muster daraus machen.
Die Strudelteigtaschen auf die Mitte des Tellers setzen. Etwas Puderzucker dariiber streuen.

Alfons Schuhbeck am 06. Juni 2008
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Kleine Mandel-Strudel mit Erdbeer-Limonen-Kompott

Fiir 4 Personen

Mandelstrudel:

1 Orange, unbehandelt 1 EL Mandeln, gehackt 1 EL Butter

80 ml Milch 2 EL Polenta, Instant 2 EL Zucker

40 g Nougat 4 Strudelblitter, TK 1 EL Butter, fliissig
Erdbeer-Limonenkompott:

3 Limonen, unbehandelt 1 Schale Erdbeeren Zucker
Vanilleschaum:

1 Vanilleschote 200 ml Milch 20 g Puderzucker
Erdbeer-Caipirinha-Shooter:

2 Limonen, unbehandelt 1 EL Zucker, braun 100 g Erdbeeren, TK
0,1 1 Apfelsaft 0,1 1 Mineralwasser 6 cl Cachaca-Rum

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Mandelstrudel:

Die Schale der Orange abreiben. Die Mandeln in einem Topf mit der Butter braun résten. Mit
Milch abléschen, aufkochen, den Polenta-Grief3 einrieseln lassen, quellen lassen und mit Zucker,
Orangenabrieb und Nougat abschmecken. Etwas abkiihlen lassen. Die Strudelblitter auf sechs
mal sechs Zentimeter zuschneiden, mit fliissiger Butter bestreichen, etwas Mandelpolenta in die
Mitte geben und zu einem kleinen Sickchen zusammenziehen. Im vorgeheizten Backofen auf
einem gebutterten Blech sieben Minuten backen.

Erdbeer-Limonenkompott:

Den Saft der Limonen auspressen, die Schale abreiben. Die Erdbeeren waschen, putzen, in feine
Wiirfel schneiden und einen Teil der Beeren mit etwas Zucker zu einer Fruchtsofle piirieren.
Durch ein Sieb gieflen, mit den restlichen Erdbeerwiirfeln vermischen und mit Limonenschale
und —saft abschmecken.

Vanilleschaum:

Milch mit Vanillemark und der ausgekratzten Schote aufkochen und zehn Minuten ziehen lassen.
Schote entfernen, mit Puderzucker abschmecken und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen.
Erdbeer-Caipirinha-Shooter:

Die Limonen vierteln und mit braunem Zucker in einem groflen Steinmoérser zerreiben. Den
Saft durch ein Sieb gielen und mit gefrorenen Erdbeeren, Apfelsaft, Mineralwasser und Rum zu
einem sdmig kalten Shooter piirieren. In kleine Gléser gieen und mit Strohhalm servieren. Die
Strudel mit Erdbeerkompott und Vanillemilchschaum dekorativ anrichten.

Alexander Herrmann am 05. Juni 2009
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Lebkuchen-Brownies mit Apfel-Sahne

Fiir 4 Personen
Lebkuchen-Brownies:

240 g Kuvertiire, zartbitter 60 g Butter 120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker 3 Eier 100 g Mandeln, gemahlen
100 g Mandeln, gehackt 100 g Mehl 1 TL Backpulver

2 Tropfen Bittermandelaroma 1 TL Lebkuchengewiirz 50 g Vollmilchschokolade
Salz

Apfelsahne:

1 Apfel 50 g Butter 50 g Zucker

80 ml Calvados 200 g Schlagsahne Schokospéne, Halbbitter

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Lebkuchen-Brownies:

Die Kuvertiire grob hacken und mit der Butter im Wasserbad schmelzen, abkiihlen lassen. Die
Eier mit dem Zucker, Vanillezucker, Bittelmandelaroma und Salz schaumig riithren und die weiche
Schokomasse unterziehen. Mandeln, gehackte Vollmilchschokolade und das mit Backpulver und
Lebkuchengewiirz gemischte Mehl vorsichtig unter die Créememasse heben. Den Teig 15 Minuten
kalt stellen. Teeloffelweise Teig abstechen und mit Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech setzen. In den vorgeheizten Ofen circa zehn bis zwo6lf Minuten backen, dabei nicht dunkel
werden lassen.

Apfelsahne:

Den Apfel schilen, entkernen, in feine Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen, die
Apfel, sowie den Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen, mit Calvados abléschen und
etwas reduzieren lassen. Die Sahne steif schlagen und die Apfel unterheben, zusammen mit den
Brownies servieren. Schokospéne auf den Brownies drapieren.

Horst Lichter am 23. Dezember 2008
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Limetten-Eis in Limone auf Sommer-Friichten

Fiir 4 Personen

Limetteneis:

5 Limetten 5 EL Limonensirup 250 g Creme-fraiche
100 ml Sahne 150 g Zucker 1 TL Farbstoff, griin
10 Limettenblédtter Cachaca

Sommerfriichte:

200 g Kirschen, rot 200 g Erdbeeren 200 g Himbeeren

4 EL Cointreau 4 EL Zucker 1 Stange Vanille

1 Bund Pfefferminze

Limetteneis:

Vier Limetten halbieren, Fruchtfleisch vorsichtig entfernen. Die Schalen 30 Minuten tiefkiihlen.
Von einer Limette die Schale abreiben und den Saft auspressen. Limonensirup, Creme-fraiche,
Sahne, Zucker, einen Schuss Cachaca, Limettensaft und Farbstoff piirieren. Limettenabrieb bei-
geben und in einer Eismaschine tiefkiithlen. In Limettenhélften fiillen, glatt streichen. Zehn Mi-
nuten tiefkithlen. Zum Anrichten die Limettenhélften in Viertel schneiden und mit den roten
Friichten anrichten und mit Limettenblattern dekorieren.

Sommerfriichte:

Erdbeeren vierteln und mit den Kirschen und Himbeeren vorsichtig mischen, mit Cointreau
marinieren. Zucker mit einer Tasse Wasser aufkochen. Vanillemark beigeben, einkochen und
auskiihlen, iiber die Beeren geben. Mit Minze garnieren.

Andreas C. Studer am 05. September 2008

Luftiges Birnen-Limonen-Gratin mit Zimt-Crackern

Fiir 4 Personen
Birnen-Limonengratin:
2 Limonen, unbehandelt 4 Williams-Birnen, reif 1 Vanilleschote

200 ml Weifiwein 300 ml Apfelsaft 3 EL Puderzucker
1 EL Weizenstirke 2 Eier Zucker
Zimtcracker:

8 Strudelteigblitter 1 EL Butter, fliissig 1/2 TL Zimtpulver
Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Birnen-Limonengratin:

Den Saft der Limonen auspressen und die Schale abreiben. Die Birnen schélen, die Hélfte in
Wiirfel schneiden und mit Vanille, 100 Milliliter Weiflwein, 150 Milliliter Apfelsaft, Limonen-
saft und —schale und zwei Essloffel Puderzucker diinsten. Die andere Hélfte mit etwas Zucker,
restlichem Weiflwein und Apfelsaft zu einem Piiree zerkochen. Mit der Weizenstirke zu einem
Pudding abbinden und abkiihlen lassen. Eiweifl mit restlichem Puderzucker steif schlagen und
unter die Birnenmasse heben. Die Birnenwiirfel in kleine Schéilchen verteilen und die Gratinmas-
se darauf geben. Im vorgeheizten Backofen zehn Minuten backen.

Zimtcracker:

Den Strudelteig auslegen und mit fliissiger Butter einpinseln. Mit Puderzucker und Zimtpulver
bestreuen, vorsichtig aufrollen und im vorgeheizten Backofen vier bis sechs Minuten backen.

Alexander Herrmann am 23. Oktober 2009
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Mandel-Pinien-Tartaleta mit Sangria-Eis

Fiir 4 Personen

Sangriaeis:
0,7 1 Rotwein 2 cl Orangenlikor 0,1 1 Pfirsichsaft
100 g Butter 2 Orangen, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt
2 Eier 120 g Zucker Salz
Mandel-Pinien-Tartaleta:
200 g Mehl 150 g Zucker 100 g Butter
5 Eier 1 EL Milch 150 g Mandeln, ungeschélt
4 EL Krauterlikor 2 Zitronen, unbehandelt 50 g Pinienkerne
Salz Fett fiir die Springform  Puderzucker
Pfirsiche Orangen
Sangriaeis:

Die Eismaschine vorkiihlen. Den Rotwein auf mehr als die Hélfte einreduzieren lassen und heif3
in einen groflen Mixer geben und den Mixer anschalten. Die Schale der Orangen und der Zitrone
abreiben. Den Saft der Orangen, den Saft einer halben Zitrone und den Zucker im Mixbetrieb
zu dem Wein geben. Orangenlikér und Pfirsichsaft dazugeben. Die Butter nach und nach in
den laufenden Mixer geben, dann das Eigelb hinzufiigen. Die heifle Masse in die vorgekiihlte
Eismaschine geben und abfrieren. Mit Salz abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Mandel-Pinien-Tartaleta:

Mehl, 50 Gramm Zucker, Butter, ein Ei und Milch zu einem Miirbeteig kneten und 30 Minuten
im Kiihlschrank liegen lassen. Die Mandeln mit einem Messerstern zermahlen. Die restlichen
FEier trennen und aus dem Eiweifl mit einer Prise Salz einen festen Schaum schlagen. Die Schale
der Zitronen abreiben. Eigelb mit 100 Gramm Zucker schaumig schlagen und die Mandeln,
Krauterlikér und Schale der Zitronen dazugeben. Die Form einfetten und den Teig einlegen. Die
Mandelmasse auf den Teig glatt verstreichen und mit den Pinienkernen bestreuen. Die Form auf
mittlerer Schiene 20 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Zusammen mit
dem Sangria Eis, Pfirsichen und Orangen anrichten und mit Puderzucker bestduben.

Horst Lichter / Darjes am 10. Oktober 2008

Mango-Kompott

Fiir 4 Personen
1,5 Mangos 3-4 El Zucker 100 ml Orangensaft
4 Eigelb (KI. M) 1 Dose cremige Kokosmilch

Mangos schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. 1-2 El Zucker in einen Topf
geben und leicht karamellisieren. 100 ml Wasser, Orangensaft und Mangowiirfel zugeben und
bei milder Hitze ca. 5 Min. einkochen. Eigelb, 2 El Zucker und den fliissigen Teil der Kokosmilch
in eine Metallschiissel geben. Uber einem heilen Wasserbad ca. 8 Min. mit dem Schneebesen
cremig aufschlagen, dann den Rest vom cremigen Teil der Kokosmilch vorsichtig unterheben.
Das Kompott in 4 kleine Gléser verteilen und die Kokosmasse dariiber geben. Sofort servieren.

Tim Malzer am 31. 10. 2009
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Marzipan-Strudel mit Apfelmus

Fiir 4 Personen

Marzipanstrudel:

2 Eier 2 EL Puderzucker 100 g Loffelbiskuits
60 g Mandeln, gerieben 1 TL Maisstdirke 80 g Marzipan

4 Blétter Strudelteig 2 EL Butter

Apfelmus:
2 Apfel 250 ml Weifiwein 1 Stange Zimt
2 cl Amaretto 2 EL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Marzipanstrudel:

Eigelb mit Puderzucker cremig riithren, bis die Farbe hell geworden ist. Loffelbiskuits zerbroseln
und mit den Mandeln einriihren. Eiweifl mit Maisstérke zu Schnee schlagen. Schnee unter die
Eigelbmasse heben. Marzipan mit einer Reibe in die Masse reiben. Ein Strudelteigblatt auflegen,
mit geschmolzener Butter bestreichen und ein zweites Teigblatt darauf legen. Die Hilfte der
Fiillung auf den oberen Teil des Teigs legen. Seitenrdnder mit Butter bestreichen, einschlagen
und zum Strudel einrollen. Auflen wieder mit Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen circa
zwolf Minuten backen.

Apfelmus:

Apfel schilen und klein schneiden. Mit Wein, Zucker und Zimt kochen. Zimt entfernen, Apfel
piirieren und mit Amaretto abschmecken. Dazu empfiehlt sich Schlagsahne.

Horst Lichter am 11. Dezember 2009
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Melonen-Suppe mit Zimt-Blatterteig und Frucht-Spieen

Fiir 4 Personen
Geeiste Melonensuppe:

600 g Melonenfruchtfleisch und Saft 60 g Zucker 80 ml Orangensaft, frisch
60 ml Zitronensaft 2 EL Passionsfruchtsaft 20 g Honig

30 ml Melonenlikor 150 ml Champagner 2 Scheiben Ingwer

1 Vanilleschote 1 Schale Beeren, frisch

Zimtblitterteig:

1 Pck. Blatterteig, TK Zucker Zimt

Fruchtspiefe:

1 Schale Beeren, frisch Holzspiefle

Geeiste Melonensuppe:

Die Melonen in zwei Hélften schneiden. Melonenfruchtfleisch mit einem Loffel aus den Melonen
rauskratzen. Melonenfruchtfleisch klein mixen. Die Melonenkerne durch ein Sieb streichen, und
den Saft der Kerne dabei auffangen. Melonenfruchtfleisch, Saft der Kerne, Zucker, Orangensaft,
Zitronensaft, Passionsfruchtsaft, Honig, Melonenlikér und die frischen Beeren miteinander mi-
xen, bis eine glatte Suppe entsteht. Zum Schluss den Champagner, die Ingwerscheiben und die
aufgeschlitzte Vanilleschote hinzufiigen. Je nach Siile der Friichte noch etwas Zucker oder Zitro-
nensaft hinzufiigen. Das Ganze bis zum Servieren auf Eiswasser kalt stellen. Vor dem Servieren
die Ingwerscheiben und die Vanilleschote entfernen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Zimtblétterteig:

Den Blétterteig etwa zwei Millimeter dick ausrollen und in Scheiben schneiden. Mit etwas Zu-
cker und Zimt bestreuen und spiralférmig eindrehen. Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten
backen.

Fruchtspiefe:

Die frischen Beeren sdubern. Die Hélfte der Beeren auf die Holzspiele stechen. Zum Servieren
etwas His zerstoflen und auf Teller geben. Die Melonensuppe in die ausgehthlten Melonenhélften
geben und auf die Teller stellen. Dazu die Zimtblitterteigstangen und die Fruchtspiefle reichen.
Den Teller zusétzlich mit den restlichen frischen Beeren garnieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Juli 2008
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Mini-Berliner

Fiir 4 Personen

750 g Weizenmehl 15 g Salz 75 g Zucker

4 Zitronen, unbehandelt 4 Vanilleschoten 60 g Hefe

225 ml Milch 150 g Vollei 60 g Eigelb

75 g Butter, weich 1 Kg Mehl 500 g — 1 kg Butterschmalz
250 g Plaumenmus Puderzucker

Die Schale der Zitronen abreiben. Mehl, Salz und Zucker in der Kiichenmaschine mit dem Zitro-
nenabrieb und dem ausgekratzten Mark der Vanilleschoten mischen. Die Hefe in die handwarme
Milch brockeln, auflésen, mit der Mehlmischung, Vollei und Eigelb zwei Minuten verkneten.
Die weiche Butter zugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in zehn
Gramm Stiicke teilen, rund formen und zum Ruhen auf ein mit einem Zentimeter tief bemehltem
Blech umsetzen. In die Mitte jeder Kugel eine Kuhle driicken und mit einem Tuch abgedeckt so
lange gehen lassen, bis die Kuhle verschwunden ist, was circa 30 Minuten dauert. Das Butter-
schmalz auf 160 Grad erhitzen und die Berliner darin goldgelb ausbacken. Wahrend des Aus-
backens einmal drehen. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Einen Spritzbeutel mit spitzer
Tiille mit dem Pflaumenmus fiillen und die Berliner damit fiillen. Noch warm in Puderzucker
oder Kristallzucker wélzen.

Tipp:

Uberall in Deutschland heifit dieses Gebiick Berliner, nur nicht in Berlin, hier sind es Pfannku-
chen. Und Pfannkuchen sind in Berlin Eierkuchen. Das Mehl und das Butterschmalz kénnen Sie
iibrigens mehrmals benutzen. Sie kénnen die Berliner natiirlich auch grofler formen, kleiner sind
sie aber eleganter.

Kolja Kleeberg am 19. Juni 2009
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Mini-Brat- Apfel mit Glihwein-Balsamico-Reduktion

Fiir 4 Personen

Glithweinreduktion:
0,5 Zitrone, unbehandelt 500 ml Rotwein 2 EL Glithweingewiirz
3 EL Zucker 10 cl Balsamico-Essig, dunkel
Bratépfel:
8 Mini Apfel 0,5 Zitrone, unbehandelt 125 g Cranberries, getrocknet
50 g Rosinen, getrocknet 100 g Mandeln, ganz 100 g Marzipan
80 g Butter 1 Orange, unbehandelt Zimt
Kardamom Vanille
Glithweinreduktion:

Die Schale der Zitrone abreiben. In den Rotwein das Glithweingewiirz, den Zucker und die Schale
der Zitrone geben und aufkochen. Etwa 25 bis 30 Minuten auf mittlerer Hitze kocheln lassen.
Den Balsamico erhitzen und reduzieren, etwa fiinf Minuten kocheln lassen. Dann den Rotwein
und den Balsamico zusammen schiitten und nochmals fiinf Minuten reduzieren. Vorsicht, nicht
zu stark kochen, sonst schdumt es zu sehr. Abkiihlen lassen, dann wird die Sofe sirupartig. Den
Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Bratéapfel:

Den Saft der Zitrone auspressen. Apfelchen waschen und Kerngehiuse ausstechen, mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Cranberries und Rosinen klein hacken. Alles mit Marzipan und mit den
Gewiirzen Kardamom, Zimt und Vanille verkneten und die Apfel damit fiillen. Butterflocken auf
die Fiillung verteilen und die Apfel in eine gebutterte Auflaufform setzen und etwas Wasser dazu
geben. Danach mit der Glithweinsofle iiberziehen. Mandeln résten, hacken und dariiber streuen.
Fin Hauch frisch geriebener Orangenschale verfeinert den Duft. Im vorgeheizten Backofen etwa
15 bis 20 Minuten backen. Die Apfel sollten schén weich sein.

Martina Kémpel am 05. Dezember 2008
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Mohn-Schmarrn mit Heidelbeeren

Fiir 2 Personen

150 g Heidelbeeren 2 Eier 60 g Magerquark

25 g Mohn 1 Orange 1 Vanilleschote

1 Stange Zimt 2 ¢l Rum 2 EL Milch

30 ml Sahne 25 g Mehl 40 g Zucker

2 EL Butter 2 EL Honig 50 ml Heidelbeersaft
1 TL Speisestidrke  Salz Puderzucker

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Orange halbieren und pressen. Die Hélfte des Saftes mit
dem Rum vermengen und den Mohn darin einweichen. Die Eier aufschlagen und trennen. Das
Figelb mit dem Magerquark, der Milch, Sahne, der Mohnmasse und dem Mehl verriihren. Die
Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Zucker nach und nach einrieseln lassen und den
Eischnee vorsichtig unter die Topfenmasse heben. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne zerlas-
sen, die Schmarrnmasse hinein geben und bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite goldbraun
ist. Anschliefend fiir zehn Minuten im Ofen fertig backen. Den Schmarrn in Stiicke reiffen und
die iibrige Butter und den Puderzucker dariiber verteilen. Das Ganze unter Schwenken karamel-
lisieren. Die Vanilleschote lédngs halbieren und die Hélfte des Marks herauskratzen. Den Honig
in einer Pfanne schmelzen lassen, die Heidelbeeren und den Saft zugeben, das Vanillemark und
die Zimtstange ebenfalls. Nun das Ganze drei Minuten kocheln lassen. Die Speisestéirke derweil
in etwas kaltem Wasser anrithren und das Ganze mit der Stérke binden. Den Mohnschmarrn
zusammen mit den Heidelbeeren auf Tellern anrichten und mit Puderzucker garnieren.

Johann Lafer am 18. September 2009
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Mouelleux chocolat Noir, Vanille-Soe und Birnen

Fiir 4 Personen
Mouelleux chocolat Noir:

200 g Schokoladenkuvertiire 200 g Butter 6 Eier

200 g Zucker 100 g Mehl, Typ 405
Karamellisierte Birnen:

2 Birnen 2 — 3 EL Zucker 1 EL Butter
Wasser

Vanillesof3e:

0,51 Sahne 0,5 1 Milch 9 Eier

250 g Zucker 4 Vanilleschoten

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Mouelleux chocolat Noir:

Schokolade und Butter im Wasserbad schmelzen. Eier und Zucker etwa drei Minuten mit dem
Schneebesen aufschlagen, dann die Schoko-Butter und zu Schluss vorsichtig das Mehl unterhe-
ben. In den Kiihlschrank stellen. Férmchen buttern und — wer Metallringe benutzt - diese mit
Backpapier auskleiden. Im vorgeheizten Backofen sechs bis sieben Minuten backen. Ein Mouel-
leux ist im Herzen fliissig!

Vanillesofle:

Vanilleschoten aufschlitzen, das Mark rauskratzen und in einem Topf zusammen mit der Milch
und der Sahne erhitzen, also einmal aufkochen lassen und dann zehn Minuten ziehen lassen. Mit
der Kiichenmaschine oder mit der Hand das Eigelb zusammen mit dem Zucker drei Minuten
aufschlagen. Dann das leicht abgekiihlte Milch-Sahne-Vanillegemisch in einem diinnen Strahl
auf die Eigelb-Zuckermischung schiitten. Dieses wiederum in einen Topf zuriick schiitten und
auf mittlerer Hitze kocheln lassen. Dabei darauf achten, dass die Temperatur von 85 Grad nicht
iiberschritten wird, da sonst die Eier gerinnen. Die Sofle ohne Unterbrechung besténdig riihren,
damit die Hitze gleichméfig wirken kann. Danach die Sofle durch ein Sieb streichen und die
Vanilleschoten herausnehmen. Nicht langer als 24 Stunden im Kiihlschrank aufbewahren.
Karamellisierte Birnen:

Die Birnen schélen und vierteln. Zucker in einer Pfanne erhitzen, schmelzen und karamellisieren
lassen. Birnen hinzugeben, kurz braten, Butter unterschwenken und mit ein bis zwei Essloffel
Wasser abléschen.

Martina Kémpel am 04. Dezember 2009

Orangen-Filets mit Lebkuchen-Zabaione

Fiir 2 Personen
3 Orangen, unbehandelt 3 Eier 150 ml Weilwein, halbtrocken
2 EL Zucker 1 Prise Lebkuchengewiirz 1 TL Kakaopulver, stark entolt

Die Orangen schélen, anschlieflend filetieren und die Filets in ein dekoratives Glas geben. Zwei
Eier trennen und die Eigelb zusammen mit dem iibrigen Ei, dem Zucker, dem Weiiwein, dem
Lebkuchengewiirz und dem Kakaopulver in einer Schiissel iiber einem Wasserbad schaumig auf-
schlagen. Die Lebkuchensabayon auf die Orangenfilets anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 16. Dezember 2009
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Paolas Schokoladen-Pudding

Fiir 4 Personen

Schokoladenpudding:

250 ml Milch 700 ml Sahne 50 g Zucker

5 Eier 4 Bléatter Gelatine 350 g Schokolade
Vanillesof3e:

250 ml Sahne 1 Vanilleschote 50 g Zucker

5 Eier

Schokoladenpudding;:

Milch und 250 Milliliter Sahne in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die Eier trennen und
das Eigelb in eine Metallschiissel geben. Zucker iiber die Eigelb streuen und die heifle Sahne-
Milchmischung einriihren. Die Eigelb- Sahnemischung iiber einem Wasserbad, bei circa 84 bis 86
Grad zur ,Rose“ abziehen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren. Die Gelatineblatter in kal-
tem Wasser einweichen. Die dunkle Schokolade fein hacken und schmelzen. Die Gelatineblatter
ausdriicken und in die Eigelbmasse einriihren. Die Eigelbmasse nach und nach in die Schokolade
einrithren. Die Masse auf circa 35 bis 40 Grad abkiihlen lassen. Die restliche Sahne steif schlagen
und vorsichtig unterheben. Die Puddingférmchen mit kaltem Wasser ausspiilen und die Masse
einfiillen. Mit Folie abgedeckt im Kiihlschrank kalt stellen.

Vanillesofe:

Die Vanilleschote auskratzen und mit der Sahne oder Milch aufkochen. Eigelb mit Zucker be-
streuen und die heile Sahne oder Milch einriihren. Die Eigelbmasse auf dem Wasserbad zur
»2Rose“ abziehen. Durch ein feines Sieb passieren. Abkiihlen lassen und gegebenenfalls mit etwas
Milch verdiinnen. Die Férmchen zum Stiirzen kurz in heiles Wasser tauchen und mit Vanillesofle
servieren.

Tipp:

Zur Rose“ abziehen beschreibt die gewiinschte Konsistenz einer Créme, die mit Eigelb gebun-
den wird. Die Eigelb werden mit Milch oder Sahne unter sténdigem Riithren auf dem Wasserbad
erhitzt, bis eine Bindung entsteht. Zur Probe taucht man einen Holzloffel kurz in die Créme
und pustet auf die anhaftende Creme. Fliefit sie ,,rosenartig” auseinander und erstarrt in dieser
Form, ist die richtige Konsistenz erreicht.

Cornelia Poletto am 12. September 2008
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Pfirsich-Tarte Tatin mit Cidre-Sorbet

Fiir 4 Personen

100 g Butter 3 Pfirsiche, reif 1 Pck. Blétterteig, als Rolle
475 g Zucker 250 ml Cidre 3 Blatter Gelatine
3 Apfel, siduerlich 1 Zitrone 2 Tarte-Férmchen, 12 ¢cm Durchmesser

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen. Fiir die Karamellsofle 200 Gramm Zucker, 200 Milliliter
Wasser und 50 Gramm Butter aufkochen und bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisieren. Die
Pfirsiche halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Die Tarteformen mit 20 Gramm Butter
ausstreichen, die Karamellsofle darin verteilen und die Spalten mit der Schnittseite darauf legen.
Den Blétterteig in der Formchen-Gréfle ausstechen und auf die Pfirsiche legen. Die Tarte mit
der restlichen Butter bestreichen und im Backofen 20 bis 30 Minuten goldbraun backen und
anschliefend fiinf Minuten ruhen lassen. Eine entsprechend grofie Platte auf die Form legen und
Tarte stiirzen, so dass die Pfirsiche oben liegen. Fiir das Sorbet 275 Gramm Zucker und 100
Milliliter Cidre in einem Topf aufkochen. Weitere zehn Minuten bei mittlerer Hitze einkochen
lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser fiinf Minuten einweichen. Die Apfel schilen, entkernen
und in grobe Wiirfel schneiden. Die Zitrone auspressen. Die Apfel mit Zitronensaft und dem
restlichen Cidre fein piirieren. Die Gelatine gut ausdriicken und im Zuckersirup auflésen. Das
Apfelpiiree zugeben und in einer Eismaschine cremig gefrieren. Die Tarte in Stiicke schneiden
und mit dem Sorbet servieren.

Johann Lafer am 01. August 2009
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Physalis-Kompott mit Joghurt-Creme und Eischnee

Fiir 4 Personen

Physaliskompott:

500 g Physalis 2 EL Zucker 2 Orangen, unbehandelt
1 EL Himbeeressig 2 Passionsfriichte 0,5 Vanilleschote

1 TL Akazienhonig 1 Sternanis

Joghurtcreme:
150 g Joghurt 150 g Creme-fraiche 0,5 Vanilleschote
250 ml Sahne 50 g Puderzucker 1 Limone
Eischnee:
4 Eier 1 EL Zucker

Physaliskompott:

Physalis aus der Schale ziehen und halbieren. Den Saft einer Orange auspressen und die Schale
zweier Orangen abreiben. Den Saft der Passionsfriichte auspressen. Zucker karamellisieren lassen,
mit Orangensaft abloschen. Physalis dazu geben, mit Orangenschale, Himbeeressig, dem Saft von
zwei Passionsfriichten, Sternanis, Honig und Vanilleschote wiirzen. Etwa zehn Minuten koécheln
lassen. Dann ausgekiihlt auf Gléser verteilen.

Joghurtcreme:

Den Saft der Limone auspressen. Joghurt, Creme-fraiche und Puderzucker mit dem Mark einer
halben Vanilleschote und Saft einer Limone verrithren. Die Sahne schlagen, unter die Creme
heben und kalt stellen.

FEischnee:

Eiweil mit Zucker steif schlagen. Joghurtcreme auf das Physaliskompott geben und mit Eischnee
kronen.

Rainer Sass am 02. Oktober 2009
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Profiterole-Pyramide mit Zucker-Spaghetti

Fiir 4 Personen

Brandteig;:

250 ml Milch 250 ml Wasser 10 g Salz

20 g Zucker 225 g Butter 275 g Mehl
500 g Vollei

Créme:

10 g Gelatine 50 ml Wasser 250 ml Milch
120 g Eigelb 310 g Zucker 1 Vanilleschote
30 g Puddingpulver

Blitterteig:

Blétterteig Mehl

Karamell:

500 g Kristallzucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Brandteig:

Milch, Wasser, Salz, Zucker und Butter vermengen und in einen Topf geben. Alles zum Kochen
bringen und mit einem Holzloffel durchrithren. Mehl sieben, langsam einrithren und nochmals
zum Kochen bringen und abbrennen lassen. Sobald sich der Teig vom Topfrand 16st ist er fertig.
Den Topf vom Feuer nehmen und etwas auskiihlen lassen. Die Eier vermengen und mit dem Teig
zu einer kompakten Masse verarbeiten. Die Masse in einem Dressierbeutel fiillen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen und die Masse so gleichméfig wie moglich auf das Blech aufdressieren.
Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Die fertig gebackenen Windbeutel abkiihlen
lassen.

Creme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdriicken. Milch, Zucker, die ausgekratzte Va-
nilleschote und Puddingpulver zusammen aufkochen lassen und das Eigelb dazugeben und zur
Rose abziehen. Die Gelatine darunter heben, solange die Masse noch warm ist. Die Créme im
Kiihlschrank kalt werden lassen. Die Windbeutel mit Hilfe einer Spritztiille mit der Creme fiillen.
Etwas Créme fiir den Bléatterteig iibrig lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Bléatterteig:

Den Blitterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in die gewiinschte Form schnei-
den. Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten backen. Den Blétterteig abkiihlen lassen und
mit etwas Creme bestreichen.

Karamell:

Kristallzucker unter sténdigem Riihren trocken in einer Pfanne erhitzen. Beginnt der Zucker zu
schmelzen, dauert es nur wenige Sekunden, bis der Karamell eine dunkle Farbe annimmt. Nun
die gefiillten Windbeutel von unten schnell in die Karamellmasse tunken und auf dem Blétterteig
aus den Windbeuteln eine Pyramide bauen. Mit einem Loffel den Karamell iiber die Pyramide
ziehen, auf diese Weise entstehen feine Karamellspaghetti.

Cornelia Poletto am 28. November 2008
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Quark-Crépe mit marinierte Kirschen, Limonen-Sabayon

Fiir 4 Personen
Geeister Quarkcrepe:

3 EL Mehl 2 Eier 1 EL Zucker

0,1 1 Milch 1 TL Butterschmalz 250 g Quark

2 EL Puderzucker 1 Zitrone 0,5 Vanilleschote
Marinierte Kirschen:

200 g Kirschen, frisch 2 ¢l Amaretto 1 Zitrone

1 EL Puderzucker

Limonensabayon:

2 Eier 1 EL Zucker 0,2 1 Weilwein

2 Limonen

Geeister Quarkcrepe:

Aus Mehl, einem Ei, Zucker und Milch einen Crepeteig herstellen. In einer Pfanne mit But-
terschmalz diinne Crepes braten. Die Schale der Zitrone abreiben. Den Quark mit Zitronena-
brieb, Vanillemark, Puderzucker und einem steif geschlagenem FEiweifl anrithren. Eiweify anriih-
ren. Diinn auf den Crepes ausstreichen, zu einer Roulade aufwickeln und im Tiefkiihlfach circa
eine Stunde anfrieren.

Marinierte Kirschen:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kirschen entsteinen, sodass der Stiel an der Kirsche bleibt.
Mit einem Messer um den Kern herum schneiden, die Kirsche halb 6ffnen und den Kern heraus-
holen, jetzt die untere Seite der Kirsche gerade schneiden und mit Amaretto, Zitronensaft und
Puderzucker marinieren.

Limonensabayon:

Die Schale der Limonen abreiben und den Saft auspressen. Zwei Eigelb, Zucker, Weifiwein, Limo-
nensaft und —abrieb {iber dem Wasserbad zu einer Sabayon aufschlagen. Die marinierten Kirsche
mit dem Stiel nach oben, in zwei Reihen, auf den Teller stellen und die Sabayon zwischenrein
geben. Die geeisten Quarkcrepes in Tranchen schneiden und auf die Sabayon legen.

Alexander Herrmann am 04. Juli 2008

36



Quark-Nocken, Zitronen-Mandel-Schmelze, Schmor-Orangen

Fiir 4 Personen

Quarknocken:

260 g Quark 2 Eier 60 g Semmelbrosel
80 g Zucker 2 TL Weizenstarke 1 TL Butterschmalz
1 Vanilleschote 1 Zitrone

Zitronen-Mandelschmelze:

3 EL Mandelmehl 2 EL Semmelbrosel 2 EL Butter

0,5 Zitrone, unbehandelt 1 EL Zucker, braun

Schmororangen:

4 Orangen 1 Vanilleschote 0,5 TL Weizenstérke
Zucker Milch

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Quarknocken:

Die Eier trennen. Den Saft der Zitrone auspressen. Das Eiweifl mit einem Essloffel Zucker steif
schlagen. Das Eigelb mit Quark, restlichem Zucker, Vanillemark, Weizenstérke, eine paar Sprit-
zern Zitronensaft anriihren und mit Semmelbroseln leicht binden. Fiinf Minuten quellen lassen.
Danach Eischnee unterheben. Nocken abstechen, in einer Pfanne mit dem Butterschmalz von
allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen sechs Minuten fertig garen.
Zitronen-Mandelschmelze:

Mandelmehl, Semmelbrosel und Butter in einem Topf schmelzen lassen. Die Schale der Zitrone
abreiben und mit in den Topf geben. Kurz vor dem Servieren den braunen Zucker unterriihren.
Schmororangen:

Die Orangen schélen, die Filets herausschneiden und aus dem Rest den Saft auspressen. Die Fi-
lets auf einen Teller oder ein Blech legen, im vorgeheizten Backofen bei Umluft sieben bis zehn
Minuten schmoren. Den Saft mit Vanillemark etwas einkochen mit etwas Zucker abschmecken
und mit etwas angeriihrter Weizenstérke abbinden. Zum Anrichten die Filets mit Hilfe eines
Ausstechers kreisrund anrichten, die Nocken darauf setzen, die Schmelze dariiber tridufeln und
mit der Orangen-Vanille-Jus dekorieren. Etwas aufgeschdumte Milch dariiber traufeln.

Alexander Herrmann am 14. November 2008

37



Quark-Nougat-Knddel mit Zimt-Chili-Brasel

Fiir 4 Personen
Quark-Nougatknddel:

40 g Butter 40 g Puderzucker 4 Eier

1 Zitrone, unbehandelt 1 Vanilleschote 150 g Toastbrot
450 g Backquark 100 g Nougat Salz
Apfel-Ingwer-Kompott:

4 Apfel, Elstar 100 g Zucker 1 Knolle Ingwer
1 Vanilleschote 0,5 Zitrone

Zimt-Chilibrésel:

250 g Butter 50 g Puderzucker 2 EL Zimtpulver
200 g Pankomehl 2 Chilischoten

Quark-Nougatknodel:

Butter mit Puderzucker schaumig schlagen. Zwei Eier und zwei Eigelb vermengen und langsam
dazu geben. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Vanilleschote und die Zitronenschale ebenfalls
dazu geben. Mie de pain und zum Schluss den gut ausgedriickten Quark hinzufiigen. Die Masse
circa 15 Minuten ziehen lassen, dann Knodel formen und mit Nougat fiillen. In leicht gesalzenem
Wasser gar ziehen lassen.

Apfel-Ingwer-Kompott:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Apfel schilen und in Wiirfel schneiden. Zucker mit 50
Milliliter Wasser aufsetzen. Ingwer in Scheiben schneiden und in den Zucker geben. Apfel, Zi-
tronensaft und die Vanilleschote dazu geben und das ganze circa 20 Minuten ziehen lassen.
Zimt-Chilibrosel:

Butter in einer Pfanne schmelzen, Puderzucker, Zimtpulver und Panko dazu geben, Chili fein
hacken und auch dazu geben, das ganze leicht rosten. Die Knodel auf das Kompott setzen und
dariiber Zimt-Chilibrosel streuen.

Steffen Henssler am 27. November 2009
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Sidsee-Traum

Fiir 2 Personen

1 Apfel 2 Kiwis 1 Banane

50 g Himbeeren 50 g Brombeeren 50 g Heidelbeeren
1 Ananas 0,5 Honigmelone 0,5 Wassermelone
1 Orange 12 Litschies 3 Eier

300 ml Vanilleeis 500 ml Milch 250 g Mehl

4 cl Cremelikor 50 g Kandiszucker 50 g Butter
Pflanzendl Salz

Das Vanilleeis antauen lassen. Den Apfel schilen, halbieren und entkernen. Die Kiwis und die
Banane ebenfalls schilen. Die Ananas schilen und vom Strunk befreien. Die Honig- und die
Wassermelone halbieren und von der dicken Schale befreien. Die Orange halbieren, schilen und
die Filets herauslosen. Die Litschies schilen und vom Kern befreien. Das Obst anschlieffend in
grobe Stiicke schneiden und mit den Beeren vorsichtig vermengen. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen, den Kandiszucker hinzufiigen und die Friichte darin karamellisieren. Anschlielend den
Crémelikor hinzufiigen, das Obst damit vermengen und das Ganze und beiseite stellen. Das
Mehl mit den Eiern und der Milch zu einem cremigen Teig vermengen. Dem Pfannkuchenteig
eine Prise Salz hinzufiigen. Das Pflanzendl in einer weiteren Pfanne zerlassen und darin zwei
Pfannkuchen goldbraun ausbacken. Die Pfannkuchen in Viertel schneiden und zusammen mit
dem Obst und jeweils einer Kugel Vanilleeis auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 9. Oktober 2009
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Sauer-Rahm-Creme, Champagner-Holunder-Bliiten-Suppe

Fiir 4 Personen
Geeiste Holunderbliitensuppe:

1 Zitrone 1 Orange 750 ml Champagner
250 g Lauterzucker 500 g Holunderbliitensirup 7 — 8 Blatt Gelatine
Sauerrahm-Chilicreme:

380 g Sahne 180 g Sauerrahm 2 — 3 EL Puderzucker
3 Blatt Gelatine 1 TL Orangenlikor 1 Msp. Vanillemark

1 Prise Chiliflocken, mild 0,5 Orange, unbehandelt 1 Stange Zimt

250 g Erdbeeren, klein 1 EL Pistazien Minzezweige

Veilchen, kandiert

Geeiste Holunderbliitensuppe:

Den Saft der Zitrone und der Orange auspressen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
ausgedriickte Gelatine mit dem Orangensaft auflosen und zusammen mit Prosecco, Lauterzu-
cker und Holunderbliitensirup verriihren und mit Zitronensaft abschmecken. Die Suppe in einer
Schiissel auf Eiswasser kalt stellen. Wenn die Suppe angezogen ist, eventuell mit noch etwas
Prosecco oder Champagner anriihren.

Sauerrahm-Chilicreme:

Die Schale der Orange abreiben. 180 Gramm Sahne mit Sauerrahm und gesiebtem Puderzu-
cker verrithren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangenlikor erwérmen, vom Herd
nehmen, die Gelatine ausdriicken, mit Vanille, Chiliflocken, einem Teel6ffel Orangenabrieb und
etwas frisch geriebenen Zimt darin auflésen und ziigig in die Sauerrahmmischung rithren. Die
restliche Sahne cremig aufschlagen und locker unter die Sauerrahmmischung heben. In die dafiir
vorgesehene Formen halb auffiillen, zugedeckt fiir mindestens zwei Stunden kalt stellen.

Die Formen aus dem Kiihlschrank nehmen und mit der geeisten Suppe fiillen. Die Erdbeeren put-
zen, waschen, vierteln und darauf geben. Mit Minzezweigen, gehackten Pistazien und kandierten
Veilchen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Mai 2009
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Schokoladen-Krapfen, Schattenmorellen, Pistazien-Sabayon

Fiir 4 Personen

Sauerkirschsorbet:

100 ml Wasser 75 g Fliissigglucose 75 g Zucker
400 g Sauerkirschpiiree, TK

Canache als Krapfenfiillung:

60 ml Sahne 60 ml Milch 100 g Couverture-Valrhona

100 g Nougat

Ausbackteig:

250 g Mehl 50 g Kakaopulver 5 g Salz

25 g Honig 250 ml Weifiwein, siifi 50 g Beurre-Noisette

Pistaziensabayon:

5 Eier 100 g Zucker 250 ml Riesling

1 Vanilleschote 1 EL Pistazienpaste 200 ml Sahne

Salz

Schattenmorellen:

500 g Sauerkirschen 40 g Zucker 50 ml Portwein

Pfeilwurzmehl Pflanzenol 2 EL gerostete Kakaobohnen
Sauerkirschsorbet:

Das Sauerkirschpiiree am Vortag auftauen lassen. Wasser aufkochen. Zucker und Glucose darin
auflésen, abkiihlen lassen und mit dem Piiree mixen. In der Eismaschine frieren.

Canache als Krapfenfiillung:

Sahne und Milch erhitzen. Couverture und Nougat ohne zu kochen darin auflésen und etwas
abkiihlen lassen. Die Masse zu 20 Gramm schweren Kugeln formen und einfrieren.
Ausbackteig:

Mehl mit Kakaopulver und Salz verrithren. Honig, siilen Weifiwein und zum Schluss die Beurre
Noisette unterrithren. Den Teig eine Stunde quellen lassen, aber nicht kaltstellen.
Pistaziensabayon:

Fiinf Eigelb, Zucker, Riesling, das Mark der Vanilleschote und Salz auf dem Wasserbad zu einem
steifen Schaum aufschlagen. Schnell auf Eiswiirfeln kalt schlagen. Die Sahne halbsteif schlagen
und zusammen mit der Pistazienpaste unter das Sabayon ziehen.

Sauerkirschragout:

Pro Portion ein Paar schone Kirschpaare bei Seite legen. Die restlichen Sauerkirschen entsteinen
und den Saft dabei auffangen. Zucker karamellisieren, mit Portwein und dem Kirschsaft ablo-
schen. Etwas Pfeilwurzmehl in etwas Wasser anriihren und das Ragout damit abbinden. Die
entsteinten Kirschen darin warmschwenken. Das Pflanzendl auf 170 Grad erhitzen, die Canach-
kugeln gefroren mit einem Loffel nach und nach durch den Ausbackteig ziehen und in circa drei
Minuten knusprig ausbacken. Die Kugeln aus dem Ol nehmen, gut abtropfen lassen und mit
dem Kompott, dem Sabayon und dem Sorbet anrichten. Mit den Sauerkirschpaaren und den
Kakaonibs garnieren.

Tipp:

Die Krapfen diirfen nicht zu lange backen, da sonst der Kern aus Canache fliissig wird und
auslauft. Deshalb sollten Sie immer nur kleinere Mengen frittieren, damit die Temperatur nicht
zu stark absinkt und das Ausbacken sonst zu lange dauert.

Kolja Kleeberg am 01. August 2008
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Schokoladen-Pudding mit karamellisiertem Pumpernickel

Fiir 4 Personen

Apfelkompott:

2 Apfel, Boskoop 50 g Zucker 100 ml Weilwein

1 Stange Zimt

Schokoladenpudding:

100 g Eigelb 75 g Zucker 20 g Stérke

250 ml Vollmilch 250 ml Sahne 125 g Couverture, 64%
100 g Eiweif3 Salz

Pumpernickel:

2 Scheiben Pumpernickel 20 g Butter 20 g Puderzucker

Apfelkompotit:

Die Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Zucker leicht karamellisieren, die Ap-
felwiirfel zugeben, durchschwenken und mit dem Weiflwein abléschen. Fiigen Sie die Zimtstange
hinzu und lassen Sie dann die Apfel in circa 15 Minuten zu einem groben Kompott kochen.
Danach kann die Zimtstange entfernt und das Kompott in vier Glaser gefiillt werden.
Schokoladenpudding;:

Eigelb und 50 Gramm Zucker schaumig schlagen. Sahne, Milch und eine Prise Salz vermischen.
Die Stédrke mit einem kleinen Teil der Sahne-Milchmischung anriihren, den Rest aufkochen und
mit der angeriihrten Stirke binden. Mit der Zucker-Eigelb —Masse verrithren und auf dem Herd
kurz aufstoBen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die fein gehackte Couverture unterriih-
ren. Das Eiweifl mit dem restlichen Zucker eher schaumig als steif schlagen und unter den noch
warmen Pudding ziehen.

Pumpernickel:

Den Pumpernickel in grobe Stiicke zerbréseln und in aufschiumender Butter anbraten, mit Pu-
derzucker stauben und karamellisieren. Fiillen Sie den Pudding auf das Apfelkompott in die
Gléser und streuen Sie dann den karamellisierten Pumpernickel auf den Schokoladenpudding.
Tipp:

Als zusitzliche Aromen kann man Vanille, Anis oder Zimt in der Sahne-Milchmischung aufko-
chen und ziehen lassen.

Kolja Kleeberg am 16. Oktober 2009
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Silvester-Krapfen oder Brand-Teig-Krapfen

Fiir 20 Stiick:

60 g Butter Salz 1 El Zucker
Schale von 1 Bio-Zitrone frisch geriebene Muskatnuss 150 g gesiebtes Mehl
3 Eier (K1. M) 1101 200 g passierte Konfitiire

4 El Puderzucker

250 ml Wasser, Butter, 1 Prise Salz, Zucker, Zitronenschale, Tonkabohne aufkochen. Mehl auf
einmal zugeben und zunéchst mit dem Schneebesen glatt rithren. Dann mit einem Kochloffel
3—4 Min. riihren, bis der Teig sich als Klofl vom Topfboden 16st und sich am Topfboden ein
weifler Belag bildet. Den Teig in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Eier nachein-
ander mit den Quirlen des Handriihrers oder mit dem Schneebesen unterriithren. Ol in einem
Topf oder in einer Friteuse auf ca. 165-170 Grad erhitzen. Teig portionsweise mit zwei gedlten
Teeloffeln abstechen, vorsichtig ins heifle Fett gleiten lassen und ca. 5-6 Min. goldbraun aus-
backen. Dabei mehrfach wenden. Die Krapfen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Konfitiire in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben und die Krapfen damit fiillen. Mit Puderzucker bestéubt
servieren.

Tim Malzer am 31. 12. 2009
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Studis Platzchen-Teller

Fiir 4 Personen

Walnuss-Marzipan-Herzen:

250 g Marzipan 100 g Walniisse, gerostet und gemahlen 1 EL Puderzucker
100 g Kuchenglasur, dunkel 30 Walnusskerne

Vanilla-Stars:

250 g Butter, zimmerwarm 225 g Zucker 1 Vanilleschote
6 Eier 2 Zitronen, unbehandelt 500 g Mehl
500 g Puderzucker Lebensmittelfarben Zuckerperlen
Salz

Rich-Cognac-Truffels:

200 g Schokolade 100 ml Sahne 1 EL Cognac
2 EL Kakaopulver 2 EL Puderzucker 50 g Zucker

1 Orange, unbehandelt

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Walnuss-Marzipan-Herzen:

Marzipan und Niisse verkneten, auf wenig Puderzucker circa eineinhalb Zentimeter dick auswal-
len. Herzen ausstechen. Zur Hilfte in die fliissige Glasur tauchen. Halbierte Walnusskerne darauf
geben und auf einem Kuchengitter trocknen lassen.

Vanilla-Stars:

Die Schale der Zitronen abreiben. Butter mit Zucker und etwas Salz schaumig rithren. Vier
ganze Eier und zwei Eigelb dazu rithren. Mehl, Zitronenabrieb und ausgekratztes Mark der Va-
nilleschote beigeben, mit dem Knethaken zu einem Teig kneten. Zugedeckt zwei Stunden kiihl
stellen. Teig portionsweise circa einen Zentimeter dick auswallen, auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech geben. 15 bis 30 Minuten kiihl stellen. Zehn Minuten im vorgeheizten Backofen
backen, auskiihlen lassen. Puderzucker mit zwei Eiweifl gut verriihren, auf drei Schiisseln ver-
teilen. Glasur mit verschiedenen Lebensmittelfarben einfirben. Pldtzchen in die Glasur tunken,
mit Zuckerperlen verzieren, trocknen lassen.

Rich Cognac Truffels:

Fein gehackte Schokolade in einer Schiissel mit heifler Sahne iibergieflen, umriihren und schmel-
zen lassen. Cognac dazu geben, geschmeidig rithren. Zwei Stunden im Kiihlschrank fest werden
lassen. Die Schale der Orange abreiben. Kakaopulver, Puderzucker und mit Orangenabrieb ver-
mengten Zucker in Tassen geben. Triiffelmasse mit Loffel abstechen, zu Kugeln formen und in
Kakao, Puderzucker oder Zucker wenden. Die Plitzchen auf einer Etagere anrichten.

Andreas C. Studer am 19. Dezember 2008
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Tarte |'apricot

Fiir 4 Personen
1,5 kg Aprikosen, reif 300 g Mehl 150 g Butter, weich

5-6 EL Zucker 1 Prise Salz 3 EL Créme-fraiche
4 Eier Zimt Zucker
Puderzucker Eiswasser

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Mehl, Butter, Wasser, 2-3 Essloffel Zucker, 1 Ei und Salz mit einem Knethaken verkneten.
30 Minuten abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Dann ausrollen und in eine niedrige Form
auslegen. Die Aprikosen halbieren und entsteinen. Créme-fraiche, drei Essloffel Zucker und Eier
gut miteinander verquirlen und auf den Teig gielen. Mit den Aprikosen belegen und mit Zucker
und Zimt bestreuen. Die Tarte circa 30 Minuten goldbraun backen. Mit Puderzucker bestéuben.
Tipp:

Sollten die Aprikosen nicht reif genug sein, kann man sie vorher mit etwas Zucker und Zimt
abschmecken.

Sarah Wiener am 19. September 2008

Tiramisu
Fiir 4 Personen
3 — 5 Eier 75 — 150 g Zucker 500 g Mascarpone
250 g Loffelbiskuit 50 ml Masala oder Amaretto 150 ml Espresso

Kakaopulver Salz

Finen sehr starken Espresso kochen und circa 30 Minuten kalt stellen. Die Eier trennen. Das
Eigelb mit dem Zucker schaumig rithren, anschlieffend Mascarpone unterriihren. Mit einer Prise
Salz das Eiweif} steif schlagen und vorsichtig unter die Mascarponemasse heben. Den Masala iiber
den, in Espresso getrankten, Biskuit traufeln. Loffelbiskuits und Mascarponemasse abwechselnd
in eine Form geben. Mit Loffelbiskuits beginnen und mit Mascarponemasse abschlielen. Fiir
mehr Stabilitéit die zweite Schicht Loffelbiskuits quer zur darunter liegenden Schicht legen. Die
Auflaufform abgedeckt mindestens fiinf Stunden kiihl stellen. Vor dem Servieren nach Geschmack
mit Kakoapulver bestreuen und in kleine Rechtecke schneiden.

Sarah Wiener am 18. September 2009
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Zwetschgen-Johannisbeer-Chutney

Fiir 4 Personen
Chutney von Zwetschgen:

350 g Zwetschgen 150 g Johannisbeeren, schwarz 30 g Schalotten
200 g Zucker, braun 100 ml Rotwein 50 ml Cassis-Essig
1 Lorbeerblatt 1 Anisstern 3 Wacholderbeeren
2 Pimentkorner 3 Nelken 2 Zweige Thymian, frisch
1 Zitrone, unbehandelt 5 g Ingwer, frisch 1 EL Butter

Salz Pfeffer, weif3 Muskat

Thymian, getrocknet Einmalteebeutel und Verschluss

Preiselbeeren mit Birne:

100 g Preiselbeeren, frisch 350 g Birne, nicht zu weich 0,5 Zitrone

1 Stch. Orangenschale 1 Stck. Ingwer, klein 1 Nelke

150 g Gelierzucker, 3 zu 1 Einmalteebeutel und Verschluss

Gelee von rosa Grapefruit:

300 g Grapefruitsaft, rosa 80 g Orangensaft, frisch gepresst 30 g Zitronensaft
80 g Himbeeren 140 g Gelierzucker, 3 zu 1 0,5 EL Zucker
Kleine Tiitchen aus Filouteig:

Schillerlockenform Fett Filouteigblatter

2 Fier

Chutney von Zwetschgen:

Lorbeerblatt, Pimentkorner, Anisstern, Wacholderbeeren, Nelken und Ingwer in einen Teebeutel
einfiillen. Mit dem Nudelholz andriicken, da sich das Aroma dann besser verteilt. 100 Milliliter
Rotwein in einem kleinen Topf auf die Hélfte einreduzieren lassen und beiseite stellen. Johan-
nisbeeren im Sieb kurz abbrausen, trocken tupfen. Mit Hilfe einer Gabel von den Rispen 16sen.
Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen, vierteln. Schalotten schélen, fein schneiden. Essig
abmessen. Zucker abwiegen. Mit einem Zestenreifler einige Zesten der Zitrone abreiflen. Einen
Topf auf den Herd stellen. Zwiebeln mit einem Essloffel Butter glasig anbraten, mit dem braunen
Zucker bestreuen und diesen fliissig werden lassen. Jetzt die Zwetschgen, Johannisbeeren eben-
so das Gewiirzsdckchen, die Zitronenzeste, Thymianzweige gut umriihren im Topf kurz kochen
lassen und dann mit dem Essig und dem reduzierten Rotwein aufgieflen. Langsam einkocheln
lassen. Zwischendurch immer umriihren. Nach circa zwolf Minuten Gewdiirzsdckchen, Thymian,
Zitronenzeste entfernen. Chutney abschmecken mit Salz, weiflem Pfeffer, Prise Muskat, etwas
getrocknetem Thymian in die vorbereiteten Gliser noch heif abfiillen und verschlief3en.
Preiselbeeren mit Birne:

In einen Teebeutel das Ingwerstiick und die Nelke legen und verschlielen. Die Preiselbeeren ver-
lesen, im Sieb kurz abbrausen und trocken tupfen. In den Kochtopf geben, leicht andriicken und
mit dem Gelierzucker mischen. Ein Stiick Orangenschale und Gewtirzsickchen dazu geben. Den
Saft der Zitrone auspressen. Die Birnen schélen, vierteln, das Gehéuse entfernen mit dem Zitro-
nensaft betrdufeln. Birnenviertel in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls in den Kochtopf geben
und unterrithren. Unter rithren die Masse zum kochen bringen. Sprudelnd circa vier Minuten
kochen lassen. Orangenschale und Gewiirzséckchen entfernen. Die noch heifle Marmelade vom
Herd nehmen, mit dem Piirierstab alles ganz fein piirieren. In die vorbereiteten Gléser abfiillen
und sofort verschlieflen.

Gelee von rosa Grapefruit mit Himbeer:

Die Zitrone auspressen und circa 30 Gramm abmessen. Himbeeren in ein Sieb geben, kurz ab-
brausen, danach etwas trocken tupfen. Himbeeren in einer Schale zerdriicken, mit dem Zitronen-
saft iibergieflen und mit dem halben Essloffel Zucker mischen. Kurz ziehen lassen. Orangen und
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rosa Grapefruit aufschneiden und mit Hilfe der Saftpresse entsaften. Den Saft und etwas von
dem Fruchtfleisch in einen Topf geben. Den Gelierzucker abmessen und in den Topf mischen. Die
Himbeermischung durch ein Sieb streichen und das feine Mark in den Kochtopf geben. Unter
rithren die Masse zum kochen bringen. Sprudelnd circa vier Minuten kochen lassen. Das heifle
Gelee in die vorbereiteten Gléser abfiillen und sofort verschlieBen. Moglicherweise bildet sich bei
dieser Marmelade Schaum, diesen abschopfen, bevor die heifle Masse abgefiillt wird.

Kleine Tiitchen aus Filouteig:

Friteuse auf eine Temperatur von 160 Grad vorheizen. Schillerlockenform mit etwas Fett einrei-
ben. Den Teig auseinanderrollen, zwei Filouteigblatter iibereinander legen. Aus dem fertigen Teig
mit einem scharfen Messer etwa zwolf mal zwolf Zentimeter grofle Quadrate schneiden. Diese
Quadrate um die gefettete Form rollen, so dass ein kleines Tiitchen entsteht. Die duflerste Tei-
gecke mit etwas Eiklar bepinseln und verschlieflen. In der Friteuse circa drei Minuten hellbraun
backen. Aus dem Fett nehmen und auf einem Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Die Tiitchen
in einem Kistiitenhalter stellen. In je eine Tiite eine Marmelade und das Chutney einfiillen und
servieren.

Eckart Witzigmann am 26. September 2008
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Zwetschgen-Knddel mit Vanille-Zabaione und Zimt -Eis

Fiir 4 Personen

Zimteis:
1 Stange Zimt 250 ml Milch 250 ml Sahne
100 g Zucker 4 Eier
Knédel: 350 g Kartoffeln, mehlig 100 g Butter 80 g Mehl
1 EL Weichweizengrief3 1 Ei 1 Prise Salz
16 Zwetschgen 16 Wiirfel Zucker 2 cl Zwetschgenwasser
80 g Semmelbrosel 0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Vanillezucker
Vanillesabayon:
200 ml Milch 1 Vanilleschote 4 Eier
80 g Zucker
Zimteis:

Milch, Sahne, Zucker und die Zimtstange aufkochen. Zwei Eier und zwei Eigelb mit einem Schnee-
besen in einer Schiissel verriihren, die heifle Sahnemischung unter stindigem Riihren durch ein
Sieb gieBen und zugeben. Uber einem heiflen Wasserbad unter stéindigem Riihren auf 70 bis 75
Grad erhitzen, bis die Masse leicht gebunden ist. Anschliefend durch ein Sieb passieren und in
der Eismaschine frieren.

Knodel:

Kartoffeln waschen, schilen und in einem Dampfgarer weich garen. Anschliefend noch heif} zwei-
mal durch eine Presse driicken und zusammen mit 40 Gramm Butter, Mehl, Weichweizengrief,
einem Eigelb und Salz zu einem Teig verkneten. Die Zwetschgen waschen, mit dem Stiel eines
Kochloffels entkernen und je ein mit Zwetschgenwasser getrdnktes Stiick Wiirfelzucker in die
Offnung geben. Den Kartoffelteig ausrollen, die Friichte damit umhiillen und zu Knédel formen.
In kochendem Salzwasser circa zehn Minuten ziehen lassen. Die Schale der Orange und der Zi-
trone abreiben. Die restliche Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen. Semmelbrosel zugeben und
anschwitzen. Orangen- und Zitronenschale und Vanillezucker untermischen. Die Knodel aus dem
Wasser nehmen, abtropfen lassen und mit der Broselmischung wenden.

Vanillesabayon:

Die Milch mit der Vanilleschote aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Vier Eigelb mit dem
Zucker in eine Schiissel geben und verriihren. Die heifle Vanillemilch aufschlagen, bis die Masse
eine dicklich, cremige Konsistenz hat. Die Sabayon vom Wasserbad nehmen. Dabei etwas weiter
schlagen, damit die Sabayon nicht gerinnt. Die Zwetschgenknodel auf Tellern anrichten, mit der
Sabayon und dem Eis servieren.

Johann Lafer am 25. September 2009
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