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Abgefldmmte Banane

Fiir 1 Portion:
30 g Butter 1 Banane 10 g Zucker
50 g getrocknete Aprikosen 20 g Amarettini 10 ml Rum

Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Eine Banane schélen und léngs halbieren. Zucker
in der heiflen Butter leicht karamellisieren und die Bananenhilften dazu geben. Getrocknete
Datteln (bzw. Aprikosen) in kleine Wiirfeln schneiden und in die Pfanne geben. Amarettini
zerbroseln und ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Rum (bzw. Cognac) kurz flambieren und ein
weiteres kleines Stiick Butter in die Pfanne geben. Anschlieflend die Banane auf Tellern anrichten
und mit dem Sud aus der Pfanne iibergielen.

Steffen Henssler am 01. November 2012



Ananas-Carpaccio mit Krapfen und Limetten-Creme

Fiir 4 Personen

Fiir das Carpaccio:

1/2 reife Ananas 2 EL brauner Zucker Saft und Schale von 1 Limette
4 EL Maracuja-Saft

Fiir die Krapfen:

10 g Butter 10 g frische Hefe 80 ml Milch
150 g Mehl 1 EL Zucker 1 Eigelb
Mark von 1 Vanilleschote 1 Prise Salz 1 TL Rum
500 g Fett

Fiir die Limettencreme:

2 Stiele Zitronengras 3 Bio- Limetten 30 g Butter
2 Eier 4 Figelb 60 g Zucker

Ananas schilen und in etwa 1 mm dicke Scheiben schneiden. Zucker, Limettensaft und —schale
und Maracuja-Saft verrithren. Ananasscheiben darin mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Krapfen:

Butter zerlassen. Hefe und lauwarme Milch verriihren. Mehl und Zucker in eine Schiissel ge-
ben. Hefemilch, Butter, Zucker, Eigelb, Vanillemark, Salz und Rum nach und nach zur Mehl-
Zuckermischung geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig abdecken und bei
Zimmertemperatur ca. 15 Minuten gehen lassen. Den Teig nochmals kneten. Mit zwei leicht
bemehlten Essloffeln etwa 8 Nocken aus dem Teig stechen. Die Nocken auf mit Mehl bestdubtes
Backpapier geben und weitere 15 Minuten gehen lassen.

Fiir die Limettencreme:

Zitronengras Vom Zitronengras die dufleren harten Bléatter entfernen. Zitronengras halbieren
und fein schneiden. 2 Limetten halbieren und den Saft auspressen. Ubrige Limette heifi abspii-
len, trockenreiben. Etwa die Hélfte der Schale fein abreiben.

Fiir die Krapfen Fett in einem grofien Topf oder Fritteuse auf ca.170 Grad erhitzen. Krapfen
darin, zunéchst offen von allen Seiten goldbraun backen. Anschliefend bei geschlossenem Topf
weitere 1-2 Minuten backen. Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Limettencreme:

Butter schmelzen. Eier, Eigelbe, Zucker, Limettensaft und Zitronengras in eine Schale geben.
Uber einem heiBen Wasserbad cremig schlagen. Dabei die Butter unterriihren. Limettencreme
durch ein Sieb passieren. Limettenschale unterriihren. Ananas aus der Marinade nehmen und et-
was abtropfen lassen. Ananas auf zwei Tellern gleichméflig verteilen. Je zwei Krapfen in die Mitte
der Ananas setzen. Krapfen mit zwei Gabeln 6ffnen. Mit Limettencreme und {ibriger Marinade
anrichten.

Jorg Sackmann 06. November 2012



Ananas-Fenchel-Salat mit Bananen-Safran-Eis

Fiir vier Personen
Ananas-Fenchelsalat:
2 Limonen, unbehandelt 2 Stiick Babyananas 2 Knollen Fenchel, mittel

2 EL Olivendl 1 cl Balsamico, weifl Zucker
Bananensafraneis:

1 Orange, unbehandelt 10 g Ingwer 200 ml Schmand
1 Banane, reif 0,5 g Safran 0,5 Schote Chili

Basilikum, Stevia,

Kokos-Pannacotta:

1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Kokosflocken 0,5 1 Kokosmilch
6 Blatt Gelatine 100 g Zucker 2 cl Rum, braun
Salz

Ananas-Fenchelsalat:

Die Schale der Limonen abreiben und den Saft auspressen. Ananas und Fenchel putzen und
in circa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In einem erhitzten Topf etwas Zucker ka-
ramellisieren und den Fenchel darin circa drei Minuten anschwitzen. Den Saft und Abrieb der
Limonen sowie die Ananasscheiben dazugeben. Nun das Ananas-Fenchelgemiise mit Essig und
Ol marinieren und kaltstellen.

Bananensafraneis:

Die Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen. Den Ingwer fein reiben. Den Schmand
mit der Banane, dem Safran, der halben Chilischote, etwas geschnittenem Basilikum, etwas Ste-
via, Ingwer und dem Saft und Abrieb der Orange in einem Bechermixer fein piirieren und in die
Eismaschine geben.

Kokos-Pannacotta:

Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Einen Topf erhitzen, Zucker kara-
mellisieren und mit einem Teil Kokosmilch abléschen. Die eingeweichte Gelatine dazugeben, die
restliche Kokosmilch, den Rum mit dem Zitronensaft und dem Abrieb abschmecken und in nas-
se Formchen fiillen. Nach dem Stiirzen der Pannacotta diese grofiziigig mit den Kokosflocken
bestreuen

Stefan Marquard am 21. September 2012



Apfel-Birnen-Crumble

Fiir 8 Portionen:

je 2 Apfel und Birnen 100 g Walniisse 100 g Mehl

60 g Zucker 60 g kalte Butter je 1 Prise Salz, Zimt
1 Péck. Vanillezucker 1 Zitrone, Saft 3 EL Zucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine feuerfeste Auflaufform mit etwas Butter einfetten.
Das Mehl mit Zucker, Zimt und Salz sowie der kalten Butter schnell zu einem kriimeligen Teig
kneten. Diesen dann fest in Frischhaltefolie wickeln und fiir kurze Zeit in den Kiihlschrank stellen.
Die Apfel und Birnen schilen, vierteln und entkernen. Danach lings in diinne Scheiben schneiden
— am besten gleich in der gebutterten Form. Das geschnittene Obst mit Zitronensaft betréufeln
und mit Vanillezucker bestreuen.

Jetzt die Niisse in einer beschichteten Pfanne anrésten, anschliefend mit etwas Zucker bestreuen.
Karamellisieren lassen. Wer mag, kann etwas Wasser hinzugeben. Die karamellisierten Niisse iiber
den Obstscheiben verteilen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank holen, die Streusel iiber Obst und Niisse kriimeln. Den Crumble
im heilen Ofen auf mittlerer Schiene etwa 25 bis 30 Minuten goldbraun backen. Stilm#uler
reichen dazu halbsteif geschlagene Schlagsahne oder etwas Vanilleeis.

Tipps:

Crumble (zu deutsch: Streusel) ist eine britische Nachspeise, die wihrend des Zweiten Weltkriegs
entstanden ist. Da Mehl, Zucker und Fett knapp waren, verzichteten die Hausfrauen auf einen
Kuchenboden und bedeckten einfach Obst mit Streuseln. Damals wie heute schmeckt Crumble
warm besonders gut.

Heutzutage hat jeder die Grundzutaten fiir den Teig meist zuhause. Darum lésst sich Crumble
spontan zubereiten, etwa wenn sich kurzfristig Géste ankiindigen.

Idealerweise verarbeitet man reifes Obst aus dem Garten oder vom Markt, beliebt ist unter
anderem Crumble mit Pflaumen. In der kalten Jahreszeit kann es auch Obst aus der Konserve
sein, zum Beispiel Aprikosen oder Pfirsiche.

Teig und Obstmischung lassen sich einfach variieren: Ersetzen Sie zum Beispiel einen Teil des
Mehls durch gemahlene Mandeln, Kristallzucker durch Rohrzucker. Fiigen Sie dem Obst nach
Belieben etwa Sesam, Ingwerstiickchen oder Rosinen zu.

test Oktober 2012



Apfel-Kiichlein auf Erdbeer-Piiree mit Krokant-Sahne

Fiir zwei Personen

2 Apfel, Elster 300 g Erdbeeren 1 Zitrone

1 Zweig Minze 2 Eier 200 g Mehl

100 g Zucker 4 EL Puderzucker 1 TL Zimt

2 EL Krokant 1 Péckchen Vanillezucker 1 Prise Salz

1 Péckchen Sahnesteif 600 g Butterschmalz 200 g Sahne

1 EL Grand Manier 4 EL Eierlikor 250 ml trockener Weifiwein

Das Butterschmalz in die Friteuse geben und auf 160 Grad erhitzen. Die Apfel schilen und das
Kerngehiuse mit einem Apfelausstecher entfernen. Die Apfel in einen Zentimeter dicke Ringe
schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Ringe mit 20 Gramm Zucker, der Halfte
des Zitronensaftes und dem Zimt marinieren. Fiir den Teig das Mehl sieben und die Eier trennen.
Vorher einen Essloffel Mehl zum Mehlieren abfiillen. Das Mehl zusammen mit den Eigelb, dem
restlichen Zucker, dem Salz und dem Weiflwein zu einem glatten Teig verrithren. Das Eiweif3 steif
schlagen und vorsichtig unterheben. Die Apfelscheiben beidseitig in dem {ibrig gelassenen Mehl
wenden und danach in den Teig tauchen. Anschlieend in die heifle Friteuse geben und gold-
gelb ausbacken. Die Apfelkiichlein herausnehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Abschlielend mit zwei Essloffeln Puderzucker bestéduben. Die Sahne steif schlagen, dabei den
Vanillezucker und den Sahnefestiger einrieseln lassen. Die Erdbeeren putzen, waschen, trocken
tupfen und halbieren. Circa 100 Gramm davon fiir die Garnierung zur Seite stellen. Die Erdbee-
ren in ein hohes Gefdfl geben, den restlichen Zitronensaft, den iibrigen Puderzucker, sowie den
Grand Manier zugeben und piirieren. Die warmen Apfelkiichlein zusammen mit der Sahne und
dem Erdbeermus anrichten. Den Krokant auf die Sahne streuen, den Eierlikér dariiber traufeln
und mit den iibrigen Erdbeerhilften, sowie der Minze garnieren und servieren.

Horst Lichter am 20. Juli 2012



Apfel-Kompott mit Amaretto-Sahne und Knusper-Mandeln

Fiir vier Portionen

600 g Apfel 1 Nashi-Birne 1 Zitrone

1 Vanilleschote 1 Zimtstange 100 g Zucker, extrafein
100 ml Weiwein, trocken 100 ml Apfelsaft 100 g Butter

120 g Mandelblattchen 4 EL Puderzucker 0,5 TL Zimtpulver

500 g Sahne 1 Péckchen Sahnesteif 1 Péckchen Vanillezucker

4 EL Amaretto

Die Nashi-Birne sowie die Apfel schélen, halbieren, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und in
einen Topf geben. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und den Saft einer Hélfte auspressen.
Das Obst mit dem Zitronensaft und -abrieb vermengen. Die Vanilleschote lings aufschneiden,
das Mark herauskratzen und zusammen mit der Schote, 80 Gramm Zucker, der Zimtstange, dem
Weiflwein und dem Apfelsaft unter das Obst rithren. Das Ganze zum Kochen bringen und bei
mittlerer Hitze zugedeckt etwa 15 bis 20 Minuten zu einem Kompott garen. AnschlieBend vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Die Vanilleschote sowie die Zimtstange wieder entfernen.
100 Gramm Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen. Die Mandeln
zufiigen und mit dem Puderzucker und dem Zimtpulver unter Riihren goldbraun karamellisie-
ren. Anschliefend abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen, dabei den iibrigen Zucker, den
Vanillezucker und das Sahnesteif einrieseln lassen. Den Amaretto unter die Sahne heben. Das
Obstkompott in Dessertgléser fiillen, die Sahne in einem Spritzbeutel mit grofler Tiille darauf
verteilen und mit den karamellisierten Mandeln garnieren.

Horst Lichter am 28. April 2012

Apfel-Marzipan-Tarte

Fiir 2 Portionen

1 Rolle frischer Blitterteig 200 g Marzipanrohmasse 4 siuerliche, miirbe Apfel
50 g Creme-fraiche 50 g Apfelgelee 1 TL Zimt

1 Zitrone 2 EL Mandelblattchen 2 EL brauner Zucker

Eine Tarteform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Den Blétterteig in der Gréfie der
Form ausschneiden und hineinlegen. Marzipan mit der groben Seite der Reibe auf den Blétterteig
raspeln. Apfel waschen, schilen und mit einem Apfelausstecher entkernen. In drei Zentimeter di-
cke Ringe schneiden und gleichméfig auf den Boden legen. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Créme-fraiche, Apfelgelee, Zimt und Zitronensaft verrithren und in die ausgestochenen Apfel-
scheiben fiillen. Mandelbléittchen und braunen Zucker dariiber streuen. Die Tarte im Backofen
auf der untersten Schiene im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft 20 Minuten backen.

Steffen Henssler am 22. Oktober 2012



Apfel-Pfannkuchen

Fiir 2 Portionen

2 Apfel 1 Zimtstange 1 Péackchen Vanillezucker
100 g braunen Zucker 50 g Zimtpulver 1 Sternanis

100 g Puderzucker 150 g Mehl 350 ml Milch

1 Ei 50 g Butter

Das Kerngeh#use des Apfels entfernen und den Apfel in Scheiben schneiden. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen lassen und die Zimtstange, eine Prise Vanillezucker, 50 Gramm Puderzucker,
den braunen Zucker, die Zimtstange und den Sternanis dazugeben. Die Apfelscheiben ebenfalls
dazugeben und anbraten. Die Milch, das Mehl und das Ei miteinander verquirlen und zu ei-
nem glatten Teig verrithren. Die Zimtstange und den Sternanis aus der Pfanne entfernen. Den
Teig iiber die Apfelscheiben in die Pfanne geben und stocken lassen, anschliefend wenden. Den
Pfannkuchen auf Tellern anrichten und nach Wunsch mit dem restlichen Puderzucker betreuen.
Guten Appetit!

Steffen Henssler am 27. Dezember 2012

Apfel-Pita

Fiir 2 Portionen

1 Apfel 150 g Mehl 50 g Zucker
100 g Butter 50 ml Milch 1 Zitrone

1 Ei 2 EL Kondensmilch Backpulver
Salz

Mehl, Backpulver, Zucker, Butter, Milch sowie eine Prise Salz in eine Schiissel geben und mit
der Hand zu einem glatten Teig kneten. Anschlieflend einen Apfel mit einer Reibe in feine Spéne
hobeln. Den Saft einer Zitrone zu den Apfelspdnen geben und gut vermischen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und vier Kreise in Grofle der Tarteformen ausstechen.
Zwei Tarteformchen mit Backpapier auslegen und je einen Teigkreis hinein legen. Die Rénder
andriicken. Die Apfelspane auf den Teighoden geben und verteilen. Anschlieflend mit den beiden
restlichen Teigkreisen bedecken. Ein Ei aufschlagen, trennen, das Eigelb in etwas Kondensmilch
geben und zerschlagen. Die Ei-Mischung iiber die Apfelpita geben und bei 200 Grad fiir rund 20
Minuten im Backofen backen. Die Apfelpita auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 15. 06. 2012



Apfel-Tiramisu im Glas

Fiir 4 Personen

5-6 Apfel ca. 6 EL Zucker 50 ml Apfelsaft
1 Prise Zimt 2 Blatt Gelatine 2 EL Milch
500 g Mascarpone Calvados 1 Packung Loffelbiskuit

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und beiseite legen. Apfelviertel in Wiirfel
schneiden. 2 EL Zucker in der Pfanne schmelzen, Apfelstiicke zugeben, Apfelsaft angiefen und
weich diinsten. Kerngehéuse mit ca. 250 ml Wasser und 2 EL Zucker in einem Topf aufkochen,
5 Minuten kocheln lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und mit einer Prise Zimt ab-
schmecken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch erhitzen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflosen. Die Hélfte der Gelatine-Milch unter den Mascarpone ziehen, mit Zucker
und nach Wunsch auch mit Calvados abschmecken. Loffelbiskuit mit dem Zimt- Apfelwasser
trinken. Die gediinsteten Apfel piirieren, evtl. passieren und abschmecken. Restliche Gelatine-
Milch darunterziehen. Loffelbiskuit, Apfelpiiree und Mascarpone abwechselnd in Dessert-Gléser
schichten. (Von dem restlichen Apfelpiiree kann man noch Eis herstellen. Dafiir das Piiree mit
Apfelsaft verdiinnen und in der Eismaschine abfrieren.)

Jacqueline Amirfallah 17. Oktober 2012



Baiser-Physalis- Tértchen mit Kokos-Limetten-Eis

Fiir vier Portionen

fiir das Eis:

250 g Zucker 250 ml Sahne 250 ml Kokosmilch
1 Limette, unbehandelt 100 ml Limejuice

Fiir die Tértchen:

200 g Mehl 120 g Butter 120 g Zucker
2 Eier (Klasse M) 250 g Physalis 1 Zitrone, unbehandelt
100 ml Weiiwein 1 Vanilleschote 1 EL Speisestirke

80 g Zucker, extrafein Salz

Fiir das Eis Zucker, Sahne und Kokosmilch in einem Topf aufkochen. Die Schale einer Limette
fein abreiben und den Saft pressen. Beides in den Topf geben. Den Limejuice unterrithren und
die Masse mit einem Piirierstab aufmixen. AnschlieBend in einer Eismaschine cremig gefrieren.
Fiir die Tortchen ein Ei trennen, das Eiweif} fiir spéter beiseite stellen. Mehl, Butterwiirfel, 50
Gramm Zucker, Eigelb und eine Prise Salz in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180°C
Umluft (oder 200 Grad Ober-/Unterhitze) erhitzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfli-
che diinn ausrollen und vier Tarteférmchen (circa 12 Zentimeter Durchmesser) damit auslegen.
Mit einem Stiick Backpapier belegen und mit Linsen beschweren. Die Béden im Backofen zehn
Minuten blind backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Physalis von den trockenen
Schalenteilen befreien, waschen und halbieren. 70 Gramm Zucker in einer Pfanne schmelzen
und leicht karamellisieren. Die Zitrone pressen, eine halbe Vanilleschote langs aufschneiden und
das Mark auskratzen. Nun Physalis, Zitronensaft und Vanillemark zu dem Karamell geben. Mit
Weifiwein abldoschen und ein bis zwei Minuten kocheln lassen. Die Speisestéirke in etwas kaltem
Wasser glatt rithren und den Sud damit abbinden. Die Masse in die vorgebackenen Miirbeteigtar-
teletts fiillen und kalt stellen. Ein weiteres Ei trennen. Das Eiweif§ zusammen mit dem vorher
beiseite gestellten Fiweifl und einer Prise Salz steif schlagen. 80 Gramm feinsten Zucker nach
und nach einrieseln lassen und den Schnee cremig steif schlagen. Die T6rtchen jeweils mit einer
groBziigigen Nocke Eischnee verzieren. Mit Hilfe eines Bunsenbrenners goldbraun abflimmen.
Zusammen mit dem Eis servieren.

Johann Lafer am 05. Mai 2012



Bayerisches Karamell- Apfel-Kérbchen

Fiir vier Personen

300 ml Milch 60 g Karamellbonbons, weich 1 Ei

1 EL Zucker 2 EL Speisestérke 2 Tiefkiihl-Blatterteigplatten
2 Apfel, miirbe 3 EL Honig 1 Zitrone

1 Vanilleschote 1 EL Puderzucker Mehl, Butter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen. Fiir das Karamell die Milch aufkochen
und die Bonbons darin langsam auflésen, die Milch sollte dabei nicht kochen. Das Ei trennen.
Eigelb, Zucker und Speisestirke verrithren. Ein Drittel der Karamellmilch unterriihren. Diese
Mischung in die restliche Karamellmilch gieen. Unter Riihren kochen, bis eine feste Creme
entstanden ist. In eine Schiissel fiillen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Blitterteig-Platten auf
einer bemehlten Fliache 20 x 20 Zentimeter gro ausrollen und in je vier Quadrate schneiden.
In die Mulden eines gefetteten Muffinblechs legen und andriicken. Die Karamellcreme nochmals
durchriihren und in die Mulden fiillen. Die Kérbchen im Backofen auf der untersten Schiene 20
Minuten backen. Anschliefend abkiihlen lassen. Die Apfel schilen, entkernen und klein wiirfeln.
Die Zitrone pressen, die Vanilleschote ldangs aufschneiden und das Mark auskratzen. Den Honig
in einer Pfanne schmelzen und die Apfel darin anschwitzen. Mit dem Zitronensaft abléschen, das
Vanillemark zugeben und die Apfel weich diinsten. Das Apfelkompott auf den fertig gebackenen
Tortchen verteilen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Horst Lichter am 22. September 202

Beeren- Auflauf mit Baiser-Haube

Fiir vier Portionen
350 g Beeren, gemischt 750 ml Vollmilch 1 Vanilleschote

180 g Zucker 90 g Grief 4 Eier (K1. M)
2 cl Bitterorangenlikor 1 EL Butter 1 EL Mandelbléttchen
Salz

Die tiefgekiihlten Beeren auftauen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen.
Die Milch mit einer Prise Salz und dem ausgekratzten Vanillemark zum Kochen bringen, da-
bei gelegentlich umriihren. Danach kurz vom Herd nehmen, den Griel und 60 Gramm Zucker
einriithren, wieder auf den Herd stellen und nochmals kurz aufkochen lassen. Zugedeckt etwa
fiinf Minuten quellen lassen, anschlieflend vom Herd nehmen und ein wenig abkiihlen lassen.
Zwei Eier trennen, das Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe verquirlen und
in die lauwarme Griebreimasse einriihren. Nun den Eischnee vorsichtig unterheben. Feuerfeste
Tassen mit Butter einfetten. Die aufgetauten Beeren mit 20 Gramm Zucker und nach Belieben
mit dem Bitterorangenlikor vermengen und dann abwechselnd mit der Grieimasse schichtweise
in die gefetteten Tassen fiillen. Die letzte Schicht dabei ist Grie. Im vorgeheizten Backofen fiir
etwa zehn Minuten backen. Die iibrigen zwei Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz sowie
dem iibrigen Zucker zu sehr steifem Schnee schlagen und den Eischnee anschlieend in einen
Spritzbeutel mit einer groflen Sterntiille fiillen. Nach den zehn Minuten Backzeit den Beerenauf-
lauf aus dem Backofen nehmen, mit Eischnee bedecken und mit den Mandelbldttchen bestreuen.
Fiir weitere zehn Minuten goldgelb backen. Den fertigen Beerenauflauf auf Tellern anrichten und
sofort servieren.

Horst Lichter am 09. Juni 2012
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Beeren-6riitze mit Mascarpone-Creme

Fiir 4 Personen

200 g Himbeeren 150 g Heidelbeeren 200 g Brombeeren
15 g Speisestirke 300 ml Johannisbeersaft Zucker, Salz

1 Ei 100 g Mehl ca.120 ml Milch

3 EL Butterschmalz 3 Blatt Gelatine 500 g Mascarpone

Die Beeren putzen, 100 g ganze Beeren fiir die Deko zur Seite stellen, gréflere Beeren halbieren.
Speisestéirke mit 2 EL Johannisbeersaft glatt rithren. 2 EL Zucker in einem Topf schmelzen,
Johannisbeersaft angieflen und aufkochen lassen. Dann die glatt geriihrte Speisestérke einriihren
und den Saft ein 2-3 Minuten unter Riihren kiécheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen und die
vorbereiteten Beeren in den heiflen Saft geben, evtl. nachzuckern und auskiihlen lassen. Aus 1
Fi, Mehl, 100 ml Milch und einer Prise Salz einen Pfannkuchenteig herstellen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. 2 EL Milch in einem Topf erhitzen, die eingeweichte Gelatine
ausdriicken und in der heiflen Milch auflésen. Etwas Mascarpone mit der Gelatinemilch gut ver-
mischen, dann alles mit restlichem Mascarpone vermischen. 100 g Mascarponemasse zur Seite
stellen, restliche Mascarponemasse in Gléser fiillen, abgekiihlte Beerengriitze darauf geben und
kalt stellen. Die Pfannkuchen in ca. 3 cm dicke Streifen schneiden, mit etwas Mascarponecreme
bestreichen, je eine Beere darauf geben und einwickeln. Mit einem Zahnstocher fixieren und vor
dem Servieren auf die Dessertgliser legen.

Jacqueline Amirfallah 03. September 2012

Birnen-Kompott mit Ingwer und Armen Rittern

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

1 Bio-Zitrone 5 g frischer Ingwer 4 reife Birnen

2 EL Butter 1 EL Puderzucker 40 ml Birnenschnaps
Fiir die Armen Ritter:

1 Brétchen vom Vortag 150 ml Milch 1 Ei

1 TL Ingwer, fein gehackt 8 Scheiben Kastenweiflbrot ca. 40 g Butter

20 g Zucker

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Ingwer
schélen und fein reiben. Die Birnen vierteln , entkernen, schélen und in diinne Schnitze schneiden.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Birnenstiicke anschwitzen. Mit Puderzucker bestduben und
dem Birnenschnaps abloschen. Zitronenschale und —saft sowie Ingwer zu den Birnen geben,
ca. 100 ml Wasser angielen und aufkochen. Ca. 2 Minuten kochen lassen, dann das Kompott
abschmecken und kalt stellen. Fiir die Armen Ritter das Brétchen in einem Cutter zu Broseln
mahlen. Milch mit dem Ei verquirlen, in eine flache Auflaufform geben, Ingwer untermischen
und die Brotscheiben darin 3 Minuten ziehen lassen. Dann vorsichtig, am besten mit einer
Winkelpalette, herausnehmen und in den Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne mit Butter
bei milder Hitze von beiden Seiten jeweils eine Minute braun braten. Mit dem Zucker bestreuen
und mit dem Birnenkompott anrichten.

Vincent Klink 01. November 2012
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Birnen-Pistazien-Strudel mit Rum-Eis

Fiir vier Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 3 EL Pflanzenol 1 Prise Salz

Mehl

Fiir das Eis:

100 g Rosinen 50 ml Rum 100 g Zucker

250 ml Sahne 250 ml Milch 6 Eier

Fiir die Strudelfiillung:

8 Birnen 1 Zitrone 50 g Butter

60 g Semmelbrosel 60 g Pistazien 80 g Zucker

1 TL Zimt 80 g Butter Mehl, Puderzucker
Fiir die Sabayon:

150 ml Milch 100 g Mandelbléttchen 1 Vanilleschote de Tahiti
4 Fier 80 g Zucker 2 cl Amaretto

Fiir den Teig das Mehl, zwei Essloffel Ol, eine Prise Salz und 120 Milliliter lauwarmes Wasser
in die Knetschiissel der Kiichenmaschine geben und zu einem glatten Teig verkneten. Zehn
Minuten lang kréftig durchkneten lassen. Anschliefend den Teig zu einer Kugel formen, mit
einem Teeloffel Ol bestreichen, mit Frischhaltefolie abdecken und zwei Stunden im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Fiir das Eis die Rosinen mit dem Rum und 50 Gramm Zucker aufkochen und 30 Minuten zichen
lassen. Die Eier trennen und die Eigelbe in eine Schiissel geben. Milch und Sahne mit 50 Gramm
Zucker zusammen aufkochen. Die Eigelbe mit einem Teil der heilen Milchmischung verriihren.
Nun die Eimischung zur heiflen Milch geben und unterriihren. Den Topf auf den Herd stellen und
bei mittlerer Hitze unter Rithren auf 75 Grad erwérmen. (Am besten mit einem Thermometer
kontrollieren.) Die Masse anschlieend durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen und abkiihlen lassen.
Die Eismasse in die Eismaschine fiillen und cremig gefrieren lassen. Sobald das Eis gefroren ist,
die Rumrosinen zugeben und das Eis riihren.

Die Birnen waschen und schilen. Das Kerngehduse ausstechen und das Fruchtfleisch in diinne
Scheiben schneiden. Die Zitrone auspressen und die Birnen damit marinieren. Die Pistazien
hacken. 50 Gramm Butter in einer Pfanne schmelzen und die Semmelbrosel und Pistazien darin
anrosten. Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Zimt zufiigen und abkiihlen
lassen. Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft) erhitzen. Den Teig aus der Folie wickeln und
auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Den Teig mit dem Handriicken von der
Mitte aus diinn iiber einem sauberen, leicht bemehlten Kiichentuch ausziehen. (Wenn man das
Muster des Kiichentuchs erkennen kann, ist der Teig diinn genug.) 80 Gramm Butter zerlassen
und den Strudelteig diinn damit bestreichen. Den Teig anschlieffend léngs bis zur Hélfte mit
der Semmel-Mischung bestreuen. Die Birnen gleichméfig darauf verteilen, Seitenréinder von vier
Zentimetern einschlagen. Das Tuch am Rand leicht anheben und den Strudel vorsichtig aufrollen.
Dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, erneut mit der fliissigen Butter bestreichen
und auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen.

Fiir die Sabayon die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Mandeln
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Milch mit den Mandeln, dem Vanillemark und der Schote
aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker in eine
Schiissel geben und verrithren. Die heifle Mandelmilch durch ein Sieb zu den Eigelben gieflen
und iiber einem heiflen Wasserbad nun solange aufschlagen, bis die Masse eine dicklich, cremige
Konsistenz hat. Die Sabayon anschliefend vom Wasserbad nehmen. Dabei etwas weiterschlagen,
damit die Sabayon nicht gerinnt. Zuletzt den Amaretto unterriihren.
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Den Strudel noch warm in Stiicke schneiden, mit Puderzucker bestduben, nochmal kurz unter
dem Backofengrill (220°C) karamellisieren und auf Tellern anrichten. Je eine Kugel Rum-Eis und
die Sabayon dazu servieren.

Johann Lafer am 17. November 2012

Birnen-Schnitten mit Zimt-Schaum

Fiir 4 Portionen
450g Blétterteigplatten 4 Birnen, Williams-Christ 4 Eier (K1. M)

50 g Marzipanrohmasse 130 g Zucker 0,5 TL Zimt
1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Butter 1 Vanilleschote
2 EL Amaretto 100 ml Weilwein, trocken 2 EL Puderzucker

4 Stangen Zimt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Blétterteigplatten nebeneinander legen und
gegebenenfalls auftauen lassen, anschlieend in 12 x 12 Zentimeter grole Quadrate schneiden.
Die Birnen schélen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und in feine Spalten schneiden. Die
Zitrone halbieren, den Saft einer Hélfte auspressen und die Birnenspalten mit dem Saft betriu-
feln. Die Blatterteigquadrate etwa vier Millimeter diinn ausrollen, mittig etwas Marzipanmasse
mithilfe einer Reibe raspeln und darauf facherférmig die Birnenspalten verteilen. 50 Gramm
Zucker mit dem Zimt vermischen und {iber die Birnen streuen. Die Butter in Fléckchen gleich-
mifig darauf verteilen. Ein Ei trennen und das Eigelb verquirlen. Anschlieend den Teig auflen
mit einem Messer mehrmals einritzen und mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Die Blétter-
teigschnitten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und etwa 16 bis 20 Minuten
im Backofen backen. Fiir den Amaretto-Schaum die iibrigen Eier trennen. Die Vanilleschote
halbieren und das Mark einer Hélfte herauskratzen. Die Eigelbe mit dem Vanillemark und dem
tibrigen Zucker iiber einem Wasserbad leicht aufschlagen. Den Amaretto und den Weifiwein hin-
zufiigen und weiterschlagen bis die Sabayon eine schéne cremige Konsistenz erhilt. Die Sabayon
in Tassen oder Dessertgliser fiillen und mit den Zimtstangen garnieren. Die Birnenschnitten aus
dem Backofen nehmen, auf Tellern anrichten, mit dem Puderzucker bestduben und mit dem
Amaretto-Schaum servieren.

Horst Lichter am 21. Januar 2012
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Blatterteig- Wadlkchen mit Eier-Creme und Beeren

Fiir zwei Personen

200 g TK-Bléatterteig 250 g gemischte Beeren 1 Zitrone
3 Eier 70 g Puderzucker 20 g Mehl
350 ml Milch

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 50 Gramm Puderzucker sieben. Den
Bléatterteig mit Puderzucker bestduben und den Teig flach ausrollen. Mit der Schneidewalze cir-
ca fiinf Zentimeter grofle Rauten schneiden. Die Rauten auf ein Backblech legen, noch mal mit
Puderzucker bestduben und fiir circa zehn Minuten in den Backofen geben. Fiir die Eiercreme
die Eier trennen. Die Eigelbe mit 2-3 Essloffeln Puderzucker aufschlagen. Das Mehl sieben und
unter die Masse geben. Die Schale einer halben Zitrone reiben. Den Abrieb mit der Milch auf-
kochen und unter die Eiercreme rithren. Die Masse dick eink6cheln lassen. Die Créeme mit den
Blatterteigwolkchen und den gemischten Beeren auf Tellern anrichten. Mit etwas Puderzucker
bestduben und servieren.

Horst Lichter am 30. Méarz 2012

Butter-Kuchen vom Blech mit Sahne-Krokant

Fiir vier Portionen

5 Eier (K1 M) 420 g Butter, zimmerwarm 225 g Zucker

360 g Mehl 170 ml Buttermilch 1,5 TL Backpulver
1 Zitrone, unbehandelt 2 Pck. Vanillezucker 1 TL Zimtpulver
200 g Méndelblattchen 80 g Zucker, braun 250 g Sahne

1 Pck. Sahnefestiger 4 EL Eierlikor 2 EL Krokant

Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Schale der Zitrone abreiben. Den Zucker
zusammen mit 300 Gramm Butter mit dem Handmixer gut schaumig rithren. Die Eier nach und
nach einrithren. Die Buttermilch, eine Prise Salz, den Zitronenabrieb und ein P#ckchen Vanille-
zucker hinzufiigen. Das Backpulver und 330 Gramm Mehl sieben und ebenfalls nach und nach
unterriihren. Das Backblech mit 20 Gramm Butter gut einfetten, mit 30 Gramm Mehl bestreuen
und den Teig gleichméfBig auf dem Backblech verteilen. Die Mandelblédttchen, den braunen Zu-
cker sowie den Zimt gut vermengen und iiber dem Teig verteilen. 100 Gramm Butter in Flockchen
ebenfalls iiber den Teig geben und fiir etwa 20 Minuten goldgelb backen. Wéhrenddessen die
Sahne steif schlagen, dabei das zweite Packchen Vanillezucker und den Sahnefestiger einrieseln
lassen. Den noch warmen Butterkuchen mit der Schlagsahne auf Desserttellern anrichten. Die
Sahne mit dem Krokant bestreuen, mit dem Eierlikér betridufeln und servieren.

Horst Lichter am 21. April 2012
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Buttermilch-Crépe mit Mandarinen-Sahne

Fiir 2 Personen

5 Mandarinen 100 g Magerquark 2 EL Honig

150 g Sahne 350 ml Buttermilch 2 Eier

180 g Mehl 1 EL Zucker 2-3 EL Butterschmalz
Puderzucker

Vier Mandarinen halbieren und den Saft auspressen. Mandarinensaft mit Quark und Honig sehr
gut verriithren. Sahne steif schlagen und vorsichtig den aromatisierten Quark unterheben und kiihl
stellen. Fiir die Crépes Buttermilch, Eier, Mehl und Zucker zu einem glatten Teig verriihren. In
einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Die restliche Mandarine
gut schélen, in Spalten teilen und diese klein schneiden. Die Crépes dreieckig zusammen falten,
auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestduben. Etwas Mandarinen-Sahne darauf geben
und mit geschnittenen Mandarinen bestreut servieren.

Vincent Klink 20. Dezember 2012

Buttermilch-Pfannkuchen mit Zwetschgen-Kompott

Fiir vier Personen

Fiir das Kompott 50 g Zucker 1 Stange Zimt

200 ml Rotwein 400 g Zwetschgen, Tk Fiir die Pfannkuchen
2 Eier 200 ml Buttermilch 150 g Mehl

1 TL Zucker 1 Prise Salz 50 g Butter
Puderzucker

50 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Die Zimtstange zugeben und mit Rotwein
abloschen. Die Hilfte der Zwetschgen zugeben und bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten einkochen
lassen. Gelegentlich umriihren. Anschlieend die restlichen Zwetschgen zugeben und zwei bis drei
Minuten im Sud erwérmen. In eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen. Fiir den Pfannkuchen
die Eier mit Buttermilch, Mehl, Salz und 150 Gramm Zucker verquirlen. Bei Kliimpchen den Teig
durch ein feines Sieb gieflen. Jeweils einen halben Teeltffel Butter in einer Pfanne erhitzen und
jeweils zwei Pfannkuchen von etwa zehn Zentimeter Durchmesser ausbacken. Den restlichen Teig
ebenso verarbeiten. Die Buttermilchpfannkuchen auf Tellern auslegen. Das Zwetschgenkompott
daneben anrichten. Mit Puderzucker bestduben und servieren.

Horst Lichter am 27. Oktober 2012
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Cappuccino von geschmortem Rhabarber

Fiir zwei Personen

4 Stangen Rhabarber 1 Zitrone 3 EL Himbeergelee
30 ml Mandellikor 100 ml Orangensaft 300 ml Milch

5 EL Puderzucker 1 TL Kakaopulver 1 Vanilleschote

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Rhabarber schéilen, in circa eineinhalb Zen-
timeter grofie Stiicke schneiden und in eine Auflaufform geben. Das Himbeergelee in einen klei-
nen Topf geben, kurz erwédrmen bzw. leicht karamellisieren lassen und mit dem Orangensaft
abloschen. Das Ganze beiseite ziehen, glattrithren, gegebenenfalls noch etwas Puderzucker un-
territhren und iiber den Rhabarber verteilen. Die Auflaufform mit Alufolie verschlieflen und im
Backofen 20 Minuten lang schmoren. Die Schale von der Zitrone reiben. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Milch mit der ausgekratzten Vanil-
leschote, etwas Abrieb der Zitrone, dem Mandellikor sowie dem restlichen Puderzucker stark
erwarmen, aber nicht kochen. Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen und bei Zimmertempe-
ratur etwas abkiihlen lassen. Den entstandenen Rhabarber-Schmor-Sud in einen kleinen Topf
umfiillen und noch etwas einkdcheln lassen. Zum Anrichten den Rhabarber in ein dekoratives
Glas geben. Den Schmor-Sud dariiber traufeln, die Vanille-Milch schaumig aufmixen und nur den
Schaum vorsichtig abheben. Dann auf den geschmorten Rhabarber geben. Den Cappuccino vom
geschmorten Rhabarber auf Tellern anrichten, mit dem Kakaopulver garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 11. Mai 2012
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Crépes mit Sofe aus Rosenwasser, Anis-Likdr, Orange

Fiir vier Personen

Crépes:

0,5 Orange, unbehandelt 3 Eier 250 ml Milch

100 g Mehl 50 g Butter, fliissig, warm 1 EL Rosenwasser

Ol, Salz

Sof3e:

7 Orangen 1 Blatt Gelatine 1 Granatapfel, klein

1 — 2 EL Honig 1 Msp. Vanillemark 0,5 Stange Zimt

40 g Butterflockchen, kalt 1 — 2 EL Ouzo 1 Zweig Thymian, klein

50 g Marzipan

Crépes::

Etwa einen halben Teeloffel Schale der Orange abreiben. Eier, Milch, Mehl, Salz, Orangenschale,
Butter und Rosenwasser zu einem glatten Teig verriihren, durch ein Sieb gielen und etwas ru-
hen lassen. In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und aus dem Crépeteig nacheinander
acht diinne Pfannkuchen backen, zu Dreiecken zusammen falten und zugedeckt warm stellen.
Sofe:

Drei Orangen mit einem Messer schilen, so dass auch das Weifle entfernt ist und die Filets
heraus 16sen. Den Saft der filetieren Orangen ausdriicken und den Saft der restlichen vier Oran-
gen hinzufiigen. Den Granatapfel halbieren und mit Hilfe eines Kochloffels oder Schopfkelle die
Kerne ausklopfen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Orangensaft mit dem Honig
aufkochen, das Vanillemark mit dem Zimt hinzufiigen und bei kleiner Hitze etwas eink6cheln
lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Gelatine ausdriicken und in dem Orangensaft auflésen.
Die Butter in kleinen Flockchen hinein rithren. Mit dem Ouzo abschmecken, den Thymianzweig
einlegen und bei Bedarf mit Honig oder Zucker abschmecken, nun die Orangenfilets zugeben und
kurz erwirmen. Die Crépes auf vorgewédrmte Teller legen und die Orangenfilets mit den Oran-
gensofle dariiber verteilen. Das Marzipan in kleine Stiicke zerpfliicken, mit den Marzipanstiicken
und Granatapfelkernen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 15. Juni 2012
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Cranberry-Apfel-Tortchen und ' Ahorn-Preuen

Fiir vier Personen

Tortchen:

50 g Cranberries, getrocknet 100 ml Calvados 4 Apfel, rotschalig
1 Zitrone, unbehandelt 200 g Butter 200 g Zucker

4 Eier 250 g Mehl 1,5 TL Backpulver
Puderzucker Butter zum Ausreiben Salz
Ahorn-Preuf3en:

1 Blétterteig, frisch 50 g Sbrinz 100 ml Ahornsirup

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Tortchen:

Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Die Cranberries in Calvados marinieren.
Die Apfel in Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft mischen. Die Butter schaumig rithren. Zu-
cker, Eier und Salz dazugeben und weiterrithren. Zitronenabrieb, Mehl und Backpulver ebenfalls
dazu geben. Die Apfel und Crannberries dazu geben. In gebutterte Férmchen oder Tassen geben.
Die Tortchen circa 20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Mit Puderzucker bestreuen.
Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Ahorn-Preuf3en:

Den Teig entrollen. Die Hélfte des fein geriebenen Késes darauf verteilen, mit einem Nudelholz
leicht andriicken, wenden und wiederholen. Von beiden Seiten bis zur Mitte aufrollen und in fiinf
Millimeter dicke Scheiben schneiden. Zehn Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Auf ein
Gitter geben und mit dem Ahornsirup bestreichen.

Andreas C. Studer am 05. Oktober 2012

Creme brulée mit Zitrus-Friichten

Fiir 4 Personen

130 ml Milch 320 ml Sahne 150 g brauner Zucker
4 Figelb 1 Ei 1 Vanilleschote

2 Bio-Zitronen 1 Orange 1 Grapefruit

Milch, Sahne, 40 g Zucker, Eigelbe, Ei und Vanillemark verriihren (nicht schaumig riihren). Die
Masse etwa 40 Minuten ruhen lassen. Backofen auf 160 Grad vorheizen. Masse durch ein Sieb
geben und auf vier hitzebestéindige Formchen (ca. 200 ml Inhalt) verteilen. Die Créme im Wasser-
bad im Ofen ca. 50 Minuten langsam garen. Herausnehmen und abkiihlen lassen (am besten {iber
Nacht). Zitronen heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Zitronen, Orange
und Grapefruit dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Den aufgefangenen Zitrusfriichtesaft,
(ca. 200 ml, evtl. mit Orangensaft auffiillen) und 70 g Zucker sirupartig einkochen lassen. ab-
kiithlen lassen. Zitronenschale unterriihren. Sirup iiber die filetierten Friichte geben und etwa 10
Minuten marinieren. Vor dem Servieren, iibrige 40 g Zucker auf der Creme brulée verteilen. Den
Zucker mit einem Bunsenbrenner oder unter dem heiflen Backofengrill goldbraun karamellisieren
lassen. Die Créeme mit den Zitrusfriichten und Sirup anrichten.

Jorg Sackmann 13. November 2012
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Die Kuh frisst sonntags nur Sauerklee

Fiir vier Personen

Sof3e:

1 Zitrone, unbehandelt 50 ml Amaretto Zucker
Blitterteighippen:

1 Platte Blatterteig Puderzucker

Oxalisschiumchen:

15 Blatter Oxalis 100 g Zucker 4 Fier

Eis:

500 ml Sahne 8 Karamellbonbons 1 Schote Vanille
3 Eier 2 EL Zucker

Sofe:

Von der Zitrone Zesten abreiffen und den Saft auspressen. Den Amaretto in einen Topf geben
und reduzieren lassen. Etwas Zucker dazu geben und zu einem Karamell kochen. Etwas Zitro-
nensaft und die Zitronenzesten dazu geben und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 170 Grad
vorheizen.

Blétterteighippen:

Den Blatterteig aufrollen und noch etwas mit dem Nudelholz plattrollen. Zurechtschneiden und
mit Puderzucker bestreuen. Fiir circa sechs Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.
Oxalisschdumchen:

Die Oxalixbldtter in einem Mixer mit dem Zucker klein hacken. Vier Eiweif3 steif schlagen und
mit zwei Drittel des Oxalis-Zuckers vermengen.

Eis:

Die Sahne mit den Karamellbonbons und der aufgeschlitzten Vanilleschote in einem Topf auf-
kochen lassen. Drei Eigelbe mit dem Zucker aufschlagen und vorsichtig unter die Masse riihren,
dann zur Rose abziehen. Durch ein Sieb streichen und in die Eismaschine geben. Die Blétterteig-
hippen mit dem Eis und der Karamellsofle in ein Schélchen geben. Den Oxalisschaum daneben
setzen und mit dem iibrig gebliebenem Oxaliszucker bestreuen.

Lea Linster am 09. November 2012
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Dreimal Erdbeere

Fiir vier Personen
Erdbeer-Caipirinha-Shooter:

2 Limonen, unbehandelt 300 g Erdbeeren, TK 2 EL Zucker, braun
2 cl Cachaca-Rum 0,2 1 Prosecco

Vanillepudding-Gratin:

0,5 Zitrone 1 Schale Erdbeeren 1 EL Puderzucker
400 g Vanillepudding, kalt 1 Schote Vanille 2 Eier

2 EL Zucker

Erdbeertiramisu:

0,5 Orange, unbehandelt 8 Loffelbiskuits, gezuckert 3 Tésschen Espresso, kalt
2 ¢l Amaretto 150 g Mascarpone 0,5 Schote Vanille
2 EL Zucker 0,5 Schale Erdbeeren 1 TL Zimtpulver
Erdbeermark

Erdbeer-Caipirinha-Shooter:

Die Schale der Limonen abreiben, den Saft auspressen. Die gefrorenen Erdbeeren mit Limonen-
saft, -abrieb, Zucker, Rum und Prosecco zu einem eisigen Shooter mixen. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen.

Vanillepudding-Gratin:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Erdbeeren putzen, vierteln, mit Puderzucker und Zitrone
abschmecken. Den Vanillepudding mit Vanillemark und Eigelb glatt rithren. Das Eiweifl mit
Zucker aufschlagen, unterheben und in kleine Formchen fiillen. Im vorgeheizten Backofen 15
Minuten gratinieren.

Erdbeertiramisu:

Die Schale der Orange abreiben, den Saft auspressen. Die Loffelbiskuits in kleine Glaser vertei-
len, mit kaltem Espresso, Orangensaft und Amaretto trinken. Mascarpone mit Orangenschale,
Vanillemark und Zucker abschmecken und darauf geben. Die Erdbeeren putzen, vierteln, mit
Erdbeermark marinieren und darauf geben. Mit Zimtpulver bestreuen.

Alexander Herrmann am 04. Mai 2012
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Eckball

Fiir vier Personen
Mousse au Chocolat:

2 Eier 0,5 Schote Vanille 240 g Kuvertiire, weif3
1,5 — 2 Blatt Gelatine 2 cl Orangenlikor 350 g Sahne

Sablé:

130 g Butter 100 g Puderzucker 50 g Eigelb

240 g Mehl 12 g Kakao

Maltodextrin:

1 Schote Vanille 270 ml Ol 50 g Zucker

105 g Maltosec

Hippengebiick:

2 Eier 60 g Zucker 60 g Butter, zerlassen
60 g Mehl 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt
Vanille, Salz

Eis:

400 ml Milch 600 ml Sahne 230 g Zucker

260 g Eigelb 200 g Kuvertiire, dunkel

Dekoration:

Honey Cress Lemon Cress Atsina Cress

Mousse au Chocolat: Ein Ei mit einem FEigelb und dem Mark der Vanilleschote steif schlagen
und kalt stellen. Im Wasserbad die Kuvertiire zergehen lassen. Die Gelatine einweichen, in Oran-
genlikor auflésen und zu der Eimasse geben, dann das Ganze passieren. Jetzt die Eimasse zu der
Kuvertiirenmilch geben und in kaltem Wasserbad kalt schlagen. Wenn die Masse abgekiihlt ist,
nach und nach die steif geschlagene Sahne unterheben. In eine Form oder den vorgesehenen Tel-
ler geben, abdecken und bis zum Anrichten kalt stellen. Den Backofen auf 165 Grad vorheizen.
Sablé: Butter, Puderzucker, Eigelb, Mehl und Kakao gut miteinander vermischen und anschlie-
Bend auf einem Blech ausrollen. Dieses im vorgeheizten Backofen circa acht bis zehn Minuten
backen. Die Masse anschlieend auskiihlen lassen und bréseln.

Maltodextrin: Die Vanilleschote auskratzen und mit dem Ol und dem Zucker vermischen. An-
schlieend das Maltosec hinzu geben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Hippengebick: Fiir die Hippenflagge Eier, Zucker, Butter, Mehl, Abrieb der Zitrone und Orange
und jeweils etwas Vanille und Salz miteinander verrithren und fiir zehn Minuten kalt stellen.
Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech diinn in gewiinschter Form auftragen. Im
vorgeheizten Backofen backen, bis die Hippen goldgelb sind.

Fis: Die Milch und die Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Den Zucker so lange mit der
Milch und Sahne verriihren, bis er sich aufgelost hat. Jetzt das Eigelb unterrithren und anschlie-
Bend die gesamte Masse in die Eismaschine geben. Die Kuvertiire auflésen und kurz bevor die
Eismasse fertig gefroren ist, die fliissige Kuvertiire in die Masse hineinlaufen lassen.
Dekoration: Das weifle Mousse in tiefe Teller fiillen, darauf die Sablé-Brosel geben. Die ver-
schiedenen Kresse-Sorten dicht auf das Schokoladenbeet ,,pflanzen®. Jetzt mithilfe eines Lineals
eine Maltodextrin-, Eckmarkierung* auf den Teller streuen. Die Hippenflagge einsetzen und eine
Nocke Eis als Eckball dazugeben.

Nelson Miiller am 01. Juni 2012
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Eier-Pfannkuchen mit Kirsch-Kompott und Guss

Fiir 4 Portionen
1 Glas Schattenmorellen (720 ml) 100 ml Rotwein 20 g Speisestirke

1 TL Piment, gemahlen 3 EL Honig 4 Eier (K1. M)

300 ml Milch 250 g Mehl 0,5 TL Backpulver

5 TL Butter 100 ml Sahne 1 Péckchen Vanillezucker
2 EL Mandelblattchen 1 EL Puderzucker Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Kompott die Kirschen auf einem Sieb
abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen. 200 Milliliter des Kirschsafts zusammen mit
dem Rotwein aufkochen lassen. Die Speisestirke mit dem Piment und fiinf Essloffeln Kirschsaft
verriithren, in den kdchelnden Saft einrithren und damit binden. Anschlieffend den Honig einriih-
ren, die Kirschen unterheben und beiseite stellen. Drei Eier mit der Milch und einer Prise Salz
verrithren, das Mehl und das Backpulver unterrithren. Portionsweise vier Teeloffel Butter in der
Pfanne erhitzen und aus dem Teig nacheinander vier Pfannkuchen backen. Jeden Pfannkuchen
mit einem guten Essloffel Kirschkompott bestreichen und schridg in Scheiben schneiden. Eine
Auflaufform mit einem Teel6ffel Butter einfetten und die Pfannkuchenstiicke schon dekorativ
darin verteilen. Die Sahne hinzufiigen. Das {ibrige Ei trennen und das Eigelb mit dem Vanillezu-
cker schaumig riithren. Anschlieend das Eiweif} steif schlagen und unter die Eigelb-Zuckermasse
heben. Die komplette Masse gleichmiiflig auf den Pfannkuchenréllchen verteilen, mit den Man-
delbléttchen bestreuen und fiir etwa zehn Minuten im Backofen backen. Abschlielend aus dem
Backofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und den restlichen Kirschkompott dazu reichen.
Dazu schmeckt eine Eierlikorsahne!

Horst Lichter am 11. Februar 2012
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Eis-Bombe mit Himbeer-Eis

Fiir vier Personen

Himbeersorbet:
0,25 Zitrone 0,5 Orange 500 g Himbeeren
100 g Zucker
Pistazienmarzipan:
35 g Marzipan 35 g Pistazien 1 EL Puderzucker
1 EL Kirschwasser 1 EL Eiweif3
Pistazienparfait:
100 g Zucker 4 Eier 150 g Sahne
1 Rezept Pistazienmarzipan
Vanilleeis:
1 Schote Vanille 250 ml Milch 110 g Zucker
4 Eier 250 g Sahne
Himbeersorbet:

Den Saft der Zitrone und der Orange auspressen. Himbeeren, Zucker, Zitronen- und Orangen-
saft zusammen in einem Mixer glatt piirieren, durch ein feines Sieb streichen und mit Hilfe einer
Eismaschine zu einem Sorbet rithren. Fertiges Sorbet in einem Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille
fiillen und bis zum Gebrauch in das Gefrierfach stellen.

Pistazienmarzipan:

Marzipan, Pistazien, einen gehiuften Essloffel Puderzucker, etwas Kirschwasser und fliissige Ei-
weifl zusammen in den Blitzhacker geben und zu einer griinen Marzipanpaste verarbeiten.
Pistazienparfait:

Zucker mit 30 Milliliter Wasser in einem kleinen Topf so lange kochen, bis ein heller Zuckersirup
entsteht. Vier Eigelbe in einen Schlagkessel aus Metall geben und mit dem Schneebesen des
Handriihrers verrithren. Dabei den Zuckersirup eintrépfeln lassen. Die Eismasse so lange schla-
gen, bis sie hellgelb und luftig ist. Erst dann das Pistazienmarzipan darunter rithren und zum
Schluss noch die steif geschlagene Sahne.

Vanilleeis:

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Milch mit der Hilfte des
Zuckers aufkochen, die Vanilleschote und das Mark dazu geben. Zugedeckt etwa zehn Minuten
ziehen lassen und die Schote wieder herausnehmen. Die Eigelbe zusammen mit dem restlichen
Zucker mit dem Schneebesen des Handriihrers schaumig schlagen. Die heifle Milch darunter
rithren und die Masse bei kleiner Hitze so lange erwarmen, bis sie dicklich wird. Dabei muss
man stdndig mit dem Holzl6ffel rithren und die Masse darf auf keinen Fall kochen, sonst gerinnt
das Eigelb. Die Créme vom Herd nehmen, die kalte Sahne darunter rithren, durch ein Haarsieb
passieren und ganz abkiihlen lassen. Erst dann in die Eismaschine fiillen.

Lea Linster am 28. Dezember 2012
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Erdbeer-Eierlikor-Torte

Fiir 1 Torte von 20 cm::

250 g Amarettini 100 g Butter 50 g Walnusskerne
300 g Mascarpone 125 g Zucker 2 EL Vanillezucker

5 cl Eierlikor 500 g Erdbeeren 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Puderzucker 1 Péckchen Erdbeer-Tortenguss 250 ml Wasser

Die Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbroseln. Die Butter zerlassen und mit dem Broseln
vermischen. Die Masse anschliefend in eine Springform (¢ 20 Zentimeter) fiillen, den Boden gut
andriicken. Die Brosel etwa drei Zentimeter am Rand hoch driicken, damit spéter die Fiillung
nicht auslduft. Kalt stellen. Die Walnusskerne fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. Abkiihlen lassen. Die Mascarpone mit 50 Gramm Zucker, dem Vanillezucker, den
Walniissen und dem Eierlikér mit den Schneebesen des Handriihrgerétes kurz aufschlagen. Die
Masse in einen Spritzbeutel fiillen. Die Masse dekorativ auf den vorbereiteten Boden spritzen
und erneut kalt stellen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschliefend die Erdbee-
ren abbrausen, trocknen und putzen. Je nach Grole halbieren. Mit dem Puderzucker und dem
Zitronensaft marinieren. Die Erdbeeren auf der Mascarponecreme verteilen und wieder kalt stel-
len. Den Tortenguss zubereiten, dafiir das Pulver mit 75 Gramm Zucker in einem kleinen Topf
verrithren. Nach und nach 250 Milliliter kaltes Wasser unterriihren. Unter Riihren aufkochen
lassen. Sobald es kocht, vom Herd nehmen und den Guss mit einem Loffel {iber den Erdbee-
ren verteilen und fest werden lassen. Die Erdbeer-Eierlikor-Torte auf einer Platte anrichten und
servieren.

Horst Lichter am 30. Juni 2012

Erdbeer-Pfannkuchen
Fiir 2 Portionen
2 Eier 1 Prise Salz 30 g Zucker
50 g Mehl 50 ml Milch 12 Erdbeeren
30 g Butter Puderzucker

Die Eier trennen und das Eiweify mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe mit Zucker, Mehl
und der Milch verriihren und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Erdbeeren putzen und
halbieren. Etwas Butter in einer Pfanne schmelzen, mit einem Essloffel Puderzucker bestauben
und die Hélfte der Erdbeeren mit der Schnittfliche nach unten in die Pfanne legen. Die Hélfte
des Teiges darauf geben und bei mittlerer Hitze goldbraun backen. Den Pfannkuchen wenden
und von der zweiten Seite ebenfalls goldbraun backen. Mit den restlichen Erdbeeren und dem
Teig ebenso verfahren.

Steffen Henssler am 21. 08. 2012
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Espresso-Sabayon mit Orangen-Panna-Cotta

Fiir 4 Personen
Panna-Cotta:

3 Orangen, unbehandelt 11 Sahne 60 g Zucker

1 — 2 Schoten Vanille 20 g Pfeffermischung 7 Glatt Gelatine
Orangenhippe:

3 Orangen, unbehandelt 300 g Puderzucker 120 g Mandelgrief3
120 g Mehl 120 ml Butter, fliissig

Vanille-Malto:

270 g Sonnenblumenol 50 g Zucker 2 Schoten Vanille
150 g Malto

Zabaglione:

6 Eier 120 g Zucker 150 ml Espresso, doppelt
100 ml Champagner 50 ml Marsala 40 ml Kaffeelikor
Orangenfilets:

3 Orangen 2 Sternanis 50 ml Orangenlikor
1 Schote Vanille

Anrichten:

8 Himbeeren 3 Zweige Minze

Panna-Cotta:

Die Schale der Orangen abreiben. Die Sahne mit Orangenabrieb, Zucker, Vanillemark und Pfeffer
aufkochen, eingeweichte Gelatine hinzugeben und zum Abkiihlen in kleine Eierndpfchen fiillen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Orangenhippe:

Die Schale von drei Orangen abreiben und den Saft von zwei Orangen auspressen. Puderzucker,
Orangensaft- und abrieb, Mandelgrie, Mehl und fliissige Butter miteinander verkneten, auf
Backpapier streichen und im vorgeheizten Backofen goldgelb backen.

Vanille-Malto:

Ol mit Zucker und dem Mark der Vanilleschoten verkneten und das Malto einrieseln lassen. In
einer beschichteten Pfanne wie Streusel kurz anbraten.

Zabaglione:

Zwei Eier, vier Eigelbe, Zucker, Espresso, Champagner, Marsala und Kaffeelikor iiber einem
Wasserbad schaumig schlagen und im Cocktailglas servieren.

Orangenfilets:

Die Orangen filetieren und mit Sternanis, Orangenlikér und Vanillemark einkochen.

Anrichten:

Die Panna-Cotta auf einem grofien Teller stiirzen. Das Cocktailglas mit der Zabaglione auf den
Teller stellen. Die Orangenhippen, das Vanille-Malto und die Orangenfilets dekorativ anrichten.
Mit Himbeeren und Minzeblédttchen garnieren.

Mario Kotaska am 13. Januar 2012
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Feigen-Tarte mit Pinien-Kernen und Joghurt-Minz-Sorbet

Fiir 4 Portionen

8 Feigen 50 g Pinienkerne 200 g Butter

50 g Zucker 1 Rolle Blatterteig 1 Ei (M)

2 Zitronen, unbehandelt 1 Bund Minze 200 ml Weiflwein
2 Blatt Gelatine 500 g Naturjoghurt Butter
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Feigen waschen und in dicke Schei-
ben schneiden. Die Pinienkerne grob hacken. 50 Gramm Zucker und die Butter in einem Topf ka-
ramellisieren, die Pinienkerne zugeben und anbrdunen. Eine beschichtete Backform (circa 20cm
Durchmesser) mit Butter ausfetten, den Karamell hineingiefen. AnschlieBend den Blétterteig
ausrollen. Das Ei trennen. Die Feigenscheiben gleichméflig auf dem Karamell verteilen und mit
dem Blétterteig bedecken. Die Rénder gut an der Form andriicken und auf der Oberseite mit
dem Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Fiir das Sorbet die
Zitronenschale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Minze abbrausen, trocken schiitteln,
die Blatter von den Stielen zupfen und grob zerkleinern. Den Zitronensaft, den iibrigen Zu-
cker sowie den Weiiwein in einem Topf erhitzen und fiinf Minuten kocheln lassen. Anschlieffend
vom Herd nehmen, die Minze zugeben und zehn Minuten ziehen lassen. Die Gelatine in kaltem
Wasser fiinf Minuten einweichen, gut ausdriicken und in dem Zitronen-Minzesud auflésen. Den
Joghurt zugeben, verrithren und in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Tarte nach dem
Backen auf eine Platte stiirzen und in Stiicke schneiden. Die Tarte zusammen mit einer Kugel
Minzsorbet auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestduben.

Johann Lafer am 07. Januar 2012
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Frdnkische Nonnen-Fiirzchen

Fiir 4 Personen

Teig:

3 Eier 2 EL Honig 50 g Mandeln, gemahlen
100 g Mehl 1 Prise Salz

Weincreme:

0,5 1 Weilwein, fruchtig 2 Eier 3 — 4 EL Zucker

2 EL Wasser, heif3 1 Pck. Vanille-Puddingpulver 250 ml Sahne
Fertigstellung:

Fett

Teig:

Zwei Eier mit einem Eiweifl und Honig kréftig aufschlagen. Mandeln, Mehl und Salz unterarbei-
ten und zu einem festen Teig verkneten. Zugedeckt etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Weincreme:

Den Weiflwein zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit die Eier trennen. Zwei Eigelbe mit
dem Zucker schaumig schlagen dann zwei Essloffel heifles Wasser unterriihren. Mit dem Vanille-
Puddingpulver gut schaumig schlagen. Anschlielend die Eigelbmasse in den Weilwein geben
und unter Riihren aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und immer wieder riihren.
Zwei Eiweifle zu Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse rithren. Die Sahne schlagen und
vorsichtig unter die Weincreme heben.

Fertigstellung:

Den Teig etwa fingerdick ausrollen und Rauten oder Quadrate mit zwei bis drei Zentimeter
Seitenlédnge ausschneiden. Die NNonnefiirzein heiflem Fett schwimmend goldbraun ausbacken,
abtropfen lassen, anrichten und mit der Sofle iiberzogen servieren.

Stefan Marquard am 20. Januar 2012

Frichte im Bier-Teig

Fiir 2 Portionen

250 ml Bier 125 g Mehl 2 Eigelb
1 TL Backpulver Banane, Apfel Birne oder Erdbeeren
Pflanzenol Puderzucker

Mehl in eine Schiissel geben und mit dem Bier vermengen. Das Backpulver hinzufiigen und
gegebenenfalls noch etwas Bier hinzufiigen, um einen cremigen Teig zu erhalten. Die Eier auf-
schlagen, im Ganzen mit in den Teig geben und alles gut vermengen. Die Banane schélen und
gemeinsam mit den weiteren Friichten in mundgerechte Stiicke schneiden. Diese anschlielend
(nach Belieben) in Mehl wenden, damit der Teig besser an den Friichten kleben bleibt. Die
Fruchtstiicke in den Teig geben und alles vorsichtig aber griindlich vermengen. Einen Topf zur
Halfte mit Ol fiillen und dieses stark erhitzen. Die Friichte im Teigmantel nun aus der Schiissel
nehmen und in das heifie Ol geben. Sobald diese kross und goldbraun sind, die Fruchtstiicke
mit einem Schaumlsffel aus dem Ol nehmen und auf ein Stiick Kiichenrolle legen, damit das
tiberschiissige Fett abtropfen kann. Schlieflich die Friichte im Teigmantel auf Tellern anrichten,
mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Steffen Henssler am 23. 04. 2012
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Frihling-Gefihle

Fiir vier Personen

Smoothie:

1 Gurke 0,5 Ananas 1 Bund Basilikum
1 Limette 1 Orange Minze

Ingwer

Sorbet:

1 Zitrone 500 g Johannisbeeren, schwarz 120 g Zucker

200 g Wasser Brombeersaft

Obstsalat mit Gewiirzsirup:

80 g Zucker 1 TL Koriandersamen 1 TL Kardamomkapseln
120 ml Wasser 1 Mango 1 Apfel, griin

1 Melone, klein 1 Orange 1 Zitrone

1 Granatapfel 2 Zweige Rosmarin

Smoothie (griin):

Die Gurke und Ananas schilen. Basilikum, Minze und ein kleines Stiick Ingwer grob hacken.
Den Saft der Zitrone und der Orange auspressen. Alle Zutaten im Mixer piirieren.

Sorbet (dunkelrot):

Den Saft der Zitrone auspressen. Johannisbeeren, Zucker, Wasser, Zitronensaft und einen Schuss
Brombeersaft mischen, mixen, passieren und gefrieren.

Obstsalat mit Gewiirzsirup (gelb):

Den Zucker, die Koriandersamen und die grob zerstoflenen Kardamomkapseln mit dem Wasser
zu einem feinen Sirup kochen. Den Sirup abkiihlen lassen und durch ein Haarsieb passieren.
Mango, Apfel und Melone schélen, entkernen und in lange, diinne Streifen schneiden. Den Saft
der Orange und der Zitrone auspressen und iiber den Obstsalat geben. Mit Granatapfelkernen
und Rosmarin garnieren.

Lea Linster am 27. April 2012
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Franzaosischer Zwiebel-Kuchen

Fiir 2 Portionen

300 g Mehl 4 Pack. Trockenhefe 1 TL Salz

1 EL Olivenol 160 ml lauwarmes Wasser 200 g weifle Zwiebeln
2 rote Paprikaschoten 12 Sardellenfilets (in Ol) 2 TL Fenchelsaat

8 EL Olivenol 100 g schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

2 EL krause Petersilie Meersalz Mehl

Fiir den Teig Mehl mit Salz und Hefe in einer Schiissel mischen, Oliventl und Wasser zugeben
und mit den Knethaken des Handriihrgerites zu einem glatten geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Paprikaschoten
vierteln, putzen, entkernen, in feine Streifen schneiden. Sardellenfilets im Sieb abtropfen lassen.
Fenchelsaat im Morser grob zerstoflen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zusammenkneten
und sehr diinn zu einem Rechteck (40x25 cm) ausrollen. Den Boden des Backblechs mit dem Teig
belegen. Uberlappenden Teig leicht einschlagen, zu einem Rand formen und gut andriicken. Teig-
boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und diinn mit zwei Essloffeln Olivenol betrédufeln
und wiirzen. Zuerst Zwiebeln, dann Paprikastreifen, Fenchelsaat, Oliven und Sardellen gleich-
méBig darauf verteilen. Mit vier Essloffeln Olivendl betraufeln und im vorgeheizten Ofen bei 220
Grad 20 Minuten backen. Knoblauch fein hacken und mit der Petersilie mischen. Kuchen aus
dem Ofen nehmen und sofort mit der Petersilien-Knoblauch-Mischung und Meersalz betraufeln.
Kuchen in Stiicke schneiden und servieren.

Steffen Henssler am 22. November 2012
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Gebackene Birne mit Rotwein-Schaum

Fiir vier Portionen

100 g Zucker 500ml Rotwein, trocken 1 Zimtstange

2 Gewiirznelken 1 Vanilleschote 5 Eier (Gr. M)
200 g WeiBbrot (Brioche) 50 g Haselniisse, gemahlen 2 Birnen, grof3
1 Zitrone, unbehandelt 50 g Mehl 3 EL Pflanzendl
Puderzucker

Fiir den Rotweinschaum den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren und mit dem Rot-
wein abléschen. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Das Vanillemark
zusammen mit den Nelken und der Zimtstange zum Rotwein geben und bei milder Hitze auf etwa
200 Milliliter einkochen lassen. Anschliefiend durch ein Sieb gieflen und in eine Schlagschiissel ge-
ben. Drei Eier trennen, die Eigelbe zufiigen und alles iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig
aufschlagen. Die Schiissel vom Herd nehmen und weitere ein bis zwei Minuten schlagen, damit
der Schaum nicht gerinnt. Fiir die gebackenen Birnen das Weilbrot grob wiirfeln und in einer
Kiichenmaschine fein mahlen. Mit den Haselniissen mischen und in eine flache Schale geben. An-
schlieffend die Birnen schilen und links und rechts vom Kerngehéuse in zentimeterdicke Scheiben
schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Birnenscheiben mit dem Zitro-
nensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden. Die iibrigen zwei Eier in einer flachen Schale
verquirlen. Die Birnenscheiben nun in dem Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und
in den Weilbrot-Broseln panieren. Das Pflanzendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Bir-
nenscheiben portionsweise darin goldbraun ausbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
gebackenen Birnen auf Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und zusammen mit
dem Rotweinschaum servieren.

Horst Lichter am 25. August 2012

Gebackene Erdbeeren mit Vanille-Sof3e

Fiir zwei Personen

250 g Erdbeeren 19 Eier 2 Vanilleschoten
125 g Puderzucker 175 g Mehl 225 g Zucker
500 ml Sahne 1000 ml Milch 1 Prise Salz
Pflanzendl

Vier Eier aufschlagen und trennen. Das Mehl mit den Eigelben, der Halfte der Milch, Salz und
dem Mark einer Vanilleschote vermengen und quellen lassen. Das Eiweifl zu dem Puderzucker
geben und steif schlagen. Den Eischnee vorsichtig unter die Masse geben. Die Erdbeeren waschen,
am Griin anfassen und vorsichtig in den Teig tauchen. Das Pflanzendl erhitzen und die Erdbeeren
darin frittieren. Fiir den Vanilleschaum neun Eier trennen. Sechs ganze Eier mit den Eigelben
und mit der Hélfte des Zuckers {iber dem Wasserbad schaumig schlagen. Nebenbei die Milch, die
Sahne und den restlichen Zucker zum Kochen bringen. Dieses zu der Eimasse geben und weiter
schlagen. Die Erdbeeren abtropfen, mit Puderzucker bestreuen, neben der Vanillesofle anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 04. Mai 2012
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Gebratener Gewiirz-Kuchen, Mango-Chili-Sorbet

Fiir vier Personen
Kuchen:

0,5 Orange, unbehandelt
4 Eier

0,5 TL Fenchelkérner, gemahlen

50 ml Milch
4 g Backpulver

Tranke und Fertigstellung:

0,5 Zitrone

1 Schote Vanille

100 g Butter, sehr weich
220 g Mehl

Butter und Mehl

240 g Zucker

0,5 TL Zimt, gemahlen
150 g Olivenol, mild
25 g Kakaopulver
Zucker und Butter

0,5 1 Wasser 1 EL Chai 150 ml Milch
Zucker Zucker Butter, braun
Sorbet:

0,5 — 1 Zitrone 150 ml Wasser 80 g Zucker

2 kg Mangos, reif, weich 1 TL Chiliflocken, mild  Puderzucker
Anrichten:

Himbeermark Himbeeren Feigen
Minzebléttchen

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kuchen:

FEinen Teeloffel Schale der Orange abreiben. Den Saft der Zitrone auspressen. Zucker, Fier,
Orangenabrieb, Vanillemark, Zimt und Fenchel mit dem Schneebesen einer Kiichenmaschine
schaumig aufschlagen. Nach und nach die Butter hineinriihren. Mit einem Stabmixer das Oli-
venol mit Milch und Zitronensaft durchrithren und mit dem Schneebesen unter die Schaummasse
rithren. Mehl, Kakao und Backpulver zusammen versieben und unter die Schaummasse heben.
Drei Zentimeter hoch in ein gebuttertes und bemehltes Backblech fiillen und im vorgeheizten
Backofen circa 35 Minuten backen.

Trénke und Fertigstellung:

Das Wasser aufkochen, den Tee hinein geben, vom Herd nehmen, fiinf bis sieben Minuten zie-
hen lassen, die Milch hinzufiigen und durch ein Sieb gieflen. Den Kuchen in Stiicke schneiden,
in Chai-latte trinken, in einem Gemisch aus Zucker und braunem Zucker wilzen und in einer
Pfanne rundherum braten.

Sorbet:

Den Saft der Zitrone auspressen. Wasser und Zucker aufkochen und abkiihlen lassen. Das
Mangofleisch vom Kern schneiden und mit einem kleinen scharfen Messer schilen. Das Fleisch
klein schneiden, mit dem Zuckersirup piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Zitronensaft,
gegebenenfalls noch etwas Puderzucker abschmecken und die Chiliflocken hinein streuen. Das
Mangomark in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Das Mangosorbet in einen gefrierfesten,
eisgekiihlten Behélter fiillen, mit Backpapier direkt bedecken und bis zum Servieren in das Tief-
kiihlfach stellen.

Anrichten:

Je ein oder zwei kleine Stiickchen Kuchen auf Desserttellern anrichten, eine Nocke Mango-Chili-
Sorbet daneben setzen und mit Himbeermark, Himbeeren, Feigen und Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Marz 2012
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Geeiste Riesling-Mousse mit gelierten Vanille-Trauben

Fiir vier Personen

4 Blatt Gelatine 400 ml Riesling, trocken 4 Eier

100 g Zucker 1 Prise Salz 2 Blatter Brickteig

50 g gemahlene Mandeln 30 g Butter, zimmerwarm 1 EL Honig

1/2 TL Zimt 1 Eigelb 1 Vanilleschote

50 g Puderzucker 150 g Trauben, griin, kernlos 150 g Trauben, blau, kernlos
Ol, Zimtpulver Puderzucker

Zwei der vier Blatt Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Drei Eier trennen,
das Eiklar beiseite stellen und die Eigelbe mit 50 Gramm Zucker und 150 Milliliter Riesling
in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad etwa fiinf Minuten dick-schaumig aufschlagen.
Die Gelatine ausdriicken und in dem warmen Schaum auflésen. Anschlieflend die Schiissel vom
Wasserbad nehmen und die Creme auf Fis kalt schlagen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif
schlagen. Dabei langsam den restlichen Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee behutsam unter
die Riesling-Creme heben. Nun das Mousse in eine ldngliche, mit Folie ausgelegte Form umfiillen,
glatt streichen und fiir circa drei Stunden in das Gefrierfach stellen. Inzwischen den Brickteig
in sieben Zentimeter breite Streifen schneiden. Ein Ei trennen. Fiir die Fiillung zimmerwarme
Butter mit Mandeln, Honig und Zimtpulver verriithren, ein Eigelb untermischen und die Masse
auf die Teigstreifen streichen. Zu Dreiecken zusammenlegen und diese in heifiem Ol goldbraun
und knusprig ausbacken. Die Blétter auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker
bestduben. Die restliche Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Trauben wa-
schen und je nach Grofle nochmals halbieren. Die Vanilleschote halbieren und das Mark mit
einem Messer herauskratzen. Etwa 50 Milliliter vom restlichen Riesling mit dem Vanillemark
und Puderzucker erhitzen. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Riesling-Mischung auflé-
sen. Den iibrigen Riesling hinzufiigen und die Trauben untermischen. Die Fliissigkeit nun auf Eis
stellen und gelieren lassen. Das geeiste Mousse aus der Form stiirzen, in dicke Scheiben schneiden
und mit den gelierten Vanille-Trauben auf Tellern anrichten. Abschlieflend mit den knusprigen
Ecken garnieren.

Johann Lafer am 06. Oktober 2012
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Geeister Apfel

Fiir vier Personen

Apfelchips:

1 Apfel, Granny Smith 50 g Kristallzucker 0,5 Zitrone

50 ml Wasser

Staudenselleriechips:

1 St. Staudensellerie, mit Griin ~ Apfelsud

Apfelparfait:

400 g Apfel, Gala 1 Blatt Gelatine, weif3 3 Eier

75 g Kristallzucker 0,5 Schote Vanille 2 Apfel, Gala
300 g Sahne, fliissig 100 g Créme-fraiche Calvados
Apfelsorbet:

500 g Apfel, Granny Smith 8 g Vitamin-C-Pulver 115 g Apfelsaft
90 g Kristallzucker 50 g Glucosesirup

Knollensellerie:

0,5 Knolle Sellerie 150 ml Mineralwasser 50 ml Vollmilch
50 g Kristallzucker 0,5 Zitrone Salz
Walnussstreusel:

50 g Weizenmehl 50 g Walnusskerne, gemahlen 50 g Kristallzucker
30 g Butter, fliissig Salz

Anrichten:

1 Apfel, Boskoop 1 Stange Staudensellerie 100 ml Rapskernol
1 Zitrone 12 EL Apfelpiiree

Den Backofen auf 55 Grad Umluft vorheizen.

Apfelchips:

Den Apfel halbieren und mit einem scharfen Messer oder auf der Aufschnittmaschine in hauch-
diinne Scheiben schneiden. Das Wasser mit dem Zucker und dem Zitronensaft in einen Topf
geben und aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, die Apfelscheiben hineinlegen und fiinf Mi-
nuten darin ziehen lassen. Die Apfelscheiben mit dem Sud in einen Vakuumierbeutel fiillen,
vakuumieren und abkiihlen lassen. Die Apfelscheiben aus dem Vakuumierbeutel nehmen. Den
Apfelsud fiir die Staudenselleriechips beiseite stellen. Die Apfelscheiben mit Kiichenpapier trock-
nen, dann auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech oder auf eine Silikonbackmatte legen und
im vorgeheizten Backofen 24 Stunden oder in einem Dorrgerét trocknen lassen. Die Apfelschei-
ben nach zwolf Stunden vorsichtig wenden.

Staudenselleriechips:

Von der Staudenselleriestange mit einem Sparschiler diinne Streifen abschélen. Diese in den
Apfelsud tauchen, abtropfen lassen und auf ein Backpapier legen. Die Staudenselleriestreifen in
einem Dorrgerét bei 55 Grad einige Stunden trocknen. Das Selleriegriin ebenfalls in den Apfelsud
tauchen, abtropfen lassen, auf ein Backpapier legen und im Dorrgerét einige Stunden trocknen.
Apfelparfait:

Die geschiilten und entkernten Apfel in Stiicke schneiden und in einem geschlossenen Topf weich
diinsten. Die weichen Apfel mit dem Stabmixer fein piirieren, 100 Gramm Apfelpiiree abwiegen
und den Rest bis zum Anrichten beiseite stellen. Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Ein Ei, zwei Eigelbe, den Zucker und das ausgekratzte Vanillemark in eine Metall-
schiissel geben und iiber einem warmen Wasserbad auf 76 Grad aufschlagen. Die eingeweichte
Gelatine ausdriicken und in die Parfaitmasse rithren. Die Parfaitmasse in der Kiichenmaschine
kalt schlagen. Die zwei iibrigen Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel
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mit einem guten Schuss Calvados in einen Topf geben und aufkochen. Den Topf vom Herd neh-
men und die Apfelwiirfel kurz ziehen lassen. Die Apfelwiirfel herausnehmen, abkiihlen lassen,
mit Kiichenpapier trocken tupfen und unter die abgekiihlte Parfaitmasse heben. 100 Gramm
Apfelpiiree ebenfalls unterziehen. Die Sahne halbsteif schlagen und vorsichtig unterheben. Die
Créme-fraiche cremig aufschlagen und vorsichtig unterheben. Diese Apfelparfaitmasse auf einem
Blech verteilen und einfrieren.

Apfelsorbet:

Die Apfel waschen, von den Kerngehiusen befreien und in grobe Stiicke schneiden. Diese mit
dem Vitamin- C-Pulver in einen Mixer geben und sehr fein piirieren. Das Apfelpiiree durch ein
feines Sieb passieren. Den Apfelsaft mit dem Zucker und dem Glucosesirup in einen Topf geben
und aufkochen, dann abkiihlen lassen. Diesen Apfelfond mit dem Apfelpiiree verrithren. Die gut
gekiihlte Masse in der Eismaschine zu cremigem Sorbet gefrieren.

Knollensellerie:

Den Knollensellerie schéilen und in walnussgroffe Stiicke schneiden. Diese mit dem Wasser, der
Milch, dem Zucker, dem Zitronensaft und dem Salz in einen Vakuumierbeutel geben und vakuu-
mieren. Den Beutel in ein Wasserbad geben und den Sellerie bei konstanten 95 Grad 45 Minuten
weich garen. Die Selleriestiicke vor dem Anrichten aus dem Beutel nehmen und abtropfen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Walnussstreusel:

Das Mehl in einer Schiissel mit den gemahlenen Walnusskernen, dem Zucker und dem Salz ver-
mengen. Die fliissige Butter hinzufiigen, dann alles zusammen zu einem Streuselteig verarbeiten.
Ein Backblech mit Backpapier auskleiden und darauf gleichmé&fig die Streusel verteilen. Die
Streusel im vorgeheizten Backofen circa sechs Minuten goldgelb backen und anschliefend ab-
kiihlen lassen.

Anrichten:

Den Apfel und die Selleriestange in sehr kleine Wiirfel schneiden. Etwas Rapskernsl mit etwas
Zitronensaft vermengen und die Apfel- und Selleriewiirfel darin marinieren. Auf sechs Teller je
zwei Essloffel Apfelpiiree (siehe Teilrezept Apfelparfait) geben. Das gefrorene Apfelparfait mit
einem Loffel in grobe Stiicke brechen und anrichten. Daneben je eine Nocke Apfelsorbet setzen.
Die marinierten Apfel- und Selleriewiirfel auf das Parfait geben. Auf jeden Teller fiinf Knollen-
selleriestiicke setzen und einige Walnussstreusel setzen. Die gedorrten Apfel- und Selleriechips
und das gedorrte Selleriegriin mwildm auf den Tellern verteilen. Mit etwas Rapskerndl vollenden.

Johannes King am 19. Oktober 2012
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Gefiillte Rotwein-Birnen

Fiir 4 Personen

4 kleine reife Birnen 1 Vanilleschote 1/4 1 Rotwein

3 EL Zucker 2 Loffelbiskuits 1 TL Rosinen

1 EL Orangenlikor 1/2 TL abger. Zitronenschale 1 EL weiche Butter

Die Birnen so schilen, dass der Stiel erhalten bleibt. Das Kerngehéuse mit einem kleinen Ku-
gelausstecher vorsichtig von unten ausstechen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark
herausstreichen. Den Rotwein mit dem Vanillemark und dem Zucker aufkochen. Die Birnen darin
— je nach Grofle — in 8-10 Minuten weich pochieren, aber nicht kochen lassen. Die Birnen her-
ausnehmen und erkalten lassen. Den Rotweinsud aufbewahren. Die Loffelbiskuits zerkriimeln.
Die Rosinen fein hacken. Biskuitbrosel und Rosinen mit Orangenlikor, der Zitronenschale und
Butter vermischen. Die Masse in die Birnen fiillen. Die Birnen auf vier Tellern anrichten. Den
Rotweinsud erneut erhitzen und in Espressotassen oder Glédsern zu den Rotweinbirnen servieren.

Vincent Klink 22. November 2012
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Geschmorte Ananas mit Whisky und Vanille-Eis

Fiir vier Personen

Ananas:

1 Ananas 50 g Butter 30 g Zucker

100 ml Orangensaft 1 Schote Vanille 1 Stange Zitronengras
Ingwer Whisky

Eis:

500 ml Milch 500 ml Sahne 2 Schoten Vanille

150 g Zucker 20 g Honig 250 g Eigelb

Zitronen-Créme-fraiche:
1 Zitrone, unbehandelt 300 g Créme-fraiche Puderzucker

Anrichten:
Haselniisse Walniisse Pistazien
Puderzucker Granatapfelkerne

Ananas::

Die Ananas schiilen, in Scheiben schneiden und die Mitte mit einem Ausstecher entfernen. Butter
und Zucker in einer Pfanne zum Schmelzen bringen und die Ananasscheiben darin langsam von
beiden Seiten leicht anbraten. Mit einem Schuss Whisky abloschen, flambieren und die Fliis-
sigkeit reduzieren lassen. Anschliefend mit Orangensaft auffiillen und mit der Vanilleschote,
Zitronengras und etwas Ingwer circa 15 bis 20 Minuten langsam schmoren lassen.

Eis:

Milch, Sahne, das Mark der Vanilleschoten und den Zucker mit dem Honig aufkochen. Anschlie-
Bend kellenweise und unter stdndigem Riihren die Eigelbe zugeben und die Masse zur Rose
abziehen. Abkiihlen lassen und abpassieren, dann in der Eismaschine frieren.
Zitronen-Creme-fraiche:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Creme-fraiche mit dem Zitronenabrieb vermengen und am
Ende mit Puderzucker (nach Wunsch) abschmecken.

Anrichten:

Haselniisse mit Walniissen und Pistazien mischen. Mit Puderzucker bestduben und bei niedriger
Hitze langsam karamellisieren. Die Ananasschieben auf Tellern verteilen, die geschmorte Sau-
ce darauf verteilen und zusammen mit dem Vanilleeis, der Creme-fraiche, den karamellisierten
Niissen und einigen Granatapfelkernen servieren.

Ali Giing6rmiis am 09. Mérz 2012
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GrieB-Knddel, Pistazien, Vanille-Sabayon, Aprikosen-Tatar

Fiir 4 Personen

700 ml Milch 185 g Zucker 3 Zitronen, unbehandelt
2 Vanilleschoten 200 g HartweizengrieB 180 g Butter

6 Eier (KI. M) 30 g Semmelbrosel 30 g Pistazien

1 Orange, unbehandelt 200 g Dorraprikosen 200 ml Weiflwein, trocken
1 Zimtstange Puderzucker

Von der Schale einer Zitrone mit dem Zestenreifler feine Streifen ziehen. Eine Vanilleschote léings
aufschneiden und das Mark mit einem Messer herauskratzen.

500 Milliliter Milch zusammen mit 75 Gramm Zucker, der abgeriebenen Zitronenschale und dem
Vanillemark aufkochen. Den Griefl einrieseln lassen und rosten, bis sich am Boden ein weifler
Belag bildet.

100 Gramm Butter unter die noch heifle Masse rithren. AnschlieBend zwei Eier nach und nach
einriithren. Die fertige Masse abkiihlen lassen. Mit Hilfe eines Eisportionierers kleine Knédel for-
men und in leicht gesiifites, siedendes Wasser geben. Zehn Minuten ziehen lassen.

Die Pistazien hacken. 80 Gramm Butter schmelzen, die Semmelbrésel und die Pistazien dazu-
geben. Von der Orange und einer weiteren Zitrone mit dem Zestenreifler feine Streifen ziehen.
Anschlieflend die Zitrusschalen zu den Broseln geben. Mit Puderzucker abschmecken und die
fertig gegarten Knodel darin wélzen.

Nun mit dem Zestenreifler von der dritten Zitrone feine Streifen ziehen. Die Zitrone danach
auspressen. Die Dorraprikosen klein wiirfeln. 30 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren
und mit Weilwein abléschen. Die Aprikosen, den Zimt, den Zitronensaft und die Zitronenzesten
zugeben und einkochen, bis die Aprikosen die Fliissigkeit aufgesogen haben.

Die zweite Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Fiir die Sabayon 200
Milliliter Milch mit der Vanilleschote samt ausgekratztem Vanillemark aufkochen und 30 Minu-
ten ziehen lassen. Vier Eier trennen und die Eigelbe mit dem iibrigen Zucker in eine Schiissel
geben und verriihren. Die heifle Vanillemilch durch ein Sieb zu den Eigelben gielen und {iber ei-
nem heiflen Wasserbad nun solange aufschlagen, bis die Masse eine dicklich, cremige Konsistenz
hat.

Die Sabayon vom Wasserbad nehmen. Dabei etwas weiterschlagen, damit die Sabayon nicht ge-
rinnt.

Die Grieflknodel im Pistazienmantel mit der Vanillesabayon und den Dérraprikosentatar auf
Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 25. Februar 2012
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Grie-Strudel mit Vanille-Creme und Nuss-Nougat-Sofle

Fiir vier Portionen

1 Packung Strudelteig 150 g Butter 150 g Zucker, feinkornig
400 ml Sahne 220 g Grief3 9 Eier (Klasse M)

2 EL Puderzucker 1 TL Kakaopulver 1 Vanilleschote

250 ml Milch 2 EL Nuss-Nougatcreme 50 g Zartbitterschokolade
Salz

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Den Strudelteig auf einem Kiichentuch nach
Packungsanweisung verarbeiten. Fiir die Fiillung die Butter zerlassen und 50 Gramm Zucker
einrithren. Fiinf FEier trennen und die Eigelbe einzeln in die Butter-Zucker- Mischung einriihren.
Anschlieflend den Griefi und 250 Milliliter Sahne unterheben. Die Eiweifle mit einer Prise Salz zu
steifem Schnee schlagen und unter die Masse heben. Die {ibrige Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Anschlieflend die Griefimasse circa zwei Zentimeter dick auf den gezogenen Strudelteig
streichen, die Teigenden einschlagen und mit Hilfe des Kiichentuches zu einem Strudel rollen
und mit der Hélfte der fliissigen Butter bestreichen. Den Strudel auf ein Backblech oder in eine
Auflaufform legen und etwa 30 Minuten im Backofen goldgelb backen. Herausnehmen, erneut
mit der zerlassenen Butter bestreichen und fiir drei Minuten mit einem Kiichentuch abgedeckt
stehen lassen. 125 Milliliter Sahne und die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanille-
schote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark, die Vanilleschote sowie
50 Gramm des Zuckers hinzufiigen und etwa drei Minuten mitkocheln lassen. Die Vanilleschote
anschliefend wieder entfernen. Drei Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit dem ganzen
Fi und dem iibrigen Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Die Eiermasse langsam im sie-
denden Wasserbad unter die heile Vanille-Milch-Mischung riithren, bis sich eine dickliche Creme
ergibt. Die Milch und 25 Milliliter Sahne erhitzen. Die Schokolade grob hacken und zusammen
mit der Nuss- Nougatcreme darin unter Rithren schmelzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Den Strudel schrig aufschneiden. Einen Spiegel aus der Vanillecreme und der Nougatso-
Be auf Tellern zubereiten und portionsweise den Strudel darauf verteilen. Mit Puderzucker und
Kakaopulver bestduben und servieren.

Horst Lichter am 07. April 2012
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Haselnuss-Bldtter mit Brombeercreme und Kiirbiskern-Eis

Fiir vier Personen

100 g Kiirbiskerne 100 g Zucker 4 Fier

250 ml Sahne 250 ml Milch 2 EL Vanillezucker
3 - 4 EL Kiirbiskernol 25 g Butter 25 g Nuss-Nougat
50 g Puderzucker 50 g Mehl 50 g Haselndiisse

3 Blatt Gelatine 300 g Brombeeren 100 g Zucker

250 g Mascarpone 150 g Johannisbeeren 1 Limette

2 EL Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Eis die Kiirbiskerne in einer
heiflen Pfanne unter Wenden rosten. Die gerdsteten Kerne aus der Pfanne nehmen und dafiir
den Zucker in die Pfanne geben, diesen goldbraun schmelzen lassen und die Kiirbiskerne un-
termischen. Die karamellisierten Kiirbiskerne auf einen Bogen Backpapier geben und auskiihlen
lassen. Den erkalteten Kiirbiskern-Krokant zuerst in Stiicke brechen, dann die Hilfte davon in ei-
ner Kiichenmaschine fein mahlen, den restlichen Krokant mit einem Kiichenmesser grob hacken.
Die Eier trennen, dabei das Eiklar jeweils separat auffangen und beiseite stellen. Die Sahne und
Milch mit dem Vanillezucker zusammen aufkochen, zu den Eigelben gieflen, alles miteinander
verrithren und iiber einem heiflen Wasserbad unter Riihren erhitzen, bis die Masse bindet und
von cremiger Konsistenz ist. Durch ein Sieb gielen und erkalten lassen. Die fein gemahlenen
Kiirbiskerne unter die erkaltete Masse rithren und die gesamte Mischung in der Eismaschine
cremig-fest gefrieren lassen. In der Zwischenzeit die Haselniisse fein hacken. Die Butter mit
dem Nuss-Nougat schmelzen. Den Puderzucker mit Mehl mischen und zu der fliissigen Butter-
Mischung sowie einem Eiweif} in eine Schiissel sieben. Alles zu einem glatten Teig verriihren.
Anschlieflend den Teig gleichméfBiig mit Hilfe einer Palette moglichst diinn zu runden Waffeln
mit einem Durchmesser von etwa sieben Zentimeter auf ein mit Backpapier belegtes Blech strei-
chen. Jede Waffel mit gehackten Haselniissen bestreuen und im heiflen Ofen etwa sechs Minuten
knusprig backen. Das fertige Gebick aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen. Die Gelatine-
blatter fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen, die Brombeeren waschen. Zwei Drittel der
Brombeeren mit dem Zucker aufkochen, anschlieflend fein piirieren und durch ein Sieb streichen.
Nun die Gelatine ausdriicken und im warmen Brombeerpiiree auflésen. Anschliefend die Mas-
carpone unterrithren und die Créeme abkiihlen lassen. Die Schale der Limette abreiben, danach
die Limette auspressen. Danach die restlichen Brombeeren mit den Johannisbeeren, dem Limo-
nensaft und dem Abrieb der Limonenschale sowie dem Puderzucker marinieren. Ein weiteres
Eiweif steif schlagen und unter die Brombeercreme heben. Die Créme nun in einen Spritzbeutel
umfiillen. Pro Portion jeweils einige marinierte Beeren abwechselnd mit etwas Brombeercreme
und drei bis vier knusprigen Haselnussbliattern als Tiirmchen aufeinanderschichten. Abschlie-
Bend mit etwas Puderzucker bestduben. Das Eis mit Kiirbiskernol und dem restlichen Krokant
mischen und eine Kugel neben dem Tiirmchen anrichten.

Johann Lafer am 29. September 2012
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HeiBe Kirschen mit Vanille-Eis

Fiir vier Personen
Thymiankirschen mit Orangen:

1 Orange, unbehandelt 125 g Zucker 200 g Sauerkirschen
1 Zweig Thymian 1 Schote Vanille Kirschsaft
Speisestirke

Balsamico-Karamell:

50 g Zucker 40 ml Balsamicoessig

Eis:

200 ml Vollmilch 0,5 Tonkabohne 1 Schote Vanille
4 Eier 25 g Zucker 50 g Honig

300 ml Sahne

Schokoladenkuchen:

90 g Bitterschokolade, 70% 50 ml Olivenol 30 g Butter

30 g Mehl 0,5 TL Thymian, fein gehackt 1 Prise Meersalz
30 g Zucker, feinster 2 Eier

Hippen:

1 Pck. Filoteig 01 Puderzucker
Spinnzucker:

200 g Zucker

Anrichten:

2 Zweige Thymian, frisch Puderzucker

Thymiankirschen mit Orangen::

Die Schale der Orange abreiben und das Fruchtfleisch filetieren. Den Zucker karamellisieren und
mit dem Sauerkirschsaft nach und nach abléschen. Den Thymian zugeben und kurz aufkochen.
Zuerst Kirschen und dann die Orangenfilets- und Abrieb und die aufgeschlitzte Vanilleschote
zugeben. Falls gewiinscht kann man den Saft auch gerne mit etwas kaltem Kirschsaft und ange-
rithrter Speisestéarke vor der Zugabe der Orangenfilets abbinden.

Balsamico-Karamell:

Den Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen und nach und nach mit circa 40 Milliliter Bal-
samicoessig abloschen. Die Menge je nach gewiinschter Soflenkonsistenz variieren.

Eis:

Die Milch mit fein geraspelter Tonkabohne und Vanillemark aufkochen. Eigelb mit Zucker und
Honig schaumig rithren, Milch zugieflen dann alles im Wasserbad zur Rose abziehen. Die Sahne
zugeben, in der Eismaschine frieren. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
Schokoladenkuchen:

Bitterschokolade mit Olivendl und Butter im Wasserbad schmelzen. Mehl mit Thymian fein ge-
hackt und Meersalz mischen und unter die Schokoladenmasse rithren ohne die Masse schaumig
zu riithren. Zucker mit Eiern zu einem stabilen Schaum schlagen und unter die Schokoladenmasse
heben. Die Masse zum Beispiel in gefettete und gezuckerte Espressotassen oder Silikonférmchen
gleichméfig verteilen und im vorgeheizten Backofen circa acht bis zehn Minuten backen. Eine
Minute auskiihlen lassen dann ausformen.

Hippen:

Den Filoteig in Quadrate von circa zehn mal zehn Zentimeter schneiden und in 160 Grad heiflem
Ol ausbacken, auf Kiichenpapier geben, leicht mit Puderzucker absieben.

Spinnzucker:

Zucker nach und nach in der Pfanne goldgelb karamellisieren sofort auf honigartige Konsistenz
abkiihlen. Dann mit einer Gabel oder einem abgesidgten Schneebesen Fiden herausziehen und
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zu einem Knéul rollen.

Anrichten:

Die Kirschen auf einem Teller anrichten und mit Balsamicokaramell umspinnen. Ein Filoteig-
blatt auf die Kirschen legen, eine Nocke Eis darauf geben, das Karamellkniduel oben auf das Eis
setzen und mit einem mit Puderzucker abgesiebten Thymianzweig dekorieren.

Bernd Siefert am 02. Marz 2012

Himbeer-Tortchen
Fiir 2 Portionen
100 g Amarettini 60 g Butter, fliissig 200 g Magerquark
50 g Zucker 1 Limette, unbehandelt 150 g Himbeeren
Puderzucker

Amarettini in einem Gefrierbeutel zerbréseln und in einer Schiissel mit der fliissigen Butter
mischen. Zwei Dessertringe mit der Keksmischung befiillen und mit einem Loffel glatt streichen
und kalt stellen. Quark mit Zucker, Limettenschale, Limettensaft und Vanillezucker verriihren
und in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen. Die Quarkcreme auf den Broselboden spritzen
und mit Himbeeren belegen. Mit Puderzucker bestduben.

Steffen Henssler am 20. 08. 2012

Joghurt-Mousse mit Brombeeren

Fiir 4 Personen

6 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 500 g griech. Joghurt
30 ml Milch 8 EL Zucker 1 Bio-Zitrone

500 g Brombeeren 200 ml Sahne 8 Wan-Tan-Bléatter
ca. 200 g Frittierfett Puderzucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Joghurt glatt rithren. Milch aufkochen, 2 EL Zucker und Vanillemark zugeben,
eingeweichte Gelatine darin auflosen, unter den Joghurt ziehen. Zitrone abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Joghurtmousse-Masse mit etwas Zitronensaft
und Zitronenschale abschmecken. Die Masse in eine Schiissel oder einzeln in Gléser abfiillen und
kalt stellen. 250 g Brombeeren mit ca. 5 EL Wasser und 2 EL Zucker aufkochen, ca. 5 Minuten
kocheln lassen, dann piirieren und durch ein feines Sieb passieren, dann nochmals mit Zucker
abschmecken. 3 EL Zucker in einem Topf zu hellbraunem Karamell schmelzen, mit der Sahne
abloschen, kocheln lassen, bis der Karamell sich wieder aufgelost hat. 250 g Brombeeren zugeben
und kurz aufkochen. Die WanTan —Blédtter im heiflen Fett goldbraun frittieren, herausnehmen
und noch heifl mit Puderzucker bestreuen. Aus der Mousse Nocken abstechen, diese auf Tellern
anrichten und Karamell-Brombeeren und etwas Brombeermark angieflen, die frittierten WanTan-
Blatter dazu reichen. Wenn die Moussemasse ins Glas abgefiillt wiirde darauf einfach etwas
Brombeermark und Karamell-Brombeeren geben und die Wan-Tan —Blétter dekorativ obenauf
geben.

Jacqueline Amirfallah 28. November 2012

41



Joghurt-Sorbet mit Blutorangen und Macadamia-Niissen

Fiir 4 Personen

Sorbet:

300 g Joghurt 1 Zitrone 60 g Puderzucker
0,5 Schote Vanille de Tahiti 60 ml Creme-Double

Blutorangen:

4 Blutorangen, unbehandelt 0,5 TL Weizenstiarke 1 Stange Zimt
Zucker, braun

Macadamianiisse:

50 g Macadamianiisse, salzlos 2 TL Zucker, braun 4 ¢l Amaretto
Anrichten:

1 Prise Zimtpulver

Sorbet:

Den Joghurt mit dem Abrieb und Saft der Zitrone, Puderzucker, Mark der Vanilleschote und
Creéme Double glatt rithren und circa 25 Minuten in der Eismaschine zu einem Eis frieren. Den
Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Blutorangen:

Von den Blutorangen etwas Schale abreiben. Dann die Orangen mit Hilfe eines Messers schélen,
die Filets herausschneiden und in eine Auflaufform geben. Aus den restlichen Orangen den Saft
herauspressen und zusammen mit dem Blutorangenabrieb und etwas braunem Zucker einkécheln.
Zum Schluss mit etwas angeriihrter Weizenstéirke leicht simig abbinden. Die Orangenfilets in
der Auflaufform ebenfalls mit etwas braunem Zucker bestreuen. Die Zimtstangen hinzugeben
und im vorgeheizten Backofen circa zwo6lf bis 16 Minuten schmoren. Den Backofen auf 160 Grad
vorheizen.

Macadamianiisse:

Die Macadamianiisse in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen circa zehn Minu-
ten braun résten. Den braunen Zucker mit Amaretto und etwas Wasser in einen Topf geben und
solange einkochen lassen, bis eine dickliche, sirupartige Konsistenz entsteht. Nun die gertsteten
Macadamianiisse hinzugeben und weiter den Zucker einkochen lassen, sodass er an den Maca-
damianiissen karamellisiert. Dann sofort aus dem Topf nehmen, auf einen Teller stiirzen, kurz
abkiihlen lassen und vorsichtig verteilen.

Anrichten:

Zum Anrichten die noch lauwarmen Orangenfilets mit ganz wenig Zimtpulver bestreuen. Deko-
rativ auf einem Teller anrichten. Vom Joghurteis eine Nocke abstechen, darauf geben und mit
den karamellisierten Macadamianiissen garnieren.

Alexander Herrmann am 03. Februar 2012

42



Johannisbeer-Schokoladen-Tiramisu

Fiir vier Portionen

4 Eier (K1. M) 140 g Zucker 2 Vanilleschoten

80 g Puderzucker 100 g Mehl 25 g Kakaopulver

100 ml Rotwein 1 EL Speisestérke 500 g Johannisbeeren
250 g Mascarpone 3 EL Ahornsirup 1 Zitrone, unbehandelt
250 g Naturjoghurt 4 Johannisbeerrispen Zucker, Salz

Kakaopulver, Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen. Die Eiweifle mit einer
Prise Salz zu steifem Schnee schlagen. Dabei 40 Gramm Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Eine Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Nun die Eigelbe mit 80 Gramm
Puderzucker und dem Vanillemark schaumig schlagen. Das Mehl mit dem Kakaopulver mischen
und durch ein feines Haarsieb sieben. Anschliefend den Eischnee abwechselnd mit der Mehlmi-
schung behutsam unter die Eigelbmasse heben. Die Loffelbiskuitmasse in einen Spritzbeutel mit
grofer Lochtiille fiillen und etwa sechs Zentimeter lange Loffelbiskuits auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech spritzen. Die Biskuits mit Puderzucker grofiziigig bestduben und im Backofen
etwa 12 bis 14 Minuten backen. Anschliefend herausnehmen und abkiihlen lassen. Die zweite
Vanilleschote auskratzen und das Mark zusammen mit dem {ibrigen Zucker sowie dem Rotwein
in einem Topf aufkochen und fiinf Minuten kocheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas Wasser
glatt rithren und den Sud damit binden. Das Ganze einmal aufkochen lassen, die Johannisbeeren
zugeben und zum Abkiihlen in eine Schiissel fiillen. Die Mascarpone mit dem Ahornsirup und
einer Prise Salz in eine Schlagschiissel geben und mit den Quirlen des Handriihrgeréites schaumig
aufschlagen. Nun den Joghurt unterrithren. Die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft
auspressen. Beides unter die Mascarpone rithren. Die Loffelbiskuits in Dessertgliaser schichten
und mit dem Johannisbeerkompott betraufeln. Nun die Mascarponecreme darauf geben. Je nach
Grofe der Gléaser weitere Schichten auffiillen. Mit Kakaopulver sowie Puderzucker bestreuen und
vor dem Servieren kalt stellen. Die Johannisbeer-Rispen mit Wasser befeuchten, in Zucker wilzen
und als Garnitur auf die Gléser legen.

Johann Lafer am 02. Juni 2012

43



Juwelen-Milch-Reis

Fiir 4 Personen

Milchreis:
500 g Milchreis 11 Milch 250 ml Kokosmilch
0,5 Schote Vanille 1 Zimtrinde 5 Kardamomkapseln
10 Safranfiden 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt
50 g Zucker 1 TL Rum 100 g Sahne, geschlagen
Salz
Anrichten:
1 — 2 EL Granatapfelkerne 1 EL Pistazien 1 EL Mandelbldttchen, gebraunt
1 EL Mangowtiirfel 1 EL Papayawiirfel
Milchreis:

Den Reis waschen, abtropfen lassen, mit Milch, Kokosmilch, Vanille und einer Prise Salz in einem
Topf langsam aufkochen lassen. Unter hdufigem Rithren gut 25 bis 30 Minuten mehr ziehen als
kocheln lassen. Nach 20 Minuten die Zimtrinde mit Kardamom und den Safranfiden dazu geben.
FEinen Teeloffel Schale der Zitrone und etwa eine Messerspitze Schale der Orange abreiben. Am
Ende der Garzeit vom Herd nehmen, den Zucker mit dem Zitronenabrieb, Orangenabrieb und
Rum hinein rithren und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Zimt und Vanille mit dem
Kardamom entfernen. Zum Schluss die Sahne unterziehen.

Anrichten:

Den Milchreis in Dessertschalen fiillen und mit Granatapfelkernen, Pistazien, Mandelbléittchen
und Fruchtwiirfelchen garnieren.

Tipp:

Nach Belieben kann der Reis noch mit einigen kleinen Flockchen Blattgold garniert werden.
Zucker wird dem Reis erst am Ende der Zubereitung hinzugefiigt, dadurch wird der Reis schneller
weich.

Alfons Schuhbeck am 10. Februar 2012
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Kdse-Kuchen auf Amerikanisch

Boden:

250 g Vollkornkekse 60 g Butter

Fiillung:

750 g Ricotta 100 g Frischkise (Doppelrahm) 150 g Zucker
2 grofe Eier 2 EL Stérke 1 TL Zitronensaft, Zesten
Salz

Decke:

200 g Frischkése (Doppelrahm) 200 g saure Sahne 50 g Zucker
1/2 Vanilleschote 1 TL Zitronensaft Salz
AuBerdem:

200 g Aprikosenmarmelade 100 g Orangenmarmelade Friichte

4 EL Marmelade nach Wahl Minze

Ofen auf 190 Grad vorheizen. 26er Springform mit Backpapier auslegen.

Fiir den Boden die Kekse fein zerbroseln: in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz
bearbeiten. Danach mit der geschmolzenen Butter verkneten. Die Masse in die Springform fiil-
len, andriicken. 10 Minuten auf mittlerer Schiene backen, auskiihlen lassen.

Waéhrenddessen fiir die Kasefiillung Ricotta, Frischkése und Zucker zu einer glatten Masse ohne
Kliimpchen verriihren. Zitronensaft, Zesten und etwas Salz unterriihren, dann die Eier und die
Stérke. Auf den Boden fiillen, 40 Minuten backen. 30 Minuten auskiihlen lassen.

In dieser Zeit die Kuchendecke anriihren. Dazu Frischkése mit saurer Sahne, Zucker, Zitronen-
saft, Salz und Vanille mit dem Mixer verriihren.

Ist der Kuchen abgekiihlt, zuerst die zwei Marmeladen mischen und darauf glattstreichen. Dann
folgt die zweite Késeschicht. Weitere 10 Minuten backen.

Den Kuchen fiir 6 Stunden bei Zimmertemperatur auskiihlen lassen, dann kiihlstellen. Vor dem
Servieren etwas Marmelade auf die Decke streichen, mit Friichten und Minze dekorieren.
Tipps:

Bekannt ist er unter dem Namen New York oder Manhattan Cheesecake: der amerikanische
Traum vom Késekuchen. Fiir ihn wird nicht Quark verwendet, sondern Doppelrahmfrischkése
(Cream Cheese) oder Ricotta. Manch einer schwoért auch auf eine Prise Salz im Boden.

Wer eine makellose Oberfliche ohne Risse haben méchte, muss dem Kuchen eine zweite Schicht
spendieren. Wir haben sie aus saurer Sahne und Frischkise gemacht. Mit Schmand oder Mas-
carpone und etwas Zucker geht es auch.

Beim Dekorieren konnen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf lassen. Unser Vorschlag: Ein wahrer
Augen- und Gaumenschmaus ist es, wenn Sie die Kuchendecke mit Erdbeerkonfitiire bestreichen
und mit Beeren und Physalis belegen.

Fiir diesen Kuchen wird jede Schicht einzeln gebacken und muss auskiihlen. Den Ofen zwischen-
durch warmhalten. Die Késefiillung bleibt nach dem Backen noch etwas weich; sie verfestigt sich
spater.

test April 2012
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Kaiserschmarrn mit Zwetschgen-Raoster

Fiir 5 Personen

50 ml Rum 60 g Rosinen 50 g Mandelbléttchen
5 Eier 220 g Zucker 330 ml Milch

180 g Mehl 2 g Backpulver 1 Prise Salz

500 g Zwetschgen, halbiert 10 g Zimt 80 g Butter

Den Rum in einem Topf erwdrmen, dann iiber die Rosinen gieflen und ca. 4 Stunden ziehen
lassen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett oder im Backofen bei 180 Grad goldbraun rosten.
Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit 45
g Zucker schaumig aufschlagen. Dann die Milch unterrithren. Mehl und Backpulver vermischen,
durch ein Sieb in die Ei-Milch-Masse sieben und unterheben. Eiweifl mit 1 Prise Salz zu Eischnee
aufschlagen und nach und nach 25 g Zucker unterrithren. Das geschlagene Eiweifl unter die
aufgeschlagene Masse heben und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen ca. 20
Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit fiir den Zwetschgenroster die Zwetschgen auf ein
tiefes Backblech geben. 100 g Zucker mit Zimt vermischen und iiber die Zwetschgen streuen. Alles
in den auf 180 Grad erwérmten Backofen geben und ca. 20 Minuten backen. Den gebackenen
Teig (Kaiserschmarrn) auskiihlen lassen und anschliefend in kleine Stiicke zupfen. In einer groien
Pfanne Butter schmelzen, 50 g Zucker zugeben und auflésen, dann den gezupften Kaiserschmarrn
zugeben und karamellisieren. Zuletzt die eingeweichten Rosinen und die gerdsteten Mandeln
untermischen und auf Tellern anrichten. Kaiserschmarrn mit den warmen Zwetschgen servieren.

Karlheinz Hauser 30. Januar 2012

Kaiserschmarrn
Fiir 4 Personen:
30 g Rosinen 2 EL Rum 4 Figelb
30 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker 375 ml Milch
125 g Mehl 4 Fiweif3 40 g Butter
Puderzucker Salz

Rosinen 30 Minuten mit Rum in einer Schiissel einweichen. Eigelb, Zucker, Salz und Vanillinzu-
cker in einer Schiissel schaumig rithren, bis die Masse hellgelb und cremig wird. Milch und nach
und nach Mehl unterriihren (sieben!), dann die Rosinen zugeben. Eiweif} steif schlagen, vorsich-
tig unter den Teig heben. In einer Pfanne Butter erhitzen, Teig einfiillen und bei kleiner Hitze
braten, bis die Unterseite leicht gebriunt ist; immer wieder wenden, bis alles leicht angebraten
ist. Dabei gleich zerreiflien. Auf Teller anrichten und mit Puderzucker bestreuen.

NN am 13. Januar 2012
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Kaiserschmarrn

Fiir 2 Portionen

1 EL Vanillezucker Salz 1 Zitrone, unbehandelt
60 ml Milch 1 EL Rum 30 g Mehl

20 g weiche Butter 2 EL Zucker 1 EL Mandelblétter

Die Eier trennen. Eigelbe mit Vanillezucker, einer Prise Salz, etwas Zitronenabrieb in einer
Schiissel mit den Quirlen des Handriihrers dick-schaumig aufschlagen. Milch, Rum und Mehl
unterrithren. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, nach und nach den Zucker zugeben
und steif schlagen. Eischnee vorsichtig unter den Teig heben. Eine beschichtete Pfanne mit
Butter einfetten und bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Teig einfiillen, glatt streichen und
mit Zucker und Mandelstiften bestreuen. Nur kurz auf der Herdplatte garen lassen, damit der
Schmarrn von unten nicht zu schnell durchgart. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der
zweiten Schiene von unten ca. 15 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen, in grobe
Stiicke teilen, mit Puderzucker bestiuben und servieren.

Steffen Henssler am 27. September 2012

Karamellisierte Banane mit Balsamico

Fiir 2 Portionen
50 g Zucker 1 Banane 50 g Walniisse
50 ml Balsamico 1 Zitrone Minze

Zunichst eine Pfanne erhitzen und den Zucker hineingeben. Die Walniisse halbieren und zum
Zucker in die Pfanne geben, damit diese karamellisieren. Die Banane schilen, in kleine Stiicke
schneiden und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Die Schale der Zitrone groBziigig abschneiden
und der Zuckermasse beifiigen. Das Ganze mit Balsamico abloschen, noch einen kleinen Schuss
kaltes Wasser hinzugeben und einkochen lassen. Ein wenig Minze grob hacken und beimischen.
Die Zitronenschale wieder entnehmen und dafiir den Sauerrahn in die Pfanne geben und ver-
mischen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die karamellisierte Banane mit dem Balsamico auf
Tellern anrichten. Anschliefend noch mit ein wenig Minze dekorieren und servieren.

Steffen Henssler am 06. 03. 2012

47



Key Lime Pie with honeyed Mascarpone Cream

Fiir vier Personen

Miirbeteig:

2 Limetten, unbehandelt 50 g Butter, kalt 50 g Zucker

2 Eier 100 g Mehl Erbsen, getrocknet
Limettencreme:

6 Limetten, unbehandelt 140 g Zucker 2 Blatt Gelatine
120 g Eigelb 160 g Creme-fraiche

Baiser:

6 Eier 175 g Zucker 0,25 TL Weinstein
Eis 50 g Pinienkerne 250 ml Sahne

125 g Mascarpone 3 EL Honig Limettensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Miirbeteig:

Die Schale der Limetten abreiben. Die Butter mit Zucker, Eigelb und Limettenabrieb vermischen
und in das Mehl einarbeiten. Den Teig in Klarsichtfolie verpackt im Kiihlschrank mindestens
eine Stunde ruhen lassen. Den Teig auf die Grofle der Tarteform ausrollen, hineinlegen und den
iiberstehenden Rand abschneiden. Die Erbsen auf dem Teig verteilen und im vorgehizten Back-
ofen circa 20 bis 30 Minuten blind backen. Der Teig sollte goldgelb sein. Den Miirbteig auskiihlen
lassen und die Erbsen entfernen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Limettencreme:

Von den Limetten Zesten abreiflien und den Saft auspressen. Den Limettensaft mit Zucker aufko-
chen und leicht auskiihlen lassen. Die eingeweichte Gelatine darin auflosen. Eigelb und Creme-
fraiche miteinander verrithren und dazu geben. Nach Geschmack noch mit dem Limettenabrieb
abschmecken. Die Masse in den Miirbteigboden gieflen und im vorgeheizten Backofen circa 20
bis 30 Minuten stocken lassen. Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Baiser:

Das Eiweifl zu einem steifem Schnee schlagen, zuletzt nach und nach den Zucker und Weinstein
einrieseln lassen. Die Baisermasse auf den Kuchen geben und mit einem Loffel wolkenférmig
verstreichen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen in knapp fiinf Minuten goldbraun werden
lassen. Den Kuchen auskiihlen lassen und noch am gleichen Tag verzehren.

Eis:

Die Pinienkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Die Sahne mit Mascar-
pone, Honig, Pinienkernen und etwas Limettensaft verrithren und in der Eismaschine gefrieren
lassen. Jeweils eine Kugel Eis zur Tarte reichen.

Cornelia Poletto am 10. August 2012

Kleiner Kirsch-Smoothie

Fiir 2 Portionen
80 g gefrorene Kirschen 400 ml Kefir 1 EL Madeira
Zucker

Die gefrorenen Kirschen mit etwas Kefir, einem kleinen Schuss Madeira und einer grofien Prise
Zucker in eine Schale geben und mit einem Stabmixer piirieren. Das Ganze durch ein Sieb in ein
Glas geben und den Glasrand mit einer angeschnittenen Kirsche garnieren.

Steffen Henssler am 14. November 2012
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Kleines Sacher-Tortchen mit Cassis-Buttermilch-Sorbet

Fiir vier Portionen

Fiir das Tértchen (12 Stiick):

100 g Zartbitter-Kuvertiire (70 %) 100 g Butter, zimmerwarm 40 g Puderzucker

1 EL Vanillezucker 4 Eier (Klasse M) 130 g Zucker

100 g Mehl 2 ¢l Rum 150 g Aprikosenkonfitiire
Salz, Butter, Zucker, Minze

Fiir die Glasur:

50 g Zucker 20 g Butter 150 g Zartbitter-Kuvertiire
50 ml Sahne

fiir das Sorbet:

2 Blatt Gelatine, weif3 250 ml Cassissaft 250 g Zucker

1 Zitrone, unbehandelt 250 ml Buttermilch

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Sorbet die Gelatine zehn Minu-
ten in kaltem Wasser einweichen. Den Cassissaft mit dem Zucker aufkochen und kocheln lassen,
bis sich der Zucker gelost hat. Darauthin die Gelatine ausdriicken, im Cassissaft auflésen und
das Ganze abkiihlen lassen. Die Zitrone auspressen. Den Zitronensaft und die Buttermilch zu-
geben und das Ganze gut unterrithren. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren. Fiir das
Sacher-Tortchen 100 Gramm Kuvertiire klein hacken, in eine Schiissel geben und iiber einem lau-
warmen Wasserbad unter gelegentlichem Riihren langsam schmelzen. Die Butter mit 30 Gramm
Puderzucker, dem Vanillezucker und einer Prise Salz schaumig schlagen. Die Eier trennen, die
Eigelbe nach und nach hinzufiigen und unterschlagen. Nun die lauwarme Kuvertiire langsam
einlaufen lassen und einriihren. Das Mehl sieben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen.
Den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee und das Mehl abwechselnd unter die
Butter-Schokoladen-Masse heben. Ein Muffin-Blech diinn und gleichméfig mit etwas zimmer-
warmer Butter ausstreichen, mit Zucker ausstreuen und die Masse einfiillen. Die To6rtchen im
Backofen 15 bis 20 Minuten backen, anschlieend in der Form abkiihlen lassen. Die abgekiihlten
Kiichlein stiirzen und einmal waagerecht halbieren. Den Rum mit einem Essloffel Wasser und
dem iibrigen Puderzucker in einem Topf erwédrmen. In einem anderen Topf die Aprikosenkon-
fitire aufkochen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Nun die Kuchenhilften mit dem
Rum-Zucker-Gemisch tranken. Die unteren Béden mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen. Die
oberen Boden wieder draufsetzen, rundum mit der Konfitiire diinn bestreichen und kiihl stellen.
Fiir die Glasur 50 Gramm Zucker mit 50 Milliliter Wasser aufkochen, bis sich der Zucker gel6st
hat. Zwei Minuten weiter kochen, danach fiinf Minuten abkiihlen lassen. Die Kuvertiire klein
hacken und zusammen mit der Butter und der Sahne unter den leicht abgekiihlten Zuckersirup
rithren. Anschlielend den Schokoladeniiberzug iiber die Tortchen gieen und mit einer Palette
gleichméfig tiberziehen. Die Sacher-Tortchen auf Tellern anrichten und mit einer Kugel Sorbet
servieren. Nach Belieben mit frischer Minze garnieren.

Johann Lafer am 07. Juli 2012
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Lauwarmer Schokoladen-Kuchen mit Ananas-Chutney

Fiir 2 Personen

250 g reife Ananas 1 Vanilleschote 140 g Butter

100 g Kuvertiire 40 g Mehl 1 EL Speisestérke

3 Eier 220 g Zucker 50 ml trockener Weiflwein
50 ml Ananassaft

Den Backofen auf 160 Grad Grillfunktion vorheizen. 120 Gramm Zucker mit den Eiern aufschla-
gen. Die Kuvertiire mit der Butter zusammen zerlassen und unter die Eiermischung riihren.
Anschliefend das Mehl hineingeben und unterheben. Anschliefend in gebutterte und bemehlte
Formen geben und fiir zehn Minuten backen. Die Speisestirke in Wasser auflésen. Die Ananas
schélen, entstrunken und etwa 250 Gramm in kleine Wiirfel schneiden. 100 Gramm Zucker in
einem Topf karamellisieren und mit dem Weifiwein und dem Ananassaft abloschen. Das Ganze so
lange kocheln lassen, bis der Zucker komplett aufgeltst ist. Anschliefend mit der Stéirke binden
und die Ananaswiirfel hinzugeben und nochmals alles aufkochen lassen. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit der Hélfte das Chutney parfiimieren.
Den Schokoladenkuchen mit dem Ananas-Chutney auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Februar 2012
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Lebkuchen-Soufflé mit Altbier-Sabayon und Zwerg-Orangen

Fiir vier Personen
Fiir die Soufllés:

100 g Zartbitter-Schokolade (70%) 200 ml Milch 1 TL Lebkuchengewdiirz
50 g Butter 50 g Mehl 2 EL Schokoladen-Likor
4 Eier (Klasse M) 75 g Zucker 1 Prise Salz

30 g Butter Zucker, fiir die Formchen

Fiir die Zwergorangen:

250 g Kumquats 30 g Zucker 1 Sternanis

1 Zimtstange 2 Nelken 1 Vanilleschote

150 ml Portwein, weifl 200 ml Weiflwein

Fiir die Sabayon:

4 frische Eier (Klasse M) 80 g Zucker 100 ml Altbier

1 EL Kakaopulver 1 TL Spekulatiusgewiirz ~ Minze

Fiir die Soufflés 30 Gramm Butter in einem Topf zerlassen, anschliefend die SoufHé-Férmchen
sorgfiltig mit der Butter auspinseln und mit Zucker ausstreuen. Die Formchen danach kiihl
stellen. Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen (Umluft ist hier nicht geeignet).
Die Schokolade in kleine Stiicke hacken. Milch mit Lebkuchengewiirz erhitzen. 50 Gramm Butter
in einem kleinen Topf zerlassen, das Mehl dazugeben und anschwitzen. Die heile Spekulatius-
Gewiirz-Milch nach und nach zur Mehlschwitze gieflen, dabei ziigig weiter riithren. In eine Schiis-
sel umfiillen, den Schoko-Likor und die gehackte Schokolade zufiigen. Alles glatt rithren. Die Eier
trennen. Die Eigelbe zur Schokoladenmasse geben und glatt riithren (es sollten moglichst keine
Kliimpchen vorhanden sein!). Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach
den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee behutsam in zwei, drei Schritten unterheben. Nun die
Soufflémasse bis kurz unter den Rand in die Férmchen fiillen und in ein heifles Wasserbad stellen.
Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene 15 bis 18 Minuten backen. Die Kumquats
waschen und in Scheiben schneiden, dabei die Kerne entfernen. Eine halbe Vanilleschote und
30 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren und die Kumquats mit den Gewiirzen darin
anschwenken. Mit weiflem Portwein abloschen, den Weilwein angieflen und sirupartig einkochen
lassen. Das Ganze danach erkalten lassen, kurz vor dem Servieren die Gewiirze entfernen. Fiir die
Sabayon die Eier trennen. Eigelb, Zucker und Altbier in einer groflien Schlagschiissel verriihren.
Die Schiissel auf das leicht siedende Wasserbad stellen und die Eigelbmischung dick-schaumig
aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die Masse noch zwei Minuten weiter schlagen,
damit die Creme nicht stockt. Die Souffiés aus dem Ofen nehmen. Sabayon und Kumquats auf
Tellern anrichten und das Souffié darauf stiirzen. Kakaopulver mit Spekulatiusgewiirz mischen
und das Soufflé damit bestduben. Sofort servieren. Nach Belieben mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 15. Dezember 2012
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Maohren-Kuchen

Fiir 12 Personen

60 g gehackte Mandeln 350 g Mohren 225 g Weizenvollkornmehl
24 T1 Weinsteinbackpulver 2 TI 5-Spice-Pulver 250 ml neutrales Ol

200 g brauner Zucker Salz 4 Fier (KI. M)

50 g kandierter Ingwer 200 g Doppelrahmfrischkise 60 g weiche Butter

1 T1 Zitronenschale 1 T1 Zitronensaft 60 g Puderzucker

Mandeln in der Pfanne hellbraun résten und abkiihlen lassen. Méhren schélen und fein raspeln.
Mehl, Backpulver und Gewiirzmischung mischen. Ol, Zucker, etwas Salz und Eier mit den Quir-
len des Handriihrers auf hochster Stufe 5 Min. verriithren. Erst die Mehlmischung, dann die
Mohren und Mandeln unterriihren.

Teig in eine gefettete Springform (26 cm @) streichen. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160
Grad) auf dem Rost im unteren Ofendrittel 30-35 Min. backen. Den Kuchen auf einem Rost in
der Form vollsténdig abkiihlen lassen.

Ingwer fein hacken. Frischkése, Butter, Zitronenschale und -saft mit den Quirlen des Handriih-
rers nur kurz glatt rithren. Puderzucker und Ingwer portionsweise unterriihren.

Abgekiihlten Kuchen aus der Form 16sen, auf eine Platte setzen und mit Frischkésecreme be-
streichen.

Tim Malzer am 03. 03. 2012

Mandel-Quark-Keulchen mit selbstgemachtem Apfelmus

Fiir vier Portionen

500 g Pellkartoffeln, mehlig 150 g Zucker 1,5 EL Vanillezucker

2 Eier (Klasse M) 1 Zitrone, unbehandelt 250 g Magerquark

1 TL Backpulver 100 g Mehl 200 g Mandelblattchen
1 TL Zimtpulver 4 Apfel, siuerlich und miirbe Butterschmalz, Mehl

Salz, Puderzucker

Die Kartoffeln am Vortag in leicht gesalzenem Wasser gar kochen, abkiihlen lassen und schilen.
Die Schale der Zitrone fein abreiben. Anschlieend die Kartoffeln fein reiben und zusammen
mit 50 Gramm Zucker, einem halben Essloffel Vanillezucker, den Eiern, einer Prise Salz, etwas
abgeriebener Zitronenschale, dem Magerquark und dem Backpulver in eine Schiissel geben. Das
Mehl zufligen und alles zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten. Eventuell noch etwas
Mehl unterarbeiten, falls der Teig klebt. Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einer Rolle formen und in zwolf gleich grofle Stiicke schneiden. Diese zu Plédtzchen formen, in
den Mandelbliattchen wenden und leicht andriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Pldtzchen darin von beiden Seiten goldbraun ausbraten. Anschlieend herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 30 Gramm Zucker mit dem Zimt vermischen und die fertigen
Platzchen damit bestreuen. Fiir das Apfelmus die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die
Apfel schilen, entkernen, klein schneiden und mit dem Zitronensaft betriufeln. 70 Gramm Zucker
in einem Topf karamellisieren lassen. AnschlieBend die Apfel zusammen mit dem Zitronensaft und
einem Essloffel Vanillezucker zugeben. Bei geschlossenem Deckel zehn Minuten kocheln lassen
und abschliefend mit einem Mixstab kurz piirieren. Die Quarkkeulchen mit dem Apfelmus auf
Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.

Horst Lichter am 14. Juli 2012
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Mango-Crumble mit Schoko-Kaffee-Schaum

Fiir 2 Personen

100 ml Espresso 50 g dunkle Schokolade 6 EL Zucker
1 Vanilleschote 2 Eigelbe 1 Mango

2 EL Butter 2 EL Mehl 1 TL Zimt

1 EL Kaffeelikor

Fiir den Schoko-Kaffee-Schaum ein Wasserbad vorbereiten. Den Espresso mit der Schokolade und
40 g Zucker iiber dem Wasserbad erhitzen, bis die Schokolade darin geschmolzen ist. Die Vanil-
leschote léngshalbieren und auskratzen. Das Vanillemark und die Eigelbe zu der Schoko-Kaffee
- Mischung geben und iiber dem heiflen Wasserbad zu einer dickschaumigen Creme aufschla-
gen. Anschliefend die Créeme mindestens 1 Stunde kiihl stellen. Den Backofen auf 160 Grad
Ober-Unterhitze (Umluft 140 Grad) vorheizen. Die Mango schélen und in diinnen Scheiben vom
Kern schneiden. Die Scheiben in einer kleinen Gratinform ficherartig auslegen. Fiir die Streusel
die Butter in einer Pfanne schmelzen. 2 EL Zucker und Mehl zur Butter geben und bei kleiner
Hitze unter Riihren in ca. 5 Minuten braunen. Buttermischung auf einen Teller geben, mit Zimt
mischen und gleichméfig iiber die Mango verteilen. Im heiflen Backofen noch ca. 5 Minuten
erwirmen. Inzwischen die kalte Schoko-Kaffee-Créme mit dem Likoér mit dem Handriihrgerit
aufmixen, bis ein Schaum entsteht. Den Schoko-Kaffee- Schaum zur warmen Mango servieren.

Vincent Klink 06. Dezember 2012

Maronen-Schmarrn mit Kompott von Schattenmorellen

Fiir 2 Personen
1 Glas Sauerkirschen 1 EL Speisestédrke Zucker

1 Prise Zimt 2 FEier 70 g Kastanienmehl
70 g Weizenmehl 1 Prise Salz 125 ml Milch
3 EL Butter Puderzucker

Die Kirschen auf ein Sieb schiitten, den Saft auffangen . 1 EL Kirschsaft mit Speisestiarke vermi-
schen. Restlichen Saft aufkochen, mit der angeriihrten Stérke binden und die Kirschen zugeben,
nochmals aufkochen und mit Zucker und Zimt abschmecken. Fiir den Maronenschmarrn die Eier
trennen. Eiweif} steif schlagen. Kastanienmehl und Weizenmehl miteinander vermengen. Eigelbe,
1 Prise Salz, 1 EL Zucker und die Milch zugeben und mit dem Schneebesen den Teig glattrithren.
Geschlagenes Eiweifl unter die Masse heben. 2 EL Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen
und die Masse ca. 1,5 cm dick einfiillen. Ca. 2 Minute stocken lassen, umdrehen und mit Hilfe
zweier Gabeln oder Holzspachteln in mundgerecht grofie Stiicke ,zupfen“. Mit 1 EL Zucker be-
streuen und nochmals etwas Butter hinzugeben, wieder wenden und fertig garen. Den Schmarrn
auf einem Teller anrichten mit Puderzucker bestreuen und das Kompott dazu reichen.

Otto Koch 09. November 2012
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Milchschokoladen-Taortchen mit weiBer Schokoladen-Mousse

Fiir vier Personen

Tortchen:

100 g Milchschokoladen-Kuvertiire 100 g Butter 100 g Zucker

3 Eier 75 g Mehl 50 g Schokolade, dunkel, 75%
Puderzucker Salz

Pinselstrich:

50 g Kuvertiire, dunkel

Mousse:

150 g Kuvertiire, weif3 1 EL Kirsch 200 ml Sahne, steif geschlagen

10 g Rosenblétter, gem. Farben 100 g Himbeeren

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Tortchen:

Die Schokolade und Butter {iber einem Wasserbad in einer Chromstahlschiissel schmelzen. Zu-
cker, Eier, Salz und Mehl mit einem Schwingbesen gut verriihren. Die Butter-Schokomasse und
grob gehackte dunkle Schokolade dazu geben. Sechs Toértchenformen buttern und mit Zucker
ausstreuen. Die Masse darauf verteilen. Fiir 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.
Pinselstrich:

Die dunkle Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen. Mit einem breiten Pinsel Striche auf
Backpapier malen, fest werden lassen. Sechs Teller mit je einem Pinselstrich vorbereiten.
Mousse:

Die Kuvertiire schmelzen und leicht abkiihlen lassen. Den Kirsch beigeben, unter die Sahne
ziehen und 45 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen. Mit einem in heilem Wasser getauchten
Loffel Nocken abstechen. Neben die Tértchen arrangieren, mit je einem ,,Pinselstrich“ Schokola-
de belegen und mit leicht zerbroselten Rosenbléttern bestreuen. Himbeeren halbieren und dazu
legen.

Andreas C. Studer am 13. April 2012
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Mittelmeer-Gemiise Amaretto-Schaum gratinierte Erdbeeren

Fiir zwei Personen

400 g Erdbeeren 100 g Speisequark, 20% 1 Ei

1 unbehandelte Limette 1 Vanilleschote 6 italienische Mandelkekse
1 EL Puderzucker 1 TL Speisestérke 1 EL. Akazienhonig

2 cl Mandellikor Puderzucker Salz

Den Grill des Backofens auf 100 Grad vorheizen. Die Erdbeeren Waschen, auf Kiichenpapier gut
abtropfen lassen, putzen und halbieren. Die Schale der Limette abreiben, anschliefend halbie-
ren und auspressen. Den Puderzucker zusammen mit der Limettenschale und dem Limettensaft
in einer Schiissel vermengen Die Erdbeeren hineingeben, marinieren und zehn Minuten darin
ziehen lassen. Die Mandelkekse in einem Gefrierbeutel grob zerbroseln und in zwei flachen Por-
zellanschalen verteilen. Die marinierten Erdbeeren auf die beiden Schalen verteilen und den ent-
standenen Erdbeersaft dariiber traufeln. Das Ei trennen. Das Eigelb mit einem Essloffel heiflem
Wasser, dem Honig und dem Vanillemark in einer Schiissel schaumig schlagen. Das Eiweif§ mit
einer Prise Salz in einer zweiten Schiissel steif schlagen. Den Speisequark, die Speisestérke, so-
wie den Amaretto unter die Eigelbcreme riithren und den Eischnee vorsichtig unterziehen. Die
Quarkmasse auf den vorbereiteten Erdbeeren verteilen und auf dem zweiten Einschub von oben
etwas fiinf bis sieben Minuten im Backofen gratinieren. Aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker
bestduben und servieren.

Johann Lafer am 13. April 2012

Mousse au chocolat

Fiir 6 Personen:
1 Ei 1 Eigelb 600 ml Sahne
1 EL Zucker Salz 250 g dunkle Kuvertiire

Kuvertiire grob hacken und unter Umriihren im Wasserbad schmelzen. Anschliefend Kuvertiire
auf 32°C abkiihlen. Ei und Eigelb mit Zucker und Salz tiber einem heiflen Wasserbad dickcremig
aufschlagen bis die Masse deutlich an Volumen zugenommen hat. Masse vom Wasserdampf
nehmen, kalt schlagen. Sahne nicht zu fest schlagen und unter die Schokoladenmasse heben.
Mousse in eine Schiissel fiillen, mit Frischhaltefolie zudecken und mindestens 3 Stunden lang
kiihl stellen.

NN 14. Januar 2012
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Nougat-Mousse

Fiir 4 Personen

300 ml Schlagsahne 80 g Haselnussnougat 120 g Vollmilchkuvertiire
4 El Pinienkerne 6 Stiele Thymian 5 gehaufte El Puderzucker
Salz 4 Mandarinen

100 ml Sahne in einem Topf aufkochen, beiseitestellen. Nougat und Kuvertiire hacken und in
der heiflen Sahne schmelzen. Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen

Inzwischen Pinienkerne fein hacken. Die Bliattchen vom Thymian abzupfen. Puderzucker in einer
Pfanne hellgelb schmelzen und die Pinienkerne darin karamellisieren. Thymianblattchen und 1
Prise Salz untermischen.

Die Karamellmasse auf Backpapier geben. Mit einer 2. Lage Backpapier bedecken und mit einem
Rollholz flach rollen. Vollsténdig abkiihlen lassen.

200 ml Schlagsahne steif schlagen und unter die Nougatcreme heben. In eine Form (15 x 10 cm)
geben und mind. 3 Std., am besten iiber Nacht, kalt stellen.

Mandarinen schélen und in Scheiben schneiden. Pinienkernkrokant grob zerbrechen. Nougat-
Mousse mit einem Essloffel zu Nocken abstechen und mit den Mandarinenn und dem Pinien-
kernkrokant servieren.

Tim Malzer am 04. 02. 2012

Nuss-Tortchen mit Johannisbeeren

Fiir vier Portionen

150 g Mehl 0,5 TL Backpulver 75 g Zucker

60 g Butter, zimmerwarm 1 Ei (Gr. M) 100 g Nussmischung
200 g Johannisbeerkonfitiire 100 g Johannisbeeren, frisch 1 Orange, unbehandelt
1 EL Vanillezucker 200 ml Sahne 50 g Puderzucker

0,5 Bund Minze Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver, einer
Prise Salz, dem Zucker, der Butter und dem Ei in eine Schiissel geben und mit den Knethaken
des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie wickeln und 30 Minuten
kalt stellen. Die Niisse in einer Kiichenmaschine grob mahlen und mit der Johannisbeerkonfitiire
und den frischen Johannisbeeren mischen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa fiinf
Millimeter dick ausrollen und vier Tartelette-Formen damit auslegen. Mit einer Gabel einste-
chen und die Johannisbeer-Nuss-Mischung darauf verteilen. Im Backofen etwa 20 bis 25 Minuten
backen. Die Schale der Orange fein abreiben und die Orangenschale anschliefend mit dem Va-
nillezucker vermischen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Sobald die Sahne halbsteif
ist, den Puderzucker einrieseln lassen. Abschlieflend die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen sowie klein hacken und gemeinsam mit dem Orangenschalenabrieb und dem
Vanillezucker unter die Sahne mischen. Die fertig gebackenen Nusstortchen aus den Formen
16sen, auf Tellern anrichten und mit der Minz-Sahne servieren.

Horst Lichter am 04. August 2012
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Orangen-Kompott

Fiir 12 Personen
4 Orangen 6 El Zucker 200 ml Orangensaft
1 Kapsel Sternanis 1 Lorbeerblatt 1 gestr. El Speisestéarke

Die Orangen mit einem scharfen Messer so schiilen, dass die weifle Haut vollstéindig mitentfernt
wird. Uber einer Schiissel die Fruchtfilets zwischen den Trennhiuten herausschneiden, dabei den
Saft auffangen.

Zucker in einer Pfanne hellbraun schmelzen. Mit dem Orangensaft abloschen. Sternanis und
Lorbeerblatt zugeben. Speisestirke mit 2 El Wasser verrithren und in den Saft riihren. Alles
aufkochen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Orangenfilets mit dem restlichen Saft untermischen.
Abkiihlen lassen und zum Mandelkuchen servieren.

Tim Malzer am 08. 04. 2012

Orangen-Pfann-Kiichlein mit Beeren-Eis

Fiir vier Personen

125 ml Milch 3 Eier (K1. M) 130 g Mehl

80 g Butter 1 Péckchen Vanillezucker 3 Orangen, unbehandelt
2 EL Pflanzenol 5 Stiick Zucker, gewiirfelt 4 cl Bitterorangenlikor
100 g Beeren, frisch 400 g Beeren, gemischt, TK 4 EL Puderzucker

1 Limette, unbehandelt 1 Vanilleschote 4 EL Sahne

Salz

Aus der Milch, dem Mehl, den Eiern, 20 Gramm Butter, dem Vanillezucker und einer Prise
Salz einen cremigfliissigen Teig herstellen. Anschlielend mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Von zwei Orangen die Schale mit dem Wiirfelzucker abreiben. Die Orangenschale
soll dabei an allen Seiten des Wiirfelzuckers haften. Die Orangen anschliefend halbieren und
den Saft auspressen. Die dritte Orange in Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und nacheinander diinne Pfannkuchen ausbacken. 60 Gramm Butter in einer grofien Pfanne
erhitzen und den Orangen-Wiirfelzucker darin auflésen. Mit dem Saft der Orangen abléschen
und etwas reduzieren. Mit dem Bitterorangenlikér abschmecken. Die fertigen Pfannkiichlein
aufrollen oder zusammenfalten und in die Orangensauce legen, kurz erhitzen und ziehen lassen.
Die Limette halbieren und den Saft einer H#lfte auspressen. Die Vanilleschote halbieren, eine
Halfte langs aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen. Die frischen
Beeren abbrausen und trocknen. Fiir das Eis die tiefgekiihlten Beeren, den Puderzucker, den
Limettensaft, das Vanillemark und die Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer
piirieren. Die Pfannkuchen auf Tellern verteilen, mit der Orangensauce betriufeln und mit dem
Beereneis anrichten. Abschlieend mit den Orangenscheiben und den frischen Beeren garnieren
und servieren.

Horst Lichter am 03. Méarz 2012
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Fiir vier Personen

Baklava:

Orientalische Patisserie

4 — 6 Blétter Filoteig, & 30 x 30 cm 80 g Butter, braun (warm)

30 g Mandeln, gehéutet, gehackt

0,5 TL Chiliflocken, mild
50 g Zucker

Kardamom-Nougat-Hérnchen:

4 — 6 Blatter Brikteig

100 g Vollmilchkuvertiire
0,5 Orange, unbehandelt
Safran-Milch-Pudding:
200 ml Milch

0,5 Stange Zimt

0,5 Orange, unbehandelt
2,5 Blatt Gelatine

1 — 2 EL Mandelbléttchen
Safrangelee:

1 Blatt Gelatine

5 Safranfiden

Anrichten:

1 — 2 EL Mandelblédttchen
Rosenbliiten-Feigen-Tee:
5 Feigen, getrocknet

0,5 — 1 EL Hibiskusbliiten

30 g Pinienkerne
1 Msp. Vanille, gemahlen
25 ml Wasser

80 g Butter, braun (warm)
250 g Nussnougatmasse
Kardamom

0,5 Schote Vanille

2 Kapseln Kardamom

25 g Zucker

1 — 2 TL Rosenwasser

2 — 3 EL Granatapfelkerne

100 ml Wasser

2 — 3 EL Granatapfelkerne

1 EL Apfeltee
1 EL Rosenbliiten

30 g Pistazien, gehackt
1 EL Rosenbliitenwasser
0,5 Orange, unbehandelt
Kardamom

40 g Mandeln, gehackt
100 g Butter, weich

1 Scheibe Ingwer

0,5 Zitrone, unbehandelt
80 g Pistazien, gemahlen
100 g Sahne, geschlagen

1 EL Zucker

1 EL Mandelblédttchen
1,1 — 1,2 1 Wasser

1 EL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Baklava:

Etwa einen Teeloffel Schale der Orange abreiben. Die Filoteigblitter jeweils mit brauner But-
ter bestreichen, mit Kardamom aus der Miihle bestreuen. Das oberste Blatt trocken belassen.
Mit einem Ausstecher kleine Teigscheiben von fiinf Zentimetern ausstechen. Die Miniférmchen
mit brauner Butter einpinseln und mit den Teigscheiben auskleiden. Pistazien, Mandeln und
Pinienkerne mit einem Essloffel brauner Butter, Rosenbliitenwasser, Chiliflocken, Vanille und
Orangenabrieb vermischen. Gleichméfig in den Teigférmchen verteilen. Auf der untersten Ein-
schubleiste im vorgeheizten Backofen in circa 20 Minuten goldbraun backen. Inzwischen Zucker
mit Wasser unter Riihren langsam aufkochen, bis sich der Zucker gelost hat. Abkiihlen lassen
und in eine kleine Dressierflasche (z.B. fiir Dessertsofien) fiillen. Die fertig gebackene Baklava
aus dem Ofen nehmen, den Zuckersirup gleichméfig darauf traufeln und die Baklava abkiihlen
lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kardamom-Nougat-Hoérnchen:

FEtwa eine Messerspitze Schale der Orange abreiben. Die Teigblédtter jeweils mit brauner Butter
bestreichen, mit Kardamom aus der Miihle bestreuen. Das oberste Blatt ebenfalls mit Butter
einpinseln. Den Teig nach und nach mit runden Holzstéckchen von circa eineinhalb Zentimeter
einmal einrollen, die Teig-Enden dabei nur circa einen halben Zentimeter iibereinander legen,
gut andriicken und abschneiden. Samt den Holzstéckchen mit der Nahtseite nach unten auf mit
Backpapier belegte Bleche legen und im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten goldbraun
backen. Die Stockchen heraus ziehen und die Teigrollchen abkiihlen lassen. Die Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett rosten und auskiihlen lassen. Die Vollmilchkuvertiire klein hacken, in einer
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Metallschiissel auf dem heiflen Wasserbad schmelzen lassen und vom Wasserbad nehmen. Den
Nougat klein schneiden, Butter und Nougat mit einem Riihrgerdt schaumig aufschlagen und
dabei nach und nach die handwarme Kuvertiire hinein laufen lassen. Den Orangenabrieb hinzu-
fligen und noch etwas schlagen, bis eine schaumige, méglichst dressierfahige Masse entsteht. Zum
Schluss die gerosteten, ausgekiihlten Mandeln darunter ziehen. Ist sie zu weich, ldsst man sie
noch etwas abkiihlen, ist sie zu fest, stellt man sie noch einmal kurz auf das warme Wasserbad.
Die Pralinenmasse in einen Dressierbeutel mit Lochtiille von circa einem Zentimeter einfiillen
und die Rollchen damit fiillen. Einige Minuten in den Kiihlschrank stellen, bis die Fiille fest
wird.

Safran-Milch-Pudding:

Jeweils einen Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone heraus schneiden. Die Milch mit
der aufgeschlitzten Vanilleschote, Vanillemark, Ingwer, Zimt, Kardamom, Zitronen- und Oran-
genschale und dem Zucker in einem Topf aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und zehn Minuten
ziehen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Gewiirzmilch durch ein Sieb gie-
Ben und mit den Pistazien mixen. Die Gelatine gut ausdriicken, unter Riihren in der warmen
Gewiirzmilch auflésen und abkiihlen lassen, bis die Masse zu gelieren beginnt. Das Rosenwasser
hinein rithren. Die Schlagsahne unter die gelierende Créme heben. Die Masse in kleine Férmchen
fiillen und abkiihlen lassen. Mit gerdsteten Mandeln und Granatapfelkernen bestreuen.
Safrangelee:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Wasser und Zucker aufkochen, vom Herd nehmen,
Gelatine und Safran hinein rithren und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Sobald die Cre-
me fest ist, das abgekiihlte, jedoch noch fliissige Gelee auf die Créme gieBen und im Kiihlschrank
fest werden lassen.

Anrichten:

Die Créeme nach Belieben mit gerdsteten Mandeln und Granatapfelkernen bestreuen.
Rosenbliiten-Feigen-Tee:

Die Feigen in kleine Stiickchen schneiden, mit Apfeltee, Mandeln, Hibiskusbliiten und Rosenblii-
ten in einen Teefilter geben und in eine Teekanne héngen. Mit kochendem Wasser auffiillen und
fiinf bis zehn Minuten ziehen lassen. Den Teefilter entfernen. Nach Belieben mit Zucker oder
Agavendicksaft siiflen.

Alfons Schuhbeck am 20. April 2012
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Panacotta

Fiir 4 Personen:
200 ml Milch 400 ml Sahne 160 g Zucker
3 Blatt weifle Gelatine 1 Vanilleschote 4 ofenfeste Férmchen (175 ml)

Die Vanilleschote mit einem scharfen Messer ldngs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.
In einem Topf die Milch mit der Sahne, dem Vanillemark, der Vanilleschote und 60 g Zucker
bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Inzwischen in einem kleinen Topf den
restlichen Zucker bei mittlerer Hitze zu einem goldgelben Karamel schmelzen lassen. Dann 2 EL
Wasser dazugeben und so lange riihren, bis sich die Masse vollig gelost hat. Die 4 Formchen mit
kaltem Wasser ausspiilen und in jedes 1/4 der Karamelmasse geben. Die Gelatine 5 Minuten in
kaltem Wasser einweichen. Die Milch-Sahne-Mischung vom Herd nehmen und die Vanilleschote
entfernen. Unter stdndigem Riihren die ausgedriickte Gelatine in der noch heiflen Mischung
auflosen. Dann in die Férmchen gieflen. Zum Festwerden fiir mindestens 3 Stunden zugedeckt in
den Kiihlschrank stellen. Die Formchen vor dem Servieren kurz in heifles Wasser tauchen und
dann auf Dessertteller stiirzen. Nach Belieben noch mit frischem Obst oder gehackten Mandeln
garnieren.

NN
Pfirsich-Tortchen mit Vanille-Sof3e

Fiir vier Portionen

100 g Butter, weich 150 g Zucker 1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz 1 Zitrone, unbehandelt 4 Eier (KI. M)

160 g Mehl 1 gestr. TL Backpulver 1 EL Milch

4 Pfirsiche 2 EL Zucker, braun 1 Vanilleschote
150 ml Milch 150 ml Sahne 1 TL Speisestéirke

2 cl Pfirsichlikor Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (160°C Umluft) vorheizen. Die Butter mit den
Schneebesen des Handriihrgerétes schaumig schlagen. Nach und nach 100 Gramm Zucker und
den Vanillezucker sowie eine Prise Salz unterriihren. Die Schale einer halben Zitrone fein abreiben
und ebenfalls hinzufiigen. Anschlieflend ein Ei trennen. Das Eigelb sowie ein weiteres ganzes Ei zu
der Masse geben und ein bis zwei Minuten unterschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen
und fein sieben. Die Mehlmischung und einen Essloffel Milch auf niedriger Stufe unterriihren. Den
Teig in vier gefettete Tarteformchen (circa 10 cm) verteilen und glatt streichen. Die Pfirsiche
waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Die Spalten kreisrund in den Teig
driicken und mit dem braunen Zucker bestreuen. Anschlieend im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten backen. Die Vanilleschote lings halbieren und das Mark herauskratzen. 150 Milliliter
Milch zusammen mit der Sahne, dem Vanillemark, 50 Gramm Zucker sowie der ausgekratzten
Schote aufkochen. Zwei Eier trennen. Die Eigelbe mit der Speisestérke verrithren. Den Topf nun
von der Kochstelle nehmen und die Vanilleschote entfernen. Einen Teil der heiflen Milchmischung
unter die Kigelbmischung rithren. Diese Mischung unter stéindigem Riihren zu der restlichen
Milch gieflen. Die Sofle unter Riihren langsam erwarmen, bis sie dicklich wird. Dann sofort durch
ein Sieb in eine kalte Schiissel giefen und abkiihlen lassen. Den Likor abschlieend unterriithren.
Die Pfirsichtortchen aus den Formchen heben, auf Tellern anrichten und mit etwas Puderzucker
bestduben. Die Vanillesole um die Tortchen traufeln und servieren.

Horst Lichter am 23. Juni 2012
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Pfirsisch-Parfait mit Haselnuss-Krokant

Fiir vier Portionen

160 g Zucker 100 g Haselniisse 3 Eier (Klasse M)
60 g Puderzucker 200 g Pfirsichpiiree 2 EL Haselnussol
400 ml Sahne 150 ml Weilwein 1 Zimtstange

1/2 Sternanis, gemahlen 1 Zitrone, unbehandelt 1,5 EL Speisestérke
4 Pfirsiche 2 Zweige Minze

100 Gramm Zucker in eine heifle Pfanne geben und bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisie-
ren lassen. Die Haselniisse zum Zucker geben und kurz damit glasieren. Anschlieflend auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und auskiihlen lassen. Die Eier trennen und die
Figelbe mit dem Puderzucker und zwei Essloffeln heilem Wasser iiber einem heiflen Wasser-
bad dickschaumig aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Masse so lange
weiterschlagen, bis sie erkaltet ist. Nun das Pfirsichpiiree unterheben. Das Haselnusskrokant mit
Backpapier bedecken und mit einem Fleischklopfer oder einem Topfboden zerstoflen. Anschlie-
Bend mit dem Haselnussol unter die geschlagene Eimasse rithren. Die Sahne steif schlagen und
ebenfalls vorsichtig unterheben. Die Parfaitmasse in eine Terrinenform einfiillen und glatt strei-
chen. Mit Frischhaltefolie zugedeckt mindestens sechs Stunden in das Gefrierfach stellen. Fiir das
Pfirsichkompott den {ibrigen Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisieren
lassen. Mit dem Weilwein abloschen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen.
Anschlielend die Zimtstange, den Sternanis, den Zitronensaft sowie einen Teel6ffel Zitronenscha-
le unterriithren und die Sofle circa fiinf Minuten leicht kdcheln lassen. Falls sie danach noch zu
diinnfliissig ist, die Speisestérke zugeben und die Sofle damit binden. Die Pfirsiche waschen, tro-
cken tupfen und in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken, die Haut abziehen
und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. In den Sud geben, den Topf vom Herd nehmen und
die Sofle noch etwas ziehen lassen. Abschlieffend die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Das Pfirsichparfait aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und mit dem
Pfirsichkompott auf Tellern anrichten. Mit frischer Minze garnieren und servieren.

Johann Lafer am 01. September 2012

Poffertjes

Fiir 2 Portionen

3 Eier (GroBe M) 1 EL Vanillezucker 50 g Zucker

250 g Mehl 150 ml Milch 2 gestrichene TL Backpulver
2 EL Puderzucker 75 g Butter

Zu Beginn die Eier aufschlagen und gemeinsam mit dem Zucker und dem Vanillezucker in einer
Schiissel vermengen. Mehl und Milch dazugeben und mischen. Nun das Backpulver untermischen.
Den Teig glatt rithren und rund zehn Minuten gehen lassen. 50 Gramm Butter in einem Topf
erhitzen und leicht braun werden lassen. Mit der verbliebenen Butter eine heifle Pfanne einreiben.
Nun den Teig als einzelne runde Kleckse in die Pfanne geben. Falls vorhanden kann natiirlich
eine spezielle Poffertjes-Form genutzt werden. Die Poffertjes in der Pfanne umdrehen, sobald sie
eine leichte Braune erlangt haben. SchliefSlich die fertigen Poffertjes auf Tellern anrichten. Die
braunliche Nussbutter aus der Pfanne iiber die Poffertjes geben, mit Puderzucker bestduben und
servieren.

Steffen Henssler am 13. 06. 2012
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Potpourri von der Cru-Virunga-Congo-Schokolade

Fiir vier Personen
Schokoladen-Mousse:

200 g Kuvertiire, 70 — 75% 500 ml Schlagsahne 3 Eier

25 g Zucker 4 cl Schokoladenlikor

Schokoladenschwamm:

100 ml Milch 70 g Zucker 15 g Kakaopulver
10 g Kuvertiire, dunkel 30 g Mehl 4 Eier

Salz

Exotischer Fruchtsalat:

1 Kiwi 1 Mango, klein 6 Physalis

0,25 Ananas 0,5 Limette Puderzucker
Kokosnusslikor

Kokoseis:

8 Eier 500 ml Milch 500 ml Sahne

200 g Zucker 6 cl Kokosnusslikér

Weinteig fiir Triiffel:

2 Eier 250 g Mehl 40 g Butter, fliissig
20 g Zucker 250 ml Weiiwein Salz
Schokoladentriiffel:

200 ml Sahne 400 g Kuvertiire, zartbitter 200 g Milchkuvertiire
50 ml Rum 1 Schote Vanille 60 g Kakaopulver
Ol

Passionsfruchtganache:

30 g Schokolade, 70 — 75% 8 ml Wasser 17 g Passionsfruchtmark

50 g Nappage

Schokoladen-Mousse:

Die Kuvertiire schmelzen und die Sahne schlagen. Ein Ei und zwei Eigelbe mit dem Zucker und
dem Schokoladenlikér zur Rose abziehen, die geschmolzene Kuvertiire zugeben und kalt schla-
gen. Die Sahne vorsichtig unterheben.

Schokoladenschwamm:

Die Milch mit 20 Gramm Zucker, dem Kakaopulver und der Kuvertiire erwérmen und in einem
Mixer mit Heizfunktion mit dem Mehl, den Eiern, dem restlichen Zucker und etwas Salz mixen.
Die Masse in eine Siphonflasche fiillen. Zwei Patronen darauf geben und vier Stunden kaltstellen.
In Plastikbecher halbvoll abfiillen und circa 60 Sekunden in der Mikrowelle backen.

Exotischer Fruchtsalat:

Kiwi, Mango, Physalis und Ananas in kleine Wiirfel schneiden. Mit Limettensaft, etwas Puder-
zucker und Kokosnusslikér marinieren.

Kokoseis:

Acht Eiweile, Milch, Sahne, Zucker und Kokosnusslikér zusammen in die Eismaschine geben
und gefrieren.

Weinteig fiir gebackene Triiffel:

Zwei Eigelbe mit dem Mehl, der fliissigen Butter, dem Zucker, Weiflwein und einer Prise Salz zu
einem glatten Teig verrithren. Das Eiweif3 steif schlagen und unterheben.

Schokoladentriiffel:

Die Sahne mit der Kuvertiire, Milchkuvertiire, Rum und dem Mark der Vanilleschote erwérmen.
Die Masse kalt stellen, kirschgrof3 abstechen und zu Kugeln rollen. In Kakaopulver wélzen und
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kiihl lagern. Kurz vor dem Anrichten durch den Weinteig ziehen und kurz in neutralem Ol aus-
backen.

Schokoladen-Passionsfruchtganache:

Die Schokolade auf dem Wasserbad bei 45 Grad schmelzen lassen. Wasser, Passionsfruchtmark
und Nappage aufkochen und auf die Schokolade emulgieren. Anschliefend kalt stellen.

Nelson Miiller am 30. November 2012

Quark-Soufflé mit Birnen-Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen

Fiir das Kompott:

300 g Quitten 1 Vanillestange 250 ml Weilwein
2 EL Zucker 1 Birne 50 g Gelierzucker
20 ml Cognac

Fiir das Souffié:

Butter und Zucker 2 Eier 2 EL Zucker

1/2 Bio- Zitrone 100 g Quark 1 EL Kakao

Die Quitten schélen, vierteln und entkernen, dann die Quitten in 4 mm grofle Wiirfel schneiden.
Vanillestange aufschneiden, das Mark herausstreichen und zusammen mit Quitten, Weiflwein und
3 EL Zucker in einem Topf aufkochen und ca. 40 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit
die Birne schiilen, vierteln und entkernen, dann die Birne in feine Schnitze schneiden. Gelierzu-
cker unter das kdchelnde Quittenkompott geben, 5 Minuten kocheln lassen. Die Birnenschnitze
unterheben und nach Belieben mit Cognac abschmecken. Den Topf vom Herd ziehen und das
Kompott abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft nicht geeignet)
vorheizen. Vier Souffléférmchen (ca. 50 ml Inhalt) mit etwas weicher Butter ausfetten und zu-
ckern. Die Eier trennen, das Eiweifl mit 1 EL Zucker steif schlagen und kiihl stellen. Von der
Zitrone die Schale abreiben und den Saft auspressen. Eigelbe, 1 EL Zucker und Quark miteinan-
der verriihren. Mit Zitronensaft und -schale abschmecken. 1/3 der Masse mit Kakao verriithren
und anschlieflend etwas geschlagenes Eiweifl unterheben. Unter die 2/3 der Masse das restliche
Eiweifl unterheben. Die beiden Massen in die vorbereiteten Férmchen geben, in ein Wasserbad
stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Das Kompott auf den Tellern verteilen
und darauf das Quarksoufflé stiirzen.

Tipp:

Man kann das Souffiée auch in einem Hitzebestéindigen Glasschélchen backen, und vor dem
Servieren vorsichtig auseinander machen und das Kompott in die Vertiefung einfiillen.

Jorg Sackmann 16. Oktober 2012
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Quark-Soufflé mit Birnen-Rosmarin-Kompott

Fiir 2 Personen

250 g Birnen 200 g Zucker 3 g Pektin
1 Zweig Rosmarin 1 Gewiirznelke 1 Zimtstange
1 EL Zitronensaft 3 Eier 200 g Quark

Schale von 1/2 Zitrone Butter, Zucker

Birnen schilen, entkernen, wiirfeln und mit 65 g Zucker in einem Topf, verrithren und aufkochen.
Weitere 65 g Zucker mit Pektin (oder Gelierzucker, dann nur 60 g Zucker verwenden) mischen.
Mit Rosmarin, Nelke und Zimtstange zu den Birnen geben, erneut aufkochen lassen, Zitronen-
saft unterrithren. Birnenkompott auf zwei tiefe Teller verteilen und abkiihlen lassen. Backofen
auf 180 Grad vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit 35 g Zucker schaumig schlagen. Quark und
Zitronenschale unter die Eigelbmasse rithren. Eiweif8 ebenfalls steif schlagen. Ubrige 35 g Zu-
cker zugeben und ca. 1 Minute weiterschlagen, bis der Eischnee schnittfest ist. Eischnee unter
die Quarkmasse heben. Soufflémasse in gefettete und gezuckerte Férmchen (ca. 5-6 cm Durch-
messer) fiillen. Im heiflen Ofen, im Wasserbad, ca. 20 Minuten backen. Soufflé herausnehmen.
Gewiirze aus dem abgekiihlten Kompott entfernen. Souffié mit dem Kompott anrichten.

Frank Buchholz 10. Dezember 2012
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Quark-Soufflé mit Rhabarber und Limonen-Sauer-Rahm-Eis

Fiir vier Personen

Souffié:

3 Eier 50 g Zucker 200 g Quark, 20 %

0,25 Schote Vanille 0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt
4 Soufiéformen

Rhabarber:

3 Stangen Rhabarber 400 g Zucker 110 ml Wasser

20 Himbeeren 0,5 Schote Vanille 1 Scheibe Ingwer

0,5 Orange, unbehandelt Zimt

Limonen-Sauerrahmeis:

180 g Sauerrahm 140 g Puderzucker 180 g Joghurt
100 g Sahne 40 ml Limonensaft

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Soufflé:

Fiweifl mit Zucker zusammen aufschlagen. Den Quark mit dem Eigelb vermischen, die ausge-
kratzte Vanilleschote und Orangen- und Zitronenabrieb vorsichtig unterarbeiten. Die Soufflémas-
se mit dem aufgeschlagenen Eiweif vorsichtig vermischen und in die vorbereiteten Souffiéformen
filllen. Das Ganze im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten im Wasserbad backen. Den Back-
ofen auf 150 Grad vorheizen.

Rhabarber:

Die Rhabarberstangen putzen und waschen. AnschlieBend in schriage Stiicke schneiden und auf
einem Backblech verteilen. Das Wasser mit dem Zucker aufkochen, Vanillemark, Ingwer, Oran-
genabrieb und etwas Zimt dazugeben und zusammen mit den Himbeeren auf den Rhabarber
giefen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten weich schmoren.
Limonen-Sauerrahmeis:

Den Sauerrahm mit dem Puderzucker glatt rithren, anschlieend Joghurt, Sahne und Limonen-
saft unterheben und in der Eismaschine frieren.

Das Anrichten:

Den Rhabarber und die Himbeeren auf Tellern verteilen, das Eis und das Soufflié darauf setzen.
Tipp:

Das Dessert zusétzlich mit Vanillesahne servieren.

Ali Giing6rmiis am 16. Marz 2012
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Quark-Soufflé

Fiir 2 Portionen

3 Eier 80 g Zucker 1 Vanilleschote
250 g Quark 50 g Weintrauben 1 EL Zucker
1 EL Stérke Butter Salz

Drei Eier trennen und das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Hélfte des Zuckers nach
und nach einrieseln lassen und weiterschlagen, bis das Eiweify sehr steif ist. Eine Vanilleschote
der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Dieses mit dem Eigelb und dem
restlichen Zucker mischen und schaumig aufschlagen. Den Quark zugeben und unterriihren.
Ein wenig Stédrke beimischen und erneut verrithren. Jetzt das Eiweifl unter die Eigelbmasse
heben und darauf achten, dass der Teig schon luftig ist. Die Weintrauben mit Haut in Scheiben
schneiden und in etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Zusétzlich einen Essloffel Zucker in die
Pfanne geben, damit die Weintrauben leicht karamellisiert werden. Soufflé-Férmchen mit Butter
ausstreichen und zuckern. Die Weintrauben aus der Pfanne nehmen und entweder direkt in die
Formen geben oder mit der Quarkmasse vermengen. Die Quarkmasse in die Férmchen fiillen
und bei 175 Grad fiir 20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Anschliefend das Souffié auf
Teller stiirzen und servieren.

Steffen Henssler am 05. 04. 2012

Quarkschaum-Omelett mit Ananas-Avocado-Piiree

Fiir vier Personen

6 Eier (K1. M) 370 g Zucker 1 Vanilleschote
1 Zitrone, unbehandelt 300 g Quark 200 g Schmand
100 g Mehl 30 g Butter 1 Ananas
2 Sternanis 1 Zimtstange 2 Nelken

4 Limetten, unbehandelt 500 g Naturjoghurt

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Eier trennen. Das Eiweiff mit 50 Gramm
Zucker, langsam steif aufschlagen. Die Eigelbe mit 70 Gramm Zucker schaumig aufschlagen. Die
Zitronenschale mit einem Zestenreifler abreiben. Anschlieend die Vanilleschote ldngs aufschnei-
den und das Mark mit einem Messer herauskratzen. Den Quark abtropfen lassen und zusammen
mit dem Zitronenabrieb, dem Vanillemark, dem Schmand sowie der Hilfte des Mehls verriih-
ren. Die Eigelb- Zuckermischung mit der Quark- Schmand-Mischung und dem iibrigen Mehl
verrithren. Abschliefend das Eiweifl vorsichtig unterheben. Die Butter in der Pfanne schmelzen
lassen, die Masse hineingeben, glattstreichen und im Backofen zehn bis zwolf Minuten backen.
Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und die Ananas in Stiicke schneiden. 50 Gramm Zu-
cker in einer Pfanne karamellisieren, die Ananas zugeben und darin schwenken. Den Sternanis,
die Zimtstange und die Nelken zugeben und alles drei Minuten kocheln lassen. Fiir das Eis die
Limettenschale fein abreiben und den Saft auspressen. Beides zusammen mit 200 Gramm Zucker
in einem Topf aufkochen. Mit dem Joghurt mischen und verrithren. Die Masse in einer Eisma-
schine cremig gefrieren lassen. Das Omelette in Stiicke teilen und mit der Ananas sowie dem Eis
auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 04. April 2012
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Rhabarber-6riitze mit Vanille-Sof3e

Fiir zwei Personen

400 g Rhabarber 4 FErdbeeren 1 Zitrone
140 g Zucker 3 Fier 400 ml Milch
50 ml halbtr. Weilwein 70 g Sago 1 Zimtstange
1 Vanilleschote 4 Minzblétter

Den Rhabarber waschen, trocken tupfen, schélen und in kleine Stiicke schneiden. Den Rhabar-
ber in eine Schiissel geben und anschlieffend mit Zucker bestreuen. Die Zitrone waschen, trocken
tupfen und von der Hélfte der Zitrone, die Zitronenschale diinn abschélen. Den Saft ebenfalls
auspressen. Den Rhabarber zusammen mit dem Zitronensaft, der Zitronenschale und der Héalfte
der Zimtstange in einen Topf geben. Das Ganze zusammen mit dem Weilwein, 250 Millilitern
Wasser und dem Sago zum Kochen bringen. Bei gelegentlichem Riihren circa fiinfzehn Minuten
kocheln lassen. Nochmals abschmecken und abkiihlen lassen. Die Zitronenschale und die Zimt-
stange entfernen. Anschlieflend die fertige Rhabarbergriitze in Dessertgliser fiillen und abkiihlen
lassen. Fiir die Vanillesofle, die drei Eier iiber zwei Schiisseln trennen und das Eigelb zusammen
mit sechs Essloffeln von der Milch und dem Zucker verquirlen. Die Vanilleschote der Lange nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Hélfte des ausgekratzten Vanillemarks zusammen
mit der restlichen Milch in einem weiteren Topf zum Kochen bringen. Anschliefend vom Herd
nehmen, die Eiermasse hinzugeben und kriftig unterschlagen. Die Erdbeeren waschen, trocken
tupfen und das Griin abschneiden. Ein paar Bléatter von der Minze zupfen. Die Rhabarbergriitze
in die Dessertgliser geben, mit der Vanillesofle betrdufeln, den Erdbeeren und den Minzbléttern
garnieren und servieren.

Horst Lichter am 01. Juni 2012

Rhabarber-Kompott mit Baiser und Vanille-Eis

Fiir 4 Personen
4-5 Stangen Rhabarber 0,2 1 Orangensaft 2 EL Zucker

1 EL Honig 1 Vanille-Stange 1 Stiick (1 cm) Ingwer
Sahne-Karamell:
0,2 1 Sahne 2 EL Zucker 2 Baisers

0,2 1 geschlagene Sahne Vanille-Eis

karamellisieren, bis er hellbraun ist, dann Orangensaft dazugeben. Vanille-Schote aufschlitzen
und das Mark herauskratzen. Ingwer in drei bis vier Scheiben schneiden.

Gewiirze (inklusive Vanilleschale), Honig und Rhabarber in den Topf geben und alles einmal
aufkochen. Die Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren und den Rhabarber fiinf bis sechs Minuten
gar ziehen lassen, damit er nicht zu weich wird.

Sahne-Karamell:

Parallel in einem Topf Zucker karamellisieren und mit Sahne abl6schen.

Kurz kocheln lassen, bis das Sahnekaramell eine schone braune Farbe hat. Baisers in Stiicke
klopfen, auflerdem noch etwas Sahne schlagen.

Anrichten:

Eine Portion Rhabarber auf den Teller geben, darauf eine Kugel Vanille-Eis und einige Baiser-
Stiicke anrichten. Zum Schluss den Sahnekaramell mit einem Loffel iiber Eis und Rhabarber
flieflen lassen.

Rainer Sass am 06. April 2012
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Rosmarin-Creme briilée mit Zitrus-Friichten

Fiir 4 Personen
3 Zweige Rosmarin 2 Zweige Minze 1 Zitrone

500 ml Sahne 3 Blatt Gelatine 80 g Zucker
3 Eigelb 1 Orange 1 Limette
1 Blutorange 1 Grapefruit ca. 50 ml Rohrzucker

Rosmarin und Minze abspiilen und trocken schiitteln. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben. Die Sahne erwidrmen Rosmarinzweige und abgeriebene Zitronenschale
mit in den Topf geben bei milder Hitze und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein
feines Sieb passieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die aromatisierte Sahne mit
Zucker und Eigelben auf ca. 80 Grad erwérmen, dies geht am besten in einer Schiissel auf dem
Wasserbad. Ausgedriickte Gelatine zugeben und darin auflésen. Dann die Masse in 4 tiefe, flache
Schilchen oder Suppenteller verteilen und kiihlstellen. In der Zwischenzeit Orange, Limette,
Blutorange und Grapefruit schélen, dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets
ausschneiden. Wenn die Creme erkaltet ist, diinn den Rohrzucker iiberstreuen und mit einem
Kiichenbrenner karamellisieren. Mit den Zitrusfriichten und Minzeblédttchen ausgarnieren.

Soren Anders 02. November 2012

Rote Griitze

Fiir 4 Personen:

200 g Himbeeren (TK) 200 g Johannisbeeren (TK) 200 g Kirschen (TK)

75 g Zucker 1 Pk Vanillezucker 1 Pk Vanille-Puddingpulver
1/8 1 Traubensaft

Die Friichte auftauen lassen. Dann mit Zucker und Vanillezucker in einem Topf zum Kochen
bringen. Das Puddingpulver im Wein oder Traubensaft anriihren, die kochenden Friichte ein-
rithren und einmal kurz aufkochen lassen. Die Griitze in eine kalt ausgespiilte Glasschiissel fiillen
und abkiihlen lassen. Nach Wunsch mit Vanillesofle servieren.

NN

68



SiiBe Birnen-Pizzettis mit Haselnuss-Creme

Fiir vier Personen

400 ml Milch 30 g Zucker, weifl 1 Péck. Schokoladen-Puddingpulver
150 g Nougat 1 Rolle Hefeteig,frisch 50 g Haselnusskerne, gehackt

3 Birnen, reif 2 EL Zucker, braun 150 ml Weilwein

1 Stange Zimt 2 Eier 1 Prise Salz

3 EL Vanillezucker

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. 350 Milliliter Milch und den weiflen Zucker in einem
Topf aufkochen. Die restliche Milch mit dem Puddingpulver verrithren. Sobald die Milch kocht,
das angeriihrte Puddingpulver zugeben und unter Riihren ein bis zwei Minuten kochen lassen.
Die Masse vom Herd nehmen und in eine Schiissel fiillen. Den Nougat wiirfeln und in den heiflen
Pudding riihren, bis es geschmolzen ist. Den Hefeteig ausrollen, das Trigerpapier entfernen
und aus dem Teig Kreise (circa sechs Zentimeter Durchmesser) ausstechen. Diese mit jeweils
etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Die gehackten Haselniisse
unter die Créme mischen und auf die vorbereiteten Teigkreise streichen. Im Backofen etwa 15
Minuten backen. Die Birnen waschen, schélen und entkernen. Die Birnenhélften anschlieSend
in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den braunen Zucker in einem Topf schmelzen. Die
Birnenwtiirfel zugeben und kurz anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen, die Zimtstange zugeben
und die Birnen darin weichkochen. Das Obst anschlieffend beiseite stellen und abkiihlen lassen.
Die Pizzettis aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Eier
trennen und das Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Vanillezucker nach und nach
einrieseln lassen das Ganze zu einem steifen, festen Schnee schlagen. Den Eischnee hiernach in
einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Die Birnenwiirfel etwas abtropfen lassen und auf den
Pizzettis verteilen. Jedes Tortchen mit etwas Eischnee verzieren und mit einem Bunsenbrenner
goldbraun flambieren. Auf eine Platte setzen und mit dem restlichen Birnensud servieren.

Horst Lichter am 10. November 2012
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SiiBe GrieB-Pldatzchen mit Schattenmorellen und Sahne

Fiir vier Personen

Fiir die Plitzchen:

1 Zitrone, unbehandelt 300 ml Milch 1 Vanilleschote

50 g Honig 100 g Polentagrief 2 Eier

200 g Mandeln, gemahlen = Butterschmalz

Fiir die Kirschen:

1 Glas Schattenmorellen 2 EL Speisestirke 2 EL Vanillezucker

2 EL Ahornsirup Fiir die Sahne 200 ml Schlagsahne
100 g Zartbitterschokolade 1 Prise Zimt 3 cl Schokoladenlikor

Die Schale der Zitrone diinn abschélen, die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark
auskratzen. Die Milch mit Vanillemark, ausgekratzter Vanilleschote und Honig einmal aufkochen.
Nun den Polentagriefl einrithren und unter Riihren kochen, bis die Masse dickfliissig ist. Das
Ganze in eine flache Auflaufform gielen und mit Frischhaltefolie abgedeckt kalt stellen. Die
Kirschen in ein Sieb zum Abtropfen geben, den Saft dabei auffangen. 50 Milliliter vom Kirschsaft
mit der Speisestérke verrithren. Den restlichen Saft mit Vanillezucker und Ahornsirup aufkochen.
Die angeriihrte Speisestéirke zugeben und unter Rithren zwei Minuten kochen lassen. Die Kirschen
untermischen und in eine Schiissel zum Abkiihlen geben. Die Polenta in drei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Eier trennen. Das Eiweifl verquirlen und danach die Polenta zunéchst in
Eiweif}, dann in den Mandeln wenden. Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die
Scheiben darin von beiden Seiten knusprig und goldbraun ausbacken. Die Sahne in einem hohen
Becher steif schlagen und anschliefend in eine Schiissel geben. Die Zartbitterschokolade fein
raspeln und zusammen mit dem Lik6ér und dem Zimt unter die Sahne heben. Die Griefiplatzchen
und Schattenmorellen auf Tellern anrichten. Je einen grofiziigigen Loffel Schokosahne darauf
geben und einige Schokospéne dariiber raspeln.

Horst Lichter am 01. Dezember 2012
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Sauerkirsch-Schnecken mit Zimt-Creme

Fiir vier Personen

150 g Mehl 1 TL Backpulver 70 g Zucker, braun

1 EL Vanillezucker 250 g Magerquark 3 EL Sonnenblumendl
3 EL Milch 1 Pck. Vanillepuddingpulver 1 Orange, unbehandelt
250 g Tk-Sauerkirschen 20 g Butter 150 g Sahne

40 g Zucker, weif3 1 TL Zimtpulver

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 170 Grad) vorheizen. Fiir den Teig Mehl
und Backpulver in eine Schiissel sieben, 50 Gramm braunen Zucker, Vanillezucker, 150 Gramm
Quark, Ol und Milch dazugeben. Alles mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten
Teig verarbeiten. Auf einer leicht bemehlten Fliche kurz mit den Hénden durchkneten. Danach
den Teig auf einer leicht bemehlten Fléche zu einem Rechteck (30 x 20 Zentimeter) ausrollen. Die
Schale der Orange abreiben. 100 Gramm Magerquark, eine halbe Packung Vanillepuddingpulver,
die Orangenschale und den restlichen braunen Zucker verrithren und auf den Teig streichen.
Dabei an den Enden einen Rand von drei Zentimetern lassen. Die Kirschen unaufgetaut auf der
Quarkschicht verteilen und den Teig von der Léngsseite her aufrollen. Die Rolle auf die Naht
drehen, mit einem scharfen Messer die Rolle in zehn bis zwdlf Stiicke schneiden und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Butter zerlassen. Die Oberseiten der Schnecken
danach diinn mit der Butter bestreichen und mit 20 Gramm weilem Zucker bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten 30 bis 35 Minuten backen. Anschlielend
die Sauerkirschschnecken auf dem Blech abkiihlen lassen. Fiir die Zimtcreme die Sahne steif
schlagen, Zimt und den restlichen Zucker unterschlagen und zu den Kirschschnecken servieren.

Horst Lichter am 08. September 2012
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Sauerrahm-Schmarrn, Cranberry-Kompott und Maronen-Eis

Fiir vier Personen

Fiir das Eis 100 g Zucker 100 g Maronen, vorgegart
200 ml Milch 300 ml Sahne 1 Vanilleschote

Fiir das Kompott 100 g Zucker 300 g Cranberries

1 Zimtstange 2 Sternanis 150 ml Rotwein

Fiir den Schmarrn 4 Eier 200 g Sauerrahm

120 g Mehl 60 g Zucker 20 g Butterschmalz

50 g Zucker 50 g Butter Salz, Puderzucker

Fiir das Maroneneis 100 Gramm Zucker karamellisieren, Maronen zugeben und darin schwen-
ken. Mit Milch und Sahne abléschen. (Vorsicht beim AufgieSen mit kalter Fliissigkeit, der Zucker
kann spritzen.) Die Vanilleschote lings aufschneiden, das Mark herauskratzen und zugeben. Die
Vanilleschote aufbewahren. Das Ganze zehn Minuten kocheln lassen, anschlielend fein piirieren
und abkiihlen lassen. In einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Den Backofen auf 220 Grad
vorheizen. Fiir das Kompott 100 Gramm Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren, Cran-
berries zugeben und anschwitzen. Zimt, Sternanis und die ausgekratzte Vanilleschote zufiigen,
mit Rotwein abléschen und dickfliissig einkochen lassen. Mit den Gewiirzen erkalten lassen, an-
schlieffend entfernen. Die Eier trennen. Anschlielend die Eigelbe mit Sauerrahm, Mehl und einer
Prise Salz in einer Schiissel mit einem Schneebesen glatt rithren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz
steif schlagen, 60 Gramm Zucker nach und nach zugeben und zu steifem Schnee schlagen. Den
Eischnee danach unter den Teig heben. Butterschmalz in einer grofien, beschichteten Pfanne er-
hitzen. Den Teig hineingieflen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten backen.
Den Schmarrn anschlieend in Stiicke zerteilen, mit Zucker und Butterflocken karamellisieren.
Auf Tellern anrichten, das Kompott dazu reichen und grofiziigig mit Puderzucker bestéduben. Je
eine Kugel Maroneneis auf den Schmarrn geben und sofort servieren.

Tipp:

Den Schmarrn kurz vor dem Servieren mit 3 ¢l Rum flambieren.

Johann Lafer am 03. November 2012

Schnelles Waldbeeren-Eis

Fiir 2 Portionen
400 g gefrorene Waldbeerenmischung 200 g Griechischer Joghurt 60 g Puderzucker
1 EL Vanillezucker 1 Zitrone 8 Eiswaffeln

Die Waldbeeren tiefgefroren in einen Zerkleinerer geben. Joghurt, Puderzucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Zitronensaft zugeben und mixen, bis eine feine Eiscreme entstanden ist. Mit
einem Eisportionierer zu Kugeln formen und in Eiswaffeln servieren.

Steffen Henssler am 23. 08. 2012
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Schoko-Kiichlein mit weilem Kern

Fiir 4 Portionen

100 g Zartbitterschokolade 100 g Butter 3 Eier
50 g Zucker 1 EL Speisestérke 1 EL Mehl
1 Prise Salz 4 weifle Schokopralinen Puderzucker

Die Schokolade und die Butter bei geringer Hitze in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad
schmelzen lassen. Die Eier aufschlagen und in eine Schiissel geben. Mit einem Mixer die Eier gut
aufschlagen. Dann Speisestidrke und Mehl in die Schiissel geben und schliefflich die Schokolade
und die Butter in die Schiissel geben. Die Eier-Schokoladen-Masse in gebutterte und gezuckerte
Auflaufférmchen fiillen und die weilen Schokopralinen in die Mitte geben. Die Auflaufférmchen
fiir 12 Minuten bei Unter/Oberhitze und 200 Grad in den Backofen geben. Anschlieflend die
Kiichlein mit Hilfe eines Messers anlosen und vorsichtig aus den Formchen herausholen. Die
Schokokiichlein auf Tellern servieren.

Steffen Henssler am 24. 04. 2012

Schoko-Schnitte

Fiir vier Personen

Boden:

180 g Pralinenmasse, Nougat 70 g Milchkuvertiire 170 g Cornflakes
Japonais:

250 g Eiweif, steif 200 g Haselniisse 60 g Zucker

10 g Butter, geschmolzen

Ganache:

200 g Kuvertiire, dunkel 200 g Milchkuvertiire 120 g Eigelb

60 g Zucker 550 g Sahne

Boden:

Die Pralinenmasse und Milchkuvertiire zusammen schmelzen. Die zerbroselten Hippen dazuge-
ben und diinn in eine Form ausgieen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Japonais:

Das Eiweif steif schlagen und vorsichtig mit den Haselniissen, dem Zucker und der geschmolze-
nen Butter mischen und circa zehn Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Den fertigen und
ausgekiihlten Japonais- Boden auf die obige Masse drauflegen.

Ganache:

Die Kuvertiiren schmelzen. Eigelb und Zucker verrithren und zur heiflen Sahne geben. Auf 82
Grad aufkochen. Die geschmolzene Kuvertiire zugeben und auf den Japonais-Boden gielen. Min-
destens zwolf Stunden kiihl stellen. Beliebig schneiden und servieren.

Andreas Caminada am 14. September 2012
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Schokoladen-éclair‘es,Vanille-Cr'eme,Pfirsich,Vanille-Eis

Fiir vier Personen
Franzosische Vanillecreme:

500 ml Milch 1 Schote Vanille 6 Eier

125 g Zucker 50 g Mehl 600 ml Sahne
Eclaires:

250 ml Milch 5 g Zucker 1 Prise Salz
150 g Butter 150 g Mehl 6 Eier
Glasur:

200 g Schokolade, zartbitter 100 ml Schlagsahne 1 EL Butter

1 EL Puderzucker

Chartreuse-Gelee:

120 ml Chartreuse-Likor, griim 50 g Zucker 180 ml Wasser

1 — 2 Blatt Gelatine

Vanilleeiscreme:

500 ml Milch 130 g Zucker 6 Eier

1 Schote Vanille

Anrichten:

8 Pfirsichhélften, aus dem Glas 8 Erdbeeren, frisch 1 EL Puderzucker

Vanillecreme::

400 Milliliter Milch mit der l&ngs aufgeschlitzten Vanilleschote und einer Prise Salz zum Kochen
bringen. Eigelbe mit Zucker in einer Metallschiissel kréftig aufschlagen. Mehl und 100 Milliliter
kalte Milch einriihren. Es diirfen sich keine Kliimpchen bilden. Anschlieend die gekochte Milch
einrithren. Die Vanilleschote entfernen. Die Masse wieder zuriick in den Topf geben, aufkochen
lassen und unter stindigem Riithren mit dem Schneebesen drei Minuten kochen lassen. Abkiihlen
lassen und kalt stellen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Eclaires:

Milch, Zucker, Salz und die klein geschnittene Butter in eine Kasserolle geben und langsam zum
Kochen bringen. Wenn die Butter geschmolzen ist, das gesiebte Mehl zugeben und bei schwacher
Hitze mit einem Holzspatel kréftig riithren, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig ein bis zwei
Minuten abbrennen. Wenn er sich gut vom Spatel 16st, vom Herd nehmen und die Eier ein-
zeln, nacheinander zufiigen und gut verriihren. Den Teig in einen Spritzbeutel mit mittelgrofier
Sterntiille fiillen. Backblech mit Backpapier auslegen und aus dem Teig circa zehn Zentimeter
lange und zweieinhalb Zentimeter breite Liebesknochen (Eclaires) spritzen. Geniigend Abstand
lassen. Die Eclaires nun fiir etwa zehn Minuten im vorgeheizten Backofen goldgelb backen, dann
die Hitze auf 180 Grad herunterschalten und den Teig dabei gut trocknen lassen. Dann aus dem
Ofen nehmen, auf einem Gitter abkiihlen lassen und vorsichtig quer durchschneiden.

Die steif geschlagene Sahne unter die bereits abgekiihlte Vanillecreme heben und die Unterseite
der Eclaires mit Hilfe eines Spritzbeutels mit Sterntiille fiillen. Die obere Hilfte wieder darauf
setzen und leicht andriicken.

Glasur:

Die Schokolade klein hacken. Ein Wasserbad erhitzen (nicht zu heif)!) und die klein gehackte
Schokolade darin schmelzen. Nach und nach die Sahne, die Butter und den Puderzucker einar-
beiten und alles zu einer cremigen Masse glatt ziehen. Die Eclairs mit der Schokoladenglasur
grofiziigig verzieren.

Chartreuse-Gelee:

Den Krauterlikor zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und Wasser sowie Zucker unter Riih-
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ren zufiigen. Der Zucker muss vollsténdig aufgelost sein. Die Fliissigkeit abmessen und entspre-
chend eingeweichte Blatt- Gelatine in die noch warme Krauterlikrmischung rithren. Das Ganze
in eine flache, mit Backpapier ausgelegte Form fiillen und ins Gefrierfach stellen. Kurz vor dem
Anrichten stiirzen und in kleine Wiirfel schneiden.

Vanilleeiscreme:

Die Milch zum Kochen bringen. Eigelbe mit Zucker zu einer Schaummasse schlagen. Das aus-
gekratzte Mark der Vanilleschote zur Milch geben. Die Milch nun zur Eiermasse gieflen und
verrithren. Fiir drei Minuten bei 90 Grad kocheln, kurz abkiihlen, in die Eismaschine fiillen und
fest werden lassen.

Anrichten:

Die Pfirsiche gut abtropfen lassen und in Spalten schneiden. Die Krauterlikor-Geleewtirfel ver-
teilen und die Pfirsichspalten facherférmig darauf setzen und mit jeweils zwei Eclaires und einer
Kugel Vanilleeis anrichten. Die Teller mit frischen Erdbeeren und Puderzucker garnieren.

Horst Lichter am 30. Méarz 2012
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Schokoladen-Knusper-Schnitte mit Passionsfrucht-Schaum

Fiir 4 Personen
Dunkles Schokoladenmousse:

2 Eier 1 Prise Salz 2 cl Creme-de-Cacao, dunkel
2 cl Rum, braun 250 g Kuvertiire, dunkel 600 g Sahne, geschlagen
Weifles Schokoladenmousse:

2 Eier 1 Prise Salz 2 cl Créme-de-Cacao, hell

2 ¢l Rum 3 Blatt Gelatine 250 g Kuvertiire, weif3

600 g Sahne, geschlagen

Sorbet:

100 g Kuvertiire, dunkel 50 g Kuvertiire, Vollmilch 25 g Kakaopulver

100 ml Wermut 50 g Portwein, weif3 20 g Wodka

200 g Lauterzucker 3 EL Glukosesirup 500 ml Wasser

1 Orange, unbehandelt

Passionsfruchtespuma:

350 ml Passionsfruchtpiiree 100 ml Sahne 75 g Zucker

3 Blatt Gelatine

Knusperblitter:

6 Blatter Filoteig 30 g Kakaobohnenbruch 100 g Puderzucker
50 ml Butter, zerlassen

Anrichten:

6 Passionsfriichte, ganz 10 Himbeeren 4 Zweige Minze
100 g Zucker

Dunkles Schokoladenmousse: Ein Ei, ein Eigelb und eine Prise Salz aufschlagen und fliissige
Schokolade unterrithren. Creme de Cacao und Rum nach Geschmack zugeben und geschlagene
Sahne unterheben. In Einwegspritzbeutel mit Sterntiille fiillen und kaltstellen.

Weiles Schokoladenmousse: Ein Ei, ein Figelb und eine Prise Salz aufschlagen und fliissige
Schokolade unterriihren. Créeme de Cacao und Rum nach Geschmack zugeben. Die eingeweichte
Gelatine in die warme Masse geben und die geschlagene Sahne unterheben. In Einwegspritzbeu-
tel mit Sterntiille fiillen und kaltstellen.

Sorbet: Kuvertiire und Kakao auflosen. Wermut, weiflen Portwein, Wodka, Lauterzucker und
Glukose zugeben und alles mit Wasser aufkochen. Kaltrithren und mit Orangenabrieb in der
Eismaschine frieren.

Passionsfruchtespuma: Passionsfruchtmark mit Zucker und Sahne verrithren. Die eingeweichte
Gelatine auflosen, hinzugeben und alles in eine ISI-Flasche geben. Gut kiithlen und mit zwei bis
drei Patronen unter Druck setzen. Im Kiihlschrank aufbewahren. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen.

Knusperblétter: Den Filoteig mit zerlassener Butter einstreichen, mit Puderzucker und zersto-
Benem Kakaobohnenbruch bestreuen und so ein zweites Mal verfahren. In gleichméfiige Formen
schneiden und zwischen zwei Silpatmatten im vorgeheizten Backofen ein paar Minuten goldgelb
backen.

Anrichten: Die Knusperschichten abwechselnd mit der Schokoladenmousse fiillen. Den Passions-
fruchtschaum in kleine Gléschen fiillen und Schokoladensorbet abnocken. Mit Passionsfriichten,
Himbeeren und Minze dekorieren. Zucker karamellisieren und zu Spiralen formen.

Mario Kotaska am 24. Februar 2012
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Schokoladen-Mousse mit Vanille-Hippe

Fiir 4 Personen
Fiir die Schokoladenmousse:

250 g Vollmilchschokolade 3 Eigelb 2 EL Milch
400 g Sahne 1 Blatt Gelatine

Fiir die Vanillehippe:

100 g Zucker 50 g Orangensaft 1 Vanilleschote
30 g Mehl 50 g fliissige Butter

Die Schokolade iiber dem Wasserbad schmelzen, dabei darauf achten, dass kein Wasser in die
Schokolade kommt und die Schokolade nicht zu heifl wird. Die Eigelbe mit der Milch vermischen.
Die Sahne steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eiermilch auf dem Was-
serbad aufschlagen und zur Rose abziehen (auf ca. 75 Grad erhitzen), dabei die Gelatine darin
auflosen. Mit der geschmolzenen Schokolade mischen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen
und mit der Sahne mischen. Kalt stellen. Fiir die Vanillehippe den Zucker mit dem Orangen-
saft und dem Mark aus der Vanilleschote zusammen aufkochen. Das Mehl einsieben, die fliissige
Butter zugeben und alles gut verrithren. Den Teig diinn auf Backpapier aufstreichen. Im auf
180Grad vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen, auskiihlen lassen und in Stiicke brechen.

Jacqueline Amirfallah 24. Oktober 2012
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Schokoladen-Party

Fiir vier Personen

Miirbeteig:

275 g Mehl 150 g Butter, kalt 100 g Zucker

1 Ei 2 g Salz

Schokoladenmus:

180 g Eiweif3 60 g Zucker 240 g Eigelb

60 g Butter, fliissig 250 g Kuvertiire, dunkel

Schnellstes Eis der Welt:

200 g Milch, mind. 3,5 % 100 g Zucker 300 g Sahne, mind. 33 %

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Miirbeteig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine kleine Mulde bilden. Butterwiirfel, Zucker, das Ei und
Salz in die Mulde geben und alles sehr rasch verkneten. Anschlielend in Klarsichtfolie packen
und im Kiihlschrank lagern. Zur weiteren Verarbeitung eine glatte Fliche mit etwas Mehl bestéu-
ben und den Teig in circa einen halben Zentimeter Stérke ausrollen. Mit einem Ausstechen die
gewiinschte Form ausstechen und danach im vorgeheizten Backofen auf Backpapier goldbraun
ausbacken. Die Reste auch mitbacken und spéter zerrieben, als ,Einlage® fiir das Eis verwenden.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Schokoladenmus:

Das Eiweif} aufschlagen und wenn es cremig ist den Zucker vorsichtig einrieseln lassen und den
Schnee steif schlagen. Das Eigelb sehr gut aufschlagen. Die Butter und Kuvertiire zusammen
schmelzen. Das lauwarme Butter-Kuvertiiregemisch vorsichtig unter das Eigelb geben und gut
verrithren. Zum Schluss das geschlagene FEiweifl vorsichtig unterheben. Am besten gelingt dies
mit den bloflen Handen. Jetzt kann man das Mus entweder in Gléser abfiillen und bei Raumtem-
peratur schon auf den ,,Partytisch“ stellen oder man nimmt die ausgestochenen Miirbeteighoden,
legt sie in eine feuerfeste Form und fiillt das Mus nach Belieben oben auf. Danach gibt man das
Gangze fiir circa acht bis neun Minuten in den vor geheizten Backofen. Das warme Mus darf nach
dem Backen ruhig ein wenig fliissig in der Mitte sein.

Schnellstes Eis der Welt:

Milch und Zucker sehr kalt und so lange miteinander verriihren, bis sich der Zucker komplett
aufgelost hat. Danach die Milch-Zucker-Masse in die eiskalte Sahne mixen und in einer Eisma-
schine frieren. Wer will, kann kurz vor dem Herausnehmen der Eismasse die Miirbeteigbrosel
dazu geben.

Tim Malzer am 18. Mai 2012
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Schokoladen-Pudding

Fiir 4 Personen:
500 ml Milch 2 Eigelb 60 g Zucker
25 g Speisestiarke 120 g dunkle Kuvertiire

Formchen vorbereiten und mit kaltem Wasser ausspiilen. Zwei Drittel der Milch mit Zucker auf-
kochen. Ubrige Milch mit Stiirke und den Eidottern gut verriihren, in die kochende Milch gielen
und unter sténdigem Riithren bei schwacher Hitze ca. 1 Minute kocheln lassen. Mischung vom
Herd nehmen und die klein geschnittene Kuvertiire rasch einriihren. Pudding in die vorbereiteten
Formchen fiillen und zum Festwerden in den Kiihlschrank stellen.

NN
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Schwarzwadlder Kirsch-Tortchen

Fiir vier Personen

Schokoladenbiskuit:

80 g Zartbitterschokolade 20 g Kakaopulver 5 Eier

110 g Zucker 100 g Marzipanrohmasse  Salz

Kirschen:

500 g Sauerkirschen 1 TL Puderzucker 180 ml Rotwein

70 ml Portwein 1 EL Speisestérke 3 EL Zucker

1 Splitter Zimtrinde 1 Gewiirznelke 0,5 Orange, unbehandelt
1 TL Honig

Kirschsahne:

500 g Sahne 50 g Puderzucker 2 Blatt Gelatine

50 ml Kirschwasser
Pistazien-Eis:

2 Schoten Vanille 500 ml Milch 500 g Sahne

200 g Zucker 10 Eier 250 g Pistazienpaste
1 EL Rum 1 — 2 EL Orangenlikor Salz

Anrichten:

Schokoladenréllchen Mandelblattchen, gerostet Rahmjoghurt

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Schokoladenbiskuit:

Die Schokolade mit dem Kakaopulver in einem Topf bei milder Hitze schmelzen lassen, dabei
nicht iiber 50 Grad erhitzen. Die Eier trennen und die Eiweifle mit einer Prise Salz zu einem cre-
migen Schnee schlagen, dabei den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Die Marzipanrohmasse
auf der Kiichenreibe grob raspeln und mit den Eigelben schaumig rithren. Den Eischnee unter
die Marzipan-Eigelb-Masse ziehen und die geschmolzene Schokolade vorsichtig unterrithren. Den
Schokoladenbiskuitteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen.

Kirschen:

Die Sauerkirschen in ein Sieb abgieflen, dabei den Saft auffangen. Von dem Kirschsaft ein Viertel
Liter abmessen. Den Puderzucker in einem Topf bei milder Hitze hell karamellisieren. Mit dem
Rotwein und dem Portwein abléschen und auf die Hélfte eink6cheln lassen. Die Speisestérke mit
etwas Kirschsaft glatt rithren. Den restlichen Kirschsaft, den Zucker, die Zimtrinde, die Gewiirz-
nelke, einen Streifen Orangenschale und den Honig hinzufiigen und einmal aufkochen lassen.
Die glatt geriihrte Speisestérke hineinrithren und alles weitere zwei Minuten kocheln lassen. Die
Mischung durch ein Sieb gieflen, die Kirschen in den Sud geben und mit Honig abschmecken. Die
Kirschen auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen (man kann sie etwa drei Tage aufbewahren).
Kirschsahne:

Die Sahne mit dem Puderzucker cremig aufschlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
In einem Topf das Kirschwasser erwérmen. Die Gelatine gut ausdriicken, darin auflésen und
auskiihlen lassen. Die geschlagene Sahne nach und nach vorsichtig unterriihren. Die Kirschsahne
in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille fiillen. Aus dem Teig mit einem Ring (acht Zenti-
meter Durchmesser) zwolf Kreise ausstechen. Je einen Teigkreis als Boden in einen Ring legen.
Einen zwei Zentimeter hohen Sahnering am inneren Rand aufspritzen. Die Mitte mit Kirschen
auffiillen und einen zweiten Boden drauflegen. Nochmals einen Sahnering aufspritzen und mit
Kirschen fiillen. Die Té6rtchen mit Sahne, Kirschen und nach Belieben mit Schokoladenspénen
garnieren. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Pistazien-Eis:
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Die Vanilleschoten ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Milch, die Sahne, das
Vanillemark und die -schote sowie die Hélfte des Zuckers in einem Topf aufkochen lassen. Sechs
Figelbe, vier Eier und den restlichen Zucker mit einer Prise Salz in einem runden Schlagkessel
aus Edelstahl mit dem Schneebesen hellschaumig aufschlagen. Nach und nach die kochende,
heifle Vanillemilch unter Riihren hinzufiigen. Die Vanillemilch fiinf bis zehn Minuten im heiflen
Wasserbad erhitzen, dabei mit einem flexiblen Teigschaber ruhig, aber bestdndig von der Schiis-
selwand wegriihren. Die Vanillemilch héchstens auf 75 bis 78 Grad erhitzen, bis die Fliissigkeit
anfangt leicht zu binden. Die Vanillecreme sofort durch ein Sieb gieflen. Die Pistazienpaste hin-
ein rithren, abkiihlen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Mit etwas Rum und Orangenlikor
abschmecken. Die Vanillecreme in der Eismaschine zu einem cremigen Eis gefrieren lassen. Das
Eis in einem gefrierfesten, eisgekiihlten Behilter fiillen, mit Backpapier direkt bedecken und bis
zum Servieren in das Tiefkiihlfach stellen. M6glichst frisch verzehren.

Anrichten:

Mit der Kirschsofle einen Spiegel auf Tellern verteilen, mit Rahmjoghurt Punkte darauf setzen
und mit Hilfe eines Schaschlikspieles die Punkte verziehen. Die Tortchen darauf setzen und mit
Schokoladenréllchen und den Mandelbléttern verzieren.

Alfons Schuhbeck am 23. November 2012
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Schweizer Weihnacht-Backstube mit Glilhwein

Fiir vier Personen

Glithwein:

1 Flasche Rotwein 500 ml Roséwein 100 g Akazienhonig

2 EL Rohrzucker 2 Orangen, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt

4 Nelken 8 Stangen Zimt, halbiert 2 Sternanis

Cayennepfeffer

Zitronenherzli:

150 g Butter 100 g Zucker 1 Ei

1 Zitrone, unbehandelt 250 g Mehl 150 g Puderzucker

2,5 EL Zitronensaft Dekoperlen, silber Salz

Rosinenhdckli:

200 g Butter, zimmerwarm 200 g Zucker 3 Eier

250 g Korinthen 400 g Mehl Salz

Brunsli:

250 g Zucker 3 Eier 250 g Haselniisse

250 g Schokolade, 75% 1 TL Zimt Nelkenpulver
Glithwein:

Die Schale der Zitrone und einer Orange in Streifen schneiden und mit dem Rotwein, Roséwein,
Akazienhonig, Rohrzucker, Nelken, zwei Zimtstangen, Sternanis und Cayennepfeffer aufkochen,
15 Minuten ziehen lassen. In Tassen verteilen, je mit einer Zimtstange und Orangenscheibe ser-
vieren. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zitronenherzli:

Die Butter weich rithren, Zucker, Salz Ei und Zitronenabrieb dazu geben, weiterrithren bis die
Masse hell wird. Mehl dazu mischen, Teig flach driicken und 30 Minuten kalt stellen. Teig auf
Mehl auswallen (circa finf Millimeter) Herzen ausstechen und auf mit Backpapier ausgelegtes
Blech geben. Zehn Minuten kiihl stellen. Acht Minuten in der Mitte des vorgeheizten Backofens
backen, auskiihlen. Glausur aus Zitronensaft und Puderzucker anriihren, die Herzen darin ein-
tauchen, abtropfen auf Gitter antrocknen lassen, mit Perlen verzieren. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen.

Rosinenhockli:

Die Butter schaumig rithren, Zucker dazugeben. Salz und Eier dazuriihren und mit einem Hand-
mixer gut vermengen. Das Mehl langsam dazugeben und die Korinthen dazumischen. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig kneten. 30 Minuten kalt stellen. Kleine Kugeln
auf ein gefettetes Blech legen und 30 Minuten kalt stellen. Die Rosinenhéckli 15 bis 20 Minuten
im vorgeheizten Backofen backen. Den Backofen auf 240 Grad vorheizen.

Brunsli:

Die Eiweifle steif schlagen, Zucker nach und nach beigeben. Geriebene Niisse, geriebene Scho-
kolade und Gewdlirze dazu geben, zu einem Teig mischen und kurz kneten, gegebenenfalls noch
Niisse dazugeben. Der Teig soll relativ trocken sein. Mit einem Nudelholz einen Zentimeter dick
auswallen, Sterne ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Fiinf Minuten
im vorgeheizten Backofen backen.

Andreas C. Studer am 14. Dezember 2012
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Sirniki - Quark-Platzchen

Fiir 2 Portionen

500 g Speisquark 1 Ei 200 g Weizenmehl
Vanillezucker % unbehandelte Zitronenschale 1 Prise Salz
2 EL Zucker 2 EL Butter

Den Quark durch einen Sieb streichen, Mehl sieben und 100 g davon hinzufiigen. Das FEi, Zucker,
Salz, Vanillezucker und Zitronenschale dazugeben und alles gut mischen. Die Masse in zehn oder
zwolf gleich grofle Stiicke zerteilen. Aus jedem Stiick einen kleinen, runden, dicken Pfannkuchen
formen und von beiden Seiten in zerlassener Butter goldbraun ausbacken. Die Sirniki kénnen
mit einer fruchtigen Sofle, Sauerrahm oder halbfliissiger Sahne serviert sowie nach Belieben mit
Minze dekoriert werden.

Steffen Henssler am 29. 06. 2012

Sommer-Pavlova
Fiir zwei Torten a 16 cm::
4 Eier (K1. M) 2 Prisen Salz 250 g Zucker
1 TL Himbeeressig 1 TL Speisestirke 1 TL Balsamico, dunkel
2 EL Kakaopulver 500 g Schlagsahne 2 EL Vanillezucker
500 g Sommerbeeren Puderzucker, Minze

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Baiserboden je zwei Eier tren-
nen und die Eiweifle in einer Schiissel mit einer Prise Salz steif schlagen. Je 125 Gramm Zucker
nach und nach einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Schnee schnittfest ist. Unter die eine
Hélfte den Himbeeressig sowie die Speisestirke vorsichtig unterheben. Unter die andere Hélfte
den Balsamicoessig und das Kakaopulver vorsichtig unterheben. Zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen und jeweils zwei Kreise von 16 Zentimeter Durchmesser auf jeden Bogen aufmalen. Den
hellen Eischnee auf zwei Kreise verteilen, den dunklen Eischnee ebenfalls auf zwei Kreise vertei-
len. Auf der Oberfléiche einige Wellen ziehen. AnschlieBend den Backofen auf 100 Grad zuriick
schalten und die Eiweifl- Béden darin etwa 50 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Fiir die Fiillung die Sahne steif schlagen, den Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Die
Beeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen. Zwei Drittel davon unter die Sahne heben und
je zur Hélfte auf die beiden dunklen Béden verteilen. Die restlichen beiden hellen Boden darauf
setzen und leicht andriicken. Abschlieend mit Puderzucker bestduben und mit den restlichen
Beeren sowie der frischen Minze dekorieren.

Johann Lafer am 30. Juni 2012
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Spagat-Krapfen mit Himbeer-Sorbet

Fiir vier Portionen

250 g Mehl 30 g Puderzucker 1 Ei (Klasse M)

1 Zitrone, unbehandelt 1,5 EL Zimt 120 ml Weilwein
125 g Butter, weich 1 Prise Salz 1 kg Butterschmalz
175 g Zucker 1 Limette, unbehandelt 1 Vanilleschote

500 g Himbeerpiiree 2 Blatt Gelatine, weil ~ Puderzucker, Mehl

Die Zitrone waschen und die Schale abreiben. Das Mehl zusammen mit dem Puderzucker, dem Ei,
der abgeriebenen Zitronenschale, einem halben Essloffel Zimt, 20 Milliliter Weilwein, der Butter
und einer Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und mindestens
vier Stunden (am besten iiber Nacht) kiihl stellen. Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten
Arbeitsfliche drei Millimeter diinn ausrollen und mit einem Teigrddchen circa fiinf Mal acht
Zentimeter grofle Rechtecke ausradeln. Die Rechtecke auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech
legen und erneut kiihl stellen. Das Butterschmalz in einem Topf oder einer Friteuse auf etwa 170
Grad erhitzen. Anschlieffend ein Teigstiick auf eine spezielle Spagatkrapfen-Zange klemmen oder
alternativ auf das Ende eines Rundholzstabs (0 zwei bis drei Zentimeter) legen und mit einem
Bindfaden fest an den Stab wickeln. Den Stab mit dem Teigstiick fiir circa drei bis fiinf Minuten
in das heifle Butterschmalz tauchen, bis er hellbraun angebacken ist. Anschliefend den ange-
backenen Spagatkrapfen herausnehmen, den Bindfaden entfernen und zum Abtropfen auf ein
Kiichenpapier legen. Die iibrigen Krapfen nacheinander auf die gleiche Weise herstellen. Einen
Essloffel Zimt mit 75 Gramm Zucker vermischen und die fertigen Spagatkrapfen darin wélzen.

Tipp:

Die Spagatkrapfen lassen sich sehr gut auf Vorrat zubereiten und in einer Gebédckdose auf-
bewahren. Nach einer Woche sind sie besonders miirbe und zart. Fiir das Himbeersorbet die
Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen. 100 Milliliter Weifiwein,
100 Gramm Zucker, die ausgekratzte Vanilleschote sowie das Vanillemark in einen Topf geben
und aufkochen. Die Limettenschale fein abreiben. Anschlieffend die Limette halbieren, den Saft
auspressen, alles in den Topf geben und fiinf Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Die
Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen, aus dem Wasser nehmen, gut ausdriicken
und in dem Vanillesud auflésen. Alles unter das Himbeerpiiree mischen und in einer Eismaschi-
ne cremig gefrieren lassen. Das Himbeersorbet in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiillen
und auf die Hélfte der Spagatkrapfen spritzen. Einen zweiten Spagatkrapfen darauf setzen, mit
Puderzucker bestduben und auf Desserttellern servieren.

Johann Lafer am 21. Juli 2012
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Stollen-Parfait mit Orangen

Fiir eine Kastenform:

Parfait:

200 g Christstollen 3 mittelgrofle frische Eier 75 g Puderzucker
250 ml Schlagsahne 1 Prise Salz 2-3 Prisen Zimt
Karamellisierte Orangen:

2 Orangen 2 EL Zucker 100 ml Wasser

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Stollen in diinne Scheiben schneiden und auf einem
Blech, das mit Backpapier belegt ist, zerkriimeln. Im Ofen 15 Minuten rosten. Abkiihlen lassen.
FEinen kleinen Topf mit Wasser fiillen — zirka 2 Finger hoch — und erhitzen.

Die Eier trennen, das Eiweif3 kiihl stellen. Eigelb mit Puderzucker und etwas heilem Wasser in
eine hitzebestéindige Schiissel geben. Die Fi-Zucker-Masse iiber dem Wasserbad schaumig schla-
gen bis sie fest ist. Dann in Eiswasser stellen, kaltrithren.

Jetzt die Schlagsahne steifschlagen, vorsichtig unter die Eimasse heben. Die gekiihlten Eiwei-
Be mit etwas Salz auch steif schlagen, ebenso unter die Eimasse heben, bis sie gleichméafig ist.
Schliellich die kalten Stollenkriimel unterheben.

Eine frostfeste Form mit Wasser befeuchten. Grofiziigig mit Folie auslegen, die {iber die Rénder
ragt. Die Eimasse darin verteilen, mit den Folienenden bedecken. Mindestens 6 Stunden tieffrie-
ren.

Das Parfait vor dem Servieren 10 Minuten antauen lassen. Unterdessen Orangen vorbereiten
Das Parfait portionieren, mit Zimt bestreuen.

Tipps:

Als Beilage empfehlen wir karamellisierte Orangen. Dazu zwei Orangen filetieren, sprich, ihr
Fruchtfleisch sorgfiltig von der Haut trennen. Dabei den Saft auffangen. In einer Pfanne Zucker
zum Schmelzen bringen, bis er goldgelb ist. Dann den Saft und etwas Wasser hinzufiigen, bei
kleiner Hitze kdcheln lassen. Die Orangenfilets dazugeben, durchschwenken, abkiihlen lassen und
mit dem Parfait servieren.

Anstelle von Orangen konnen Sie heifle Beeren oder Pflaumen reichen. Auch das Parfait selbst
lasst sich fruchtiger machen: einige getrocknete Cranberrys kleinhacken, mit einem Teel6ffel
Orangen- und Zitronenzesten unter die Eimasse heben.

Achtung beim Anriihren der Eimasse iiber dem Wasserbad: Das Wasser sollte heifl sein, aber
nicht kochen. Die Schiissel sollte nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommen, sonst gerinnt die
Eimasse.

test Dezember 2012
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Tiramisu

Fiir 4-6 Personen:

300 g Mascarpone 100 g Puderzucker 7-8 EL trockener Marsala
1 Vanillinzucker 1/2 Zitrone 3 Eier

50 g dunkle Schokolade 30 g Mehl 1/2 1 Milch

140 g Loffelbiscuits 6-8 EL starker Espresso 2-3 EL Kakaopulver

In den Mascarpone 50 Gramm vom Puderzucker zwei bis drei Essloffel Marsala (kein Amaretto!)
und das Péckchen Vanillinzucker einriihren.

FEine Zitronenschale reiben, den Saft der Zitrone auspressen und dazugeben.

Das Ganze zugedeckt kalt stellen (so lange, bis der Rest vorbereitet ist.)

Als néichstes werden die 3 Eier getrennt. Das Eigelb (Eiweifl wird nicht gebraucht) wird mit dem
restlichen Puderzucker in einer groflen Schiissel schaumig geriihrt.

Danach die Schokolade mit einer feinen Raspel dazureiben (ebenso kann die Schokolade ge-
schmolzen oder durch Kakaopulver ersetzt werden).

Mehl sieben und das Ganze mit der Schaummasse mischen.

Die Milch in einer Pfanne aufkochen und unter Riihren zur Schaummasse dazu geben. Die gan-
ze Masse wird nun in die Pfanne (zuriick)gegossen und unter stindigem Riihren bis vor den
Kochpunkt gebracht. Sobald der Punkt erreicht ist und die Creme dick wird, in eine Chrom-
stahlschiissel geben (keine Plastikschiissel). Diese in Eiswasser stellen und die Créeme kalt riih-
ren... Bis zur weiteren Verwendung ebenfalls in den Kiihlschrank stellen. Den Boden einer Form
(Auflaufform) mit einer Lage Loffelbiscuits belegen. Den restlichen Marsala (oder Wein ca. 5 - 6
Essloffel) und den Espresso mischen, mit etwa einem Drittel davon die Loffelbiscuits tranken. Die
Halfte der Mascarponecreme darauf verstreichen, mit davon die Loffelbiscuits bedecken, wieder
mit der Marsala-Espresso-Mischung betrdufeln, mit der Halfte der Schokoladencreme bedecken.
So weiterfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit Mascarponecreme abschliefen und dick
mit Kakaopulver {iberstduben. Tiramisu zudecken und vor dem Servieren drei bis vier Stunden
oder noch besser iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Das nicht verwendete Eiweifl kann auch steif geschlagen werden und unter die Mascarpone-
Creme gemischt werden, nachdem diese ins Eiswasser gekommen ist...Und noch ein Tipp: Das
Tiramisu schmeckt am besten, wenn es vor dem Servieren ca. eine halbe bis dreiviertel Stunde
im Gefrierschrank steht und leicht angefroren ist.

NN
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Topfen-Palatschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei 1 Prise Salz 2 EL Zucker

1 EL fliissige Butter 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote

30 g weiche Butter 1 TL Speisestérke 1 Eigelb

100 g Magerquark 50 ml Sahne Puderzucker, Butter
Fiir die Sauce:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Ei

Rosinen iiber Nacht in 3 EL Wasser (oder Weilwein) einweichen, dann abgieflen und gut ab-
tropfen lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verriithren.
Zuletzt fliissige Butter untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir die Fiillung Vanille lings aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stiarke, 2 EL Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter
den Quark und die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne
unterheben. Alle Pfannkuchen mit der Fiillung gleichm#fig bestreichen, aufrollen und in eine
gefettete Auflaufform legen. Fiir die Sauce Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander ver-
mischen und tiber die gefiillten Pfannkuchen gieflen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten
backen. Topfenpalatschinken anrichten, mit Puderzucker abstauben. Dazu passt sehr gut eine
Himbeersauce.

Vincent Klink 15. November 2012
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Tortelett mit Zitrone

Fiir 2 Portionen

Teig:

40 g Pinienkerne 80 g Butter 140 g Mehl (Type 550)
1 Msp. Weinsteinbackpulver 30 g Puderzucker 1 Ei

Hiilsenfriichte

Fiillung:

2 Bio-Zitronen 2 Eier 100 g Puderzucker

100 g Creme double

Fiir den Teig Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun résten. Auf
einem Teller abkiihlen lassen und im Blitzhacker fein mahlen. Mehl, Backpulver, Puderzucker
und Pinienkerne in einer Schiissel mischen. Butter und Eigelb zugeben und erst mit den Knet-
haken des Handriihrers, dann mit den Hédnden rasch zu einem glatten Teig verkneten. Teig flach
driicken und in Folie gewickelt eine Stunde kalt stellen. Teig in vier Portionen teilen und jeweils
zwischen zwei Lagen Backpapier rund (16 cm () ausrollen. Teig in vier beschichtete Tartelette-
Foérmchen mit herausnehmbarem Boden geben (12 cm ), dabei jeweils den Rand andriicken.
Den Teig mit einer Schicht Backpapier belegen und mit Hiilsenfriichten, z.B. Linsen, belegen,
damit der Teig beim Backen nicht aufgeht und seine Form behélt.

Fiir die Fiillung:

Zitronen heifl waschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben. 100 ml Zitronensaft aus-
pressen. Eier trennen und die Eigelbe mit 100 g Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers
fiinf Minuten schaumig aufschlagen. Erst die Zitronenschale und den Zitronensaft, dann die Cre-
me double unterrithren. Zitronencreme beiseite stellen. Eiweify verquirlen. Teighoden mit Eiweif3
bestreichen und weitere fiinf Minuten backen. Backofentemperatur auf 120 Grad reduzieren.
Zitronencreme auf die Tartelettes verteilen und auf der mittleren Schiene 30 Minuten backen.
Tartelettes abkiihlen lassen. Tartelettes aus den Formchen l6sen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 21. November 2012

Vanille-Eis

Fiir 8 Personen:
4 g Vanille-Schote Milch 18 Eigelb
11 Sahne (extra) 180 g Zucker.

Vanille-Schote in etwas Milch langsam auskochen - je nach Geschmack Orangen und Zitronen-
schalen hinzufiigen. Die Vanillemilch passieren. Eigelb, Sahne, Zucker dazu rithren und unter
stéandigem Riithren aufkochen. Die Fliissigkeit in eine tiefe Schiissel fiillen und so lange riih-
ren, bis sie nicht mehr heif3 ist, damit sich keine Haut bildet. Nach volligem Erkalten in die
Fismaschine fiillen.

NN am 12. Januar 2012
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Vanille-Quark-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanille-Quark-Mousse:

2 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 250 ml Sahne
250 g Magerquark 60 g Zucker

Fiir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote lédngs aufschneiden und das Mark her-
ausstreichen. Sahne bis auf 2 EL steif schlagen. Vanillemark mit Quark und Zucker glatt riihren. 2
EL Sahne in einem Topf erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, dann die Quark-
masse damit glatt rithren und zum Schluss die geschlagene Sahne unterarbeiten. Die Mousse in
eine Schiissel abfiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die gefrorenen Himbeeren mit 50
ml Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und
erkalten lassen. Aus der Mousse Nocken abstechen, Himbeersauce angieflen und servieren.

Vincent Klink 18. Oktober 2012
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Warme Mozart-Knaddel

Fiir vier Portionen

2 Eier (Klasse M) 1 Zitrone, unbehandelt 350 g Kartoffeln, mehlig

80 g Butter 150 g Mehl 40 g Hartweizengriel

1/2 EL Vanillezucker 1 Prise Zimt 60 g Pistazienkerne, gemahlen
100 g Puderzucker 150 g Marzipanrohmasse 4 EL Rum

50 g Nougat 50 g Zartbitterkuvertiire (70 %) 125 g Creme double

150 ml Himbeermark 1 EL Zucker 2 cl Granatapfelsirup

100 g Mandeln, gemahlen 12 Backpflaumen Puderzucker, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen und die Schale der
Zitrone fein abreiben. Die Kartoffeln in der Schale im Backofen etwa 45 Minuten weich garen,
anschliefend halbieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. 30 Gramm Butter mit dem Mehl,
dem Hartweizengrief3, den Eigelben, dem Vanillezucker, der Zitronenschale, dem Zimt und einer
Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Anschlieffend etwa eine Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Die Pistazien mit 80 Gramm Puderzucker, der zerbriselten Marzipanrohmasse
und einem Essloffel Rum mit den Hédnden zu einem Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und beiseite stellen. Den Nougat und die Kuvertiire iiber einem warmen Wasserbad
schmelzen. Die restlichen 50 Gramm Butter zugeben und mit einem Schneebesen gut verriih-
ren. Die Mischung in eine Schiissel fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Creme
double mit drei Essloffeln Rum und dem iibrigen Puderzucker glatt rithren und beiseite stellen.
Das Himbeermark mit dem Zucker und Granatapfelsirup abschmecken und ebenfalls beiseite
stellen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten lassen. In der Zwischenzeit die
Nougat-Mischung in zwolf gleiche Teile teilen und jedes Stiick in eine Backpflaume driicken. Nun
die Marzipanmasse ebenso in zwolf gleiche Teile aufteilen und jeweils zwischen zwei Klarsicht-
folien etwa zwei Millimeter diinn ausrollen. Die zwolf Nougat-Pflaumenkugeln jeweils mit einer
Marzipanschicht umbhiillen und zu Kndédeln formen. Jeden Knodel nun mit dem Kartoffelteig
umbhiillen. Die Knédel in kochendem Salzwasser circa zehn Minuten gar ziehen lassen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und zuletzt in den gertsteten Mandeln wilzen. Zum Servieren die
FruchtsoBe und die Créme-double-Soe abwechselnd (rot-weif-rot, wie die Osterreichische Na-
tionalflagge) auf die Teller geben. Pro Person jeweils zwei Knodel auf einem der Teller platzieren
und abschlielend mit etwas durchgesiebtem Puderzucker bestreuen.

Johann Lafer am 18. August 2012
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Warme Schokoladen-Tarte, Rotwein-Birnen, Birnen-Sorbet

Fiir vier Personen

8 Birnen, reif 300 ml Rotwein 1 Orange, unbehandelt

325 g Zucker 3 EL Rum 1 Schote Vanille

2-3 Sternanis 3 Kardamomkapseln 2 Stangen Zimt

1 Zitrone 200 ml Weilwein 200 g Zartbitter-Schokolade (70%)
150 g Butter 4 Eier 2 cl Williams Christ Birnengeist

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Rotweinbirnen vier Birnen
schélen, halbieren und das Kerngeh#iuse entfernen. Die Birnen in Spalten schneiden. Die Oran-
genschale abreiben und die Orange anschliefend halbieren, auspressen und den Saft auffangen.
Den Rotwein mit dem gewonnenen Orangensaft und der Orangenschale sowie 100 Gramm Zu-
cker, dem Rum und den Gewdlirzen aufkochen. Die Birnenspalten in den Sud geben und darin
bei mittlerer Hitze etwa zehn Minuten pochieren. Den Topf vom Herd ziehen und die Birnen im
Sud, am besten iiber Nacht, im Kiihlschrank durchziehen lassen. Die Zitrone halbieren und aus-
pressen. Die restlichen Birnen schilen, Kerngehduse entfernen und wiirfeln. Weilwein und 100 g
Zucker in einem Topf aufkochen, Zitronensaft und eine Zimtstange zugeben. Einmal aufkochen
lassen. Den Sud zusammen mit den Birnen in einen hohen Becher geben, Gewiirze entfernen
und mit einem Piirierstab fein mixen. Das Birnenpiiree in der Eismaschine cremig gefrieren las-
sen. Nach Belieben mit Birnengeist verfeinern. Die Schokolade mit der Butter in einer Schiissel
iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Die Eier mit dem restlichen Zucker etwa fiinf Minuten
schaumig schlagen und dann unter die fliissige Schoko-Butter-Mischung riihren. Den Teig in eine
mit Backpapier ausgelegte Kastenform fiillen und im Ofen etwa 40 Minuten backen. Anschlie-
Bend in der Form etwas abkiihlen lassen. Den Rotweinsud sirupartig einkochen lassen und auf
vier Teller verteilen. Den Schokokuchen in vier rechteckige Portionen teilen und ebenfalls auf den
Tellern anrichten. Auf jedes Kuchenstiick vier Rotwein-Birnenkugeln setzen und je eine Nocke
Birnen-Sorbet dazu servieren.

Johann Lafer am 20. Oktober 2012

91



Windbeutel mit Creme Patissiere

Fiir 4 Personen

Brandteig:

100 ml Milch 100 ml Wasser 90 g Butter
4 g Zucker 2 g Salz 100 g Mehl
3 Eier Zucker

Creme Patissiere:

0,5 1 Milch 125 g Zucker 4 Eier

80 — 90 g Mehl 1 Vanilleschote

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Brandteig:

Milch, Wasser, Butter, Zucker und Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Vom Feuer nehmen
und das Mehl dazugeben. Alles gut verrithren und noch mal zwei bis drei Minuten erhitzen. In
der Kiichenmaschine glatt rithren. Etwas abkiihlen lassen. Erst ein Ei darunter schlagen, dann
das zweite Ei und danach das dritte Ei. So entsteht der zéhfliissige Teig. Auf einem Silikonblatt
kleine Haufchen in der Grofle einer Zwei-Euro-Miinze formen, mit etwas Zucker bestreuen und im
vorgeheizten Backofen circa zwo6lf Minuten backen. Das Blech nach circa sechs Minuten drehen
damit der Teig gleichméfig gebacken wird.

Creme Patissiere:

Drei Essloffel Milch, 40 Gramm Zucker, Eigelbe und Mehl zu einer glatten Masse verriihren.
Vanillemark unterheben. Die restliche Milch mit dem restlichen Zucker aufkochen. Etwas von
der heiflen Milch zur Eicréme geben, verrithren und dann alles in die heifle Milch rithren. Kurz
aufkochen lassen und dabei mit dem Schneebesen weiterrithren. Dann die Créme vom Herd
nehmen. Mit Klarsichtfolie abdecken und erkalten lassen. Zum Schluss die Créme noch durch
ein Haarsieb streichen.

Lea Linster am 27. Januar 2012
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Winterliches Karotten-Beet

Fiir vier Personen

Mascarpone-Créme:

2 Blutorangen 250 g Mascarpone 150 g Schokolade, weif3
Puderzucker

Glasierte Karotten:

1 Orange, unbehandelt 2 Karotten 1 Schote Vanille
Haselniisse:

200 g Haselniisse Zucker, Wasser

Trockenobstoblaten:

100 g Trockenobst 100 g Lebkuchen  Butter, Oblaten
Anrichten:

4 Spekulatiuskekse

Mascarpone-Creme:

Den Saft der Blutorangen auspressen und mit der Mascarpone zu einer cremigen Masse ver-
rithren. Die Schokolade sehr fein hacken und unterheben. Nach Geschmack noch mit etwas
Puderzucker abschmecken. Die Masse bis zum Servieren kalt stellen.

Glasierte Karotten:

Den Saft der Orange auspressen und etwas Schale abreiben. Die Karotte schéilen und in nicht
zu diinne Stifte zurechtschneiden. Mit Orangensaft- und Abrieb blanchieren. Die aufgeschlitzte
Vanilleschote dazugeben. Die Karotte sollte noch etwas Biss haben. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Haselniisse:

Die Haselniisse circa fiinf Minuten im vorgeheizten Backofen rosten. Anschlieflend in einer Pfan-
ne mit etwas Zucker und Wasser karamellisieren.

Trockenobstoblaten:

Das Trockenobst und den Lebkuchen sehr fein hacken. Etwas Butter zum Schmelzen bringen
und die feinen Wiirfelchen dazu geben. Kurz anschmelzen, sodass eine homogene Masse entsteht.
Je zwei Teeloffel der Masse zwischen zwei Oblaten geben.

Anrichten:

Die Mascarpone-Creme auf einen Teller streichen. Die Spekulatiuskekse dariiber broseln. Dazu
die karamellisierten Haselniisse und die glasierten Karotten anrichten.

Alexander Herrmann am 07. Dezember 2012
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Zitronengras-Panna-Cotta, Erdbeer-Ragout, Erdbeer-Sorbet

Fiir vier Portionen

250 ml Kokosmilch 250 ml Sahne 4 Stangen Zitronengras
260 g Zucker 5 Blatt Gelatine, glatt 1 Zitrone, unbehandelt
500 ml Erdbeerpiiree 500 g Erdbeeren 50 g Puderzucker

1 Limette, unbehandelt 2 cl Orangenlikor Minze, zur Garnitur

Die Kokosmilch und Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Die Zitronengrasstangen mit
einem schweren Topf oder einem Fleischklopfer flach klopfen, so dass die Fasern gebrochen
werden. Zur Kokosmilch geben und zehn Minuten koécheln lassen. 60 Gramm Zucker zugeben,
darin auflésen und vom Herd nehmen. Drei Blatt Gelatine zehn Minuten lang in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdriicken und in der noch warmen Mischung auflésen. Die Zitronengras-Sahne
in Portionsférmchen fiillen und zwei Stunden kalt stellen. Die Zitrone pressen, mit 200 Gramm
Zucker und 200 Milliliter Wasser aufkochen und so lange kocheln lassen, bis sich der Zucker
gelost hat und ein Sirup entstanden ist. Zwei Blatt Gelatine zehn Minuten in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdriicken und in dem heiflen Sirup auflésen. Alles unter das Erdbeerpiiree
mischen und in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Erdbeeren abbrausen, putzen und
in diinne Scheiben schneiden. Die Erdbeeren facherformig auf Tellern auslegen. Die Schale der
Limette fein abreiben, den Saft auspressen. Die Erdbeeren mit Puderzucker, Limettensaft und
-schale sowie dem Orangenlikér marinieren.

Die Panna Cotta stiirzen:

dafiir kurz in heifles Wasser tauchen und auf Teller geben. Mit jeweils einer Kugel Sorbet belegen
und mit frischer Minze garnieren.

Johann Lafer am 19. Mai 2012

Zwetschgen-Fruchtfleisch mit Schokoladen-Joghurt-Schaum

Fiir vier Personen
Schokoladen-Joghurtschaum:

1 Zitrone 90 g Schokolade, weil 200 ml Sahne

200 g Joghurt 3 EL Puderzucker
Zwetschgen-Fruchtfleisch:

10 Zwetschgen 1 EL Zwetschgengelee 50 ml Portwein

1 Schote Vanille 2 EL Puderzucker 1 TL Weizenstérke
10 Amaretti-Kekse, klein 1 Orange

Schokoladen-Joghurtschaum:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die weifle Schokolade mit der Hélfte der Sahne auf dem Herd
auflésen. Mit der restlichen Sahne, Joghurt, Zitronensaft und Puderzucker verriihren. In eine
Espumaflasche fiillen, 30 Minuten kaltstellen und anschlieend zwei Gaspatronen aufdrehen.
Zwetschgen-, Fruchtfleisch*:

Die Zwetschgen vierteln und die Haut runter schneiden. Mit Zwetschgengelee, Portwein, Vanille-
mark und Puderzucker in einem T6pfchen fiinf Minuten schmoren. Mit angeriihrter Weizenstérke
etwas abbinden und in dekorative Gléser fiillen. Die Kekse mit etwas Orangensaft trinken, auf
die Zwetschgen geben und den Schoko-Joghurtschaum aufspritzen.

Alexander Herrmann am 26. Oktober 2012
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Zwetschgen-6ratin

Fiir 2 Portionen

4 Eier 250 g Zwetschgen, TK 1 EL Mehl
Salz 3 EL Zucker 30 g Butter
1 Zweig Rosmarin

Den Backofen mit Grillfunktion vorheizen (alternativ Oberhitze 200 Grad). Eine Pfanne aufset-
zen und Butter, einen Essloffel Zucker sowie ein wenig Rosmarin hinein geben. Durch leichtes
Riihren dafiir sorgen, dass sich die Zutaten in der Pfanne gut vermischen. Die Zwetschgen in
die Pfanne geben und leicht karamellisieren lassen. Die Eier aufschlagen und Eiweifl und Ei-
gelb voneinander trennen. Das Eiweif3 steif schlagen und mit je einer leichten Prise Zucker und
Salz abschmecken. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen, das Mehl zugeben
und unterrithren. Die Pfanne vom Herd nehmen und die karamellisierten Zwetschgen in eine
Auflaufform geben. Das Eiweifl unter das aufgeschlagene Eigelb heben. Die Masse nun iiber die
Zwetschgen in die Auflaufform geben und gleichméfig verteilen. Die Auflaufform fiir rund fiinf
Minuten auf hochster Gratinierstufe in den Ofen stellen. Die Form aus dem Ofen nehmen und
das Gratin auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 22. 03. 2012

Zwetschgen-Pizza mit Zimt-Sahne

Fiir 4 Personen:

18 Zwetschgen 4 EL gertst. Haselniisse 150 g Marzipan-Rohmasse
1 EL Zwetschgengeist 1 Platte Bléatterteig 3 EL fliissige Butter
200 g Sahne % Pickchen Vanille-Zucker 1 Prise Zimt

Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Niisse grob hacken.

Marzipan in kleinen Stiickchen in eine Schiissel geben, mit Niissen und Zwetschgengeist verkne-
ten.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Blétterteig auf der Arbeitsfliche ausbreiten, vier Kreise (a
12 Zentimeter Durchmesser) aus dem Teig ausstechen, iiberschiissigen Teig entfernen und die
Kreise samt Backpapier auf das Backblech ziehen.

Jeweils eine kleine Portion der Marzipanmischung in die Zwetschgenhiilften fiillen und diese mit
der Schnittfliche nach unten auf den Teig legen. Zwetschgen mit fliissiger Butter bepinseln und
die 'Pizzen’ etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Herausnehmen, lauwarm abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Sahne mit Vanillezu-
cker und Zimt steif schlagen und dazu servieren.

Tipps:

Wer keine passenden Ausstechringe besitzt, verwendet zum Ausstechen umgedrehte kleine Schiis-
seln in der entsprechenden Gréfle. Wenn keine Zwetschgenzeit ist, konnen Sie statt der frischen
auch tiefgefrorene Zwetschgen verwenden. Aber auch Feigen, Apfel oder Birnen passen gut auf
die 'Pizza’: Friichte in Scheiben schneiden, auf den Teigkreisen in kleinen Stiickchen die Marzi-
panmasse verteilen, dann die Friichte darauf verteilen. Mit Butter bepinseln und backen.

Cornelia Poletto am 26. Mai 2012
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Zwetschgen-Schlupfer

Fiir vier Personen

4 Milchbrotchen (250 g) 200 ml Milch 1/2 TL Zimt

1 EL Vanillezucker 50 g Zucker 12 Zwetschgen

2 Eier 125 g Schmand 50 g Mandeln, gehackt
2 EL Puderzucker Butter 250 g Sahnejoghurt

1 EL Vanillezucker 2 ¢l Rum, braun 1 Orange

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Milchbrétchen in Scheiben schnei-
den. Milch, Zimt, Vanillezucker und Zucker verrithren und die Scheiben darin einlegen. Die
Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Vier flache Auflaufférmchen buttern und die
Brotchen- Scheiben sowie die Zwetschgen darin einschichten. Eier und Schmand unter die rest-
liche Milch rithren und in den vier Auflaufformen verteilen. Abschlielend mit den Mandeln
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten circa 20 bis 30 Minuten
backen. Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben. Den Sahnejoghurt in eine Schiissel
geben und mit Vanillezucker und Rum verriihren. Die Orange halbieren und den Saft auspressen.
Den Saft in einen Topf geben und sirupartig einkochen lassen. Den Orangensirup zuletzt unter
den Sahnejoghurt mischen. Den Zwetschgen-Schlupfer mit dem Sahnejoghurt servieren.

Horst Lichter am 13. Oktober 2012
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Zwetschgen-Suppe, Topfen-Schaum, Zimt-Strudel-Bldttern

Fiir vier Personen

Topfenschaum:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 150 g Quark

25 g Zucker 1 Msp. Vanillemark 250 g Sahne

2 Eier 50 g Zucker Salz

Geeiste Zwetschgensuppe:

500 g Zwetschgen, reif 80 — 100 g Zucker 0,5 Schote Vanille

0,5 Stange Zimt 300 ml Weiflwein 2 Blatt Gelatine

Kataifiteigrolle:

100 g Kataifiteig 0l Fett

Zimtstangen:

2 Blédtter Strudelteig 50 g Butter, fliissig 2 EL Zimtzucker

1 Fi

Anrichten: 1 — 2 TL Pistazien, gehackt 4 Zweige Minze
Topfenschaum:

Jeweils eine Messerspitze Orangen- und Zitronenschale abreiben und einen Essloffel Saft aus-
pressen. Quark mit Zucker, Zitronenabrieb, Orangenabrieb, Zitronensaft, Orangensaft und Va-
nillemark glatt rithren. Die Sahne halbsteif schlagen, das Eiwei3 mit Zucker und einer kleinen
Prise Salz kremig schlagen und beides unter die Quarkmasse heben. In ein Sieb ein Kiichentuch
legen, das Sieb in eine Schiissel hdngen und die Quarkmasse hinein fiillen. Mit Klarsichtfolie
bedecken und mehrere Stunden im Kiihlschrank abtropfen lassen, so dass sich die Konsistenz
stabilisiert.

Geeiste Zwetschgensuppe: Die Zwetschgen entkernen und vierteln. In einem Topf Zucker, Vanil-
lemark mit Schote dem Zimt und Weilwein aufkochen lassen und die Zwetschgen zufiigen. Bei
milder Hitze circa 30 Minuten kocheln lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und in
der heiflen Zwetschgensuppe auflosen. Die Suppe am Besten auf Eiswasser kalt riihren bis die
Gelatine leicht zu gelieren beginnt. Eine Friteuse auf 180 Grad vorheizen.

Kataifirolle: Einen Anrichtering aus Edelstahl von circa vier Zentimeter Durchmesser mit Ol
einpinseln, mit Backpapier umlegen, mit Ol einpinseln und mit Kataifiteig umbhiillen. Etwas
antrocknen lassen. Den Ring mit zwei Kiichenpinzetten anfassen, vorsichtig in das heifle Fett
tauchen und darin in circa einer Minute goldbraun braten. Kurz abtropfen, etwas abkiihlen las-
sen und den knusprigen Teigring vorsichtig ablésen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Zimtstangen: Die Strudelteigbldtter mit Butter einpinseln, mit Zimtzucker bestreuen und circa
zehn Zentimeter grofle Kreise ausstechen. Je zwei aufeinander legen, von zwei Seiten nach innen
einrollen, so dass die Form einer Zimtstange dabei entsteht und dabei zwischen die zwei Rollen
etwas Eiweifl pinseln, damit es beim Backen hélt. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen acht bis zehn Minuten kross backen.

Anrichten: Den Kataifiring in tiefe Teller setzen, den Quarkschaum in einen Dressierbeutel mit
grofler Lochtiille fiillen und in die Kataifiteigrolle dressieren. Die Zwetschgensuppe aufien herum
verteilen, die Zimtstangen anlegen, mit Pistazien bestreuen und mit Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2012
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