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Alis Schokoladen-Kuchen

Fiir zwei Personen

Vanilleeis:

250 g Sahne 250 ml Milch 100 g Zucker

£ Vanilleschote 5 Eigelbe

Schokoladenkuchen:

60 g dunkle Kuvertiire (70%) 50 g Butter 2 Eier (90 g, ohne Schale)
75 g Zucker 25 g Mehl

Erdbeeren:

175 g Erdbeeren 1 Bund Minze 25 g Zucker

4 Limette Eismaschine  Aluminiumringe (8 cm)

Fiir das Vanilleeis die Sahne mit der Milch und dem Zucker aufkochen. Die Vanilleschote hal-
bieren, das Mark herauskratzen und dazugeben. Die Eigelbe in eine Schiissel geben und die
kochende Sahne-Milch-Mischung nach und nach dazu geben. Die Masse durch ein Sieb streichen
und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Kuchen die Kuvertiire mit der Butter in einer Schiissel iiber einem heiflem Wasserbad
schmelzen lassen. Nebenbei mit einem Handriihrgeréit oder Quirl in einer Schiissel die Eier mit
dem Zucker cremig aufschlagen.

Sobald die Kuvertiire geschmolzen ist, die Ei-Zucker-Mischung unter die Schokolade heben und
das Mehl untersieben. Wenn keine Kliimpchen mehr im Teig sind, die Masse kalt stellen. Sobald
die Masse kalt ist, in mit Backpapier ausgelegte Aluminiumringe abfiillen.

125 g Erdbeeren vierteln. Die Minze fein schneiden. Die Limette auspressen. Die restlichen
50 g Erdbeeren durch ein Sieb streichen, sodass 40 g Erdbeermark entstehen. Die gewiirfelten
Erdbeeren mit dem Erdbeermark und der Minze vermengen und mit Zucker und Limettensaft
abschmecken.

Damit der Kern fliissig bleibt, muss der Kuchen bei grofler Hitze gebacken werden. Daher den
Ofen auf 220 °C vorheizen und das Backblech sieben Minuten direkt auf den Boden stellen.
Den warmen Schokoladenkuchen mit Vanilleeis und Erdbeeren anrichten und sofort servieren.

Ali Giing6érmiis am 15. Mai 2015

Ananas-Scheiben mit Kokos-Eis und Zabaione

Fiir 4 Portionen

1 Ananas 50 g Butter 2 EL Honig

1 EL Zitronensaft Zimt 1 F1. Schokosof3e
300 ml Kokoseis 300 g Kokosraspeln 10 Eigelbe

400 ml Orangensaft 2 EL Kokossirup

Eigelb, Sirup und Saft iiber dem Wasserbad schaumig schlagen, bis alles gebunden ist. Sobald
die Masse dick ist, mit etwas Honig und Zitronensaft verfeinern.

Ananas schilen, entkernen und in Scheiben schneiden. Butter in der Pfanne zerlassen, Honig da-
zugeben. Zimt hinzufiigen und alles zusammen schwenken. Ananasringe hineingeben, anbraten,
noch etwas Zimt hinzugeben.

Auf einem Teller die Ananasscheibe mit etwas Schokosofle und Zabaione garnieren. Zuletzt eine
Kugel Kokoseis portionieren und in den Kokosraspeln wilzen, auf die Ananasscheibe geben.

Frank Rosin am 22. Juli 2014



Apfel-Crumble mit Gewiirz-Streuseln

Fiir vier Portionen

Fiir die Gewiirzstreusel:

2 Nelken 2 Kardamomkapseln 1 Msp. Kreuzkiimmel
75 g zimmerwarme Butter 100 g Mehl 75 g Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Apfelcrumbles:

3 Apfel 4 Zitrone 1 TL Zimt

1 EL Vanillezucker Butter zum Einfetten

Fiir die Schlagsahne:

200 ml Schlagsahne 2 EL Puderzucker 2 cl Amaretto
Zum Anrichten:

Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nelken, Kardamon und Kreuzkiimmel in einer Pfanne kurz anrosten, bis sie zu duften beginnen,
anschliefend im Morser zerstofien. Butter, Gewiirze, Mehl, Zucker und eine Prise Salz zu Streu-
seln verkneten.

Danach die Apfel waschen, schilen und entkernen. Apfel in Wiirfel schneiden und mit dem Zi-
tronensaft, Zimt und Vanillezucker mischen. Vier ofenfeste Portionsgléser (z. B. Weckgliser a
250 Milliliter Inhalt) mit Butter einfetten. Die Apfel in die Gliser fiillen und etwas andriicken.
Die Streusel dariiber verteilen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Sahne in einen hohen Becher geben und mit den Schneebesen des Handriihr-
gerits steif schlagen. Puderzucker und Amaretto kurz unterschlagen und kalt stellen.
Apfelcrumbles aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und noch warm mit der ge-
schlagenen Sahne servieren.

Horst Lichter am 21. Méarz 2015



Apfel-Kichle mit Vanille-Sabayon, Cidre-Ingwer-Sorbet

Fiir vier Portionen
50 g frischer Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 11 Cidre

150 g Zucker 100 g Mehl 20 g Zucker

80 ml Milch 2 Eier 1 Prise Salz

2-3 mittlere Apfel 11 Rapsol Mehl

1 Vanilleschote 100 ml Weilwein 2 EL Zucker
2 Eigelbe 2 cl Vanillelikor Zimt, Zucker

Fiir das Cidre-Ingwer-Sorbet Ingwer schiilen und fein reiben. Zitrone heify abspiilen, Schale mit
einem Sparschéler fein abziehen und den Saft auspressen. Alles zusammen mit dem Cidre und
dem Zucker in einem Topf aufkochen. Bei mittlerer Hitze auf die Hilfte einkochen lassen und
abkiihlen lassen. In der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Fier trennen, Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen. Mehl, Zucker, Milch, Figelbe verriithren.
Eischnee vorsichtig unterheben. Apfel schilen, Kerngehiuse ausstechen und die Apfel in zen-
timeterdicke Scheiben schneiden. Rapsél in einer tiefen Edelstahlpfanne auf 160 bis 170 Grad
erhitzen. Apfel in Mehl wenden, mit Hilfe einer Gabel durch den Ausbackteig ziehen und schwim-
mend im heiflen Fett von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Vanilleschote ldngs aufschneiden, Mark herauskratzen und beides mit dem Weiflwein in einen
Topf geben. Zucker zufligen und aufkochen lassen. Beiseite stellen und 10 Minuten ziehen las-
sen. Eigelbe in eine Schlagschiissel geben, Vanillesud durch ein Sieb dazu gielen und iiber einem
heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen, Eine bis zwei Minuten
weiter schlagen, zuletzt den Vanillelikér zugeben.

Apfelkiichle mit Zimt und Zucker bestreuen und mit der Vanillesabayon und dem Sorbet servie-
ren.

Johann Lafer am 18. Juli 2015



Apfel-Karamell-Fond an Pfannkuchen, Vanille-Eis

Fiir 4 Portionen

380 g Zucker 3 Eier 150 g Mehl

500 ml Milch 2 Stangen Zitronengras 1 Vanilleschote
750 ml naturtriiben Apfelsaft 100 ml Wasser 500 ml Vollmilch
4 Kugeln Vanilleeis 6 Apfel 300 g Mandeln

1 Prise Salz 200 ml Calvados Puderzucker

FEinen groflen Topf mit Wasser aufsetzen und 300 Gramm Zucker dazugeben. Das Zuckerwasser
zum Kochen bringen: Wenn das Wasser verkocht, zerschmilzt der Zucker zu Karamell. Tipp:
Vorsicht! Das Karamell darf nicht zu dunkel werden, sonst schmeckt es bitter.

Wahrend das Wasser verdampft, kann der Pfannkuchenteig vorbereitet werden. Hierfiir das
Mehl, den restlichen 80 Gramm Zucker und eine Prise Salz in eine gréflere Schiissel geben. Die
Eier sorgfiltig trennen und zunéchst das Eigelb in die Teig-Schiissel geben.

Wichtig: Eier sauber trennen, da ansonsten das Schlagen misslingt. Das Eiweifl mit einer guten
Prise Zucker zu Eischnee steif schlagen und dann kiihl stellen.

TIPP: Die Zuckerkristalle verleihen dem Eiweifl mehr Stabilitit, der Eischnee wird so leichter
schon steif.

Zuriick zum Teig: Die Milch langsam unter Umriihren mit dem Schneebesen dazugeben, so dass
keine Kliimpchen entstehen. Zusétzlich etwa 100 ml Calvados unterrithren. Den Teig etwa 20
Minuten in Ruhe und abgedeckt quellen lassen. Anschlieffend den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. TIPP: Durch den Eischnee wird der Teig und mit ihm auch die Pfannkuchen schén cremig.
Zuriick zum Karamell-Fond. Wenn das Wasser verkocht ist, das in kleine Stiicke geschnittene
Zitronengras hinzugeben. Die Vanilleschote ordentlich auskratzen und die Vanille in den Kara-
mellfond geben. Das Ganze jetzt mit einem guten Schuss Calvados abloschen, den naturtritben
Apfelsaft dazu gieBen und bei mittlerer Hitze kurz aufkochen lassen. Wihrenddessen die Apfel
schilen, halbieren und entkernen. In die entkernten Apfelhilften ein Karomuster einritzen.
TTPP: Durch die leichten Einschnitte im Apfel kann der Fond richtig griindlich in den Apfel
zichen, die Apfel bekommen so mehr leckeren Karamellgeschmack. Die eingeritzten Apfelhalf-
ten abschliefend im Karamellfond bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten ziehen lassen. Wihrend
die Apfel durchziehen koénnen die Pfannkuchen in einer mittelgroen Pfanne gebraten werden.
Gleichzeitig die Mandeln in einer weiteren Pfanne anbraten bis sie gold braun sind. Zum Schluss
mit einem kleinen Sieb unter stdndigem Umriihren Puderzucker iiber die Mandeln geben. So
schmilzt der Zucker und legt sich um die Mandeln.

Sobald Mandeln und die Pfannkuchen fertig sind, kann angerichtet werden. Hierfiir jeweils eine
Kugel Vanilleeis mit der Hand in den gerdsteten Mandeln wélzen, damit das Eis einen schénen
Mandelmantel bekommt. Die Pfannkuchen beidseitig mit Puderzucker bedecken und in Achteln
schneiden. Pfannkuchen und das Eis im Mandelmantel mit jeweils zwei Apfelhélften und etwas
Karamell-Fond anrichten und servieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014



Apfel-Kuchen a la Mama

Fiir 4 Portionen

4 Eier 500 g Zucker 1 Péckchen Vanillezucker
1 Tasse Mehl Typ 405 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

1 kg Apfel 100 ml Apfelsaft 150 g Butter

11 Sahne 100 g Frischkise 2 TL Kakao

50 cl Rum 1 EL Puderzucker 4 Kugeln Haselnusseis

Eier trennen, Eiweif3 steifschlagen und den Zucker nach und nach dazugeben. In die steife Ei-
weiflimasse das Eigelb vorsichtig dazugeben. Das Mehl mit Backpulver, Vanillezucker und Salz
mischen und vorsichtig unter die Eimasse heben. Die Masse auf ein gefettetes Backblech geben
und bei 180 Grad in den vorgeheizten Backofen 15-20min backen. Danach den Boden etwas
abkiihlen lassen.

Der Belag:

1 kg Apfel schiilen, entkernen und in mittelgroBe Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit 100g Butter
erhitzen und 50 g Zucker dazugeben. Das Ganze karamellisieren lassen und die Apfel dazugeben.
Danach mit Rum abléschen und mit einem Péckchen Vanillepudding, der zuvor mit etwas Ap-
felsaft angeriihrt wurde, andicken. Danach die Masse abkiihlen lassen und auf den Boden geben.
Den Kuchen kaltstellen.

1 Liter Sahne steifschlagen und 100g Frischkise dazugeben. Die Sahne kalt stellen. Fiir die Gla-
sur einen Essloffel fliissige Sahne, 1 Essloffel Puderzucker, 1 Essloffel Butter und 2 Teeloffel
Kakao anriihren. Die Zutaten in einen Topf geben und langsam einmal aufkochen. Danach den
Kuchen in Portionen schneiden die Sahne auf den Kuchen geben. Eine Kugel Haselnusseis in
kleinegedriickte Kekse wilzen und dazugeben. Zum Schluss mit warmer Schokolade verzieren.

Frank Rosin am 23. September 2014



Apfel-Maronen-Strudel

Fiir zwei Portionen

200 g Frischkése 1 Schote Vanille 6 EL Puderzucker
2 rote Apfel 1 Pck. Maronen 3 EL Butter

1 Schuss Rum 1 Eiweif3 2 Blatt Strudelteig

Die Strudelteigbléitter mit wenig Eiweifl einpinseln, zusammenklappen (damit sie ausreichend
dick sind) und nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Anschlieflend
zwel Essloffel Butter in einem kleinen Topf verfliisssigen, die Strudelblidtter damit einpinseln,
grofziigig mit Puderzucker bestreuen, mit einem weiteren Blatt Backpapier abdecken und mit
einem zweiten Backblech beschweren (damit der Strudelteig beim Backen keine Luftblasen wirft).
Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft circa 10 bis 15 Minuten backen. Das obere
Blech samt Backpapier entfernen und den Strudelteig ggf. bei Oberhitze kurz nachbrdunen. Den
Frischkése mit dem Mark einer Vanilleschote und zwei Essloffeln Puderzucker verrithren und bis
zum Anrichten kiihl stellen. Die Apfel waschen, in Spalten schneiden (je nach GroBe der Apfel
Sechstel oder Zwdolftel) und dabei das Kerngehduse entfernen. Einen Essloffel Butter in einer
Pfanne aufschdumen lassen, die Apfelspalten zugeben, mit zwei Essloffeln Puderzucker bestduben
und bei mittlerer Hitze im entstehenden , hellen Karamell“ braten. Die Maronen in einer weiteren
Pfanne auf dem Herd mit einem groflen Schuss Rum und einer Prise Zucker erhitzen und bei
mittlerer Hitze langsam ,karamellisieren“, bis sich eine Rum-Glasur um die Maronen bildet. Die
Frischkésecreme auf zwei Tellern, oder in zwei Dessertschéilchen verteilen, die Apfelspalten sowie
die Maronen darauf anrichten und in Stiicke gebrochene, knusprige Strudelbldtter hinein stecken.

Alexander Herrmann am 07. November 2014

Apfeltarte

Fiir 4 Portionen

8 Apfel 50 g Butter 8 cl Calvados
100 g Rosinen 50 g Pinienkerne 1 paar EL Honig
1 Packung Blédtterteig 1 Vanilleschote Puderzucker

Die Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke in einer Pfanne mit 50 Gramm
Butter anbraten und nach Geschmack mit etwas Honig siiflen. In einer zweiten Pfanne 50 Gramm
Pinienkerne rosten. Zu den angebratenen Apfelstiicken 6 bis 8cl Calvados oder Rum hinzufiigen.
Anziinden und kurz flambieren. Dann das Ganze mit etwas Mondamin oder Puderzucker binden.
Die Pfanne kann nun vom Herd genommen werden.

Nach Geschmack die Apfelstiicke mit dem Mark einer Vanilleschote und etwas Zimt wiirzen.
Vorsichtig 100 Gramm Rosinen zusammen mit den gertsteten Pinienkernen unter die Apfelmasse
heben. Den Blitterteig iiber die Apfelmasse in der Pfanne legen und am Rand leicht unter die
Masse driicken.

Die Tarte im vorgesetzten Backofen bei 200 Grad fiir 30 Minuten backen, bis der Teigdeckel
hellbraun und knusprig ist.

Dann aus dem Ofen nehmen und nach kurzem Abkiihlen stiirzen, sodass die Apfel oben und der
Teig unten ist.

Frank Rosin am 23. Juli 2014



Aprikosen-Kiichlein mit Zitronen-Creme

Fiir vier Portionen

6 Aprikosen 120 g weiche Butter 100 g Zucker

2 EL Vanillezucker 150 g Saure Sahne 3 Eier

1 Prise Salz 2 TL Backpulver 300 g Mehl

1 Zitrone 50 g Butter 100 g Puderzucker
100 g Frischkise Minze

AuBlerdem:

12 Muffinbecher

Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und wiirfeln. Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200
Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Weiche Butter in der Kiichenmaschine cremig rithren. Zucker, Vanillezucker, Eier und Saure
Sahne zugeben und verriithren. Salz, Backpulver und Mehl mischen und mit den Aprikosen ziigig
unter die Buttermischung riihren.

Die Masse in die Muffinbecher verteilen. Im Backofen 20 bis 25 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Zitrone auspressen. Die Butter mit den Schneebesen des Handriithrgerites
schaumig schlagen. Puderzucker nach und nach zugeben, bis eine weifl-cremige Masse entstan-
den ist. Frischkése dazugeben und Zitronensaft langsam zugeben und unterschlagen. Circa fiinf
Minzblétter klein hacken, den Abrieb der Zitrone und den Frischkése in die Creme geben. Die
Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

Kiichlein nach dem Backen kurz abkiihlen lassen. Zum Servieren mit der Zitronencreme verzieren
und mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 10. Oktober 2015



Aprikosen-Tarte mit Orangen-Likér und Baiser-Haube

Fiir vier Portionen
Fiir die Tarte:

1 Seite Blitterteig 1 Tortenform 50 g Marzipan
2 Eigelbe 50 g Aprikosen Marmelade 250 g Aprikosen
25 g Zucker 2 cl Orangenlikor Puderzucker
Fiir den Baiser:

2 Eiweif3 75 g Zucker

Fiir die Sabayon:

1 Msp. geriebene Tonkabohne 1 Msp. gemahlener Koriander Salz

3 Eigelb 30 g Zucker 2 cl Orangenlikor
90 ml Weiiwein

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Minze

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Tortenboden mit Backpapier auslegen, Blitterteig hinein ge-
ben und mit Marmelade bestreichen. Marzipan und Eigelb verrithren und ebenso darauf geben.
Aprikosen entkernen und halbieren. Zucker und Likor iiber die Aprikosen geben, den Tartebo-
den damit auslegen und im Ofen bei Ober-/Unterhitze 12 bis 15 Minuten backen. Das Eiweif3
aufschlagen und Zucker einrieseln lassen. Baiser auf die Tarte geben, unter dem Backofengrill
karamellisieren und mit Puderzucker bestduben. Tonkabohne, Koriander und Salz zusammen
mit den Eigelben, Zucker, Likér und Wein iiber einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis
85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren die Tarte in Stiicke schneiden und auf die Teller setzten,
mit Sabayon und Minze vollenden

Johann Lafer am 02. August 2014



Baklava Bonbons mit Gewiirz- Ananas

Fiir vier Portionen

Fiir die Bonbons:

60 g Pistazienkerne 1 EL Vanillezucker 1 Packung Filoteig (250g)
125 g Butter 125 g Zucker 1 unbehandelte Zitrone

1 unbehandelte Orange 3 Vanilleschote

Fiir die Ananas:

1 Ananas 50 g brauner Zucker 50 ml Weilwein
1 Vanilleschote 1 Zimtstange 2 Sternanis

2 Nelken

Fiir die Garnitur:

Minze

Die Pistazien mit dem Vanillezucker in eine Kiichenmaschine geben und fein zerhacken. Von der
Mischung ca. 2 EL fiir die spitere Garnitur beiseitelegen. Butter in einem kleinen Topf zerlas-
sen. Teigblatter mit Butter bestreichen, jeweils drei Blétter iibereinanderlegen, Blétter halbieren
und gleichméBig mit der Pistazienmischung bestreuen. Das Blatt aufrollen und die Rénder zu-
sammendrehen. Bonbons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Bonbons mit
Butter bepinseln Backofen auf 200 °C vorheizen, Bonbons etwa 10-12 Minuten backen. Inzwi-
schen Zucker mit 150 ml Wasser in einen Topf geben. Vanilleschote, die abgeriebene Schale der
Orange und Zitrone sowie der Saft der Zitrone zufiigen und alles 4-5 Minuten kochen lassen.
Baklava Bonbons aus dem Ofen nehmen, ca. 5 min. ruhen lassen, dann den Sirup dariiber ver-
teilen und aufsaugen lassen. Jeweils etwas von den beiseite gestellten Pistazien auf jedes Bonbon
verteilen. Ananas schilen, Strunk entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Zucker in einer Pfan-
ne karamellisieren, Gewiirze zugeben und mit Weilwein abloschen. Ananaswiirfel zufiigen und
darin kurz erwirmen. Ananaskompott abkiihlen lassen. Minze klein schneiden und unter das
Kompott rithren. Baklava Bonbons mit der Ananas anrichten.

Johann Lafer am 04. Oktober 2014



Balsamico Himbeeren, Vanille-Quark, Schokoladen-Steine

Fiir zwei Personen

2 Schalen Himbeeren (frisch) 90 g Malto 320 g Zartbitterkuvertiire

400 g Quark 3-4 EL Puderzucker 1 Vanilleschote

3-4 EL brauner Zucker 100 ml Wasser 250 ml alter, sdmiger Balsamico
Salz

Die Kuvertiire in einer Schiissel iiber dem Wasserbad schmelzen, zusammen mit dem Malto und
einer kleinen Prise Salz in eine grofle Schiissel fiillen und rasch zu einer festen Masse verkneten
(dabei am besten Gummihandschuhe tragen). Die Masse in der Schiissel fest zusammendriicken,
fiir mindestens zwei Stunden ins Tiefkiihlfach stellen, anschlielend herausnehmen und in gro-
be Stiicke brechen. Den braunen Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren lassen, mit dem
Wasser abloschen, aufkochen und mit dem Balsamico mischen (es empfiehlt sich, den Karamell-
Balsamico in eine kleine Spritzflasche zu fiillen, um ihn spater gut zu dosieren). Den Quark mit
dem Puderzucker und dem Mark einer Vanilleschote verriihren, nochmals abschmecken und an-
schlieend in einen Spritzbeutel fiillen. Grofziigige Tupfen vom Vanillequark herzférmig auf zwei
Teller spritzen, die Himbeeren mit der Offnung nach oben hineinstecken, mit dem Balsamico-
Karamell fiillen und die geeisten Schokoladensteine dazwischenstecken.

Alexander Herrmann am 13. Februar 2015

Basilikum-Mousse, Erdbeeren und Holunder-Sorbet im Glas

Fiir vier Portionen

3 Blatt Gelatine 2 Limetten 50 g Puderzucker
1 Bund Basilikum 300 g Magerquark 150 g Sahne

200 g Holunderbliitensirup 200 ml Weillwein 1 Zitrone

2 Blatt Gelatine 500 g Erdbeeren 3 cl Limoncello

1 EL brauner Zucker 2 EL Pinienkerne 2 Stiele Minze

Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Limetten heifl abspiilen, trocknen, die
Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Limettensaft, -schale und Puderzucker unter Riih-
ren erwiarmen, eingeweichte Gelatine ausdriicken und in dem warmen Sud auflésen. Etwas ab-
kiihlen lassen.

Basilikum abbrausen und trocken schiitteln. Die Blétter vom Stiel zupfen und mit Quark und
Limonen-Gelatine-Mischung in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Ganze in eine Schiissel
umfiillen.

Sahne steif schlagen und behutsam unter die Quarkmasse heben. Basilikum-Quark-Mousse in 4
Dessertglaser fiillen und 2 Stunden kiihl stellen.

Fiir das Sorbet den Holunderbliitensorbet mit dem Weiflwein und Zitronensaft mischen.
Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Drei Essloffel Holundermischung erwirmen
und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Diese zur restlichen Holundermischung geben
und unterriihren. Alles in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Erdbeeren waschen, put-
zen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Erdbeeren mit braunem Zucker und Limoncello
marinieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und abkiihlen lassen.

Die marinierten Erdbeeren auf dem Mousse verteilen, mit den Pinienkernen bestreuen und je
eine Nocke Sorbet darauf geben. Mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 02. Mai 2015
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Bayerisch Creme

Fiir 4 Portionen

3 L frische Milch 4 L (Schlag-) Sahne 150 g Zucker

1 Prise Salz 4 Eigelb 10 Blatt Gelatine
1 Vanilleschote

Als erstes das Eigelb von vier Eiern trennen. Dann die Vanilleschote mittig aufschneiden und
das Vanillemark auskratzen. Die Gelatine- Bldtter in lauwarmes Wasser legen, damit diese weich
werden. Die Schlagsahne steif schlagen. Tipp: Die Milch kann je nach Geschmack durch Frucht-
sifte ersetzt werden, das Rezept weicht dann allerdings von der klassischen Creme ab.

Das Vanillemark mit einer Prise Salz und dem halben Liter Milch heifl werden lassen aber nicht
zum Kochen bringen! Gleichzeitig Eigelb mit dem Zucker iiber einem warmen Wasserbad mit
einem Schneebesen schaumig schlagen.

Tipp:

Solange schlagen bis der Zucker vollig aufgelost wird. Die heifie (Vanille-)Milch unter die schau-
mige Eimasse ebenfalls iiber dem Wasserbad einriihren. Die Gelatine wird zunéchst ausgedriickt
und unter umrithren nach und nach in der Creme aufgelést. Die Creme ist jetzt fast fertig und
muss gekiihlt werden. Dazu eine grofiere Schiissel mit Eiswiirfeln fiillen und die Creme in ihrer
Schiissel in dieses Eisbad reinlegen. Unter gelegentlichem Umriihren den Gelierprozess iiberprii-
fen. Kurz bevor die Creme geliert ist die steif geschlagene Sahen vorsichtig unterheben.
Anschliefend die Creme in Servierschiisselchen portionieren und kiihl lagern. Nach etwa zwei
Stunden kann die Creme dann verzehrt werden.

Zum Servieren kann die Creme mit frischen Friichten oder Schokosplittern verfeinert werden.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Beeren-Auflauf
Fiir 2 Portionen
5 Eier 250 g Sahne 100 g Creme-fraiche
50 g Zucker 60 g Honig 1 Schote Vanille
100 g Cantuccini 400 g frische Beeren 20 g Butter

20 g Zucker

Fine Backform mit Butter ausstreichen und mit Zucker bestreuen. Die Cantuccini zerbréseln und
in die Form geben. Danach die Brombeeren in die Form geben. Anschlieend die fiinf Eier mit
Creme Fraiche, Vanillemark, Zucker, Honig und Mehl vermixen. Nach der ersten Vermischung
etwas Sahne hinzugeben und die Masse weiter verrithren. Den Teig in die Auflaufform geben
und fiir 25 Minuten bei 160 Grad in den Ofen geben.

Alexander Herrmann am 21. August 2014
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Beeren-Smoothie-Joghurt-Creme

Fiir vier Portionen

150 g Zartbitterschokolade 50 g Mandelstifte 100 g Cornflakes
1 Zitrone 500 g gemischte frische Beeren 3 TL Vanillepuddingpulver
1 EL Vanillezucker 500 g griechischer Joghurt Minze zur Garnitur

Schokolade klein hacken, in eine Schiissel geben und iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen.
Mandelstifte und Cornflakes in die geschmolzene Schokolade geben, alles gut verrithren. Die
Masse auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Zum Abkiihlen in den Kiihl-
schrank stellen.

Zitrone halbieren, den Saft auspressen. 250 Gramm Beeren mit dem Vanillezucker und Zitro-
nensaft fein piirieren. Beerenpiiree in einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Puddingpulver mit zwei Essloffeln Wasser verriihren, in die kochenden Beeren geben und einmal
aufkochen. Beiseite stellen zum Abkiihlen.

Vier Dessertgliser bereitstellen. Einen Essloffel Joghurt in die Gléser verteilen, etwas Beerens-
moothie darauf geben, mit den Schoko-Cornflakes bestreuen. Erneut Joghurt, Smoothie und
Cornflakes darauf schichten, bis alles verteilt ist. Zuletzt mit den restlichen Beeren garnieren
und mit Minzblattchen bestreuen.

Horst Lichter am 01. August 2015

Belgische Waffeln mit heien Kirschen und Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir die Waffeln:

170 g Butter 40 g Puderzucker 1 Msp. Vanillemark
30 g Marzipan 4 Eier 170 g Mehl

70 g Créme-fraiche 4 TL Salz 01

Fiir die Kirchen:

1 Glas Kirschen 1 EL Speisestirke & Zitrone

30 g Zucker

Fiir die Garnitur:
200 g Schlagsahne 30 g Puderzucker Puderzucker

Butter mit Puderzucker, Vanillemark und Marzipan in einer Kiichenmaschine dickschaumig
aufschlagen. Eier einzeln zugeben und unterschlagen. Créme-fraiche und Salz unterschlagen,
zuletzt Mehl zugeben und kurz unterrithren. Ein belgisches Waffeleisen ausfetten und je eine
Kelle Teig hineingeben. Bei geschlossenem Deckel goldbraun backen. Waffeln heraus nehmen
und mit dem restlichen Teig ebenso verfahren. Kirschen in einem Sieb abgielen, den Saft dabei
auffangen. Die Speisestirke mit drei Essloffeln Kirschsaft verrithren. Den restlichen Saft mit dem
Zucker und mit dem Saft der Zitronen in einem Topf aufkochen. Kirschsaft mit der angeriihrten
Speisestiirke abbinden, Kirschen zugeben und kurz darin erwérmen. Vom Herd nehmen und in
eine Schiissel umfiillen. Sahne in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Schneebesen des
Handriihrers steif schlagen. Puderzucker zugeben und kurz unterschlagen. Zum Anrichten die
Waffeln auf Teller geben, mit Puderzucker bestduben. Heifle Kirschen und Schlagsahne dazu
reichen.

Horst Lichter am 27. September 2014
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Berliner Quark-Apfel-Kuchen

Fiir 4 Portionen

2 Apfel 1 kg Quark 3 Eier

150 g Zucker % Pck. Backpulver 100 g Butter
4 Vanilleschote  Salz 1 Zitrone
125 g Rosinen 3 El Speisestirke 40 g Gries
Schnaps

Backform mit Pergamentpapier auslegen und den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Quark in ein
Handtuch legen und das Wasser auspressen. Drei Eier trennen, Eigelb mit Zucker mindestens 8
Minuten schaumig rithren. Eiweifl zu Eischnee schlagen. Wichtig: Eiweifl anschlagen und danach
etwas Zucker dazugeben, damit es eine cremige Masse wird.

Das Backpulver zum Eigelb geben und das Ganze mit der Butter vermengen. Vanilleschote tei-
len, das Mark entfernen und die Hiilfte davon zum Eigelb hinzufiigen. 1 Zitrone schilen und in
kleine Stiicke hacken und ebenfalls zum Eigelb hinzugeben. Den Quark dazugeben.

Die Apfel schilen, klein schneiden und karamellisieren.

Wichtig:

Zucker darf nicht zu dunkel werden, sonst wird es bitter. Das Ganze mit einem Schuss hochpro-
zentigem Schnaps flambieren. Eischnee zur Quarkmasse geben und vorsichtig unterheben. 125
Gramm Rosinen unterheben. Den Teig mit etwas Speisestidrke und 40 Gramm Gries abrunden.
Teig in eine Backform geben und die Apfelstiicke darauf verteilen. Das Ganze bei 180 Grad
backen, bis die Oberfliche leicht bréunlich ist.

Frank Rosin am 22. Juli 2014

Beschwipster Sommer-Salat mit Wein-Schaum

Fiir vier Portionen

2 Pfirsiche 1 Cantaloupe Melone 100 g Heidelbeeren
250 g Erdbeeren 100 g rote Johannisbeeren 1 EL Vanillezucker
3 cl Orangenlikor Saft von 1 Limette 2 EL Mandelbldttchen
1 Bund Minze 2 Eigelbe 1 EL Vanillezucker

3 cl Eiswein

Das Obst waschen und putzen bzw. entkernen. Pfirsiche und Melone in Wiirfel schneiden. Erd-
beeren je nach Grofle halbieren oder vierteln. Zusammen mit den Beeren in eine Schiissel geben.
Mit dem Zucker bestreuen und mit dem Orangenlikér und dem Limettensaft betrdufeln. Behut-
sam mischen und zehn Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne Fett résten und abkiihlen lassen.
Minze abbrausen, Blattchen von den Stielen zupfen.

Eigelbe mit dem Zucker und dem Siilwein in einer Schlagschiissel verrithren. Schiissel auf ein
heifles Wasserbad stellen und die Masse cremig, dickschaumig aufschlagen.

Anschlielend vom Wasserbad nehmen und auf einem Eiswasser ein bis zwei Minuten kalt schla-
gen.

Den beschwipsten Sommersalat in Schalen anrichten. Mit den Minzeblédttchen und den Mandeln
bestreuen und den Weinschaum darauf verteilen.

Horst Lichter am 09. Mai 2015
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Birnen-Beignets im Pistazien-Knusper, Buttermilch-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir die Birnen-Beignets:

4 reife Birnen 25 g Weizenmehl 50 g Weizenstirke

15 g Zucker 1 Eiweifl (M) 150 ml eiskaltes Wasser
25 g fein gemahlene Pistazien Mehl, Pflanzenfett Puderzucker

Fiir das Eis:

50 ml Sahne 250 ml Buttermilch 1 TL Kardamom

50 g Zucker 100 g Eigelbe (3-4) 100 g griechischer Joghurt

25 g brauner Rohrzucker

Fiir den Cassisschaum:

1 Vanilleschote 2 Eigelbe (Grofle M) 40 g Zucker
70 ml Cassissaft 20 ml Cassislikor 50 g Pistazien
4 Zweige Minze

Die Birnen schélen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Weizenmehl, Stéirke, Zucker, Eiweif3,
kaltes Wasser und Pistazien miteinander verriihren. Die Birnenviertel nun zuerst in Mehl wenden,
mit einem Holzspief fixieren und durch den Teig ziehen. Zum Schluss in circa 160 bis 180
Grad heilem Pflanzenfett schnell knusprig ausbacken. Anschliefilich auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit Puderzucker bestduben. Fiir das Eis Sahne mit Buttermilch und Kardamom
in einem Topf aufkochen. Zucker und Eigelbe miteinander griindlich verriithren. Die noch heifle
Buttermilch-Sahnemischung zuerst tropfchenweise und danach unter sténdigem Riihren langsam
hineinlaufen lassen. Danach mithilfe eines Teigschabers die Masse bis 82°C-85°C solange rithren,
bis das Eigelb vollstdndig gebunden ist. Die Masse zum Schluss durch ein feines Sieb laufen,
mit dem Joghurt verrithren und in der Eismaschine gefrieren. Kurz vor dem Servieren mit
braunem Rohrzucker bestreuen und mithilfe eines Bunsenbrenners leicht karamellisieren. Fiir den
Cassisschaum das Mark der halben Vanilleschote auskratzen und zusammen mit den Eigelben,
Zucker, Cassissaft und Likor in einer Schiissel verrithren. Anschlieflend iiber einem Wasserbad
dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren jeweils vier Beignets auf
die Teller verteilen. Die Pistazien daneben streuen und das Eis mithilfe eines heiflen Essloffels
darauf abnocken. Mit Cassisschaum und Minze vollenden.

Johann Lafer am 01. Mirz 2014
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Birnen-Carpaccio, Kdse-Bdllchen, Chili-Vanille-Schaum

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 500 ml Weillwein 100 g Zucker
1 Zimtstange 2 Nelken 2 Sternanis
4 kleine Birnen 200 g fester Ziegenfrischkise 1 Eiwei3

1 Pck. Kataifi-Teigfiden 1 1 Erdnussol 125 g Sahne
100 g Joghurt Chili Puderzucker

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark, Vanilleschote, Weif3-
wein und Zucker in einem Topf aufkochen. Gewiirze zugeben. Birnen waschen, schéilen und in
diinne Scheiben schneiden. Kerngehduse ausstechen. Birnenscheiben in dem Sud fiinf bis acht
Minuten kocheln lassen, je nach Reifegrad der Birnen.

Anschlielend 100 Milliliter Weiflweinsud abnehmen und in einen zweiten Topf auf die Halfte
einkochen lassen. Gut abkiihlen lassen.

Den Ziegenkése in zwolf Stiicke teilen und zu Béllchen formen. Billchen in Eiweifl wenden und
mit dem Kataifiteig umwickeln. Erdnussdl in einem Topf auf 160 Grad erwérmen. Die Teigbéll-
chen darin schwimmend goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Sahne mit dem Joghurt und dem eingekochten Vanille-Weiflweinsud verrithren. Mit Chili
wiirzen.

In einen 0,5 Liter Sahne-Siphon fiillen, eine Sahnekapsel aufschrauben, kriftig schiitteln und
zum Kiihlen einige Minuten in Eiswasser stellen.

Zum Anrichten die Birnenscheiben auf einer Platte auslegen. Die Béllchen darauf verteilen und
mit Puderzucker bestduben. Den Chili-Vanilleschaum in Tupfen auf den Birnen verteilen.

Johann Lafer am 19. September 2015

Blatterteig-Beeren-Toértchen

Fiir vier Portionen

4 Platten TK Bléatterteig Mehl zum Ausrollen Butter zum Ausfetten
8 Tartelettformen ca. 10 cm 150 g zimmerwarme Butter 2 EL Puderzucker
300 g abgekiihlter Vanillepudding 500 g gemischte Beeren Minze, Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blétterteig 15 Minuten antauen lassen.
Danach je zwei Bléitter tibereinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zur doppelten
Grofe ausrollen. Acht Teigkreise von etwa 14 Zentimeter Durchmesser ausstechen. Tartelettform-
chen ausfetten und mit Mehl bestduben. Blatterteig hineinlegen und die iiberstehenden Réander
in die Form einschlagen, so dass ein dickerer Rand entsteht. Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad zehn Minuten backen. Anschliefflend abkiihlen lassen. Fiir die Fiillung Butter mit dem Pu-
derzucker in einer Schiissel fiinf Minuten schaumig schlagen. Den kalten Pudding essloffelweise
zugeben und unterschlagen. Die Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und kalt
stellen. Beeren verlesen und die Erdbeeren vierteln. Blatterteighden mit der Creme fiillen und
die Beeren darauf verteilen, mit Puderzucker bestduben und mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 21. Juni 2014
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Blaubeer-Quark mit Kakaobohnen-Hippen

Fiir zwei Portionen
Fiir den Blaubeerquark:

1 Schale Blaubeeren 400 g Quark 1 Schote Vanille

1 EL Honig 1 Zitrone Puderzucker

Fiir die Hippen:

125 g Puderzucker 60 g Mehl 60 g Kakaobohnenbruch
60 g fliissige Butter 60 g Orangensaft Orangenabrieb

Fiir die Hippen den Puderzucker, das Mehl und den Kakaobohnenbruch in einer Schiissel mit-
einander vermengen. Den Saft und den Abrieb der Orange zugeben und die fliissige Butter
einrithren. Wenn alle Zutaten gut miteinander gemischt sind, den Teig fiir etwa 30 Minuten in
den Kiihlschrank stellen.

Anschlielend kleine Kleckse Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und bei
180°C Umluft fiir acht bis zehn Minuten (je nach Gréfie der Hippen) backen, dann herausnehmen
und erkalten lassen. (Die Hippen erhalten ihre Festigkeit erst nach dem Erkalten, und lassen sich
im noch warmen Zustand wunderbar formen.)

Den Quark mit Puderzucker, Vanillemark und Zitronensaft abschmecken. Die Blaubeeren mit
Honig marinieren.

Den Quark in Glisern oder Dessertschalen anrichten und die Blaubeeren darauf verteilen. Zuletzt
die knusprigen Hippen in den Quark stecken und servieren.

Alexander Herrmann am 05. Mai 2015

Blitz-Bratapfel mit Chunky-Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

2 kleine rotbackige Apfel 1 Orange 2 Dominosteine
Fiir die Vanillesauce:

1 Lebkuchen mit Glasur 10 g Rum-Rosinen 2 Eigelb

125 ml Sahne 125 ml Milch 1 Vanilleschote
50 g Zucker 10 g gehobelte Mandelblédttchen 1 Zweig Minze

1 Prise Salz Puderzucker

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Von den Apfeln dekorativ den ,Deckel” entfernen, vom Kerngehiuse befreien, mit einem Domi-
nostein und etwas Abrieb der Orange fiillen und mit ,,Deckel“ im Ofen goldgelb braten.
Vanilleschote ldngs halbieren und mit dem Messerriicken das Mark auskratzen. Lebkuchen grob
hacken. Sahne zusammen mit Milch, Zucker und Vanillemark aufkochen. Eigelbe in einen An-
schlagkessel geben und Sahne-Milch-Mischung mit den Eigelben verriihren. Kessel iiber ein Was-
serbad setzen und die Masse langsam schaumig aufschlagen, bis sie anfangt zu binden.
Unmittelbar vor dem Servieren mit gehacktem Lebkuchen und eingelegten Rosinen vermen-
gen und auf Tellern als Spiegel anrichten. Bratapfel daraufsetzen, mit Mandelblittchen und
Minzblédttchen garnieren und mit Puderzucker bestduben. Den Blitz- Bratapfel mit Chunky-
Vanillesauce servieren.

Mario Kotaska am 11. Dezember 2015

16



Blutorangen Tarte mit Orangen-Créme-fraiche

Fiir 2 Personen

Fiir den Miirbeteig:

180 g Dinkelmehl 110 g Frischkése 110 g kalte Butter (kleine Stiicke)
1 EL milden Weiflweinessig Prise Salz

Fiir die Fiillung:

5-6 Blutorangen 5 EL Frischkése 1-2 EL Sahne oder Milch

6 Zweige Pfefferminze 8-10 rosa Pfefferbeeren Etwas Zucker

FEtwas Puderzucker

Fiir die Créme-fraiche:

250 g Creme-fraiche 2-4 cl Orangenlikor Abrieb von % Blutorange
Prise Salz Pfeffer

Fiir die Orangenjulienne:

2 Blutorangen 50 ml Wasser 50 g Zucker

Fiir den Teig alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem Riihrgerdt zu einem Teig ver-
arbeiten. Den Teig auf einer leicht mehlierten Arbeitsfliche kurz mit den Handen durcharbeiten
und glatt ausrollen. Anschlieflend den ausgerollten Teig zwischen Klarsichtfolie legen (33 bis 35
Zentimeter) und 20 Minuten (am besten eine Stunde) in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Orangenjulienne zwei Blutorangen heifl abwaschen. Von den Blutorangen die Schale mit
einem Sparschiler abschilen, sodass wenig weifl an der Schale haften bleibt (weniger Bitter-
stoffe). Die Schale anschlieflend in diinne Streifen (Julienne) schneiden und im kalten Wasser
aufsetzen, zum Kochen bringen, abgieflen und den Vorgang noch zweimal wiederholen (zieht
weitere Bitterstoffe heraus). Die Streifen abgieflen und mit 50 Millilitern Wasser und 50 Gramm
Zucker zum Kochen bringen. Die Blutorangenstreifen darin fiinf Minuten kécheln lassen.

Den Ofen auf 200 °C Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Fiillung die restlichen Blutorangen mit dem Messer schilen und in je fiinf Scheiben
schneiden. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ohne Folie auf das mit Backpapier aus-
gelegte Backblech geben, den Frischkése darauf gleichméfig verteilen und dabei einen Rand von
zwel Zentimetern frei lassen. Anschliefend den Teig mit den Blutorangenscheiben belegen. Den
Teigrand umklappen und mit Sahne oder Milch einpinseln, leicht mit Zucker bestreuen. Die
Tarte 25 bis 28 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Die Créme fraiche mit Puderzucker, Orangenlikér, dem Abrieb von einer halben Blutorange,
einer Prise Salz und etwas Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Die Bliatter der Minze abzupfen, mit etwas Puderzucker bestduben und mit Orangenlikér mari-
nieren.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen und mit Puderzucker bestreuen. Mit einem Bunsenbrenner
den Puderzucker kurz karamellisieren. Abschliefend die Tarte mit den Blutorangenjulienne, den
marinierten Minzbléttern und den rosa Pfefferbeeren

Susanne Vossing am 23. April 2015
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Bombolini mit halbgefrorenem Doppeldotter-Eier-Likor

Fiir zwei Personen
Fiir das Doppeldotter-Parfait:

50 g Zucker 50 g Eigelb 100 ml Eierlikor

10 ml Weinbrand 330 g Sahne, geschlagen

Fiir das Rhabarberragout:

300 ml Rhabarberfond 150 g Zucker 50 g Himbeerpiiree

1 Stiick Orangenschale 1 Stiick Ingwer 4 Stangen Rhabarber

Starke nach Bedarf
Fiir die Bombolini:

125 g Mehl 10 g Hefe 25 g Mandelgrief3
1 Ei Zitronenabrieb 125 g Rhabarber in Himbeerpiiree
Meersalz Kokosfett Zucker, Zimt

Fiir das Parfait den Zucker und das Figelb auf dem Wasserbad schaumig schlagen. Die warme Ei-
masse wieder kalt schlagen und dabei Eierlikér und Weinbrand einlaufen lassen. Die geschlagene
Sahne unter die Eierlik6rmasse heben und in Schokoladentulpen fiillen. Nun alles im Kiihlschrank
kalt stellen.

Den Rhabarber waschen, schilen, in kleine Rauten schneiden und in eine Auflaufform legen.
Die restlichen Zutaten einmal aufkochen und iiber den Rhabarber giefflen. Die Form mit Alufolie
abdecken und bei 180 °C (Umluft) circa zehn Minuten garen. Den Rhabarber im Sirup erkalten
lassen, damit er schon durchzieht. Nach Wunsch den Fond passieren und mit etwas Stérke ab-
binden.

Fiir die Bombolini aus dem Mehl, der Milch und der Hefe einen Vorteig herstellen und abgedeckt
an einem warmen Ort gehen lassen. Wihrenddessen den Rhabarber in kleine Wiirfel schneiden.
Die restlichen Zutaten, sowie den Rhabarber mit dem Vorteig zu einem homogenen Teig verar-
beiten. Den Teig nochmals gehen lassen. Mit Hilfe von zwei Loffeln Nocken in das heifle Fett
geben und goldgelb ausbacken. Auf einem Tuch abtropfen lassen und in Zimtzucker wilzen.
Die Schokoladentulpen auf zwei Tellern anrichten und mit dem Rhabarberragout und den Bom-
bolini umgeben.

Cornelia Poletto am 08. Mai 2015
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Bratapfel mit Sternanis-Eis und Vanille-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

1 Boskoop-Apfel 80 g Marzipanrohmasse 5 g Mandelstifte
1 EL Rosinen 1 EL Rum 1 EL Puderzucker
Fiir das Sternaniseis:

500 ml Sahne 1 Vanilleschote 7 Eier

4 Stiick Sternanis 40 ml Anislikor 60 g Zucker

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Apfel halbieren und das Kerngehduse entfernen. Marzipan, Mandelstifte, Rosinen, Rum und
Puderzucker zu einer Masse verkneten und in den Apfel fiillen. Die gefiillten Apfel im Ofen fiir
etwa 20 Minuten backen.

Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Sahne mit der aufge-
schnittenen Vanilleschote und dem Vanillemark aufkochen. Die Eier trennen und die Eigelbe
mit dem Zucker vermengen. Die heifle Sahne nach und nach dazu geben und verriihren. In eine
Schiissel geben und iiber dem Wasserbad zu einer Rose abziehen. Durch ein Sieb passieren. Die
eine Hélfte fiir die Sauce beiseite stellen und die andere mit Anislikér und Sternanis vermischen,
etwas ziehen lassen, nochmals passieren und in der Eismaschine frieren lassen.

Den Bratapfel mit Sternaniseis und Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren

Nelson Miiller am 27. November 2015

Bratapfel mit Vanille-Zimt-Zabaione

Fiir vier Portionen

Fiir den Bratapfel:

4 Apfel 2 Eigelbe 2 EL Zucker

70 g Marzipan 2 EL gehackte Mandeln 1 EL Mandellikér
3 TL Zimtpulver

Fiir die Zimtzabaione:

3 Eigelbe 50 g Zucker 1 Vanilleschote
3 TL Zimtpulver 50 ml Siilwein 50 g Mandelblittchen
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zunichst die Apfel waschen, halbieren, das Kerngehiuse
ausstechen und in eine Auflaufform legen. Eigelbe mit dem Zucker dickschaumig aufschlagen.
Marzipan in Wiirfel schneiden, zur Eiermasse geben und unterschlagen, bis sich das Marzipan
aufgelost hat. Mandeln, Mandellikér und Zimtpulver unterrithren. Die Masse in die vorberei-
teten Apfel fiillen. Im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen. Fiir die Zabaione das
Vanillemark aus der Schote kratzen. Die Eigelbe mit Zucker, Vanillemark und Zimtpulver in
einer Schiissel verriihren, SiiBwein zugeben und iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig auf-
schlagen. Sobald ein standfester Schaum entstanden ist, die Schiissel vom Wasserbad nehmen
und noch eine bis zwei Minuten weiterschlagen. Danach die Mandelbldttchen in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Zum Anrichten je zwei Apfelhilften auf einen Teller geben, mit
der Vanille-Zimtzabaione und den Mandelblédttchen garnieren. Mit Puderzucker bestduben und
servieren.

Horst Lichter am 15. November 2014
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Bunte Sommer-6ritze mit Himbeer-Sorbet

Fiir vier Portionen
Fiir das Sorbet:

1 Zitrone 100 g Zucker 500 g Himbeerpiiree

3 EL Wasser

Fiir die Griitze:

100 g Heidelbeeren 100 g Physalis 100 g Johannisbeeren

1 Charentais Melone 100 g helle Weintrauben 100 g dunkle Weintrauben
60 g Zucker 150 ml Weiiwein % Zitrone

2 TL Maisstérke 1 Bund Minze

Fiir das Sorbet Zucker mit drei Essloffeln Wasser und dem ausgepressten Saft von der Zitrone
aufkochen und unter das Himbeerpiiree mischen. In die Eismaschine geben und gefrieren lassen.
Fiir die Griitze die Beeren und Friichte verlesen und abbrausen. Melone halbieren, entkernen und
mit Hilfe eines Kugelausstechers Kugeln formen. Alle Friichte in eine Schiissel geben. Fiir den Sud
Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren, mit dem Weiflwein abléschen und aufkochen, bis
der Zucker geldst ist. Die Zitrone auspressen und mit der Maisstérke verrithren. Den Weilweinsud
mit der angeriithrten Speisestédrke binden. Friichte zugeben und unterheben. Topf vom Herd
nehmen und die Griitze in eine flache Schale zum Abkiihlen geben. Minze abbrausen und die
Blatter abzupfen Griitze in Schalen abfiillen, mit Minze garnieren. Je eine Kugel Himbeersorbet
darauf geben und sofort servieren.

Horst Lichter am 09. August 2014

Buttermilch-Pancakes mit Blaubeeren und Eis-Praline

Fiir 4 Portionen

550 ml Buttermilch 1 Ei 1 TL Zucker

1 Prise Salz 250 g Mehl 1 EL Backpulver
150 g Blaubeeren 1 Flasche Blaubeersofle 1 Pck. Karamelleis
1 Pck. Krokant 1 Pck. kleine Schokoblédttchen 10 g Puderzucker

Die Arbeitsschritte dhneln der Zubereitung von Pfannkuchen. Die Buttermilch und das Ei in
einer Schiissel mit dem Schneebesen schlagen. Zucker hinzufiigen. Danach Backpulver, eine Prise
Salz und Mehl zugeben und alles miteinander verrithren. Anschlieend die Blaubeeren hinzufiigen
und langsam unterheben.

In einer Pfanne etwas Ol heifl werden lassen und die Pancakes darin von beiden Seiten ausbacken.
Zum Anrichten die Pancakes auf Krepppapier etwas abtropfen lassen, damit das iiberschiissige
Fett aufgesaugt wird.

Auf einen Teller einen Loffel Blaubeer-Sofle geben und durch Schwenken des Tellers verteilen.
Fine Kugel Eis in Krokant und Schokolade wilzen. Den Pancake auf den Teller legen und die
Eispraline darauf setzen. Mit etwas Puderzucker garnieren.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Cranberry-Omelett mit Safran-Birnen und Quark-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir das Quarkeis:

250 g Sahne 120 g Zucker 4 Vanilleschote
1 Blatt Gelatine 250 g Sahnequark 3 cl Limoncello
Fiir das Cranberryomelett:

150 g Cranberries 4 Eier 70 g Zucker
150 ml Milch 1 EL Vanillezucker 150 g Mehl

30 g Butter Salz

Fiir die Safranbirnen:

2 Birnen 50 g Akazienhonig 10 Safranfiden
£ Vanilleschote 100 ml Weilwein Puderzucker

Den Backofen aus 180°C vorheizen.

Fiir das Eis das Mark der Vanilleschote auskratzen. Danach die Sahne erwdrmen, den Zucker
und das Vanillemark darin auflésen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und mit
3 Essloffeln der Sahnemasse in einem Topf erhitzen und schmelzen. Unter die Sahne riihren.
Quark und Limoncello ebenfalls in die Sahne geben und unterriithren. Masse in der Eismaschine
cremig gefrieren lassen.

Cranberries waschen und gut abtropfen lassen. Zwei Eier trennen. Die beiden Eiklar mit einer
Prise Salz steif schlagen, dabei die Hélfte des Zuckers einrieseln lassen. Die Eigelbe, die beiden
ganzen Eier, restlicher Zucker, Vanillezucker und Mehl in einer Schiissel verriithren. Milch zugeben
und unterrithren. Den Eischnee unter die Masse heben. Butter in einer groflen Pfanne erhitzen,
Cranberries darin anschwitzen und die Masse hineingeben. Cranberries darauf streuen und die
Pfanne in den Ofen schieben. Auf dem 2. Einschub von unten 20-25 Minuten backen.

Fiir die Safranbirnen die Birnen waschen, schilen, vierteln und entkernen. Birnen in Spalten
schneiden. Honig zusammen mit dem Safran und der halbierten Vanilleschote in einem Topf
aufschdumen, mit Weiiwein abloschen und aufkochen. Birnenspalten zugeben und darin weich
garen.

Das Omelett aus dem Ofen nehmen, auf eine Platte stiirzen. Die Birnen mit dem Safransud
auf dem Omelett anrichten. Aus dem Eis Nocken formen und auf dem Omelett verteilen. Mit
Puderzucker bestduben und servieren.

Johann Lafer am 14. Méarz 2015
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Creme brilée

Fiir 4 Portionen

400 ml Sahne 150 ml Milch 4 EL Zucker
4 Eigelbe 1 Vanilleschote 1 Prise Salz
2 EL Rohrzucker braun

Sahne, Milch, Zucker, Eidotter und Salz verrithren. Vanilleschote léings aufschneiden und das
Mark herausschaben. Das Vanillemark und die leere Schote in die Fliissigkeit geben, umriihren.
Mindestens 1,5 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Vanilleschote entfernen. Die Milch-Sahne in moglichst flache Portionsschiilchen gielen und auf
ein hohes Backblech oder in einen Briter stellen.Kochendes Wasser dazu gielen, dass die Schél-
chen gut zur Hélfte im Wasser stehen.Bei 100 Grad, mindestens 1,5 Stunde im Ofen fest werden
lassen.

Schélchen herausnehmen und mit braunem Zucker bestreuen. Bei grofler Hitze unter den Grill-
stiaben des Backofens karamellisieren lassen und gleich servieren.

Da diese sehr feine Cremespeise in dem Topfchen serviert wird, in dem sie pochiert wurde und
nicht gestiirzt werden muss, gelingt sie immer. Sie miissen nur den Zeitaufwand einkalkulieren.
Der Arbeitsaufwand ist nicht erwahnenswert. In Haushaltswaren-Abteilungen gibt es Bunsen-
brenner, die mit einer Gaspatrone betrieben werden. Ein Zaubergeriat zum Karamellisieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Cronut
Fiir 6 Portionen
500 g Mehl 200 ml Milch 40 g frische Hefe
60 g Zucker 50 g Butter 170 g Butter
1 Ei 1 Eigelb 1 Prise Salz

Alle Zutaten (aufler 170g Butter) in eine Schiissel geben und mit einer Knetmaschine kurz
durchriihren, bis ein homogener Teig entstanden ist. Anschliefend mit Mehl bestduben, mit
Klarsichtfolie locker abdecken und zwei Stunden im Kiihlschrank gehen lassen. Den Teig etwa
zwei Zentimeter dick ausrollen, die 170 Gramm zimmerwarme Butter darauf legen, den Teig wie
einen Briefumschlag zusammenfalten. Anschliefend ausrollen und so zusammen legen, das drei
Schichten Teig iibereinander liegen. Den Teig um 90 Grad drehen, wieder ausrollen, zusammen-
falten und diesen Schritt drei Mal wiederholen. Den fertigen Teig mit Klarsichtfolie abgedeckt
fiir 30 Minuten kalt stellen. Anschlieend mit Innenloch ausstechen und 20 Minuten gehen las-
sen. Nun im 160 Grad heiflen Fett schwimmend frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen und mit
Zimt-Zucker bestreuen.

Alexander Herrmann am 15. April 2014
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Crostata mit Panna Cotta und Himbeer-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir die Knusperficher:

4 Filoteigblatter a 15 x 20 cm 100 g Puderzucker

Fiir die Panna Cotta:

750 g Sahne 180 g Zucker 5 Blatt Gelatine (eingeweicht)
2 Vanilleschoten

Fiir das Himbeersorbet:

90 g Glukose 9 g Pektin 250 g Zucker

620 ml Wasser 1 kg Himbeerpiiree

Auflerdem:

1 Schale Himbeeren 1 Schale Blaubeeren 1 Schale Heidelbeeren

100 g Himbeerpiiree

Fiir die Knusperficher:

Den Filoteigblatter facherartig zusammenlegen und im Backofen nach Packungsanleitung bei
180 Grad Ober- und Unterhitze goldgelb backen. Die gebackenen Ficher dick mit Puderzucker
bestduben und bei 200 Grad Ober- und Unterhitze karamellisieren.

Fiir die Panna Cotta:

Die Sahne mit dem Zucker und der ausgekratzten Vanilleschote in einen Topf geben, aufkochen
lassen und leicht auskiihlen lassen. Die eingeweichte Gelatine dazu geben und auf Raumtempe-
ratur auskiihlen lassen. Die Masse auf ein Backblech geben und im Kiihlschrank erkalten lassen.
Mit einem Ring (circa acht Zentimeter Durchmesser) ausstechen.

Fiir das Himbeersorbet:

Den Zucker und das Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen. Das Fruchtpiiree einriih-
ren und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fertigstellung:

Jeweils eine Panna Cotta mittig auf jeden Teller legen. Den Ficher daraufsetzen und die vor-
bereiteten Friichte gleichméfig darauf verteilen. Die Friichte mit dem Himbeerpiiree marinieren
und mit einer Nocke Himbeersorbet und etwas Puderzucker anrichten.

Cornelia Poletto am 27. Marz 2015
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Edle Marzipan-Nougat-Pralinen

Fiir 36 Pralinen

Marzipanschicht:
75 g Puderzucker 200 g Marzipanrohmasse, 2 EL Orangenlikor
60 g gehack. gerost. Mandeln 1 TL Zimt Kardamom, Piment

1 winzige Prise Muskat

Nougat-, Mohn-Kirsch:

120 g Nougat pur 50 g getrocknete Kirschen 2 EL gemahlener Mohn
2 EL Kirschwasser

Zartbitter-Kuvertiire:

100 g Zartbitter-Kuvertiire 3 kleine Chilischoten 1 Kardamomkapsel

Fiir die Marzipanschicht die gerosteten Mandeln mit einem Essloffel Likér vermengen und etwas
ziehen lassen.

Den Puderzucker in eine Schiissel sieben. Die gestiickelte Marzipanrohmasse dazugeben, mit dem
restlichen Likér und den Gewdlirzen zu einem glatten Teig verkneten. Kurz kaltstellen.

Jetzt die Kirschen feinhacken, mit dem Mohn und dem Kirschwasser vermengen, 15 Minuten
ziehen lassen.

Inzwischen die Marzipanmasse auf eine Flidche von etwa 30 mal 15 Zentimeter ausrollen (siehe
Tipp). Sie sollte etwa 1 Zentimeter dick sein.

Das Nougat vorsichtig in hauchdiinne Scheiben schneiden und gleichméBig auf dem Marzipan
verteilen. Die entstandene Marzipan-Nougat-Platte i n zwei gleichgrofie Hélften teilen.

Auf einer der Hélften die Mohn- Kirsch-Masse verteilen, dann die andere Hélfte vorsichtig dar-
aufsetzen - mit der Nougatseite nach innen. Mit dem Nudelholz leicht dariiberrollen.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, es darf aber nicht kochen. In einer kleinen Schiissel im
Wasserdampf die vorher grob gehackte Schokoladenkuvertiire mit dem Kardamom und den Chi-
lis zum Schmelzen bringen, dabei hin und wieder rithren. Gewiirze herausnehmen.

Die Masse mit einem scharfen, heiflen und feuchten Messer in 3 mal 3 Zentimeter grofle Stiicke
schneiden. Die Quadrate anspiefien und in die fliissige Schokolade tauchen. Auf Backpapier able-
gen und kaltstellen. Wenn die Schokolade fest ist, den Pralinenboden nachtréglich mit Schokolade
bepinseln.

Tipp:

Marzipan und Nougat kleben stark. Beide sollten Sie ziigig verarbeiten. Das Marzipan vor dem
Ausrollen mit reichlich Puderzucker bestduben. Klebt es trotzdem, legen Sie es zwischen zwei
Backpapierrollen. Legen Sie auch Backpapier unter, wenn Sie die gestapelten Schichten festrol-
len. Wenn die Hénde beim Kneten der Marzipanmasse klebrig werden, bestduben Sie sie mit
etwas Puderzucker.

test Januar 2014
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Erdbeer-Basilikum-Salat, Vanille-SoBe, Erdbeereis, Sahne

Fiir 4 Portionen

300 g Erdbeeren 700 ml Erdbeerpiiree 100 g Zucker
150 ml Apfelsaft 300 ml Sahne 2 Vanilleschoten
2 Eigelb Zitronengras Basilikum
Limettenblédtter  Nelken

Erdbeerpiiree mit den Limettenbliattern, Zucker und Nelken zusammen in einem Topf zum Ko-
chen bringen. Dann den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Wenn er sich zu einer
Karamellmasse aufgelost hat das fein gehackte Zitronengras sowie die Limettenblétter dazuge-
ben. Das Ganze mit Apfelsaft abloschen, zum Erdbeerpiiree geben und zu 1/3 einkochen lassen.
Das eingekochte Piiree durch ein Sieb gieflen und fiir ca. fiinf Stunden im Tiefkiihlfach kalt-
stellen. Besitzer einer Eismaschine kénnen das Piiree auch in der Maschine erkalten lassen und
spéter in Kugelform anrichten. Falls keine Eismaschine vorhanden ist, das fertige Sorbet fiir eine
bis 1,5 Stunden ins Tiefkiihlfach stellen und alle 15 Minuten mit einer Gabel umriihren, damit
sich keine grofien Eiskristalle bilden.

Das Mark einer Vanilleschote mit Zucker und Sahne aufkochen. Dann die Eigelbe in die heife
Vanillesahne rithren und fiir eine Stunde kaltstellen.

Dann die Erdbeeren halbieren und jeweils ein Basilikumblatt in die Erbeerhélften geben. Zur
Seite stellen, damit die Erdbeeren das Aroma des Basilikums annehmen. AnschliefSend die Sahne
mit einem Handriihrgerit steif schlagen. Zuerst die Erdbeeren, dann die Vanillesofle und das Eis
dekorativ in einem Martini-Glas anrichten. Abschliefend mit einer Sahnehaube verzieren und
ein Basilikumblatt darauflegen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Erdbeer-6Granité

Fiir 2 Portionen
200 g frische Erdbeeren 3-4 EL Puderzucker 100 ml Bitterorangenlikor
1 EL Vanillezucker 200 ml Schlagsahne

Die Erdbeeren mit Hilfe eines Piirierstabs mixen, mit Puderzucker, Vanillezucker und Grand
Marnier (bzw. Limettensaft) abschmecken und durch ein feines Sieb passieren. Die Erdbeer-
sauce fiinf Millimeter hoch in eine kleine Auflaufform oder Gefrierbox fiillen und diese Schicht
etwa eine Stunde im Tiefkiihlfach gefrieren. Auf die gefrorene Schicht erneut fiinf Millimeter
hoch Sauce fiillen und diese weitere dreiflig Minuten im Tiefkiihlfach gefrieren. Den Vorgang
wiederholen, bis die Erdbeersauce aufgebraucht ist. Das Granitée dann fiir mindestens zwei-
einhalb Stunden im Tiefkiihlfach gefrieren. Die Schlagsahne cremig aufschlagen (gegebenenfalls
mit etwas Puderzucker oder Vanillezucker abschmecken) und in zwei Dessertschilchen verteilen.
Das Granitée aus dem Tiefkiihlfach nehmen und mit Hilfe eines Essloffels lange Bahnen von der
Oberflache abschaben, auf der Sahne anrichten und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 21. Mai 2014
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Erdbeer-Kuchen mit Basilikum-Sabayon und Tonkabohnen-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir den Erdbeerkuchen:

125 ml Milch 25 g Hefe 150 g Mehl

150 g Buchweizenmehl 3 Eier 100 g Erdbeeren
50 g Erdbeermarmelade 60 g Zucker 1 Prise Salz

1 Tarteform ca. 26-28 cm Butter, Zucker

Fiir Basilikum Sabayon:

2 Eigelbe Klasse M 40 g Zucker 120 ml Sekt

Fiir das Tonkabohnen Eis:

100 ml Milch 150 ml Sahne 80 g Bliitenhonig

1 Msp. Tonkabohne, gerieben 1 Blatt Gelatine, eingeweicht 300 g Griechischer Joghurt
1 Orange, unbehandelt Orangen-Abrieb

Fiir das Anrichten:

100 g Erdbeeren 1 EL Bliitenhonig Basilikumbléttchen

Die Milch leicht erwdrmen und die Hefe darin auflésen. Mehl und Buchweizenmehl in einer
Schiissel mischen, Hefemilch und Eigelbe zugeben und mit 40 Gramm Zucker und einer Prise
Salz zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig an einem warmen Ort circa 25 bis 30 Minu-
ten gehen lassen. In der Zwischenzeit die Erdbeeren putzen und klein schneiden. Das Eiweif3
zusammen mit dem restlichen Zucker langsam steif aufschlagen. Sobald der Teig gegangen ist,
Erdbeeren, Marmelade und Eiweif vorsichtig unter die Masse heben. Die Tarteform mit Butter
einpinseln und Zucker ausstreuen. Danach den Teig 2/3 einfiillen und im Ofen bei 180 Grad
Ober/ Unterhitze 8 - 12 Minuten backen, je nach Fiillhohe. Fiir das Eis die Milch zusammen mit
Honig, Zucker und Sahne aufkochen. Orangenabrieb sowie die geriebene Tonkabohne zugeben.
Die eingeweichte Gelatine darin vollstdndig auflosen, mit Joghurt griindlich unterriithren und in
der Eismaschine gefrieren. Eigelbe, Zucker und Sekt in einer Schiissel verrithren. Anschlielend
tiber einem Wasserbad dickschaumig (circa 82 Grad — 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren
die gewaschenen Erdbeeren in Form bringen und mit dem Honig marinieren. Den Kuchen auf
den Teller geben und die Erdbeeren darauf. Mit reichlich Sabayon iibergielen und Eis sowie
Basilikumblédttchen vollenden.

Johann Lafer am 07. Juni 2014
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Erdbeer-Mascarpone-Creme mit gebackenen Streuseln

Fiir vier Portionen

50 g Butter 100 g Mehl 50 g Zucker

1 Prise Salz 500 g Erdbeeren 50 g Zucker

1 Zitrone 250 g Mascarpone 250 g Quark (10%)
1 EL Vanillezucker 60 g Zucker 2 cl Amaretto
Puderzucker

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen. Fiir die Streusel die
Butter in Wiirfel schneiden und mit dem Zucker, Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Mit
den Fingern ziigig zu Streuseln verreiben. Streusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
verteilen und bei 180 Grad circa acht bis zehn Minuten backen. AnschlieBend abkiihlen lassen.
Erdbeeren abbrausen, trocknen und putzen. Erdbeeren je nach Groéfle halbieren oder vierteln und
mit Zucker und dem Saft der Zitrone marinieren. Mascarpone mit Magerquark, Vanillezucker,
Zucker und Amaretto in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriithrgerétes
zwel Minuten aufschlagen. Masse in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiillen und bis
zum Verwenden kalt stellen. Ein Drittel der Erdbeeren in einen hohen Mixbecher geben und fein
piirieren. Erdbeerpiiree unter die restlichen Erdbeeren mischen. Die Hélfte der Mascarponecreme
in vier Dessertgliser verteilen, marinierte Erdbeeren darauf geben und die restliche Creme auf
die Erdbeeren spritzen. Mit den Streuseln bedecken und zuletzt mit Puderzucker bestduben.

Horst Lichter am 24. Mai 2014

Erdbeer-Tortchen mit Vanille-Creme und Kokos

Fiir vier Portionen
2 Scheiben Blétterteig 150 g Magerquark 150 g Mascarpone

3 Vanilleschote 3 Zitrone 2 EL Zucker
500 g Erdbeeren 50 g Kokosraspel 1 EL Zucker
Puderzucker Minze

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aus den beiden Scheiben Blétterteig vier moglichst grofle Kreise ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Blédtterteig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im
Backofen auf der mittleren Schiene 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Magerquark und Mascarpone in eine Schiissel geben. Vanilleschote lings aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Zitrone auspressen. Zitronensaft, Vanillemark und Zucker mit in die Schiis-
sel geben. Mit den Schneebesen des Handriihrgerétes schaumig aufschlagen. Masse in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und kalt stellen.

Erdbeeren abbrausen, putzen und gut abtropfen lassen. Kokosraspel mit dem restlichen Zucker
in eine Pfanne geben und unter Riithren goldbraun résten. Zum Abkiihlen auf einem Teller ver-
teilen.

Die abgekiihlten Blitterteighoden auf eine Platte setzen. Die Vanillecreme auf die Boden ver-
teilen. Die Erdbeeren darauf setzen. Mit dem Kokoskaramell bestreuen und mit Puderzucker
bestduben. Nach Belieben mit frischen Minzeblédttchen garnieren.

Horst Lichter am 06. Juni 2015
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Erdbeer-Torte

Fiir vier Portionen

3 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

1 EL Vanillezucker 1 Bio Zitrone 60 g Mehl

15 g Speisestéirke 25 ml Milch 25 g Butter

1,5 kg Erdbeeren 3 Bio-Zitrone

100 g Gelierzucker 3:

200 g gekiihlte Sahne 2 EL Puderzucker 1 Pck. Sahnesteif

gerostete Mandelblattchen

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Eier trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schla-
gen. Figelbe mit dem Zucker, fein abgeriebener Schale der Zitrone und dem Vanillezucker dick-
schaumig aufschlagen. Mehl und Speisestéirke mischen. Milch und Butter in einem kleinen Topf
lauwarm erwérmen.

Ein Drittel des Eischnees unter die Eigelbmasse heben. Mehl-Stirke-Gemisch darauf sieben und
vorsichtig unterheben. Restlichen Eischnee und die lauwarme Milch-Butter zugeben und vorsich-
tig unter die Masse ziehen. Springform mit Backpapier auslegen, die Masse einfiillen.

Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Anschlielend aus der Form nehmen und auf eine Tortenplatte legen.

Erdbeeren abbrausen, gut abtropfen lassen und putzen. Die schonsten Erdbeeren, moglichst
gleich grof}, zum Belegen der Torte aussortieren. Die restlichen Erdbeeren piirieren, mit dem
Gelierzucker und Zitronensaft mischen und in einem Topf zum Kochen bringen. Drei Minuten
sprudelnd kochen lassen. Topf vom Herd nehmen.

Den Biskuitboden gleichméflig mit zwei bis drei Essloffeln Erdbeermarmelade bestreichen. Die
reservierten Erdbeeren mit Hilfe einer Gabel durch den heiflen Gelee ziechen und dicht nebenein-
ander auf die Torte setzen. Kalt stellen.

Die Sahne steif schlagen, Puderzucker und Sahnesteif zugeben und kurz unterschlagen.
Schlagsahne in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille fiillen. Einen verstellbaren Tortenring,
etwa einen Zentimeter breiter als der Boden, um den Erdbeerboden legen. Den Zwischenraum
mit Sahne fiillen und um die Erdbeeren eine Bordiire spritzen. Den Tortenring abziehen. und
den Rand der Torte damit verzieren. Nach Belieben mit Mandelbléttchen garnieren.

Johann Lafer am 27. Juni 2015
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Feigen-Zimt-Réllchen mit Portwein-Sabayon, Heidelbeeren

Fiir vier Portionen

100 g getrocknete Softfeigen 100 g Marzipan 1 TL Zimtpulver

30 g Butter 1 Ei 1 EL Semmelbrosel

1 Prise Salz 1 unbehandelte Zitrone 12 Strudelblétter

1 Ei 2 EL Milch 50 g Butter

300 g wilde Heidelbeeren 50 g Zucker 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 1 Sternanis 250 ml Heidelbeersaft
2 Eigelbe 2 EL Zucker 150 ml weifler Portwein
Puderzucker

Feigen, gewdiirfeltes Marzipan, Zimt und die Butter in einem Blitzhacker zu einer feinen Pas-
te mixen. In eine Schiissel geben, Ei und Semmelbrosel zugeben. Mit einer Prise Salz und der
fein abgeriebenen Zitronenschale mischen und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Butter in einem
kleinen Topf schmelzen. Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Ei und Milch ver-
quirlen. Die Halfte der Strudelbldtter auslegen, mit der fliissigen Butter bestreichen und ein
zweites Strudelblatt darauf legen. Am unteren Rand eine Bahn Feigenmasse aufspritzen. Die
Rénder mit dem verquirlten Ei bestreichen. Seitenridnder einschlagen und zu Réllchen aufrollen.
So fortfahren, bis sechs Rollchen entstanden sind. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Die Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Zucker in einem Topf karamellisieren. Die Ge-
wiirze zugeben und kurz anrésten. Mit dem Heidelbeersaft abloschen. Den Sud sémig einkochen
lassen. Die Heidelbeeren zugeben, unterschwenken und eine bis zwei Minuten mit garen.

Fiir die Sabayon die Eigelbe mit dem Zucker und dem Portwein in einer Schlagschiissel verrithren
und auf einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen und noch
eine bis zwei Minuten kalt schlagen.

Die Feigenrollchen in Stiicke schneiden, auf einer Platte anrichten und mit Puderzucker bestau-
ben. Das Heidelbeerragout um die Rollchen verteilen und mit der Sabayon betraufeln.

Johann Lafer am 17. Oktober 2015
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Frichte-Trifle mit Haselnuss-Creme

Fiir vier Portionen

Biskuitteig:

3 Eier 75 g Zucker 50 g Mehl
30 g Speisestérke 4-5 EL Orangenlikor

Belag:

500 g gemischte Beeren 6 Aprikosen
150 g Gelierzucker, 2:1

Creme:

100 g Haselniisse, gehackt 3 EL Zucker Mark von 1 Vanilleschote
250 ml Milch 3 Eigelb 75 g Zucker

25 g Speisestérke 200 g Schlagsahne 3 EL Walniisse

3 EL Mandeln 3 EL Pistazien 3 EL gehackte Haselniisse

frische Minze

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform (ca. 24 cm Durchmesser) mit
Backpapier auslegen.

Eier und 75 Gramm Zucker mit dem Handriihrgerit etwa fiinf Minuten schaumig-steif aufschla-
gen. Mehl mit Speisestéirke mischen, iiber den Eierschaum sieben und behutsam unterheben.
Den Biskuitteig im Backofen (Umluft 160 Grad, mittlere Schiene) etwa 30 Minuten goldbraun
backen.

Biskuit aus der Springform nehmen, auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und in etwa 1,5
Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Beeren putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Apriko-
sen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Aprikosen mit dem Gelierzucker in
einem Topf verrithren. Unter Riihren aufkochen und drei Minuten kocheln lassen. Beeren zuge-
ben und unterheben. Fiir die Creme die Haselniisse mit dem Zucker in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten und karamellisieren lassen.

Die Vanilleschote ldangs aufschneiden und das Mark mit dem Messerriicken herauskratzen. Milch
und Vanillemark mit zu dem Haselnusskaramell geben.

Die drei Eigelb und 75 Gramm Zucker mit einem Schneebesen verriihren. Die Speisestérke da-
zugeben und unterriihren. Die heifle Vanillemilch unter stdndigem Riihren dazugieflen. Die Mi-
schung bei kleiner Hitze so lange riihren, bis eine dicke puddingartige Creme entsteht. Dann in
eine Schiissel geben und auf Eiswasser kalt rithren. Oder zugedeckt mit Frischhaltefolie luftdicht
abdecken und in den Kiihlschrank stellen. Die Biskuitwiirfel als unterste Schicht in eine grofie
Glasschiissel fiillen und mit Orangenlikor betréufeln. Die Friichte und die Haselnusscreme ab-
wechselnd darauf geben, bis alles verbraucht ist. Das Schlagsahne steif schlagen und als oberste
Schicht auf den Friichten verteilen. Nach Belieben mit Niissen und Minze bestreuen.

Johann Lafer am 29. August 2015

30



Gebackene Rosmarin-Pfirsiche mit Kokos-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Kokosmousse:

200 ml Kokosmilch 3-4 EL Ahornsirup 15 g Stérke

1 Vanilleschote 200 ml Pflanzensahne

Fiir die Pfirsiche:

2 grofle Pfirsiche 4 Zweige Rosmarin 1/2 Vanilleschote

4 EL Agavendicksaft 1 Bio-Zitrone 3-4 Zweige Zitronenmelisse

Backpapier (4x 20x20 cm) Kiichengarn

Fiir die Kokosmousse von der Kokosmilch 4 EL abnehmen und mit dem Ahornsirup und der
Stéarke glattrithren. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die iib-
rige Kokosmilch mit dem Mark der Vanille und der ausgekratzten Schote aufkochen und dann
vom Herd ziehen. Unter Rithren das Starkegemisch hinzufiigen und alles zusammen nochmals
aufkochen und 1 Min. unter Riihren bei niedriger Hitze kécheln lassen. Den Topf vom Herd neh-
men und den Pudding abkiihlen lassen. Dabei etwas Frischhaltefolie auf die Oberfliche legen,
damit sich keine Haut bildet oder immer wieder umriihren.

Die Sahne aufschlagen und kaltstellen. Sobald der Kokospudding Zimmertemperatur hat, die
Sahne vorsichtig unterheben. Je nach verwendeter Sahne ist ggf. noch etwas mehr Siifle erfor-
derlich, die jetzt hinzugegeben werden kann. Die Mousse danach in den Kiihlschrank stellen.
Den Backofen auf bei 170 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Pfirsiche waschen, halbieren und
den Stein entfernen. Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Jede Pfirsichhélfte mit der
Schnittflache nach oben auf ein Stiick Pergamentpapier setzen. Die halbe Vanilleschote auskrat-
zen und das Mark mit dem Ahornsirup mischen. Jede Pfirsichehélfte mit ca. 1 EL Ahornsirup-
Vanille-Gemischs betrédufeln, einen Zweig Rosmarin obenauf legen und das Papier nach oben hin
wie ein Sackchen mit Kiichengarn verschlieBen. Die Péckchen auf ein Backblech setzen und im
vorgeheizten Ofen (Mitte) 20 Minuten backen.

Die Pfirsiche aus dem Ofen nehmen, die Péckchen oben 6ffnen und den Rosmarinzweig entfernen.
Die geoffneten Péackchen auf einen Teller setzen. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und
Zesten von der Schale schneiden. Mit einem Anrichtering die Kokosmousse neben die Pfirsiche
setzen und mit der Zitronenmelisse und den Zitronenzesten garnieren.

Nicole Just am 24. August 2015
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Gebackenes Eis

Fiir 4 Personen
3 Eiweil3 1 Prise Salz 100 g Zucker
4 Scheiben Riithrkuchen 400 g Eiscreme nach Wahl

In einer Riihrschiissel Eiweifle mit 1 Prise Salz zu weichen Spitzen schlagen. Langsam den Zucker
zugeben und weiterschlagen, bis die Masse steif und gldnzend, jedoch nicht trocken ist.

Die Kuchenscheiben auf eine Platte oder mehrere Teller legen. Auf jede Kuchenscheiben eine
grofle Kugel Eiscreme geben. Den geschlagenen Eischnee auf das Eis haufen und mindestens 1
Stunde ins Gefrierfach geben.

Zum Backen den Ofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen. Die vorbereiteten Eischnee-Eis-Kuchenscheiben auf das Backblech setzen und
10 Minuten ruhen lassen. Dann ca. 4 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis der Eischnee
leicht gebrdunt ist. Aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und sofort servieren.
Zusatzrezept Himbeereis:

500 g Himbeeren

150 g Zucker

200 g Sahne

Himbeeren mit Zucker fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Das passierte Himbeermark
mit der Sahne vermischen und in der Eismaschine ca. 30 Minuten frieren lassen, bis die Eiscreme
ziemlich fest ist.

Zusatzrezept Riithrkuchen:

Butter zum Ausfetten der Form

250 g Butter (Zimmertemperatur)

380 g Zucker

4 Eier

4 TL Backpulver

1/2 TL Salz

1 Péackchen Vanille-Aroma

420 g Mehl

250 ml Milch

Den Backofen auf 185 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kastenkuchenform (11 x 30
cm) ausbuttern. Fiir den Teig die Butter cremig aufschlagen, Zucker zugeben und ca. 5 Minuten
weiterschlagen. Die Eier nach und nach unter die Butter-Zuckermischung riithren. Dann Back-
pulver, Salz und Vanillearoma zugeben. Nach und nach Mehl und Milch unterriihren. Den Teig
in die Kastenform geben, dann die Form leicht auf den Tisch klopfen, um etwaige Luftblasen
auszutreiben. Im vorgeheizten Ofen den Kuchen ca. 55 Minuten backen. Mit einem Zahnstocher
den Gartest machen; bleibt kein Teig am Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig.

Cynthia Barcomi am 21. August 2015
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Gebratener Christstollen mit Portwein-Zwetschgen

Fiir zwei Portionen

2 Scheiben Christstollen (je 2 cm) 1 Orange 1 Zitrone

1 Limone 1 Mandarine 2 EL Butter

250 g TK Zwetschgen 2 EL brauner Zucker 200 ml roter Portwein
200 ml Rotwein 50 ml Rum 1 Zimtstange

2 Anissterne 2 EL Speisestirke 1 Vanilleschote

250 ml Milch 1 Prise Zucker 200 g Schmand

1 EL Puderzucker

Den braunen Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und mit dem Portwein abléschen. Nun
mit dem Rotwein und dem Rum auffiillen, die Zimtstange und die Anissterne zugeben und kurz
aufkochen lassen. Die Mischung mit etwas zuvor in kaltem Wasser angeriihrter Stirke binden und
abschmecken. Die Zwetschgen vierteln und in den kochenden Sud geben. Diesen nun vom Herd
nehmen und ziehen lassen. Den Schmand mit dem Puderzucker und etwas Mandarinenabrieb
vermischen, abschmecken und bis zum Anrichten kiihl stellen. Von den Zitrusfriichten je zwei
Streifen Schale mit einem Sparschéler abschéilen und zusammen mit der Butter in einer Pfanne
aufschiumen lassen. Die Scheiben vom Christstollen in der Breite halbieren, in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Die Vanilleschote léngs halbieren, das Mark
auskratzen, beides zusammen mit einer Prise Zucker und der Milch in einem kleinen Topf auf
dem Herd lauwarm erwérmen. Anschlieend die Schote herausnehmen und die Vanillemilch mit
Hilfe eines Piirierstabs schaumig aufmixen. (Wenn die Milch zu heif§ ist, ldsst sie sich schlecht
aufmixen. In diesem Fall einfach einen kleinen Schuss kalte Milch zugeben und erneut aufmixen.)
Serviervorschlag:

Je zwei halbe Scheiben vom Christstollen mittig auf zwei Tellern verteilen, die Portweinzwetsch-
gen darum verteilen, einige Tupfen Mandarinen-Sauerrahm dazwischensetzen und mit etwas
Vanillemilchschaum vollenden.

Alexander Herrmann am 22. Dezember 2014
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Geeister Cappuccino von Erdbeeren und Rhabarber

Fiir 6-8 Portionen
Fiir das Vanilleparfait:

2 Eigelb 1 Vollei 75 g Zucker

1 Blatt eingeweichte Gelatine 250 g geschlagene Sahne Mark einer Vanilleschote
Fiir das Erdbeer-Rhabarber-Ragout:

500 g Rhabarber 250 g Erdbeeren 100 ml WeiBwein

1 Vanilleschote 80 g Zucker 250 ml Rhabarbersaft
evtl. etwas Speisestirke 1 Zitrone

Fiir die Mascarpone-Haube:

250 g Mascarpone 1 Limette 1 Vanillestange

Milch Sahne Zucker

Fiir das Vanilleparfait die Eier mit dem Zucker {iber dem Wasserbad schaumig aufschlagen. Die
Gelatine darin auflésen und die Masse in der Kiichenmaschine kalt rithren lassen. Die Hélfte der
geschlagenen Sahne einrithren und die andere Hélfte vorsichtig unterheben. Das Vanilleparfait
bis zur Hélfte in vorgekiihlte Cappuccinotassen fiillen.

Fiir das Erdbeer-Rhabarber-Ragout den Rhabarber schilen und in nicht zu kleine Stiicke schnei-
den. Den Zucker mit etwas Wasser zu einem schonen Karamell kochen. Mit dem Weilwein ab-
16schen, die ausgekratzte Vanilleschote und das Mark hinzu geben und um die Hélfte einkochen
lassen. Mit dem Rhabarbersaft auffiillen und aufkochen lassen. Die Rhabarberstiicke nicht zu
weich darin garen, passieren. Den Saft erneut etwas einkochen lassen, evtl. mit wenig Stérke bin-
den. Die Erdbeeren waschen, vierteln und mit dem Rhabarber vorsichtig unter den Sud riihren.
Mit Zitrone abschmecken.

Fiir die Mascarpone-Haube die Mascarpone mit etwas Milch und halbgeschlagener Sahne glatt
rithren. Mit dem Zucker, Vanillemark, Limettensaft und Abrieb abschmecken.

Das Erdbeer-Rhabarber-Ragout auf das Parfait geben und die Mascarpone-Creme als "Haube’
dariiber geben. Mit Kakaopulver, Erdbeervierteln, Minzspitze und einer Nocke Erdbeersorbet
dekorieren.

Cornelia Poletto am 10. April 2015
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Geeistes Pflaumenwein- Siippchen mit Zitronengras-Sorbet

Fiir vier Portionen

Fiir das Siippchen:

2 Cavaillon Melonen 200 g Erdbeeren 50 g Akazienhonig
1 unbehandelte Zitrone 100 ml Pflaumenwein 300 g Crash Eis

2 Zweige Melisse

Fiir das Sorbet:

1 Bund Zitronengras 700 ml Wasser 50 g Zucker

4-6 Kafir-Limonenbldtter 2 unbehandelten Zitronen 120 g Akazienhonig
2 cl Limonen- Likor

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Melisse Bliiten

Fiir das Siippchen die Melone zackenférmig rundherum halbieren. Kerne entfernen und den Bo-
den jeweils begradigen. Mit einem Parisienne Ausstecher, Kugeln ausstechen. Restliches Frucht-
fleisch mit einem Loffel herauskratzen und in den Blender geben. Pflaumenwein, Honig, der
ausgepresste Saft und Abrieb der Zitrone, Eis und Melissen- Bléttchen zugeben und auf hochs-
ter Stufe zu einem Siippchen mixen. Erdbeeren vierteln und mit den ausgestochenen Kugeln in
die halbierten Melonen geben. Das Siippchen einfiillen Fiir das Sorbet das Zitronengras ansto-
Ben und in Stiicke schneiden. Wasser aufkochen Zitronengras, Limonenblatter zugeben und circa
20 Minuten ziehen lassen. Danach restliche Zutaten zugeben, durch ein Sieb gieflen und in der
FEismaschine gefrieren Das Eis ausstechen und in das Siippchen geben. Mit Melisse und Bliiten
vollenden.

Johann Lafer am 16. August 2014

Gefiillter Bratapfel mit Schlagsahne

Fiir zwei Portionen

2 mittelgrofie Apfel 1 Orange 1 Zitrone
80 g Marzipanrohmasse 40 g Walnusskerne 20 g Butter
2 TL Zucker 1 TL Vanillezucker 100 ml Sahne

1 Msp. gemahlener Piment

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Orange halbieren und Saft auspressen. Marzipanrohmasse grob reiben, zwei Walnusshélften bei-
seitelegen. Restliche Walniisse hacken. Walniisse, Marzipan und zwei Essloffel Orangensaft ver-
kneten. Apfel schilen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und ficherartig einschneiden. Zitrone
halbieren und Apfel mit Zitronensaft betrdufeln. Auf zwei Apfelviertel je einen gehduften Ess-
16ffel Marzipanfiillung geben und mit den restlichen Apfelvierteln wieder zu einem ganzen Apfel
zusammensetzen. Die gefiillten Apfel in zwei ofenfeste Portionsférmchen setzen.

Je ein Walnusskern auf jeden Apfel geben, Butter flockchenweise daraufsetzen und mit zwei Tee-
l6ffeln Zucker bestreuen. Mit restlichem Orangensaft betrédufeln und im vorgeheizten Ofen circa
25 Minuten goldbraun backen. Sahne mit Piment und einen Teeloffel Vanillezucker halbsteif
schlagen.

Die Bratépfeln im Portionsformchen mit Sahne anrichten und servieren.

Horst Lichter am 16. Dezember 2015
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Gegrillte Ananas mit Minz-Creme-double

Fiir 4 Personen
1 Stiel Minze 200 g Creme-double 1 EL weifler Rum
2 EL fliissiger Honig 1 EL Limettensaft 1 kleine Ananas

Minze waschen und trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Die Creme
double mit der Minze verrithren. Rum, Honig und Limettensaft in ein Schilchen geben und
miteinander verrithren. Den Blattschopf der Ananas abschneiden. Die Ananas schilen und quer
in Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne mit Ol einstreichen und erhitzen. Die Ananasscheiben
auf beiden Seiten je zwei bis drei Minuten grillen. Die Ananasscheiben herausnehmen, mit der
Honigmischung betraufeln und mit der MinzCrémedouble anrichten.

Cornelia Poletto am 16. Marz 2014

Gegrillter Pfirsich mit Ricotta

Fiir zwei Portionen

3-4 Pfirsiche 1 Zitrone 1 Orange
2 Zweige Rosmarin 5 EL Honig 3 EL Mandeln (gestiftelt)
200 g Ricotta 2-3 EL Puderzucker

Den Ricotta mit Puderzucker, sowie Saft und Abrieb einer Zitrone abschmecken. Die Rosmarin-
nadeln von den Zweigen zupfen.

Die Mandelstifte in eine Pfanne geben und kurz auf dem Herd anrtsten. Den Honig zugeben,
aufschdumen lassen, die Rosmarinnadeln zugeben und in dem heiflen Honig , frittieren“. Anschlie-
Bend die Pfanne vom Herd nehmen und das Ganze mit frischem Orangenabrieb abschmecken.
Die Pfirsiche in fingerdicke Scheiben schneiden und dabei die Kerne entfernen. Eine Grillpfanne
ohne Fett stark erhitzen, die Pfirsichscheiben darauflegen, résten und anschliefend ein Stiick
drehen und wieder auf die Grillpfanne legen, damit ein schones Grillmuster entsteht.

Den Ricotta auf zwei Tellern ausstreichen, die gegrillten Pfirsichscheiben darauf setzen und
grof3ziigig mit dem Rosmarinhonig samt Mandelstiften betriufeln.

Alexander Herrmann am 29. April 2015
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Gewiirzfalafel auf Honig- Safran-Birnen-Scheiben, Sabayon

Fiir vier Portionen

300 g getr. Kichererbsen 1 Milchbrétchen 50 ml Milch

1 Ei 1 TL Backpulver 3 Zitrone

1 EL Vanillezucker 4+ TL Zimtpulver 1 TL Koriander

1 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Salz 1 1 Sonnenblumenol
2 Birnen, fest 2-3 EL Honig 15 Safranfaden

1 Zitrone 2 Eigelbe 100 ml Milch

1 EL Kakaopulver 1 EL Zucker 1 kleine Chilischote

2-3 cl Schokoladenlikor Puderzucker

Die eingeweichten Kichererbsen abspiilen und gut abtropfen lassen. Milchbrétchen wiirfeln. Milch
erwirmen und iiber die Brotchenwiirfel gieflen. Kichererbsen mit dem eingeweichten Brétchen,
dem Ei, Backpulver in einen Standmixer geben. Den Zitronensaft, das Vanillezucker, Salz und
die restlichen Gewiirze zufiigen. Alles zu einer feinen Paste mixen.

Das Sonnenblumendl in einem Topf auf 160 Grad erhitzen. Aus der Masse Billchen formen, z.
B. mit Hilfe eines Eisportionierers. Die Béllchen schwimmend im heiflen Fett goldbraun und
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Birnen waschen, schélen und links und rechts vom Kerngehéuse in einen Zentimeter dicke
Scheiben abschneiden. Birnenscheiben in einer Schiissel mit dem Honig, Safran und dem Zitro-
nensaft marinieren. Die Scheiben in einer Pfanne von beiden Seiten langsam goldbraun braten.
Fiir die Sabayon die Eigelbe mit der Milch, dem Kakaopulver und dem Zucker in einer Schlag-
schiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad stellen und dickschaumig aufschlagen.
Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und ein bis zwei Minuten weiterschlagen.

Die Chilischote waschen, halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Nach Belieben unter die Sa-
bayon mischen. Den Schokolikér unterriihren.

Die Birnenscheiben auf einer Platte auslegen, die Gewiirzfalafel darauf anrichten und mit dem
Chilischaum betraufeln. Zuletzt mit Puderzucker bestduben.

Johann Lafer am 28. November 2015
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Gewiirzkaffee- Tiramisu mit Rumtopf -Friichten

Fiir zwei Personen

Fiir das Tiramisu:

100 g Mascarpone (gekiihlt) 100 ml Schlagsahne 100 ml Kaffee

1 EL Amaretto 50 g Loffelbiskuits 25 g Amarettini

1 gehduft. EL Zucker 1 TL Vanillezucker 3 TL Lebkuchengewdiirz
1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

2 EL Rumtopf-Friichte 1 Stéangel Minze 1 EL Kakaopulver

1 Prise Lebkuchengewdiirz

Fiir das Tiramisu Mascarpone mit Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz glatt rithren. Sahne
cremig aufschlagen. Ein Drittel der Sahne mit dem Schneebesen unter die Mascarponecreme
rithren, den Rest mit dem Teigschaber vorsichtig unterheben.

Kaffee mit Amaretto und Lebkuchengewiirz verrithren. Loffelbiskuits nacheinander darin ein-
tauchen und zwei Dessertgliaser oder eine kleine Auflaufform damit dicht auslegen. Hilfte der
Mascarponecreme darauf verteilen und glatt streichen. Amarettini grob zerstoflen, mit dem iib-
rigen Gewiirzkaffee mischen und auf der Creme verteilen. Restliche Mascarponecreme darauf
glatt verstreichen. Tiramisu zugedeckt eine bis zwei Stunden kiihl stellen.

Zum Servieren Kakaopulver mit Lebkuchengewiirz mischen und gleichméfig fein {iber das Tira-
misu sieben. Mit Rumtopffriichten und Minzebldttchen garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2015

6rief -Pudding mit Zwetschgen-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir den Pudding;:

250 ml Milch 250 ml Sahne 1 Vanilleschote
30 g Zucker 100 g Weichweizengrief3 1 Prise Zimt
Fiir das Kompott:

200 ml Rotwein 30 g Zucker % Zitrone

1 EL Speisestiarke 300 g Zwetschgen (TK) 50 g Mandelbléttchen
2 EL Puderzucker

Milch und Sahne in einen Topf geben. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, das Mark
auskratzen und mit in den Topf geben. Die Vanilleschote aufbewahren). Zucker und Zimt zu-
geben und aufkochen. Nun den Grie3 unterrithren und bei milder Hitze fiinf Minuten unter
Riihren kocheln lassen. Den Griefipudding abschlieflend in vier Férmchen fiillen und kalt stel-
len. Fiir das Zwetschgenkompott den Saft der halben Zitrone auspressen. Rotwein mit Zucker,
Zitronensaft und der Vanilleschote in einem Topf aufkochen und fiinf Minuten kdcheln lassen.
Speisestidrke mit zwei Essloffeln Wasser verrithren und den Rotweinsud damit abbinden. Nun
die Zwetschgen zugeben, ein bis zwei Minuten darin erwérmen und anschlielend beiseite stellen.
Die Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun roésten. Den Puderzucker zugeben
und die Mandeln darin karamellisieren lassen. Das Mandelkaramell danach auf Backpapier ge-
ben, verteilen und erkalten lassen. Den Griefpudding mit dem Mandelkaramell bestreuen und
die Zwetschgen dazu servieren.

Horst Lichter am 08. Februar 2014
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6rief -Schnitte mit Birnen-Kompott

Fiir vier Portionen

500 ml Milch 1 Vanilleschote 2 EL Zucker

130 g WeichweizengrieS 2 EL Rapsol 1 EL Butter

3 Birnen 50 g Zucker 1 Zitrone

100 ml Weilwein 1 Zimtstange 1-2 TL Speisestéirke
Grie Zimt und Zucker

Die Milch mit der aufgeschnittenen Vanillezucker und dem Zucker aufkochen. Den Grief} ein-
streuen und unter Riithren aufkochen. 2-3 Minuten kdcheln lassen, vom Herd nehmen und auf
ein flaches Blech streichen. Mit Frischhaltefolie abdecken und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Birnen waschen, schélen, vierteln und entkernen. Birnenstiicke mit dem
Zucker, Zitronensaft, dem Weiflwein und der Zimtstange in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Offen 10 Minuten kocheln lassen. Den Sud mit der in kaltem Wasser angeriihrten Spei-
sestirke binden und beiseite stellen.

Den Griefl in Rauten schneiden und in dem Griel wenden. Butter und Rapsdl in einer Pfanne
erhitzen und die Griefischnitten darin goldbraun und knusprig anbraten. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Die Griefischnitten mit dem Birnenkompott anrichten und mit Zimt und Zucker bestreut servie-
ren.

Horst Lichter am 21. November 2015

Grieskuchen Ravani

Fiir 4 Portionen

Teig:

200 g Mehl 1 Péckchen Backpulver 125 g weiche Butter

200 g Zucker 5 Eier 1 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz 75 ml Milch 200 g Grief

1 Prise Puderzucker

Zuckerwasser:

1 Vanilleschote 500 g Zucker 1 Zirone, (Saft)

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Teig Mehl und Backpulver sieben.
Die Butter und die Hilfte des Zuckers in einer Schiissel mit den Quirlen des Handriihrgerits
cremig rithren. In einer zweiten Schiissel Eier, restlichen Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz
schaumig schlagen.

Die Eiermasse unter die Buttermasse haben. Nach und nach Milch, Griel und Mehl einriihren.
Fin tiefes Backblech mit etwas Butter einfetten, den Teig darauf 4 cm hoch ausstreichen und im
heiflen Ofen 45-50 Minuten goldbraun backen. Er ist durchgebacken, wenn man ein Holzstébchen
hineinsticht und beim Herausziehen kein Teig mehr daran haftet.

Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. In der Zwischenzeit fiir das
Zuckerwasser die Vanilleschote der Lénge nach einritzen und das Mark herauskratzen. In einem
Topf 400 ml Wasser mit Zucker, Zitronensaft, Vanilleschote und -mark aufkochen und das Ganze
5-7 Minuten kocheln lassen. Anschliefend die Vanilleschote wieder entfernen.

Den Ravani in Portionsstiicke schneiden, auf Teller verteilen, mit dem noch warmen Zuckerwasser
betrdufeln und mit Puderzucker bestdubt servieren. Dazu passt eine Kugel Vanilleeis.

Frank Rosin am 21. Juli 2015
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Heidelbeer-Frischkdse-Kuchen

Fiir vier Portionen
Fiir den Teig;:

100 g Butter 100 g Zucker 1 EL Vanillezucker
2 Fier 100 g Mehl 1 TL Backpulver
50 g gehackte Mandeln 1 EL Zucker

Fiir den Belag:

200 g Doppelrahm-Frischkése 3 Zitrone 150 g Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif 3 EL Puderzucker 300 g Heidelbeeren
1 Handvoll Baisers Minze zur Garnitur

Auflerdem:

1 Springform Backpapier

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Backpapier in den Boden der Springform
spannen.

Butter mit dem Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel geschmeidig rithren. Eier einzeln
zugeben und je eine Minute unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und unter die Butter-
mischung riithren.

Den Teig in die Springform geben und glatt streichen. Mit den Mandeln und dem Zucker be-
streuen. Auf dem Rost in den Backofen schieben und 20 Minuten backen. Anschlieend aus der
Form 16sen und auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung den Frischkise mit Zitronensaft verrithren. Sahne mit den Schneebesen des
Handriihrgerétes anschlagen. Puderzucker und Sahnesteif zugeben und die Sahne steif schlagen.
Sahne unter die Frischkéisemasse heben. Frischkdsecreme mit einem Loffel auf dem ausgekiihlten
Boden verteilen und gleichméflig verstreichen.

Die Heidelbeeren, verlesen, abbrausen und gut abtropfen lassen. Heidelbeeren auf die Frischkése-
creme streuen. Baisers grob zerdriicken und auf die Torte streuen. Mit Minzeblattchen garnieren.
Torte in Stiicke schneiden und servieren.

Horst Lichter am 12. September 2015

Herren-Creme a la Horst

Fiir vier Portionen

8 Loffelbiskuits 2 cl brauner Rum 500 ml Milch

3 Eigelbe 30 g Zucker 35 g Speisestirke
100 g Zartbitterkuvertiire 150 g Schlagsahne 1 EL Vanillezucker
4 cl Eierlikor 100 g weifle Kuvertiire

Loffelbiskuits in Stiicke brechen und in vier Dessertschalen verteilen. Mit dem Rum betraufeln
und beiseite stellen. Milch in einen Topf geben und einmal aufkochen. Figelbe, Zucker und Speise-
stérke in einer Schiissel verriihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Einen Teil (etwa ein Drittel)
der heiflen Milch zur Eigelbmischung geben und verriihren. Anschlieend zur restlichen Milch in
den Topf geben und unter Riithren aufkochen, bis die Creme dick ist. Zartbitterschokolade zur
Creme geben und unterrithren, bis sie sich aufgelost hat. Die Schokocreme in die vorbereiteten
Dessertglaser fiillen und kalt stellen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen und den Va-
nillezucker dabei einrieseln lassen. Eierlikér und die Vanillesahne auf der Schokocreme verteilen.
Von der weiflen Kuvertiire Spéine hobeln und auf der Créeme verteilen.

Horst Lichter am 19. April 2014
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Herren-Creme

Fiir 4 Portionen

1 Pck. Vanillepuddingpulver 500 ml Milch 200 ml Schlagsahne

3 EL Rum 40 g Zucker 1 Tafel Schokolade, zartbitter
1 Vanillestange 1 Pck. Puderzucker 1 Pck. Amarettini

1 Pck. Walniisse 1 Pck. Himbeeren 1 Pck. Blaubeeren

5 Minzblatter

Die Milch mit dem Zucker aufkochen lassen. Wenn die Milch kocht, Puddingpulver, das ausge-
kratzte Vanillemark und die Vanilleschote dazugeben, andicken und erkalten lassen. Anschlielend
geschlagene Sahne unterheben und die Vanilleschote entfernen. Zum Schluss den Rum und die
geraspelte Schokolade dazugeben.

Grob gehackte Walniisse in eine Pfanne geben, heifl werden lassen und wihrend es heifl wird,
Puderzucker hinzugeben (Tipp: Puderzucker durch ein Sieb geben). Der Puderzucker schmilzt
und vermengt sich dadurch, dass er fliissig wird, mit den Walniissen. Es entsteht Walnusskro-
kant.

Walnusskrokant in ein Dessert-Glas abfiillen und den Boden bedecken. Dariiber die Creme auf-
fiillen. Zum Abschluss mit zerkleinerten Amarettini, Himbeeren, Blaubeeren und Minze je nach
Belieben garnieren.

Frank Rosin am 18. Juli 2014
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Herzhafter Bratapfel

Fiir 4 Personen

40 g Rosinen 100 ml Gewiirztraminer 3 Scheiben Toastbrot

2 Sténgel Majoran 3 Zweige Thymian 1/2 Bund Schnittlauch
1 kleine Zwiebel 4 Apfel 4 EL Butter

Salz, Pfeffer 150 g Leberwurst 1 Eiweif3

150 ml Weiflwein 1 Spritzer Zitronensaft 3 EL fliissige Butter
Puderzucker 1 Schalotte 50 ml trockener Wermut
100 g Sauerkraut 250 ml Gefliigelfond 80 g Creme-double

1 Lorbeerblatt

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rosinen mit heilem Wasser
abwaschen, in eine Schiissel geben. Gewiirztraminer in einem Topf erwérmen und iiber die Rosi-
nen gieflen. Toastbrot entrinden, dann in 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Kréuter abspiilen,
trocken schiitteln und bis auf einen Zweig Thymian fein schneiden. Die Zwiebel schilen und fein
schneiden. Die Apfel waschen, dann je einen Deckel mit dem Sténgel abschneiden. Die Apfel zur
Halfte schilen, das Kerngeh#use auslosen, mit einem Parisienausstecher die Apfel aushohlen und
das Apfelinnere in Wiirfel schneiden. Toastbrotwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Apfelstiickchen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen und die
eingelegten Rosinen (mit Wein) untermischen. Die Leberwurst in Wiirfel schneiden und mit den
Krautern und der Hilfte der Brotwiirfel unter die Apfel-Rosinen-Masse heben. Das Eiweif3 leicht
anschlagen, mit 50 ml WeiBiwein und Zitronensaft mischen. Die ausgehohlten Apfel darin wen-
den, dann mit der Leberwurst-Apfel-Masse fiillen, rundherum mit fliisssiger Butter einstreichen
und in eine feuerfeste Form setzen. Die Deckel wieder aufsetzen und mit etwas Puderzucker be-
stduben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen, bis die Apfel weich und glasiert sind.In der
Zwischenzeit die Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwit-
zen, mit 100 ml Weiflwein und Wermut abléschen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann das Sauerkraut zugeben und etwas kocheln lassen. Gefliigelfond und Creéme double
zugeben, Thymianzweig und Lorbeerblatt einlegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kraut
weich kochen, dann aus dem Fond nehmen. Den Fond passieren und schaumig aufmixen. Das
Kraut in der Mitte des Tellers anrichten, den Bratapfel aufsetzen und mit dem schaumigen Fond
umgieBen. Mit den restlichen Brotwiirfeln bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 23. Dezember 2014
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Herzige Arme Ritter mit Erdbeeren

Fiir vier Portionen

8 Scheiben Toastbrot 2 Eier 150 ml Milch
1 EL Vanillezucker 2 Msp. Zimtpulver 50 g Butter
500 g Erdbeeren 20 g Zucker % Zitrone

200 ml Schlagsahne 30 g Puderzucker  Minze

Aus den Toastscheiben Herzen mit einem Herzausstecher ausstechen. Die Reste der Toastschei-
ben konnen zu Semmelbroseln verarbeitet werden. Eier, Milch, Vanillezucker und Zimt in einer
Auflaufform verrithren und die Toastherzen darin zwei bis drei Minuten einlegen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Toastherzen darin von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbraten.
Nach Bedarf im 80 Grad heiflen Ofen warm halten. Die Erdbeeren abbrausen, putzen und die
Halfte davon in Scheiben schneiden. Die restlichen Erdbeeren mit dem Zucker und Zitronensaft
in einen hohen Becher geben und fein piirieren. Die Schlagsahne steif schlagen, dabei den Pu-
derzucker zuletzt unterschlagen. Zum Anrichten die Herzen mit den Erdbeerscheiben auf Tellern
verteilen. Mit der Sahne und der Erdbeersauce verzieren. Minzeblédtter von den Stielen zupfen
und anlegen.

Horst Lichter am 10. Mai 2014

Himbeer-Joghurt-Eis mit Pistazien-Streuseln

Fiir 2 Personen

250 g TK-Himbeeren 3 EL Naturjoghurt 4-6 EL Puderzucker
50-100 ml Milch

Fiir die Streusel:

275 g Mehl 125 g Puderzucker 150 g Butter

50 g Pistazien 1 Msp. Backpulver 1 Prise Salz

Fiir die Streusel alle Zutaten in einer Schiissel miteinander mischen und zu einem broseligen
Teig kneten. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen, bei 160°C Umluft auf
der mittleren Schiene des Backofens ca. 12-15 Minuten zu Streuseln backen und auskiihlen las-
sen. Die gefrorenen Himbeeren in eine Kiichenmaschine fiillen, Puderzucker und Naturjoghurt
zugeben und zu einem cremigen Eis mixen. (Oder in einen Mixbecher fiillen und mit Hilfe eines
Piirierstabs mixen, falls keine Kiichenmaschine zur Hand). Dabei langsam bis zur gewiinsch-
ten Konsistenz die kalte (!) Milch hineinmixen. Nochmals mit Puderzucker abschmecken. Die
Pistazienstreusel in Schélchen oder Gléser fiillen und je eine grofle Nocke Eis daraufsetzen.

Alexander Herrmann am 22. April 2014
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Himbeer-Tartelette, Pistazien Karamell, Sangria-Sorbet

Fiir vier Portionen
Fiir die Himbeer Tarte:

25 g Butter 200 g Butterkeks 25 g Butter

3 Eier 50 g Zucker 1 Limette

250 g Magerquark 15 g Speisestirke 50 g Himbeermarmelade
1 Schale Himbeeren Minze 25 g Puderzucker

4 Tartelette Formen, ca. 10 cm
Fiir das Karamell:

100 g Karamellbonbons 3 g Meersalz 25 g Pistazien

Fiir das Sangria Sorbet:

50 g Zucker 100 g Honig 50 ml Ananas Sirup
100 ml Traubensaft 50 g brauner Zucker 25 ml Zitronensaft
1 Blatt Gelatine 2 cl spanischer Gewiirzlikor 200 ml Orangensaft

250 ml Rotwein
Fiir das Anrichten:
4 Zweige Melisse gemahlene Pistazien

Fiir die Himbeer Tarte:

Die Butter schmelzen. Die Kekse in den Friihstiicksbeutel fiillen und sehr fein zerstoflen. Die
Tarte Formen bis zum Rand mit der Butter einfetten und griindlich mit den zerbroselten Kek-
sen ausstreuen. Danach beiseite stellen. Die Butter fiir den Teig schmelzen. Die Eier trennen.
Das Eigelb zusammen mit Zucker und dem Abrieb der Limette griindlich verriihren bis der Zu-
cker aufgelost ist. Quark, Stirke und Himbeermarmelade zugeben und zu einer halbfesten Masse
anrithren. Zum Schluss die geschmolzene Butter nach und nach zugeben. Die fertige Masse nun
in die Tartelette Formen laufen lassen und glatt streichen. Danach bei circa 180 Grad im Back-
ofen 16 bis 20 Minuten garen. Danach leicht auskiihlen lassen und aus der Form nehmen. Zum
Schluss mit frischen Himbeeren belegen, Minze garnieren und reichlisch Puderzucker bestduben.
Fiir das Karamell:

Die Karamellbonbons und Meersalz mit Hilfe eines Mixers zu einem Puder verarbeiten. Auf ein
mit Backmatte ausgelegtem Backblech das Karamellpuder gleichméfig verteilen und bei 180
Grad (Ober/Unterhitze) im vorgeheiztem Backofen circa fiinf Minuten backen. Danach mit ge-
hackten Pistazien bestreuen und auskiihlen lassen. Die Karamellplatten zum Anrichten in kleine
Stiicke brechen.

Fiir das Sangria Sorbet:

Den Zucker zusammen mit dem milden Honig langsam hell karamellisieren. Mit Ananas Si-
rup und Traubensaft abléschen und den Karamell damit auflésen. Den Zucker zusammen mit
frischem Zitronensaft erwérmen, die eingeweichte Gelatine vollstéindig darin auflésen und zum
Karamell- Sud geben. Likor, Orangensaft und Rotwein ebenfalls einrithren und in der Eisma-
schine gefrieren.

Fiir das Anrichten:

Die Tartelettes auf die Teller geben und die gemahlenen Pistazien aufstreuen. Das Eis mit Hilfe
eines Loffels abnocken, den Karamell darauf geben und mit Melisse garnieren.

Johann Lafer am 28. Juni 2014
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Holunder -Buttermilch-Kaltschale mit Buchweizen-Mousse

Fiir zwei Personen
Fiir die Holunder-Kaltschale:

350ml Buttermilch 1 Sternanis 125 g Puderzucker
250 g Holunderbeeren Bio-Orangen-Abrieb

Fiir die Buchweizenmousse:

150 g griechischen Joghurt (10%) 35 g Buchweizenhonig 2 EL Milch

1 2 Blatt Gelatine 65 g Sahne

Fiir den Buchweizen-Crumble:

100 g Buchweizenmehl Bio-Zitronen-abrieb Bio-Orangen-Abrieb
40 g weiche Butter 40 g Zucker

Fiir den weiflen Buttermilch-Schaum:

Buttermilch, Milch Zitronensaft, Sahne Puderzucker

Am Vortag die Buttermilch mit Sternanis und Puderzucker vermengen und 24 Stunden im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Die Holunderbeeren durch ein Sieb streichen, sodass 150 Gramm Holundermark entstehen. Das
Holundermark in die Buttermilch rithren. Die Orangenschale abreiben und die Kaltschale damit
abschmecken.

Fiir die Buchweizenmousse eine Schiissel halbvoll mit Wasser und Eiswiirfeln fiillen. Darin eine
weitere kleinere Schiissel stellen. Den Joghurt und den Honig in die kleine Schiissel geben und
verrithren. Wahrenddessen die Milch erwérmen und anschlieend von der Herdplatte nehmen.
AuBerdem die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen, ausdriicken und dann in der Milch (lau-
warm) auflosen.

AnschlieBend ein paar Essloffel von dem Joghurt in die Milch geben und vermischen, sodass sich
Joghurt und Milch besser verbinden kénnen. Erst dann langsam die gesamte lauwarme Milch
unter stdndigem Riithren zu dem Joghurt geben. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter
das Joghurt-Milch-Gemisch heben und drei Stunden kaltstellen.

Fiir den Crumble den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die Zutaten miteinander verkneten und
auf ein Backblech mit Backpapier kriimeln. Dann 20 Minuten backen; alle vier Minuten den
Crumble auf dem Blech mit einem Schneebesen verriihren. Fiir den weiflen Schaum etwas But-
termilch, Milch, Sahne, Zitronensaft und Puderzucker mit einem Piirierstab schaumig schlagen.
Die Mousse auf zwei tiefen Tellern anrichten, die Holunder-Kaltschale drumherum geben, die
Mousse mit dem Crumble bestreuen und den Schaum auf die Kaltschale tropfeln.

Ali Giingdrmiis am 17. April 2015
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Honeymoon-Dessert

Fiir 4 Personen
4 kleine Luftballons 300 g weifle Kuvertiire 1 Prise Curcuma

1 Blatt Gelatine 100 g Sahne 20 g Zucker
1 Eigelb 80 ml Grapefruitsaft 500 g Erdbeeren
2 EL Puderzucker 3 EL Honig 300 ml SiiBwein

10 g Speisestérke

Luftballons faustgro aufblasen und verknoten. Ballons griindlich abspiilen, trocknen lassen.
Weile Kuvertiire hacken. Damit spéter die Schokoladenkuppeln schén glidnzen und als Kuppel
aushérten, muss man Kuvertiire temperiert werden. Hierzu benotigt man ein digitales Ther-
mometer. 250 g weile Kuvertiire in einen Schlagkessel geben und {iber dem heiflen Wasserbad
auf 40 Grad erhitzen, danach restliche Kuvertiire untermischen und so alles wieder auf 26 Grad
abkiihlen lassen. Die Kuvertiire muss fiir ein optimales Ergebnis nun wieder auf 29 Grad Celsius
erwirmt werden. Kurkuma untermischen und Kuvertiire vom Wasserbad nehmen. Die Luftbal-
lons in die fliissige Kuvertiire tauchen. Unten soll eine 6 cm groBe, runde Offnung bleiben. Die
Schokoladen-Luftballons zum Trocknen auf einer Wascheleine aufhéngen. Wenn diese ausgehér-
tet sind, die Luftballons zerstechen und die Luftballons aus der Schokoladenkuppel entnehmen.
Fiir das Eis Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne mit 20 g Zucker aufkochen. Das Ei-
gelb in einen Schlagkessel geben und die heifle Sahne unter Rithren zum Eigelb geben, dann
die Masse tiber dem heiflen Wasserbad unter Riihren erhitzen und zur Rose abziehen (d.h. auf
ca. 75 Grad erhitzen). Die Gelatine ausdriicken und unter die heifle Sahne-Masse geben. Leicht
erkalten lassen und dann den Grapefruitsaft untermengen. In einer Eismaschine die Masse zu
Fis verarbeiten. Die Erdbeeren vorsichtig waschen, trocknen, den Stielansatz entfernen und 100
g Beeren fein schneiden. Mit dem Puderzucker vermischen und durch ein Sieb streichen. Die
restlichen Erdbeeren in eine Schiissel geben und vorsichtig mit dem Piiree marinieren. Fiir die
Sauce den Honig in einem Topf schmelzen und den Siilwein angieflen, ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Die Stérke mit 1 EL kaltem Wasser anriihren, in die kochende Sauce riithren und die Sauce
damit abbinden. Zum Anrichten eine Kugel Eis auf der Tellermitte eines Glastellers anrichten.
Die Schokoladenkuppel dariiberstiilpen. Die marinierten Beeren kreisférmig um die Kuppel dra-
pieren. Nach dem Servieren am Tisch die heile Honigsauce iiber die Kuppel gieBen. (Besonders
schon ist es, wenn man kleine LED-Lampchen unter eine Glasscheibe auf einen tiefen Teller legt
und damit die Kuppel von unten beleuchtet.)

Otto Koch am 16. Mai 2014
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Horst's Valentin-Herzen

Fiir vier Portionen

Fiir den Miirbeteig:

150 g Mehl 50 g Zucker 100 g Butter
1 Prise Salz

Fiir die Glasur:

1 Zitrone 150 g Puderzucke rote Lebensmittelfarbe
Fiir die Mascarpone-Creme:

250 g Mascarpone 3 EL Zucker 2 cl Amaretto

Zum Anrichten: 100 g frische Himbeeren 4 Stiele Minze

Aus Mehl, Zucker, Butter und Salz einen Miirbeteig zubereiten, zu einem flachen Rechteck for-
men, in Frischhaltefolie wickeln und 10 Minuten kalt stellen. Danach den Miirbeteig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und acht grofie Herzen ausstechen. Auf ein Backblech
mit Backpapier geben und im vorgeheizten Backofen zehn bis zwolf Minuten backen. Herausneh-
men und abkiihlen lassen. Zitrone auspressen. Einen Teel6ffel Zitronensaft mit dem Puderzucker
und einigen Tropfen Lebensmittelfarbe zu einer rosaroten Glasur verriithren. Mit Frischhaltefo-
lie abdecken, damit die Glasur nicht austrocknet. Mascarpone mit Zucker, Amaretto und dem
restlichen Zitronensaft in eine Schiissel geben. Mit Hilfe eines Mixers schaumig fest aufschlagen
und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Kalt stellen. Vier der gebackenen Herzen mit
der rosaroten Glasur bestreichen und beiseite legen. Auf die restlichen vier Herzen die Mas-
carponecreme spritzen. Die glasierten Herzen darauf legen und ganz leicht andriicken. Mit den
Himbeeren und Minzebléattchen garnieren und auf einer grofien Platte anrichten.

Horst Lichter am 14. Februar 2015
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Ingwer-Zitronengras-Creme-briilee mit Erdbeer-Salat

Fiir vier Portionen

Fiir die Creme briilee:

30 g frischer Ingwer 2 Stangen Zitronengras 250 ml Milch

400 ml Schlagsahne 6 Eigelb (K1. M) 80 g weiBer Zucker
4 EL brauner Zucker

Fiir den Erdbeersalat:

2 EL brauner Zucker 1 Limette 4 Vanilleschote

2 cl weifler Rum 500 g Erdbeeren 1 Bund Minze

Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Zitronengras mit dem Messerriicken anklopfen und in
grobe Stiicke schneiden. Milch und Sahne in einen Topf geben, Ingwer und Zitronengras zugeben
und aufkochen. Vom Herd nehmen und zehn Minuten ziehen lassen.

Eigelb und weiflen Zucker in einer groflen Schlagschiissel verriihren. Die Schlagschiissel auf ein
heifles Wasserbad setzen. Die Ingwer-Sahne durch ein Sieb zu den Eiern geben und verriihren.
Uber einem heiBen Wasserbad unter Riihren erwiirmen bis die Masse bindet. Die gebundene
Masse sofort durch ein Sieb in eine gekiihlte Schiissel giefien.

Ingwercreme in vier tiefe ofenfeste Schalen (a ca. 250 ml) verteilen. Die Schalen in eine flache
Form stellen. So viel heifles Wasser in die Form fiillen, dass die Schalen zu zwei Drittel im Was-
ser stehen. Im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad auf der untersten Schiene 70 bis 80 Minuten
garen. Am besten iiber Nacht auskiihlen lassen.

Zucker, Limettensaft, zwei Essloffel Wasser und das Vanillemark in einem Topf aufkochen. Drei
bis vier Minuten sédmig einkochen lassen. Weiflen Rum zugeben und zum Abkiihlen vom Herd
ziehen. Erdbeeren abbrausen, gut abtropfen lassen und putzen. Je nach Grofle vierteln oder
halbieren.

Erdbeeren mit dem abgekiihlten Sud in einer Schiissel mischen. Minze abbrausen, trocken schiit-
teln und die Blétter zupfen. Minze zum Salat geben.

Erdbeersalat in kleinen Schiisseln anrichten. Creme briilee kurz vor dem Servieren gleichméfig
mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Erdbeersalat
dazu servieren.

Johann Lafer am 18. April 2015

48



Joghurt-Mousse mit Papaya, Blaubeeren und Crumble

Fiir 2 Personen

50 g Heidelbeeren 50 g Papaya Bio-Zitronen-Abrieb
1/3 Bund frische Minze 150 g griechischer Joghurt (20%) 50 g Sahne
1 EL Milch 1/2 TL Agar-Agar 1 EL Agavendicksaft

1/4 Vanilleschote
Fiir den Crumble:

1 TL Kiirbiskerne 2 TL Kokosflocken 1 TL Sonnenblumenkerne
1 TL Cashewkerne 1 TL Mandelsplitter 1 TL Ahornsirup
1 TL Honig

Die Milch mit dem Agar-Agar vermengen und in einem kleinen Topf erhitzen, kurz aufkochen
lassen und auflésen. Den Joghurt, den Agavendicksaft, Zitronenabrieb, Vanillemark und Agar
Agar verriihren. Die Sahne steif schlagen und unter die Joghurtmasse heben. Das Mousse auf
sechs hohe Gléser verteilen und kalt stellen.

Alle Zutaten fiir den Crumble vermengen und im Backofen bei 160°C (Umluft) fiinf Minuten
lang rosten.

Die Papaya schilen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Die Papaya grob wiir-
feln. Die Blaubeeren waschen und auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Zum Anrichten die Papayastiicke und die Blaubeeren auf der Mousse schichten. Den Crumble
oben darauf verteilen.

Martin Baudrexel am 21. April 2015

Johannisbeer-Eis auf Keks-Streuseln

Fiir zwei Portionen
250 g rote Johannisbeeren (TK) 3 -4 EL Puderzucker 150 ml Milch
1 Limette 4 - 5 Schokoladenkekse

Die gefrorenen Johannisbeeren in eine Kiichenmaschine fiillen, Puderzucker und Abrieb von
der Limette zugeben und zu einem cremigen Eis mixen. Oder in einen Mixbecher fiillen und
mit Hilfe eines Piirierstabs mixen, falls keine Kiichenmaschine zur Hand ist. Dabei langsam bis
zur gewiinschten Konsistenz die kalte (!) Milch hinein mixen. Nochmals mit Puderzucker und
Limettenabrieb abschmecken. Schokoladenkekse ebenfalls in einem Mixer zu Streuseln mixen.
Schokostreusel in Schilchen oder Gléser fiillen und je eine grofie Kugel Eis draufsetzen.

Tipp:

Die Johannisbeeren sind sehr sauer, vor allem aber herb im Aroma. Wer es etwas lieblicher will,
sollte diese Rezeptur 1:1 mit Tiefkiihl-Blaubeeren machen!

Alexander Herrmann am 31. Januar 2014
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Johannisbeer-Mandel-Kiichle mit Baiser-Haube

Fiir vier Portionen

100 g Butter 50 g Zucker 60 g Mehl

70 g gemahlene Mandeln 4 ofenfeste Tarteletteformen 200 ml Johannisbeersaft

1 EL Zucker % Péckchen Vanillepuddingpulver 200 g rote Johannisbeeren
2 Eiweifle 1 Prise Salz 30 g Zucker

Minze

Butter in Wiirfel schneiden und mit dem Zucker in eine Schiissel geben. Mit dem Knethaken
des Handmixers geschmeidig rithren. Mehl dazu sieben und die gemahlenen Mandeln zugeben.
Mit dem Knethaken verriihren, bis alles gut vermengt ist. Vier ofenfeste Tarteletteformen (circa
zehn Zentimeter) einfetten und den kriimeligen Teig hinein geben. Teigkriimel andriicken, so
dass ein Boden entsteht. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad zehn Minuten backen, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Drei Essloffel Johannisbeersaft mit dem Puddingpulver verquirlen.
Restlichen Johannisbeersaft mit dem Zucker aufkochen. Sobald der Saft kocht, das angeriihrte
Puddingpulver zugeben, unter Riihren aufkochen und eine Minute kochen lassen. Vom Herd
nehmen und die Johannisbeeren unterrithren. Die Masse direkt auf die gebackenen Boden strei-
chen und in den Kiihlschrank stellen. Fiir die Baisermasse die Eiweifle mit einer Prise Salz steif
schlagen. Zucker nach und nach zugeben und den Eischnee richtig steif schlagen. Anschlieflend
auf den Kiichle verteilen und mit einem Bunsenbrenner abflammen. Oder im Backofen bei 200
Grad etwa fiinf Minuten goldbraun iiberbacken. Mit Minze garnieren und servieren.

Horst Lichter am 05. Juli 2014
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Kiirbis-Taschen mit lauwarmer Schoko-Sofe

Fiir vier Portionen

150 g Schichtkése 6 EL Milch 6 EL Rapsol

75 g Zucker 1 EL Vanillezucker 300 g Mehl

2 geh. TL Backpulver 500 g Muskatkiirbis 1 Ei

2 EL Zucker 1 EL Vanillepuddingpulver 1 TL Zimtpulver
200 ml Sahne 200 g Zartbitterschokolade 2 cl Mandellikor
4 Zitrone 150 g Puderzucker

Auflerdem:

Backpapier Mehl Milch

Fiir den Teig den Schichtkise mit der Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker, Mehl und Backpulver in
eine Schiissel geben. Mit den Knethacken des Handriihrers zu einem glatten geschmeidigen Teig
verkneten.

Fiir die Fiillung den Kiirbis waschen, schilen und entkernen. Den Kiirbis fein raspeln und in
eine Schiissel geben. Das Ei, den Zucker, Vanillepuddingpulver und das Zimtpulver zufiigen und
alles gut mischen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Zu Kreisen von zehn Zentimeter
Durchmesser ausstechen. Die Rénder mit etwas Milch einstreichen. Eine Hélfte jeder Teigplatte
mit etwas Fiillung belegen. Die andere Hélfte dariiber klappen, die Taschen an den Réndern gut
andriicken und auf ein Backblech legen. Im Backofen auf dem mittleren Einschub zehn bis zwolf
Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Die Sahne einmal kurz aufkochen, vom Herd nehmen und die Schokolade hineinbréckeln. Unter
Riihren auflosen, bis eine sdmige Sauce entstanden ist. Mit Mandellikoér verfeinern.
Puderzucker in eine Schiissel geben, Zitronensaft nach und nach zugeben und verriihren, bis ein
dickfliissiger Guss entstanden ist. Die Taschen mit dem Zitronenguss bestreichen und festwerden
lassen. Die Taschen mit der Schokosauce servieren.

Horst Lichter am 31. Oktober 2015

51



Kirbiskern Creme briilee, Gewiirz- Aprikosen, Schilcher-Eis

Fiir vier Portionen

Fiir die Créeme brilee:

200 ml Milch 500 ml Schlagsahne 6 Eigelb (KI1. M)
100 g weifler Zucker 50 g Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol
4 EL brauner Zucker

Fiir das Schilchereis:

150 g Butter 4 Figelbe 0,5 1 Schilcher-Wein
150 g Zucker

Fiir die Gewiirzaprikosen:

30 g Zucker 1 Zimtstange 2 Nelken

2 Sternanis 0,5 Vanilleschote 200 ml Weiflwein
150 g getr. Aprikosen

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Zunéchst Milch und Sahne in einen Topf geben und auf-
kochen. Eigelb und weilen Zucker in einer groflen Schlagschiissel verrithren. Die Schlagschiissel
auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Vanille-Sahne unter sténdigem Riihren zu den Eiern
geben. Uber dem heiflen Wasserbad rithren, bis die Masse bindet. Die gebundene Masse sofort
durch ein Sieb in eine gekiihlte Schiissel giefen. Kiirbiskerne und Kiirbiskernol zugeben und mit
einem Stabmixer fein piirieren. Kiirbiskerncreme in vier tiefe ofenfeste Schalen (& ca. 250 ml)
verteilen. Die Schalen in eine flache Form stellen. So viel heifles Wasser in die Form fiillen, dass
die Formchen zu zwei Drittel im Wasser stehen. Im vorgeheizten Backofen auf der untersten
Schiene 70 bis 80 Minuten garen. Am besten iiber Nacht auskiihlen lassen. Fiir das Eis die But-
ter wiirfeln und mit den Eigelben in eine Schiissel geben. Wein und Zucker auf etwa 70 Grad
erhitzen. Langsam zu Butter und Eigelben in die Schiissel gielen und alles mit dem Mixstab
auf hochster Stufe etwa fiinf Minuten durch mixen. Die Masse in einer Eismaschine cremig ge-
frieren. Anschlieend den Zucker in einem Topf karamellisieren, Gewiirze zugeben und mit dem
Weilwein abloschen. Aprikosen in den Gewiirzsud geben und bei mittlerer Hitze fiinf Minuten
sdmig einkochen lassen. Creme briilee kurz vor dem Servieren gleichméfig mit dem braunen Zu-
cker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Schilchereis und Gewiirzaprikosen
dazu servieren.

Johann Lafer am 17. Januar 2015
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Kaiserschmarrn mit Dorrzwetschgen-Kompott

Fiir 4 Personen

1 TL Speisestérke 1/4 1 Portwein 3 EL Zucker

1 Gewiirznelke 1 TL Zitronenabrieb 1 TL Korianderkorner
200 g Dorrzwetschgen 20 g Mandelblédttchen 3 Eier

250 g Mehl 250 ml Milch 125 ml Sahne

1 Prise Salz 1 TL fliissige Butter 3 EL Butter
Puderzucker

Die Stérke in etwas Portwein auflosen. Restlichen Portwein mit 1 EL Zucker, Nelke, Zitronena-
brieb und Koriander aufkochen, Zwetschgen zugeben und 10 Minuten ziehen lassen. Die Stérke-
mischung zum Binden untermischen, noch mal aufkochen, 2 Minuten kocheln lassen, dann den
Topf vom Herd ziehen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Eier trennen. Mehl,
Milch, Sahne, Salz, fliisssige Butter, Zucker und die Eigelbe mit dem Schneebesen verriihren.
Fiweif} steif schlagen und unter den Teig heben. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Teig
hinein geben und bei mittlerer Hitze langsam goldbraun braten. Den Pfannkuchen wenden, die
restliche Butter zugeben und die andere Seite ebenfalls goldbraun braten. Dann den Pfannku-
chen mit zwei Gabeln in Stiicke reiflen und nochmals kurz braten. Vor dem Servieren mit den
Mandeln und etwas Puderzucker bestreuen. Mit dem Kompott servieren.

Vincent Klink am 29. Januar 2015
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Kaiserschmarrn mit Kirschkompott

Kaiserschmarrn:

120 g Mehl 4 Figelb 200 ml Milch
Mark Vanillen-Schote Prise Salz 4 Eiweif3

50 g Zucker 20 g Butterschmalz Puderzucker
Kirschen:

40 Siiflkirschen 2 EL Zucker 1 Vanille-Schote
1 Zimtstange 1 Sternanis 1 Scheibe Ingwer
1 kleine Chilischote Zitronen-Schale 0,25 1 Kirschsaft

0,1 1 Balsamico-Essig

Kaiserschmarrn:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mehl, Milch, Eigelb, Vanillemark und eine Prise Salz gut
verrithren. Die Eiweifle mit dem Zucker steif schlagen und unterheben. Etwas Butterschmalz in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig in die Pfanne geben und fiir 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen schieben. Hat der Teig eine goldbraune Farbe und ist aufgegangen, aus
dem Ofen nehmen und mit zwei Gabeln in Stiicke reilen. 50 Gramm Butter in Flocken teilen
und auf den Stiicken verteilen. Alles mit viel Puderzucker bestreuen und unter dem Backofengrill
karamellisieren. Die Butter zerlauft, der Zucker wird braun und es duftet einfach lecker.

Nun den Kaiserschmarrn aus dem Ofen nehmen und nochmals mit Puderzucker bestreuen.
Kirschen:

Fiir die Kirschen den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, dann mit Kirschsaft und
Balsamico abloschen. Die Gewdiirze dazugeben und alles 10 Minuten bei kleiner Hitze kocheln
lassen. Jetzt die entsteinten Kirschen dazugeben, den Topf von der Herdplatte nehmen und
zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Die Kirschen nehmen die Marinade auf und bleiben noch
schon knackig Lauwarmen Kaiserschmarrn auf Teller verteilen und mit den Kirschen servieren.

Rainer Sass am 04. Juli 2014
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Kaiserschmarrn

Fiir 2 Portionen

200 g Mehl 80 g Zucker 350 g Milch
1 Prise Salz 5 Eier 100 g Butter
1 EL Puderzucker

Mehl mit 1 EL Zucker und 1 Prise Salz in einer Schiissel mischen und mit der Milch verriihren.
Die Eier aufschlagen und mit einem Schneebesen in einer Schiissel leicht verkleppern (Eiweif3
und Eigelb soll vermischt sein, die leicht wabbelige Struktur des Eiweifles darf aber nicht zerstort
werden!) und anschlieend vorsichtig mit der Mehl- Milch-Mischung vermengen. 1 EL Butter
in einer ofenfesten (!) Pfanne bei mittlerer Hitze aufschdumen lassen, 4 des Teigs hineingeben,
stocken lassen, bzw. den Teigboden leicht braun braten, jetzt mit einer Spachtel oder einem
Pfannenwender vierteln. Die Viertel wenden, die Pfanne komplett auf der mittleren Schiene in
den auf 180°C Ober-/Unterhitze mit Grillfunktion vorgeheizten Backofen schieben und ca. 5 Mi-
nuten backen, bis der Teig richtig aufgeht und eine hellbraune Farbe annimmt. Den gebackenen
Schmarrn aus der Pfanne auf ein Blech stiirzen, mit dem restlichen Teig genauso verfahren, bis
beide Portionen gebacken sind. Die fertig gebratenen ,Schmarrn-Pfannkuchen* mit einer Ga-
bel zerpfliicken. 2 EL Zucker mit ein wenig Wasser in einer grolen Pfanne hell karamellisieren
bzw. einkochen lassen, 2 EL Butter mit hineingeben, den Kaiserschmarrn hineingeben, durch-
schwenken und die Schmarrnstiicke karamellisieren lassen. Anschliefend auf eine Platte stiirzen,
2 Minuten ruhen lassen, auf 2 Teller verteilen und mit Puderzucker bestédubt servieren.

Alexander Herrmann am 24. April 2014

Karamell -Hippen aus Bonbons

Fiir 2 Portionen
20 Stiick Himbeerbonbons 10 Stiick Karamellbonbons 300 g Rahmquark
1 Vanilleschote 1 Zitrone Puderzucker

Die Karamellbonbons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech in der mittleren Schiene
des Backofens bei 180°C Ober-/Unterhitze circa sieben Minuten zerlaufen lassen. Anschliefend
das Blech aus dem Ofen nehmen, mit einem weiteren Blatt Backpapier bedecken, vorsichtig
mit einem Nudelholz lénglich ausrollen und auskiihlen lassen. Die Himbeerbonbons in einer Kii-
chenmaschine zu feinem Pulver mixen, flach mit einem Loffel auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen und etwa zwei bis drei Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze zerlaufen lassen.
Anschlielend aus dem Backofen nehmen und abkiihlen lassen. Die Vanilleschote ldngs halbieren,
das Mark herauskratzen und in den Rahmquark einriihren. Mit Puderzucker und Zitronensaft
abschmecken. Anschliefend den Quark in zwei Glasschalen fiillen und die Hippen als Garnitur
hineinstecken. Die Karamellhippen eignen sich in erster Linie als schone Dekoration, kdénnen
aber auch als knuspriges Element fiir verschiedene Desserts eingesetzt werden.

Alexander Herrmann am 14. Mai 2014
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Karamelliesierter Griefkuchen, Blutorangen-Kompott

Fiir 6 Personen
Fiir den Kuchen:

1 Bio-Zitrone 1 Vanilleschote 60 g Puderzucker

80 g Butter 3 Eier 50 g Mehl (Type 405)
1 TL Backpulver 100 g Weichweizengrief 2 EL Rum

100 ml Milch Butter, Grief3 60 ml Orangensaft

60 ml Orangenlikér 60 g brauner Zucker

Fiir das Kompott:

6 Blutorangen 500 ml Orangensaft 6 Kardamomkapseln
3 EL Akazienhonig

Fiir den Kuchen:

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zitrone mit heiflem Wasser
abwaschen, abtrocken und etwas Zitronenschale abreiben. Die Vanilleschote der Léinge nach
halbieren und das Mark herausstreichen. Zitronenschale mit Vanillemark, 50 g Puderzucker und
Butter cremig aufschlagen. Nach und nach die Eier unterrithren. Mehl und Backpulver sieben
und zusammen mit dem Griefl unter die aufgeschlagene Masse rieseln lassen und unterriithren.
Zuletzt Rum und Milch zugeben und alles zu einem glatten Teig verrithren. Eine Kuchenform
mit 28 cm Durchmesser diinn mit Butter ausstreichen und etwas Griefl ausstreuen. Den Teig in
die Form geben und im vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten ca. 40 Minuten
goldbraun backen.

Fiir das Kompott:

In der Zwischenzeit fiir das Kompott die Blutorangen mit einem Messer schiilen, dass keine weifle
Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann iiber einer Schiissel die Fruchtfilets herausschneiden
und so den dabei entstehenden Saft auffangen. Diesen Saft mit dem Orangensaft und dem
Kardamom in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Topf zur Seite stellen, Honig unterrithren und, durch ein Sieb passieren. Die
Blutorangenfruchtfilets zugeben und abkiihlen lassen. Orangensaft mit Orangenlikér mischen.
Nach dem Backen die Kuchenoberfliche mit einer feinen Nadel einstechen und die Saft-Likor-
Mischung mit einem Pinsel dariiber verteilen. Kurz vor dem Servieren den Kuchen diinn mit
braunem Zucker bestreuen. Mit einem Kiichenbunsenbrenner den Zucker karamellisieren, mit
restlichem Puderzucker bestiuben. Den Kuchen in Stiicke schneiden und mit dem Kompott
servieren.

Flora Hohmann am 21. Méarz 2014
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Karamellisierter Weinberg-Pfirsich mit Topfen-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir den Pfirsich:

4 Weinbergpfirsiche 2 EL Akazienhonig 1 Orange

1 Schale Himbeeren 1 Vanilleschote, Mark

Fiir das Topfeneis:

100 ml Milch 150 g Akazienhonig 1 Blatt eingew. Gelatine
250 g Topfen (Quark) 150 ml Sahne 1 Zitrone, Abrieb und Saft
Fiir die Bellini- Sabayon:

2 Eigelbe 20 g Zucker 40 ml Weilwein

40 ml Pfirsichsaft
Fiir das Anrichten:
Minze

Honig, etwas Abrieb und Saft der Orange und Vanillemark einkochen. Pfirsiche entkernen und
in Spalten schneiden. Im erhitzten Sud langsam karamellisieren. In eine Schiissel geben, Die
Himbeeren und Abrieb und Saft der Orange zugeben. Fiir das Eis die Milch zusammen mit
Honig aufkochen und Gelatine vollstéindig darin einrithren. Die restlichen Zutaten miteinander
verrithren und in der Eismaschine gefrieren. Alle Zutaten des Sabayon in die Schiissel geben und
iitber dem Wasserbad mehrere Minuten dickschaumig aufschlagen. Pfirsichspalten auf die Teller
geben, Eis darauf setzen und mit Sabayon, Himbeeren und Minze vollenden.

Johann Lafer am 12. Juli 2014

Karamellisiertes Musli

Fiir 2 Portionen

300 g Miislimischung 150 g Vanillepudding 50 g Sahne (geschlagen)
200g Rhabarber 2 EL Himbeermarmelade 1 Zitrone
1 Vanilleschote Zucker, Speisestéirke

Rhabarber schiilen und die Schalen in einem Topf mit Wasser bedeckt aufkochen und eine halbe
Stunde ziehen lassen. Diesen Sud durch ein Sieb passieren, zuriick in den Topf gieflen, mit Va-
nille, Zitronensaft und Zucker abschmecken und aufkochen lassen. Geschéilten Rhabarber klein
schneiden, in den Sud geben und einmal aufkochen lassen. Anschlieflend sofort wieder aus der
heiflen Fliissigkeit nehmen und abkiihlen lassen. Den Sud mit etwas in kaltem Wasser angeriihr-
ter Stérke leicht binden, Himbeermarmelade zugeben, ggf. nochmals mit Zucker und Zitronensaft
abschmecken und kalt stellen. Zwei Essloffel Zucker und etwas Wasser in einer Pfanne zusammen
aufkochen und so lange kochen, bis das iiberschiissige Wasser verdampft ist und das Karamell
anfangt Farbe zu bekommen. Dann das Misli hineingeben und unter sténdigem Riihren kara-
mellisieren, bis sich eine diinne weifle Schicht um das Miisli bildet. Anschlieend sofort auf ein
Backblech geben, vorsichtig separieren, damit das Miisli nicht zusammenklebt und auskiihlen
lassen.

Anrichten:

Geschlagene Sahne unter den Vanillepudding heben, auf zwei tiefe Dessertteller verteilen. Vor
dem Servieren einen Ring mittig iiber den Pudding halten, das karamellisierte Miisli und den
Ring verteilen, den Rhabarber samt Sud in den Ring gieflen und den Ring vorsichtig hochziehen.

Alexander Herrmann am 11. Juni 2014
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Karibischer Rum-Kuchen mit Frischkdse-Creme

Rumkuchen:

6 Eier 4 Becher Mehl 2 Becher Ol

3 Becher Zucker 2 kleine Flaschen Rum-Aroma 2 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver 200 g Kuvertiire, zartbitter 4 EL Kakaopulver

1 Becher Milch 1 Glas Erdbeermarmelade

Kuchen-Creéme:

500 g Mascarpone 4 Figelb 150 g Zucker

1 Schale einer halben Zitrone 1 Essloffel Ingwer 3 Blatt Gelatine

6 cl Rum oder Rum-Aroma

Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Die Eier trennen, Eiweify zu Schnee schlagen. Eigelb mit
dem Ol, dem Zucker, dem Mehl, dem Backpulver, der Milch, dem Vanillezucker, dem Rumaroma
(etwas iibriglassen) und dem Kakaopulver zu einem schaumigen Teig riithren. Die geschmolzene
Schokolade unterrithren und zum Schluss den Eischnee unterheben.

Den Teig auf ein tiefes, gefettetes Backblech geben und bei 170° Umluft im vorgeheizten Backofen
ca. 40-50 Minuten je nach Hohe und Grofle des Bleches backen. Nach 40 Minuten Stdbchenprobe
durchfiihren. Bleibt kein Teig kleben, ist der Kuchen gut. Auskiihlen lassen. Das restliche Ruma-
roma mit der Erdbeermarmelade vermengen und den Kuchen mit der Marmelade {iberziehen.
Kuchen-Creme:

Die Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, wiahrenddessen Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Mascarpone in Eigelb-Zucker-Creme geben und fiinf Minuten durchmixen. Etwas Rum erwér-
men und Gelatine dazugeben. Anschlielend alles zusammengeben und zwei Stunden kaltstellen.
Den Rumkuchen mit der Frischkésecreme anrichten. Dazu passen Himbeeren.

Frank Rosin am 26. August 2014
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Kastanien-Brownies

Fiir 8 Stiicke:

125 g Butter 250 g Zartbitterschokolade 50 g Mascovado-Zucker

90 g Zucker 50 g Maronenmehl 35 g Kakao

1/2 TL Vanillesalz 1/2 TL Natron 1/4 TL Backpulver, glutenfrei
3 Eier 100 g weifle Schokolade 50 g Walnusskerne

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine quadratische Backform (23 x 23 c¢m) einfetten.

Die Butter in einem Topf mit schwerem Boden zerlassen. Die Schokolade in Stiicke brechen.
Die Schokoladenstiicke zur fliissigen Butter geben, den Topf vom Herd nehmen und so lange
rithren, bis die Schokolade vollstdndig geschmolzen ist. Die Mischung in eine Schiissel geben und
die beiden Zuckersorten mit einem Schneebesen darunter schlagen. Etwa 15 Minuten abkiihlen
lassen. Maronenmehl, Kakao, Vanillesalz, Natron und Backpulver in eine grofie Schiissel sieben.
Die Eier mit einem Schneebesen in die abgekiihlte Schokoladen-Zucker-Mischung schlagen. Mit
einem Gummi-Teigschaber die Mehl-Backpulver-Mischung unter die Creme heben. Die weifle
Schokolade grob hacken. Schokoladenstiicke und Walniisse unter den Teig geben. Den Teig in
der vorbereiteten Backform verteilen und etwa 22 Minuten bei 175 Grad backen. Die Brownies
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Zusatzrezept Vanillesalz:

150 g grobes Meersalz, 3 Vanilleschoten

Meersalz zusammen mit den Vanilleschoten in einem Zerhacker oder einer Kaffeemiihle fein
mabhlen. In einem Schraubglas aufbewahrt hélt sich das Vanillesalz iiber ein Jahr.

Apfelmus-Schnitten 8 Stiicke:

60 g Haferflocken, 60 g Reismehl, 40 g Maismehl, 170 g Knuspermiisli, glutenfrei

1/4 TL Vanillesalz, 1 TL Agar Agar, 225 g Butter, 50 g Muscovado-Zucker

45 g Zucker, 150 g Zartbitterschokolade, 350 g Apfelmus, 50 g Rosinen.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Backform (23 x 23) einfetten.

Die Haferflocken mahlen (mit einer Getreidemiihle oder im Reformhaus mahlen lassen). Gemah-
lene Haferflocken, Reis- und Maismehl, 120 g Miisli, Vanillesalz und Agar Agar in einer Schiissel
vermischen. Mit der Kiichenmaschine oder einem Handmixer die Butter mit den beiden Zucker-
sorten cremig schlagen. Die Mehl-Miisli-Mischung unterrithren und nur so lange riihren, bis
alles gut vermengt ist. 175 g dieser Mischung fiir das Topping beiseite stellen. Den Rest des
Teigs gleichméBig in die Backform driicken. Die Zartbitterschokolade fein hacken. Schokoladen-
stiickchen auf dem Teig verteilen und eindriicken. Apfelmus dariiber geben, anschlieend mit
den Rosinen bestreuen. Das restliche Knuspermiisli zu der restlichen Teigmischung geben, gut
vermengen und als Streusel gleichméfig auf dem Kuchen verteilen. Ca. 30 Minuten goldbraun
backen. Vor dem Anschneiden gut abkiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 13. November 2015
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Klassische Herren-Creme

Fiir 4 Portionen

1 Pck. Vanille-Puddingpulver 500 ml Milch 200 ml Schlagsahne

3 EL Kirschwasser 40 g Zucker 1 Blockschokolade zartbitter
1 Vanillestange

Puddingpulver mit dem Zucker mischen. Nach und nach mit mind. 6 EL von der Milch glatt
rithren. Ubrige Milch zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und angeriihrtes Pulver mit einem
Schneebesen einriihren. Pudding erneut auf den Herd geben und unter Rithren mind. 1 Minute
kochen. Frischhaltefolie direkt auf die heifle Puddingoberfliche legen und Pudding erkalten las-
sen.

Blockschokolade in kleine Stiickchen hacken. Unter den kalten Pudding Kirschwasser und Scho-
koladenstiicke riihren. Sahne steif schlagen und unter den Pudding ziehen.

Frank Rosin am 09. Februar 2015

Kleine Aprikosen-Strudel mit Mandel-Schaum

Fiir vier Portionen

75 g Butter 1 EL Vanillezucker 2 Eigelbe

150 g Marzipan 100 g getrocknete Aprikosen in 100 ml Apfelsaft eingeweicht
1 Zweig Rosmarin 2 Eiweif} 1 Prise Salz

40 g Mehl 3 Blatter Strudelteig (Kiihlregal) 50 g fliissige Butter

30 g Zucker 2 EL Vanillezucker 1 Zimtstange

2 Sternanis 150 ml Orangensaft 150 g Himbeeren

150 g Brombeeren 150 g Johannisbeeren 2 Orangen

50 g Mandelblédttchen 150 ml Milch 2 EL Puderzucker
Puderzucker

Butter, Vanillezucker, Eigelbe und Marzipan schaumig aufschlagen. Eingeweichte Aprikosen gut
abtropfen lassen und klein wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken.

Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen und mit den Aprikosen und dem Rosmarin unter die
Marzipanmasse heben. Das Mehl ebenfalls vorsichtig unterheben.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Jedes Strudelblatt in drei lange Streifen schneiden und mit
der fliissigen Butter bestreichen. Je zwei Blétter iibereinander legen, am unteren Ende ein bis
zwei Essloffel Aprikosenfiillung darauf geben und aufrollen. Die Seiten zusammen drehen, so
dass ein Bonbon entsteht. Auf ein Backblech mit Backpapier legen. Im vorgeheizten Backofen
20 Minuten backen.

Orangen schilen, so dass die gesamte weile Haut mit entfernt ist und die Filets heraustrennen.
Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Gewiirze und Vanillezucker zugeben und mit dem Oran-
gensaft abloschen. Bei mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten kécheln lassen. Vom Herd nehmen,
Orangenfilets und Beeren unterheben.

Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Mit der Milch zusammen in einen Topf
geben und lauwarm erwirmen. Topf beiseite stellen und 15 Minuten ziehen lassen.
Anschlielend die Milch passieren, Puderzucker zugeben und mit einem Stabmixer schaumig auf-
mixen.

Die Strudelbonbons mit Puderzucker bestduben und auf dem Kompott anrichten. Den Mandel-
schaum in Tupfen darum verteilen.

Johann Lafer am 25. Juli 2015
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Kleine Orangen-Kdsekuchen

Fiir vier Portionen

60 g Butter 125 g Hafervollkornkekse 150 g Frischkése (zimmerwarm)
50 ml gesiifite Kondensmilch 1/2 Zitrone 2 cl Orangenlikor

2 Orangen 150 g Sahne 1 EL Vanillezucker

2 EL gehackte Pistazien Butter

Auflerdem:

4 Tartelettformen

Vier Tartelettformen (circa zehn Zentimeter Durchmesser) mit Butter einfetten.

Butter schmelzen. Haferkekse in einer Kiichenmaschine zu feinen Broseln vermahlen, Butter zu-
geben und alles kurz mischen. Mischung gleichméfig auf die vorbereiteten Formen verteilen und
am Boden und Rand andriicken. Im Kiihlschrank aufbewahren, wihrend die Fiillung zubereitet
wird.

Frischkése mit den Schneebesen des Handriihrgeriites schaumig aufschlagen. Nach und nach Kon-
densmilch, einen Essloffel Zitronensaft und den Orangenlikor zugeben. Zwei bis drei Minuten
auf mittlerer Stufe schlagen, bis eine dickschaumige Masse entstanden ist. Mischung gleichméBig
auf die vorbereiteten Formen verteilen, glatt streichen und kalt stellen. (gegebenenfalls in der
Sendung in den Tiefkiihler stellen.)

Orangen schilen und filetieren. Sahne in einem hohen Becher steif schlagen, nach und nach den
Vanillezucker einrieseln lassen.

Die gut gekiihlten Tortchen aus dem Kiihlschrank holen, vorsichtig aus den Formen 16sen und
auf kleine Teller setzen. Orangenfilets darauf verteilen und einen guten Klecks geschlagene Sahne
darauf geben. Mit den gehackten Pistazien bestreuen.

Horst Lichter am 04. Juli 2015
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Kokos-Wan-Tan auf exotischem Salat mit Ingwer-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir das Ingwereis:

20 g frischer Ingwer 50 g kandierter Ingwer 1 unbehandelte Orange
1 unbehandelte Zitrone 250 ml Sahne 250 ml Milch

60 g Zucker 4 Figelbe

Fiir die Kokos-Wan Tan:

1 Ei 50 g Zucker 100 g Kokosraspel

16 Wan-Tan-Blatter Rapsol Chili

Salz

Fiir den exotischen Salat:

1 Mango 1 Papaya 1 Ananas

2 Passionsfriichte 1 Limette 2 cl Zuckerrohrschnaps
2 EL Ahornsirup % Bund Koriander 1 Bund Minze

Zum Anrichten:

Puderzucker

Fiir das Eis den Ingwer schilen und fein reiben. Kandierten Ingwer hacken. Schale der Orange
und der Zitrone fein reiben. Zitrusschale, Sahne, Milch und Zucker aufkochen.

Eigelbe in eine Schlagschiissel geben, die heifle Sahnemischung unter Riihren zugieflen. Schiis-
sel auf ein heifles Wasserbad stellen und die Masse darauf erhitzen, bis sie cremig und leicht
gebunden ist. Vom Wasserbad nehmen, frischen und kandierten Ingwer zugeben und in der Eis-
maschine cremig gefrieren lassen.

Fiir die Kokos-Wan Tans das Fi trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz schaumig aufschlagen,
Zucker dabei langsam rein rieseln lassen. Kokosraspel unter den Eischnee rithren und mit Chili
wiirzen. Figelb in einer Schale verquirlen. Je einen Teeltffel Kokosfiillung auf ein Wan Tan Blatt
geben, die Rénder mit Eigelb einstreichen und zu Dreiecken oder Séckchen zusammenlegen. Rén-
der gut andriicken. Fett in einem hohem Topf erhitzen und die vorbereiteten Wan Tans darin
goldbraun und knusprig ausbacken. Mit der Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.
Danach fiir den Salat Mango, Papaya und Ananas schilen, Kern bzw. Strunk herausschneiden
und das Fruchtfleisch wiirfeln. Passionsfriichte halbieren, das Mark auskratzen. Obstwiirfel und
Passionsfruchtmark in eine Schiissel geben. Limette halbieren und auspressen. Limettensaft mit
Zuckerrohrschnaps und Ahornsirup verrithren und den exotischen Salat damit marinieren. Ko-
riander und Minze in feine Streifen schneiden und unter den Salat heben.

Exotischen Salat auf Tellern anrichten, Wan Tans mit Puderzucker bestduben und mit einer
Kugel Ingwereis servieren.

Johann Lafer am 28. Mirz 2015
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Lebkuchen-Brownie, Vanille-Kumquats, Portwein-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir den Lebkuchenbrownie:

150 g Zartbitterschokolade 100 g Butter 3 Eier
2 EL Vanillezucker 1 EL Lebkuchengewiirz 1 Prise Salz
75 g Creme-fraiche 100 g Mehl 1 TL Backpulver

100 g Haselniisse, grob gehackt

Fiir die Vanillekumquats:

200 g Kumquats 50 g Zucker 1 Vanilleschote
150 ml Weilwein

Fiir die Portweinsabayon:

3 Eigelbe 30 g Zucker 50 ml weiler Portwein
Fiir das Anrichten:
Minze Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir den Lebkuchenbrownie die Schokolade in Stiicke bre-
chen und zusammen mit der Butter in einer Schiissel iiber heilem Wasserbad schmelzen lassen.
Eier mit Vanillezucker, Lebkuchengewiirz und einer Prise Salz in einer Kiichenmaschine circa
fiinf Minuten cremig-schaumig schlagen. Dann Creme-fraiche und fliissige Schokoladenbutter
unterrithren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zusammen mit den Haselniissen unter-
heben. Den Teig in ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (circa 20 x 30 ¢cm) gieen und im
vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten backen. Danach die Kumquats waschen und in Schei-
ben schneiden. Grofie Kerne dabei entfernen. Kumquatscheiben in kochendem Wasser zweimal
blanchieren. Abgieflen und abtropfen lassen. Zucker in einem Topf karamellisieren, Kumquats,
Vanillemark und ausgekratzte Schote zugeben, mit Weifliwein abloschen und aufkochen lassen.
Bei milder Hitze fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Vanilleschote entfernen und das Kompott
abkiihlen lassen. Fiir die Portweinsabayon Eigelbe mit Zucker und Portwein in eine Schiissel
geben und verriithren. Schiissel auf ein heifles Wasserbad stellen und dickschaumig aufschlagen.
Sobald ein standfester Schaum entstanden ist, die Schiissel vom Wasserbad nehmen und noch
eine bis zwei Minuten weiter schlagen. Zum Anrichten die Brownies in Wiirfel schneiden und
mit Puderzucker bestduben. Die Vanillekumquats auf den Browniewiirfeln verteilen und mit dem
Sud trénken. Zuletzt die Sabayon darauf verteilen und mit Minzspitzen garnieren.

Johann Lafer am 06. Dezember 2014
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Lebkuchen-Crumble mit karamellisierten Orangen

Fiir 4 Portionen

4 Orangen 500 g Quark 2 Lebkuchen
500 g Sahne 1 Zitrone 200 g Zucker
4 Serviergliser 1 Bund Minze 1 TL Anis

3 Nelken

Die Orange schélen und Orangenspalten filetieren. Kerne entfernen und die iibrig gebliebene
Orangenschale abraspeln. Den Zucker in einem Topf karamellisieren und dann mit Orangensaft
abloschen. Die Schale von drei Orangen in den Topf geben, Anis und Nelke hinzufiigen und
das ganze kocheln lassen. Lebkuchen in quadratische Stiicke schneiden. Anschlieend die Sahne
schlagen. Die Orangenfilets in den Sud geben und danach jeweils vier Filets plus Sud in einem
Servierglas anrichten. Danach sechs Stiicke Lebkuchen auf den Orangenfilets anrichten und einen
Essloffel Cointreau dariiber gieflen. Dariiber erneut einige Essloffel Schlagsahne. Die restlichen
Lebkuchenstiicke klein schneiden und dekorativ auf den Serviergldsern verteilen. Das ganze bis
zum Servieren kiihl stellen, jedoch nicht in den Kiihlschrank.

Frank Rosin am 30. September 2014

Lebkuchen-Praline
Fiir zwei Portionen
250 g Lebkuchen 50 g Butter (zimmerwarm) 50 g Vanillepudding
25 g dunkle Schokolade 1 Spritzer Rum 5 Spekulatius

Die Schokolade mit einem Kiichenmesser fein zerhacken (alternativ kann man auch Raspelscho-
kolade verwenden). Die Spekulatius in einer Kiichenmaschine fein mixen und auf einen Teller
streuen. Mit einem Messer die Oblaten von den Lebkuchen entfernen und die Lebkuchen an-
schlieBend fein in eine groBe Schiissel zerbroseln. (Nach dem Entfernen der Oblaten sollten ca.
200 g Lebkuchen iibrig bleiben!) Butter, Pudding, gehackte Schokolade und ggf. einen kleinen
(1) Spritzer Rum zu den zerbroselten Lebkuchen geben, alles gut verkneten und einige Minuten
kiihl stellen. Anschlieend runde Pralinen aus der Masse formen, in den gemixten Spekulatius
wilzen und bis zum Servieren kiihl stellen.

TIPP:

Je nach personlichem Geschmack kann der Rum auch durch z.B. Amaretto ersetzt werden.
Wenn die Pralinen auch fiir Kinder geeignet sein sollen, kann auch Apfelsaft verwendet oder die
Fliissigkeit weggelassen werden.

Alexander Herrmann am 01. Dezember 2014
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Lebkuchen-Schaum mit Mandarinen Granité

Fiir 2 Personen
Fiir zwei Portionen

250 ml Sahne 250 ml Milch 200 g Nougat

1 4 Blatt Gelatine  Lebkuchengewiirz 8 Mandarinen

1-2 EL Zucker 2 cl Orangenlikor 100 ml trockener Sekt
100 g Butter 1 EL Zimtpulver 50 g Puderzucker

3 Eiweif3 50 g Zucker 1 Prise Salz

100 g Mehl

Die Sahne und die Milch zusammen in einem Topf erhitzen, den Nougat darin auflésen und mit
reichlich Lebkuchengewiirz abschmecken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, anschlie-
Bend unter die noch heifle Sahnemischung rithren und abkiihlen lassen. Die kalte Masse in eine
Espumaflasche (Sahne-Siphon) fiillen, fest verschlieBen, mit einer Gaspatrone laden, schiitteln
und bis zum Servieren kalt stellen. Den frisch gepressten Saft der Mandarinen mit dem Zucker
und dem Orangenlikor verrithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Den Sekt vorsichtig unter
die Mandarinensaftmischung rithren. Den Saft fiinf Milliliter hoch in eine kleine Auflaufform
oder Gefrierbox fiillen und diese Schicht etwa eine Stunde im Tiefkiihlfach gefrieren lassen. Auf
die gefrorene Schicht erneut fiinf Milliliter Saft fiillen und diese weitere 30 Minuten im Tief-
kiithlfach gefrieren. Diesen Vorgang mit der restlichen Mandarinensaftmischung wiederholen, bis
die Mischung aufgebraucht ist. Das Granité dann zweieinhalb Stunden im Tiefkiihlfach gefrie-
ren. Die zimmerwarme Butter mit dem Zimt und dem Puderzucker schaumig verrithren. Das
Eiweifl mit dem Zucker und etwas Salz zu Schnee schlagen. Die schaumige Butter mit dem Mehl
und dem Eischnee zu einer glatten Hippen-Masse verrithren und in einzelne, breite Bahnen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Die Masse bei 180 Grad Umluft etwa fiinf
bis sieben Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und noch warm zu ,,Zimtstangen“ aufrollen.
Das Mandarinen-Granité kurz vor dem Servieren aus dem Tiefkiihlfach nehmen und mit Hilfe
eines Essloffels von der Oberflache kleine Kristalle abschaben. Das Mandarinen-Granité in meh-
rere Dessertschéilchen verteilen, den Lebkuchenschaum darauf anrichten und mit den falschen
Zimtstangen garnieren.

Alexander Herrmann am 23. Dezember 2014
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Lebkuchen-Strudel, Mandarinen-Pistazien-Salat, Rum-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

2 Blétter Strudelteig 3 Apfel 10 g Orangeat

10 g Zitronatwiirfel 1 EL brauner Rum 1 EL Mandelbléttchen, gerdstet
75 g Elisenlebkuchen 40 g saure Sahne 2 EL Milch

1 EL Rumrosinen 1 TL Lebkuchengewiirz 1 Ei

25 g Zucker 20 g zerlassene Butter = Puderzucker

Fiir die Rumsahne:

100 g Schlagsahne 1 EL Puderzucker 2 TL brauner Rum

Fiir den Salat:

1 Clementine 1 Granatapfel 1 TL grob gehackte Pistazien
Puderzucker Mandarinenlikor

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Orangeat
und Zitronat mit dem Rum vermischen und alles zusammen moglichst klein hacken.
Lebkuchen in Wiirfel schneiden. Die saure Sahne mit der Milch in einer Schiissel glatt rithren.
Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben, die abgetropften Rumrosinen dazugeben, das
Lebkuchengewiirz dariiberstreuen und alles gut miteinander vermischen.

Das Ei trennen und das Eiweifl zu einem cremig-festen Schnee schlagen, den Zucker dabei nach
und nach einrieseln lassen. Den FEischnee unter die Lebkuchenmasse heben.

Butter schmelzen. Ein Strudelteigblatt auf ein Kiichentuch legen, mit Butter bepinseln, mit dem
zweiten Blatt belegen und ebenfalls mit Butter einpinseln. Die Fiillung als Strang entlang einer
Langsseite formen, mithilfe des Kiichentuchs einrollen und mit der Naht nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Den Strudel mit zerlassener Butter einpinseln und im
unteren Drittel im vorgeheizten Backofen in etwa 20 Minuten goldbraun backen. Etwas abkiihlen
lassen, in Stiicke schneiden und mit Puderzucker bestduben.

Sahne mit Puderzucker sémig aufschlagen und mit Rum verfeinern.

Clementine in Scheiben schneiden. Mit Puderzucker bestduben, etwas Likor dariiber triufeln,
mit Pistazien und Granatapfelkernen bestreuen.

Lebkuchenstrudel auf Mandarinen-Pistazien-Salat anrichten, mit der mit Rumsahne garnieren
und servieren.

Alfons Schuhbeck am 04. Dezember 2015
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Mohrenkuchen mit Nuss

Fiir einen Kuchen
Fiir den Teig;:

150 g Niisse 300 g Mohren 100 ml Buttermilch
2 Fier 250 g Butter 200 g Rohrzucker
100 g Honig 400 g Mehl 3 TL Backpulver

1 TL Zimt 1 T1 Kardamom 1 T1 Kreuzkiimmel

1 Prise Salz 1 Biozitrone (Zesten) 1 Biolimette (Zesten)
Fiir die Creme:

100 ml Apfelsaft 50 g Zucker 250 g Frischkése

150 ml Sahne 2 EL Puderzucker

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Ober- und Unterhitze). Eine Springform (Grofle: 26)
leicht buttern und mit Mehl bestduben oder den Boden mit zugeschnittenem Backpapier ausle-
gen.

Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Etwa 12 ganze Niisse beiseite stellen, restliche Niisse
grob hacken. Mohren schélen und fein raspeln. Butter in einem Topf langsam schmelzen lassen.
Gehackte Niisse, geraspelte Mohren, Buttermilch, Zitronen- und Limettenzesten, Eier, fliissige
Butter, Zucker und Honig verriihren.

Mehl, Backpulver, Gewiirze mischen, mit einem Loffel unterheben.

Teig in die Form fiillen, glattstreichen und auf der zweiten Schiene von unten etwa 45 Minuten
backen. Machen Sie am Ende die Garprobe per Holzstdbchen: Bleibt kein Teig daran kleben, ist
der Kuchen gar. Ansonsten weitere 10 Minuten backen. In der Form auskiihlen lassen. Fiir die
Creme Apfelsaft und Zucker aufkochen, einige Minuten lang zu Sirup einkocheln lassen. 2 Esslof-
fel davon aufsparen, den Rest mit Frischkése glattrithren. Sahne mit Puderzucker steifschlagen,
dann die Masse mit dem Frischkése verrithren und alles gleichméBig auf den Kuchen streichen.
Restlichen Sirup iiber den Kuchen traufeln und die ganzen Niisse darauf arrangieren.

test April 2014

Miirbeteig-Tortchen mit Erdbeer-Pudding

Fiir vier Portionen

150 ml Milch 1 Eigelb 15 g Speisestérke
100 ml Erdbeersirup 4 kleine Tartelett-Boden 400 g kleine Erdbeeren
1 EL Vanillezucker 100 g Schlagsahne Minze zur Garnitur

Fiir den Erdbeerpudding drei Essloffel Milch abnehmen und mit dem Eigelb und der Stérke
verrithren. Restliche Milch und den Erdbeersirup in einem Topf aufkochen. Sobald die Milch
kocht, den Topf vom Herd nehmen. Die angeriihrte Eigelbmischung in die Erdbeermilch gielen
und unterriithren. Den Topf zuriick auf den Herd stellen. Die Mischung unter Riithren aufkochen
und eine Minute kécheln lassen. Den Pudding in die vorbereiteten Tartelettboden fiillen, glatt
streichen und kalt stellen.

Die Erdbeeren abbrausen, trocknen und die Kelchbliatter abzupfen. Die Erdbeeren auf den er-
kalteten Puddingtortchen verteilen.

Sahne steif schlagen, den Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Je einen Klecks Sahne auf jedes
Miirbeteigtortchen geben und mit Minze garnieren.

Horst Lichter am 22. August 2015
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Mandel-Clafoutis mit Birnen und Kokos-Nougat-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir die Clafoutis:

2 reife Birnen Butter, Mehl 4 Eier

120 g Mehl 1 unbehandelte Orange 50 g fliissige Butter
60 g Mandelsplitter 50 g Zucker Puderzucker

Fiir das Nougateis:

100 g helles Nougat 70 ml Milch 50 g Zucker

4 Eigelbe 2 cl Kokos Likor 50 ml Milch

200 ml Sahne 25 g Kokosflocken

Fiir die Garnitur:
4 Zweige Melisse

Birnen schélen, entkernen und in Spalten schneiden. In erhitzter Butter glasig anschwitzen und
beiseite stellen. Eine flache ofenfeste Porzellanform oder vier flache, ofenfeste runde Férmchen
ausfetten und mit Mehl bestduben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eier trennen. Eigelbe,
Mehl und den Abrieb der Orange in eine Riihrschiissel geben. Zerlassene Butter und Mandeln
zufiigen und verriithren. Eiweif} steif schlagen und Zucker einrieseln lassen. Eischnee behutsam
unter den Teig heben, Teig in die Form gieflen und die Birnenstiicke darauf verteilen. Im Ofen fiir
20 Minuten backen, heraus nehmen und mit Puderzucker bestduben. Nougat in Milch auflésen.
Zucker, Eigelbe, Likor, Milch und Sahne in einem Topf unter Riihren bei 80 bis 85 Grad zum
Stocken bringen. Mit Nougat vermengen und durch ein Sieb gieflen. Mit Kokosflocken verfeinern
und in der Eismaschine gefrieren. Zum Servieren die Clafoutis anrichten, darauf das Eis mit
einem Essloffel abnocken und mit gezupfter Melisse vollenden.

Johann Lafer am 13. September 2014
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Mango- Apfel-Strudel mit Karamell-Sofe

Fiir 8 Portionen
Fiir den Strudel:

250 g Sahnequark 2 Eigelb (K1. M) 1 T1 Bio-Limettenschale
2 El Limettensaft 30 g Zucker 1 El Speisestérke

2 siuerliche Apfel 1 reife Mango 10 Blétter Strudelteig
150 g fliissige Butter Puderzucker Vanilleeis

Fiir die Karamell-Sof3e:
200 g Roh-Rohrzucker 300 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote
2 E1 Butter 1 T1 Zitronensaft Meersalz

Fiir den Strudel:

Quark, Eigelb, Limettenschale und Saft, Zucker, Speisestéirke in einer Schiissel verriihren.
Apfel schilen, vierteln. Entkernen und wiirfeln. Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und wiirfeln.

1 Blatt Strudelteig auf ein Geschirrtuch legen und mit Butter bepinseln. Mit 4 weiteren Teigblét-
tern belegen und diese jeweils mit Butter bepinseln. Die Hilfte der Quarkmasse darauf geben
und mittig auf den Teigblédttern verstreichen. Die Hélfte der Friichte darauf geben und den Teig
mit Hilfe des Geschirrtuches locker iiber dem Belag aufrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben.

Die restlichen Zutaten zu einem zweiten Strudel verarbeiten und ebenfalls auf das Blech geben.
Beide Strudel mit Butter bepinseln und im heilen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) im
unteren Ofendrittel ca. 15 Min. hellbraun backen. Kurz abkiihlen lassen und mit Puderzucker
bestreut servieren.

Fiir die Karamell-Sofe:

Zucker und 50 ml Wasser in einem Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze kécheln bis der Zucker
geschmolzen ist. Sahne zugieflen und aufkochen.

Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark und Butter in die
Sauce geben. Bei milder bis mittlerer Hitze 5-10 Min. leicht ktcheln, bis sie andickt.

Die Sauce mit Zitronensaft und 1 Prise Meersalz wiirzen und zum Strudel servieren.

Tim Malzer am 08. Marz 2014
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Marillen-Kompott mit Rosinen-Brot und Ricotta-Creme

Fiir vier Portionen

Fiir das Kompott:

350 g Marillen 50 g Zucker 100 ml Weilwein
1 Vanilleschote 1 TL Speisestérke

Fiir das Brot:

4 Scheiben Rosinenbrot 30 g Butter

Fiir die Créme:

250 g Ricotta 2 EL Honig $ Zitrone
150 g Schlagsahne

Fiir die Garnitur:

Minze

Fiir das Kompott:

Marillen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Speisestiarke mit zwei Essloffeln
Weilwein verrithren. Zucker in einem Topf karamellisieren und restlichen Weiflwein angieflen,
Vanilleschote auskratzen und das Mark zufiigen. Alles kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost
hat. Den Sud mit der Starke abbinden, Marillenspalten zugeben und eine Minute darin garen.
Kompott zum Abkiihlen in eine Schiissel umfiillen. Rosinenbrot mit Butter bestreichen und im
Ofen Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze zwei bis drei Minuten rosten. Ricotta mit dem Honig und
dem Zitronensaft verriihren. Sahne steif schlagen und unter den Ricotta heben. Rosinenbrot
auf einen Teller geben, die Ricottacreme dick auf das Brot streichen und das Marillenkompott
darauf verteilen. Mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 06. September 2014

Mascarpone-Krokant -Dessert mit Ananas

Fiir vier Portionen

% Vanilleschote 4 Zitrone 250 g Mascarpone
250 g Naturjoghurt 50 g Zucker 2 cl Limoncello
3 Bund Minze 1 Ananas 2 EL Honig

150 g Haselnusskrokant

Zunichst das Mark der Vanilleschote auskratzen und die Zitrone auspressen. Danach Mascarpo-
ne mit Joghurt, Zucker, Vanillemark in eine Schiissel geben. Limoncello und Zitronensaft zufiigen
und mit den Schneebesen des Handriihrers aufschlagen. Masse in einen Spritzbeutel mit grofler
Sterntiille fiillen und kalt stellen.

Anschlieflend die Minze abbrausen, vier Spitzen zur Garnitur beiseite legen, die restlichen Blatter
hacken. Ananas schélen, halbieren, Strunk entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Ananaswiir-
fel mit Honig und Minze verriihren.

Vier Dessertgléser bereitstellen. Zwei Essloffel Ananaswiirfel hinein geben, mit der Creme bede-
cken und mit Krokant bestreuen. Erneut Ananas und Mascarponecreme einfiillen.

Zuletzt mit Krokantbroseln bestreuen und mit den Minzspitzen garnieren.

Horst Lichter am 04. April 2015
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Matcha-Tee-Clafoutis, Kardamom-Birnen, Zimt-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir die Clafoutis:

60 g geschiilte Pistazienkerne 4 Eier 120 g Mehl

3-4 EL Pistaziensirup 1 TL Matcha-Tee-Pulver 1 unbehandelte Zitrone

50 g Butter 50 g Zucker Puderzucker, Butter, Mehl
Fiir die Birnen:

4 reife Birnen 2 EL Kardamom 50 g Zucker

150 ml Wasser 50 ml Grenadine

Fiir die Sabayon:

3 TL Zimt 2 Eigelbe 40 g Zucker

90 ml Weillwein

Eine flache ofenfeste Porzellanform (oder vier flache ofenfeste runde Formchen) ausfetten und
mit Mehl ausstduben. Die Pistazien in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen. Die Eier trennen, die Schale der Zitrone abreiben. Eigelbe mit Mehl, Pistazien-
sirup, Matcha-Tee-Pulver und Zitronenabrieb in eine Riihrschiissel geben. Die Butter zerlassen,
zufiigen und alles griindlich miteinander verrithren. Das Eiweif} steif schlagen. Dabei nach und
nach den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee anschlieBend zusammen mit einer Hélfte der
fein gemahlenen Pistazien unter den Teig heben. Diesen nun in die Form geben. Alles mit den
restlichen Pistazien bestreuen und etwa 20 Minuten im heilen Ofen backen. Anschlielend aus
dem Ofen nehmen, mit Puderzucker leicht bestduben und am besten noch warm servieren. Die
Birnen rundherum abschélen und je nach Grofle sechsteln oder achteln. Danach mit einem Kii-
chenmesser das Kerngehéuse entfernen und die Spalten in Form bringen. Den Kardamom ohne
Fett in der Pfanne rosten, bis sich ein durchstromendes Aroma entwickelt. Anschlielend in einen
Teebeutel oder Teesieb geben und fest verschlielen. Den Zucker zusammen mit Wasser, Grena-
dine und Kardamom aufkochen und die Birnenspalten darin drei bis vier Minuten ziehen lassen.
Anschlielend die Birnen herausnehmen, den Sud fast sirupartig einkochen, den Kardamom ent-
fernen und die Birnen wieder zugeben. Fiir die Sabayon das Zimtpulver zusammen mit den
Eigelben, dem Zucker und dem Weifiwein in einer Schiissel verrithren. Anschlieflend iiber einem
Wasserbad dickschaumig (bei circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Die Kardamom-Birnen auf die
Clafoutis verteilen und mit reichlich Sabayon vollenden.

Johann Lafer am 18. Januar 2014
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Nougat-Krapfen mit Rhabarber-Kompott

Fiir vier Portionen

80 g Magerquark 3 EL Milch 3 EL Rapsol

30 g Zucker 1 EL Vanillezucker 1 Prise Salz

160 g Mehl 1 geh. TL Backpulver 100 g Nuss-Nougat
Mehl 1 L Pflanzenol 400 g Rhabarber
100 g Zucker 50 ml Weilwein 1 El Vanillezucker
2 Stiele Minze Puderzucker

Fiir die Krapfen den Quark mit Milch, O, Zucker, Vanillezucker, Salz, Mehl und Backpulver in
eine Riihrschiissel geben. Mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten Teig verkneten.
Nugat in zwolf Wiirfel schneiden. Mit einem Essloffel Teig abstechen und in die leicht bemehlten
Hénde nehmen. In die Mitte ein Stiick Nougat driicken und den Teig rundherum verschlieflen.
Wie beschrieben zwolf Stiick formen. Ol in einem Topf auf circa 170 Grad erhitzen und die Teig-
krapfen darin goldbraun ausbacken. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Fiir das Kompott den Rhabarber schélen und in drei Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Weiflwein abléschen und den Rhabarber
und Vanillezucker zugeben. Bei mittlerer Hitze einige Minuten garen, bis der Rhabarber weich
ist, aber noch nicht zerfillt. Das Kompott nach Belieben abkiihlen lassen. Das Kompott mit den
Krapfen anrichten, mit Puderzucker bestduben und mit der Minze garnieren.

Horst Lichter am 17. Mai 2014

Nuss-Schmarrn mit Beeren-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir den Beerenkompott:

50 g Zucker 250 ml Rotwein 1 EL Vanillezucker
1 TL Speisestérke 300 g Beerenmischung

Fiir den Nussschmarrn:

50 g Nussmischung 4 Eier 30 g + 30 g Zucker
150 ml Milch 120 g Mehl 2 EL Butter

1 EL Puderzucker Puderzucker

Fiir den Beerenkompott Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen,
Vanillezucker zugeben und aufkochen lassen. Speisestérke mit zwei Essloffeln Wasser verriih-
ren und den Sud damit abbinden. Einmal aufkochen lassen und die Beeren zugeben. Beeren
vorsichtig unterrithren. Beerenkompott beiseite stellen und abkiihlen lassen. Danach die Niisse
grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Eier trennen und die Eigelbe mit 30 Gramm
Zucker schaumig schlagen. Milch, Mehl und die gertsteten Niisse unterrithren. Eiklar mit dem
restlichen Zucker steif schlagen und unter die restliche Masse heben. Einen Essloffel Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Masse hineingeben. Masse bei mittlerer Hitze stocken lassen. Mit
einem Pfannenwender halbieren, wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls stocken lassen und
goldbraun braten. Schmarrn mit einem zweiten Pfannenwender zerreiflen, Butter und Puderzu-
cker zugeben und unter Riihren karamellisieren. Zum Anrichten den Schmarrn mit Puderzucker
bestduben. Das Kompott dazu servieren.

Horst Lichter am 31. Januar 2015
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Nuss-Strudel-Bonbons mit Zitrusfrucht-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir 12 Bonbons:

75 g gedorrte Plaumen 25 g Haselniisse 25 g Walniisse

25 g Macadamianiisse 1 EL milden Honig  Meersalz

4 Blétter Strudelteig Butter, Puderzucker

Fiir das Kompott:

50 g Zucker 50 g Honig 100 ml Weilwein

4 Vanillestange 50 g Kumquats 2 Orangen

1 Zitrone 2 Limetten angeriihrte Speisestérke
Fiir die Rotweinsabayon:

4 TL Zimt 2 Eigelbe 40 g Zucker

90 ml Rotwein Zum Anrichten: 4 Zweige Melisse

Fiir die Bonbons die Plaumen und die Macadamianiisse zusammen in kleine Wiirfel hacken. Nun
die Pflaumen zusammen mit den Niissen, Honig und eine Prise Meersalz vermengen. Den Back-
ofen auf 200 Grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Butter in einem
Topf zerlassen. Den Strudelteig ausbreiten und in 12 etwa 12 x 20 Zentimeter grofle Rechtecke
schneiden. Je einen Essloffel Fiillung in die Mitte der Teigrechtecke geben. Den Teig rundum
mit etwas fliissiger Butter bestreichen und von der schmalen Seite aufrollen. Die Teigenden wie
bei einem Bonbon zusammendriicken. Die Strudelbonbons auf das Backblech legen und mit der
restlichen fliissigen Butter bestreichen. Im heilen Backofen auf der mittleren Schiene Heifluft
bei circa 160 etwa 15 Minuten goldbraun und knusprig backen. Danach herausnehmen, mit Pu-
derzucker bestduben und fiir kurze Zeit unter dem Backofengrill bei ca. 200 Grad hell-braun
karamellisieren. Fiir das Kompott den Zucker zusammen mit dem Honig in einem Topf hell ka-
ramellisieren. Mit Weiliwein abldschen. In der Zwischenzeit das Wasser zum Kochen bringen und
die Zwergorangen ein bis zwei Minuten darin blanchieren. Danach leicht auskiihlen lassen, vier-
teln und zum Zucker- und Honigsud geben. Orangen, Zitrone, Limetten rundherum abschélen,
die Filets herausschneiden und zusammen mit dem Vanillemark ebenso zugeben. Die Zitrusfriich-
te leicht zusammen fallen lassen und ggf. mit Stéarke abbinden. Fiir die Sabayon das Zimtpulver
zusammen mit den Eigelben, Zucker, Rotwein in einer Schiissel verriihren. Anschlieend iiber
einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren jeweils
drei Strudel-Bonbons auf das Zitrusfruchtkompott setzen und die Sabayon dariiber geben. Mit
Melissebléatter dekorieren.

Johann Lafer am 29. Marz 2014
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Nusskuchen mit Pflaumen-Kompott und Schoko-Splittern

Fiir vier Portionen

100 g Butter 125 g Zucker 2 Eier

1 Eigelb 1 TL Backpulver 150 g Mehl

1 Prise Salz 100 g gehackte Niisse Mehl, Butter
500 g Pflaumen 2 EL Zucker 250 ml Rotwein
2 TL Speisestarke 1 Zimtstange

AuBlerdem:

Tarteform (24 cm)  Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter und Zucker schaumig schlagen.
Fier und Eigelb nach und nach zugeben und unterschlagen. Backpulver, Mehl, Salz mischen und
unter die Buttermischung rithren. Eine Tarteform mit Butter einfetten und mit Mehl austreuen.
Den Teig einfiillen, glatt streichen und die Niisse darauf streuen. Im Backofen auf dem zweiten
Einschub von unten 20 bis 30 Minuten backen.

Die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und vierteln. Zucker in einem Topf goldbraun ka-
ramellisieren, Rotwein angieflen, Zimtstange zufiigen und so lange kocheln lassen, bis sich der
Zuckerkaramell gelost hat. Die Speisestéiirke in etwas Wasser anrithren und den Sud damit bin-
den. Die Pflaumen in den Sud geben und kurz erwidrmen. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. In Stiicke schneiden und auf
Tellern anrichten. Den Kuchen mit Puderzucker bestduben. Mit einem kleinen Messer oder ei-
nem Sparschélen Schokoladensplitter abhobeln und auf den Kuchen streuen. Das Kompott dazu
servieren.

Horst Lichter am 24. Oktober 2015
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Obst-Salat mit Krokant -Eispraline

Fiir 4 Portionen

Eispraline:

4 EL Krokant 4 EL gehackte Erdniisse 4 Kugeln Vanilleeis
Auflerdem:

1 Honigmelone 1 Kiwi 1 Birne

200 g Erdbeeren 1 Orange 1 Handvoll Himbeeren
1 Handvoll Brombeeren 3 Vanilleschote ausgekratzt 4 Zitrone ausgepresst
2 EL Zucker 1 Handvoll Minzeblattchen

Fiir die Eispraline Krokant und gehackte Erdniisse auf einem tiefen Teller mischen, die Vanilleeis-
Kugeln darin rundherum wélzen und im Tiefkiihlfach kalt stellen.

Fiir den Obstsalat die Melone entkernen, in Spalten schneiden, schéilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Kiwi schélen und ohne Stielansatz wiirfeln. Die Birne vierteln, vom Kerngeh&use
befreien, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Erdbeeren waschen und vierteln, dabei den Stiel-
ansatz entfernen.

Von der Orange oberes und unteres Ende abschneiden. Die Frucht auf eine Schnittfliche stellen
und mit einem scharfen Messer von oben nach unten die Schale so herunterschneiden, dass die
weifle Haut mit entfernt wird. Die Orange in eine Hand nehmen und zwischen den Trennh&ut-
chen die einzelnen Filets herausschneiden. Himbeeren und Brombeeren verlesen, waschen und
abtropfen lassen.

Melonen-, Kiwi- und Birnenwiirfel, Erdbeerviertel, Orangenfilets, Himbeeren und Brombeeren
in einer Schiissel mit dem Vanillemark mischen. Den Obstsalat je nach Siile der Friichte mit
Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Auf jedem Teller eine Portion Obstsalat verteilen, eine Krokant- Eispraline aufsetzen und das
Ganze mit Minzeblédttchen garniert servieren.

Frank Rosin am 29. Juni 2015

Obst-Smoothie

Fiir 4 Portionen

3 Bananen 1 Mango 1 Mandarine
4 Kiwis 1 haselnussgroBes Stiick Ingwer 3 Apfel
6 Erdbeeren 500 ml Orangensaft 1 Handvoll Eiswtiirfel

Bananen, Mango, Mandarine, Kiwis und Ingwer schilen. Die Bananen in Stiicke brechen. Das
Fruchtfleisch der Mango auf beiden Seiten vom Stein schneiden. Die Mandarine in Segmente
teilen. Den Ingwer in feine Wiirfel schneiden. Apfel und Erdbeeren waschen. Die Apfel vierteln,
entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Den Stielansatz der Erdbeeren entfernen.

Das Obst im Standmixer auf mittlerer Stufe fein piirieren, dabei nach und nach den Orangensaft
dazugiefien. Abschlieflend die Eiswiirfel dazugeben und alles noch einmal auf hochster Stufe kurz
durchmixen.

Den Smoothie auf Gléser verteilen und mit je einem Strohhalm versehen servieren.

Frank Rosin am 07. Juli 2015
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Palatschinken-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir die Palatschinken:

130 g Mehl 200 ml Milch 2 Eier

Zucker 1 Prise Salz 1 EL fliissige Butter
2 EL Butterschmalz Puderzucker

Fiir die Topfenfiillung;:

1 Vanilleschote 30 g weiche Butter 1 TL Speisestirke
3 EL Zucker 1 Eigelb 100 g Topfen (20%)
1 EL Rosinen 100 g Sahne Butter

80 ml Vollmilch 1 EL Zucker 1 Ei

Fiir die Nussfiillung:

80 g gemahlene Niisse 50 g Sahne 50 ml Milch

30 g Rosinen, gehackt 3 EL Zucker 2 EL Rum
Orangenabrieb 2 EL gehackte Niisse

Fiir die Erdbeerfiillung:

300 g Erdbeeren 30 g Erdbeerkonfitiire 50 g Sahne

Fiir die Palatschinken:

Mehl, Milch, Eier, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verrithren. Zuletzt fliissige
Butter (Zimmertemp.) 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 Topfenfiillung:

Vanille léings aufschneiden und das Mark herausstreichen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stér-
ke, 2 EL Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter den Topfen und die Rosinen heben. 50
g Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne unterheben. 1/3 der Pfannkuchen mit der Fiil-
lung gleichméBig bestreichen, aufrollen und in eine gefettete Auflaufform legen. Restliche Sahne,
Milch, 1 EL Zucker und Ei gut miteinander vermischen und iiber die gefiillten Pfannkuchen
gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten backen.

Fiir die Nussfiillung:

Die gemahlenen Niisse in eine Pfanne ohne Fett geben, kurz schwenken, dann Milch und Sah-
ne angieflen, Rosinen, Zucker, Rum und Orangenschale hinzugeben und etwa 1 Minute kocheln
lassen. Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten. Auf 1/3 der Pfannkuchen etwas
Fiillung und gerdstete Niisse geben und zusammenrollen.

Fiir die Erdbeerfiillung:

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, trocknen, den Stielansatz entfernen und die Beeren fein schnei-
den. Auf die restlichen Palatschinken die Erdbeerkonfitiire streichen, die Erdbeeren darauf streu-
en. Sahne steif schlagen und ebenfalls darauf geben, dann zusammenrollen. Die gefiillten Palat-
schinken auf Tellern anrichten ( evtl. die Palatschinken halbiere), mit Puderzucker bestduben
und servieren. Dazu passt Vanilleeis.

Otto Koch am 23. Mai 2014
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Panna cotta mit Blaubeeren

Fiir 4 Portionen
Panna cotta:
6 Blatt weile Gelatine 1 Vanilleschote 500 ml Sahne

70 g Zucker

Blaubeeren:

Blaubeersaft Blaubeeren Zitronenabrieb
Zitronengras Zucker

Gelatine einweichen. Vanilleschote lings einritzen und das Mark herausschaben. Sahne, Zucker,
Vanillemark und -schote aufkochen lassen. Lauwarm abkiihlen lassen. Vanilleschote entfernen.
Gelatine ausdriicken, in der Sahne auflésen. In vier Férmchen 4 150 Milliliter Inhalt fiillen und
ca. acht Stunden kiihl stellen.

Blaubeeren:

Fiir die Blaubeeren zunéchst das Zitronengras mit Zucker und dem Blaubeersaft karamellisieren
lassen. Etwas Zitronenabrieb hinzugeben und erst am Ende mit den Beeren vermengen. So
behalten die Beeren ihren Geschmack und werden nicht zu siifi.

Panna Cotta aus dem Kiihlschrank holen und alles zusammen anrichten.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Panna Cotta mit Mango-Pfirsich-Eis

Fiir 4 Portionen

1 L Sahne 200 g weile Schokolade 7 Blatt Gelatine
2 Tassen Esspresso 200 g Zucker 10 g Stérke

200 g TK-Beerenmischung 50 ml Rotwein 1 Vanilleschote
200 g Kokosflocken 300 g Mango-Pfirsich-Eis 50 ml Kirschsaft

800 Milliliter Sahne aufkochen und die weile Schokolade darin schmelzen, eventuell mit Zucker
stien. Die Gelatine in kaltem Wasser fiinf Minuten lang aufweichen lassen und dann in die heifle
Sahne riithren, bis sie sich komplett aufgelost hat. Die Panna Cotta etwas abkiihlen lassen und
direkt in 4 Formchen fiillen wenn sie anfingt dicker zu werden. Die Formchen mit der Panna
Cotta fiir mindestens fiinf Stunden in den Kiihlschrank stellen bis sie komplett geliert ist und
sich stiirzen l&sst.

Tipp:

Die Formchen kurz in heiles Wasser tauchen, so lisst sich die Panna Cotta leichter stiirzen.
Esspressosofe:

Sahne und Espresso in einem kleinen Topf aufkochen und mit Zucker nach Belieben siiflen. Stér-
ke mit kaltem Wasser anriihren bis keine Klumpen mehr zu sehen sind. Nach und nach Stéirke
in die kochende Sofle geben, bis diese eine cremige Konsistenz hat. Die Sofle im Kiihlschrank
abgedeckt erkalten lassen.

Beeren:

Etwa 100 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit dem Saft und Wein ablo-
schen. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und in die Fliissigkeit geben. Alles aufkochen
und solange riihren, bis keine Karamellstiicke mehr da sind. Nun mit etwas Stérke abbinden, bis
die Sofle wieder cremig ist. Die tiefgekiihlten Beeren vorsichtig hinzugeben. Dabei vermeiden,
dass die Beeren kaputt gehen.

Mango-Pfirsich-Eis:

Vom Eis vier grofle Kugeln abdrehen und in den Kokosflocken wélzen, sodass sie komplett um-
mantelt sind. Kugeln wieder ins Eisfach stellen.

Tipp:

Alle Komponenten aufler dem Eis etwa 15 Minuten vor dem Anrichten aus dem Kiihlschrank
holen, damit sie temperieren kénnen. Das Eis direkt aus dem Eisfach anrichten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Parfait von Orangen-Thymian und Amarettini mit Himbeeren

Fiir vier Portionen

100 g Amarettini 50 g fliissige Butter 10 Stiele Orangenthymian
125 g Puderzucker 0,5 Bio Orange 200 g Sahne (35%)

2 Fier 4 Figelbe 500 g Himbeeren

2 EL Puderzucker 0,5 Zitrone 4 Stiele Minze

2 Eiweif} 50 g Zucker

Auflerdem:

4 Vorspeisenringe, 10 cm  Gefrierbeutel

Amarettini in einem Gefrierbeutel fein zerbroseln. In eine Schiissel geben und mit der fliissigen
Butter verrithren. Vorspeisenringe auf eine rutschfeste, flache Platte setzen. Die Amarettini-
Brosel in die vier Ringe verteilen, gut andriicken, so dass ein Boden entsteht. Kalt stellen.

Fiir das Parfait den Orangenthymian abbrausen, grob hacken und mit dem Puderzucker, Saft der
halben Orange und 100 ml Wasser 5 Minuten sirupartig einkochen lassen. Anschlielend etwas
abkiihlen lassen und abseihen.

Die Sahne steif schlagen und kalt stellen. Die Eier und die Eigelbe in eine Schiissel geben und iiber
einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen oder dem Handriihrgerét 5 Minuten dickschaumig
aufschlagen. Anschlieffend vom Wasserbad nehmen und auf eine Schiissel mit Eiswasser setzten.
2-3 Minuten darauf kalt schlagen. Die Sahne unterheben und die Masse in die vorbereiteten Ringe
filllen. Masse glatt streichen und etwa 3-4 Stunden gefrieren lassen. Die Hélfte der Himbeeren
mit dem Puderzucker und dem Zitronensaft fein piirieren. Himbeerpiiree durch ein feines Sieb
streichen.

Eiweil und Zucker verrithren und in einem Topf auf 50 Grad erwéirmen, anschliefend in der
Kiichenmaschine dickschaumig aufschlagen. In einen Spritzbeutel fiillen. Das Parfait aus der
Ringen 16sen und auf Dessertteller setzen. Die Baisermasse auf das Parfait spritzen und mit einem
Bunzenbrenner abflimmen. Die Himbeeren auf dem Parfait verteilen und mit der Himbeersauce
betrdufeln. Mit Minzbléttchen garnieren.

Johann Lafer am 11. Juli 2015
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Passionsfrucht Trifle mit Kokos-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir den Biskuit:

3 Eier 75 g Zucker 50 g Mehl

20 g Kakaopulver 10 g Speisestérke

Fiir das Trifle:

1 Mango 2 Passionsfriichte 150 ml Maracujasaft

75 g Gelierzucker 3:1

Fiir die Créme:

250 ml Kokosmilch 3 Eigelbe 75 g Zucker
25 g Speisestirke 4-5 EL Kokoslikor 200 g Sahne
1 frisches Kokosnussfruchtfleisch

Fiir die Garnitur:

100 g Zartbitterschokolade frische Minze

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform (circa 20 Zentimeter Durchmesser)
mit Backpapier auslegen. Fier mit Zucker in einer grofien Schiissel etwa fiinf Minuten lang mit
dem Schneebesen des Handriihrgerétes schaumig-steif aufschlagen. Mehl mit Kakaopulver und
Stérke mischen, zum Eischaum sieben und behutsam unterheben. Biskuitteig in die Springform
fiillen und im Ofen in etwa 30 Minuten goldbraun backen. Anschlieend auf ein Kuchengitter
stiirzen und abkiihlen lassen. Den abgekiihlten Boden in 1,5 Zentimeter grofie Wiirfel schneiden.
Inzwischen die Mango schéilen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Passionsfriichte hal-
bieren, Fruchtmark auskratzen und zusammen mit dem Maracujasaft und dem Gelierzucker in
einen Topf geben, aufkochen und drei Minuten kocheln lassen. Anschlieflend vollstédndig abkiih-
len lassen. Mangowiirfel unterrithren. Kokosmilch aufkochen. Eigelbe mit dem Zucker schaumig
schlagen. Die Stérke zugeben und unterrithren. Heifle Kokosmilch dazu gieBen. Dabei immer
weiter rithren. Mischung in den Topf zuriick schiitten und so lange auf dem heiflen Herd riih-
ren, bis eine dicke puddingartige Konsistenz erreicht ist. Créme in eine Schiissel gieflen und auf
Eiswasser kalt rithren oder zugedeckt im Kiihlschrank erkalten lassen. Biskuitwiirfel als unterste
Schicht in grofle oder kleine Portionsglédser fiillen und mit Kokoslikor betraufeln. Mangokom-
pott in Glédser verteilen, Kokospudding dariiber verteilen und je nach Grofle der Gliser weitere
Schichten darauf geben. Sahne steif schlagen und als oberste Schicht auf das Trifle verteilen.
Nach Belieben mit Kokosspénen und der geraspelten Schokolade bestreuen.

Johann Lafer am 25. Oktober 2014
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Pfannkuchen mit heiBen Kirschen und Zimt-Sirup

Fiir vier Portionen

220 g Mehl 1 EL Vanillezucker 3 EL Speisestérke
2 gestr. TL Backpulver 3 Eier 1 TL Salz

2 EL Zucker 5 1 Milch Butterschmalz

1 Glas Schattenmorellen 50 g Zucker 1 TL Zimtpulver
% Vanilleschote 200 g Sahne 2 EL Puderzucker

2-3 Stiele Minze zur Garnitur

Mehl, Vanillezucker, Speisestédrke und Backpulver in einer Schiissel mischen. Eier trennen. Das
Eiklar mit dem Salz zu steifem Schnee schlagen. Eigelbe mit dem Zucker und der Milch verquir-
len und unter das Mehl rithren. Zuletzt den Eischnee unterheben.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Teig portionsweise zugeben und gold-
braune Pfannekuchen beidseitig ausbacken. Auf einer Platte warm legen.

Wie beschrieben fortfahren, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir die heilen Kirschen die Kirschen in einem Sieb abgieflen, den Saft auffangen. Den Kirschsaft
mit dem Zucker, Zimt und der aufgeschnittenen Vanilleschote in einen Topf geben und aufko-
chen. Bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis der Sud sirupartig eingekocht ist. Die Kirschen
zugeben, untermischen und beiseite stellen.

Sahne in einen hohen Becher geben und halbsteif schlagen. Puderzucker zugeben und steif schla-
gen.

Die Pfannekuchen mit den heiflen Kirschen anrichten, jeweils mit einem Schlag Sahne bedecken
und mit Minze garnieren.

Horst Lichter am 14. November 2015
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Pistazien-Crépe mit Beeren-Ragout

Fiir vier Portionen

25 g fein gemahlene Pistazien 100 g Mehl 1 TL Zucker

1 Prise Salz 250 ml Milch 2 Eier

25 g Butter Butterschmalz 150 ml Rotwein

3 EL Zucker 1 Vanilleschote 1 Zitrone

1 TL Speisestérke 500 g gemischte frische Beeren 30 g Zucker

2 Eigelbe 70 ml Weiflwein 30 g Mandelblattchen
1 EL Zucker

Pistazien, Mehl, Salz und Zucker mischen. Eier und Milch zufiigen und zu einem glatten Teig
verrithren. Butter schmelzen und unter den Teig mischen. Zehn Minuten ruhen lassen.
Anschlieflend eine Crépepfanne diinn mit Butterschmalz ausstreichen, etwas Teig hineingeben
und durch Schwenken gleichm#flig in verteilen. Auf beiden Seiten goldgelb backen und beiseite
stellen. So fortfahren, bis etwa sechs bis acht Crépes entstanden sind. 100 Gramm Beeren bei-
seite stellen. Fiir das Beerenragout den Rotwein mit Zucker, ausgekratztem Vanillemark und
fein abgeriebener Zitronenschale aufkochen und fiinf Minuten kdcheln lassen. Speisestirke in
zwei Essloffeln Wasser anrithren und den Sud damit binden. Eine Minute kochen lassen, vom
Herd nehmen und iiber die Beeren geben. Vorsichtig unterheben. Die fertigen Crépes mit dem
Beerenragout fiillen, aufrollen und in eine Auflaufform schichten. Backofen auf 200 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen. Zucker, Eigelbe und Weifiwein in einer Schlagschiissel verrithren und iiber
einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen.

Die Sabayon iiber den Crépes verteilen, restliche Beeren, Mandelbldttchen und Zucker dariiber
streuen. Im Backofen zehn Minuten iiberbacken.

Johann Lafer am 23. Mai 2015
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Powidl-Knddel mit Mohn-Schmelze und Vanille-Eis

Fiir vier Portionen

800 g mehligk. Kartoffeln 250 ml Sahne 250 ml Milch

1 Vanilleschote 50 g Zucker 2 Eier

2 Eigelbe 2 Eigelbe 80 g Mehl

50 g Hartweizengrief3 50 g Butter 75 g Zucker

100 g Semmelbrosel 2 EL gemahlener Mohn Orangen-Abrieb
4 EL Powidl (Plaumenmus) Mehl Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln in Alufolie wickeln, auf den Backrost legen
und im heiflen Ofen in circa einer Stunde weich garen.

Milch und Sahne mit der aufgeschnittenen Vanilleschote und dem Zucker aufkochen. Zwei Eier
und zwei Eigelbe in einer Schlagschiissel verquirlen. Etwas heifle Vanillemilch unterriihren. Nach
und nach die restliche Milch zugeben, verriithren und die Schiissel auf ein heifles Wasserbad stel-
len. Unter Riihren erhitzen, bis die Masse eine sdmige Bindung bekommt. Anschlieend durch
ein Sieb in eine Schiissel giefen. Die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Gegarte Kartoffeln auspacken, halbieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit zwei Ei-
gelben, Mehl und Griel zu einem glatten Teig kneten.

In der Zwischenzeit 50 Gramm Butter in einer groflen Pfanne schmelzen. Die Semmelbrosel und
den Mohn zugeben und unter Riihren anrdsten. Zucker und Orangenschale zugeben und beiseite
stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und in acht Stiicke teilen.
Jedes Teigstiick auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem runden Fladen formen, einen Teelof-
fel Powidl darauf geben. Die Teigfladen mit bemehlten Hénden vorsichtig zu runden Knédeln
formen.

Reichlich Salzwasser in einem breiten Topf zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben und
bei mittlerer Hitze etwa zehn bis zwolf Minuten garen. Dabei die Knodel 6fter wenden. Die
Knoédel mit einer Schaumkelle herausheben, gut abtropfen lassen und in den Bréseln wenden.
Knodel in tiefen Tellern anrichten, restliche Mohnschmelze dariiber verteilen und mit Puderzu-
cker bestduben. Das Vanilleeis dazu servieren.

Johann Lafer am 07. November 2015
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Pralinen-Kl6Bchen mit Blattgold und Mango-Ragout

Fiir vier Portionen
Fiir die Pralinenkl683chen:
750 g mehligk. Kartoffeln 500 g grobes Meersalz 2 Eigelbe

100 g Mehl 75 g Hartweizengrie3 8 Zartbitterpralinen
1 Zitrone 1 Orange 50 g Zucker

1 Zimtstange 2 Sternanis 4 Vanilleschote

80 g Butter 10 Spekulatiuskekse Mehl, Salz

Fiir das Mangoragout:

2 Thaimangos 1 Limette 1-2 EL Ahornsirup
2 cl weifler Rum 1 Bund Minze Blattgold

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Zunéchst die Kartoffeln griindlich waschen. Meersalz auf ein
Backblech geben, die Kartoffeln darauf legen und im vorgeheizten Backofen eine Stunde garen.
Anschlielend halbieren, mit der Schnittfliche nach unten in eine Kartoffelpresse legen, durch-
pressen und die Schale entfernen. Mit den restlichen Kartoffeln ebenso verfahren. Die Kartoffeln
mit Eigelben, Mehl, Griefl und einem halben Teel6ffel Salz in einer Schiissel zu einem glatten
Teig verkneten. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen, in 8 gleichméfige
Stiicke schneiden. Jedes Teigstiick mit etwas Mehl zu einem runden Fladen formen, eine Pra-
line hinein geben und den Teig vorsichtig um die Praline ziehen und zu einem Knédel formen.
Danach die Schale der Orange und Zitrone abreiben. Reichlich Wasser mit Zucker, Zitronen-
und Orangenschale, Zimt, Sternanis und Vanilleschote in einem Topf aufkochen und die Knédel
darin bei mittlerer Hitze 10 Minuten ziehen lassen. Dabei 6fter wenden. Spekulatius in einer
Kiichenmaschine fein zermahlen. Butter in einer Pfanne schmelzen, die Spekulatiusbrosel darin
anrosten. Die fertigen Knddel gut abtropfen lassen und darin wenden. Die Mangos schélen und
das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Mangofruchtfleisch wiirfeln und die Limette auspressen.
In einer Schiissel die Mango mit Limettensaft, Ahornsirup und weilen Rum marinieren. Minze
abbrausen und die Blétter von den Stielen zupfen. Die Blédtter fein schneiden und unter das
Mangoragout mischen. Zum Anrichten die Knédel mit dem Mangoragout auf Tellern verteilen
und das Blattgold iiber die Knodel geben.

Johann Lafer am 20. Dezember 2014
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Quark-Kl6B8chen mit Spekulatius-Brésel und Zimt-Sabayon

Fiir vier Portionen

Fiir die Klo83chen:

200 g Magerquark 25 g weiche Butter 1 Orange

150 g Zucker 2 Fier 45 g Weiflbrot

1 Vanilleschote

Fiir die Brosel:

50 g Butter 25 g Zucker 50 g Spekulatius
25 g Semmelbrosel

Fiir die Zabaione:

2 Eier 20 g Zucker 80 ml WeiBwein
1 TL Zimt

Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Den Quark in ein Tuch geben und am besten iiber Nacht in einem Sieb iiber eine Schiissel hdngen,
sodass die Fliissigkeit entweichen kann. Fiir die Quarkkléchen die Butter mit 50 Gramm Zucker
schaumig rithren. Ein Ei trennen und das Eigelb zusammen mit dem zweiten Ei dazugeben und
unterrithren. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Anschlielend
den Quark und das Vanillemark unterheben. Das Weiflbrot entrinden, fein wiirfeln und mit der
Quarkmasse griindlich vermengen. Abgedeckt fiir 30 bis 40 Minuten in den Kiihlschrank geben.
Die Orange in Scheiben schneiden und zusammen mit eineinhalb Litern Wasser und dem rest-
lichen Zucker zum kochen bringen. Aus der Quarkmasse gleichméfig grofie Klofichen formen
und in das Wasser geben. Fiir die Brosel den Spekulatius fein zerstoflen. Butter in der Pfanne
aufschdumen lassen, den Zucker, den Spekulatius und die Semmelbrosel untermischen. Die K168-
chen abtropfen lassen und in der Spekulatiusbutter wélzen. Fiir die Zabaione die Eier mit dem
Zucker, dem Weifiwein und dem Zimt in die Schiissel geben und iiber dem Wasserbad mehrere
Minuten dickschaumig aufschlagen. Die Quarkkléfchen mit Spekulatiusbrosel und Zimtzabaione
auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestiduben und servieren.

Johann Lafer am 19. Dezember 2014
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Quark-Knddel mit Vanille-Sabayon und Erdbeer-Joghurt-Eis

Fiir vier Portionen

200 g Amaretti (Mandelkekse) 200 g Schichtkise 50 g weiche Butter
1 EL Vanillezucker 1 Zitrone, unbehandelt 50 g Zucker

1 Ei 1 Eigelb 500 g Erdbeeren
100 g Zucker 1 Vanilleschote 1 Zitrone

250 g griechischer Joghurt 1 unbehandelte Orange 1 Zimtstange

1 TL Salz 1 EL Zucker 30 g Butter

4 Zwieback, fein gemahlen 2 Eigelbe 2 EL Zucker

3 cl Sifiwein Puderzucker, Minze

Amaretti in einem Gefrierbeutel zerdriicken. Schichtkéise in einem Sieb abtropfen lassen.
Butter, Vanillezucker und fein abgeriebene Zitronenschale schaumig schlagen. Ei und Eigelb
zugeben und eine Minute weiter schlagen. Amarettibrosel und Schichtkise zugeben und alles zu
einer glatten Masse verrithren. Abgedeckt 15 Minuten kalt stellen.

Fiir das Eis die Erdbeeren abbrausen, putzen und halbieren. Zucker, Vanillemark, Zitronensaft
und Erdbeeren fein piirieren. Erdbeerpiiree mit dem Joghurt mischen. Erdbeer- Joghurtmasse
in der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Ausgekratzte Vanilleschote, Orangenschale und
Zimtstange zugeben. Mit einer Prise Salz und einem Essloffel Zucker wiirzen. Die Quarkmasse
zu Knoédeln formen und in dem siedenden Wasser fiinf Minuten garziehen lassen. In einer Pfanne
30 Gramm Butter mit den Zwiebackbroseln mischen und anrdsten.

Die fertig gegarten Knodel in den Broseln wenden.

Figelbe mit dem Zucker und dem SiiBwein in einer Schlagschiissel verrithren. Schiissel {iiber ein
heifles Wasserbad stellen und die Masse mit einem Schneebesen dickschaumig aufschlagen. Die
Knodel mit der Sabayon auf einer Platte anrichten und mit Puderzucker bestduben. Aus dem
Erdbeer-Joghurteis Nocken formen und dazu legen. Mit Minzeblédttchen garnieren.

Johann Lafer am 30. Mai 2015
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Quark-Soufflé mit Erdbeeren, Erdbeerpiiree, Erdbeer-Eis

Fiir 4 Portionen

4 Eier 300 g Speisequark 150 g Zucker

3 Essloffel Starke 1 unbehandelte Zitrone 2 cl Rum
Paniermehl, Butter 4 gleichgrofle Féormchen 1 tiefes Backblech
200 g Erdbeeren 100 g Erdbeeren 50 g Zucker

3 TL Puderzucker 1 Packung Erdbeereis

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad). Die Eier sorgfiltig trennen. Das Ei-
weifl mit ein wenig Zucker zu Eischnee steif schlagen.

Tipp:

Die Zuckerkristalle verleihen Eischnee und geschlagenem Eigelb mehr Stabilitét.

Das Eigelb mit einer Prise Zucker, Rum und Stérke schaumig schlagen. Die Zitrone abreiben
und den Abrieb der Schale mit der Eigelbmasse verriihren.

Den Speisequark mit Hilfe eines Handtuchs oder Kiichentuchs auspressen bis keine Fliissigkeit
mehr herausfliet. Den ausgespressten Speisequark griindlich unter die Eigelbmasse rithren. An-
schlieffend den Eischnee vorsichtig und locker unter die Masse heben.

Die Férmchen mit Butter fetten und mit ein wenig Paniermehl bestreuen. AnschlieBend werden
die Férmchen (z. B. Kaffeetassen) bis zu drei Vierteln mit der Soufflé-Masse befiillt und auf ein
tiefes Backblech gesetzt. Das Backblech anschliefend bis zum Rand der Férmchen mit Wasser
auffiillen.

Die Quark-Souflés abschlieend fiir ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen backen bis sie aufgehen
und goldbraun sind. Wihrend die Soufflés backen 200 Gramm Erdbeeren vierteln. Die restlichen
Erdbeeren mit Zucker zu einer cremigen Mousse piirieren.

Alles zusammen auf einem Teller anrichten. Die Quark-Soufflés kénnen mit einem Messer aus
den Formchen befreit werden. TIPP: Die Soufflés nicht stiirzen, sonst fallen sie ein und die Luft
entweicht.

Die Quark-Souffiés zum Schluss mit Puderzucker bestreuen, servieren und genief3en!

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Quarkspeise mit frischen Beeren

Fiir 4 Personen

Quarkspeise:

500 g Magerquark 50 g Butter 50 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker 1 Eigelb 100 g Mascarpone

1 Prise Salz

Beerenspeise:

200 g Brombeeren 200 g Himbeeren 100 g rote Johannisbeeren
2 EL Aceto Balsamico 1 EL Honig 1 TL Zucker

1/2 Vanilleschote 2 EL naturtriiber Apfelsaft 3 Minzeblétter

Ein Sieb mit einem sauberen Baumwoll- oder Leinentuch auslegen, auf eine Schiissel setzen.
Quark einfiillen, vorsichtig ausdriicken. Mindestens zwei Stunden kalt stellen, abtropfen lassen.
Das Eigelb mit dem Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Butter, Mascarpone und die
Prise Salz unterriihren. Die Eimasse vorsichtig und sorgfiltig unter den abgetropften Quark
heben.

Den Quark erneut abtropfen lassen. Dazu einen sauberen Blumentopf aus Ton (Durchmesser 13
Zentimeter) mit einem Tuch auslegen. Die Quarkmasse einfiillen, mit einem Teller beschweren.
Wieder eine Schiissel unterstellen. Uber Nacht im Kiihlschrank abtropfen lassen.

Am n#chsten Tag Topf auf einen Teller stiirzen, das Tuch langsam abziehen.

Die Beeren vorsichtig putzen, Saft, Essig, Honig, Zucker und Vanillemark verriihren, bis ein
siifes Dressing entsteht. Die Beeren dazugeben und vorsichtig untermengen. Bei Bedarf mit
Honig oder Agavensaft nachsiifien.

Die Beeren auf der gestiirzten Quarkspeise verteilen. Mit den Minzebliattchen dekorieren und
sofort servieren.

Tipps:

Die typische russische Pascha-Form, eine Art Gugelhupf-Form mit Loch, ist hierzulande schwer
zu finden. Um den Quark wie einen Kegel zu formen, kénnen Sie auch einen sauberen, am besten
neuen Blumentopf verwenden. Er sollte ein Loch zum Ablaufen des Wassers haben. Manchem
gelingt das Formen auch mit einem stabilen Rundsieb.

Beeren werden schnell matschig und verwissern. Deshalb vorsichtig von Blédttern und Stielresten
sdubern und unter einem diinnen Wasserstrahl abbrausen.

Eine salzige Alternative ist Labneh, ein typisch libanesisches Gericht Dafiir Jogurt mit etwas
Wasser und Salz verriihren, das Ganze muss ebenfalls {iber Nacht abtropfen. Der entwésserte
Jogurt wird nach Belieben verfeinert - etwa mit Zwiebeln oder Oliven, in jedem Fall mit Olivendl
- und mit Fladenbrot serviert.

test August 2015
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Quitten-Strudel mit Walniissen

Fiir 12 Portionen

Strudelteig:

225 g Dinkelmehl 3 EL Rapsol 1/2 TL

Salz 110 ml lauwarmes Wasser

Quittenfiillung:

600 g Quitten 200 g Birnen 1 Zitrone (Saft, Zesten)

75 g gehackte Walnusskerne 50 g Zucker 1 TL Zimt

1/2 TL gemahlener Koriander 1 Prise gemahlene Nelken 3 EL Calvados

60 g geschmolzene Butter 4 EL Semmelbrosel
Puderzucker Vanillesahne 150 ml gekiihlte Schlagsahne
Mark einer Vanilleschote 2 EL gesiebter Puderzucker

Fiir den Teig in einer Schiissel Mehl, Wasser, Ol und Salz mit den Knethaken eines Riihrgerits
verkneten, dann mit den Hénden. In Folie wickeln, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen las-
sen.

Ofen vorheizen (180 Grad, Oberund Unterhitze). Quitten und Birnen waschen, vierteln, ent-
kernen, in diinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft, -schale, Zucker, Gewiirzen, Niissen und
Calvados mischen. Abgedeckt beiseitestellen.

Arbeitsfliche mit Mehl bestduben. Den Teig flach ausrollen, dann auf ein grofles bemehltes Ge-
schirrtuch setzen, zu einem Rechteck von etwa 40 mal 50 Zentimeter Grofe ausrollen (siehe Tipp
3).

Die Hiélfte der Butter auf dem Teig verstreichen, Semmelbrosel dariiberstreuen. Quittenmasse
auf einer Lingsseite des Teiges verteilen - mit 3 Zentimeter Abstand zum Rand. Die Rénder der
Querseiten umschlagen. Den Strudel mithilfe des Geschirrtuchs vorsichtig aufrollen.

Strudel mit der Naht nach unten auf ein Blech mit Backpapier setzen, iibrige Butter darauf
streichen. Zirka 30 Minuten backen. Sahne wie in Tipp 4 beschrieben schlagen.

Tipps:

Je nach Form unterscheidet man zwischen Apfel- und Birnenquitten. Fiir den Strudel eignen sich
Birnenquitten besser: Thr Fruchtfleisch ist weicher und saftiger, ihr Geschmack aromatischer.
Die Friichte fiir den Strudel kénnen Sie nach Belieben variieren. Neben dem Klassiker mit Apfeln
lohnt sich ein Versuch mit Pflaumen und Aprikosen.

Strudelteig sollte wirklich hauchdiinn sein. Thn auszurollen braucht Ubung. Den Teig beim Aus-
rollen am besten mehrmals wenden und mit Mehl bestduben.

Schlagsahne gehort zu Strudel einfach dazu. Fiir Vanillesahne gekiihlte Schlagsahne mit dem
Mark einer Vanilleschote und mit Puderzucker in ein hohes Gefafi geben. Cremig und steif schla-
gen.

test November 2015
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Rhabarber Clafoutis mit weiBem Schokoladen-Eis

Fiir vier Portionen

Fiir das Eis:

150 g weifle Schokolade 1 Vanilleschote 300 ml Milch

120 g Zucker 300 ml Schlagsahne 3 Eier

3 Eigelbe 1 Orangen unbehandelt 3 cl Orangenlikor

Fiir die Clafoutis:

500 g Rhabarber 1 Bio Zitrone 50 g Butter

3 Eier 50 g Zucker 100 g gemahlene Mandeln
2 ¢l Mandellikor 1 Prise Salz 50 g Mandelbléttchen

1 EL Zucker gemahlene Mandeln und Butter Puderzucker

1 ofenfeste Backform (22cm)

Fiir das Eis die Schokolade fein hacken. Vanilleschote ldngs aufschlitzen und das Mark heraus-
kratzen. Milch mit Vanillemark, Zucker und Sahne aufkochen. Eier und Eigelbe in einer Schiissel
verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Vanillemilch unter stiandigem
Riithren zu den Eiern gieflen.

Die Masse iiber dem Wasserbad dickschaumig aufschlagen, bis sie bindet. Eismasse vom Was-
serbad nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel giefen. Orange heifl abspiilen, trocknen und
die Schale fein abschélen. Die Halfte der gehackten Schokolade, Orangenschale und den Likor
unterriithren. In der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die restliche gehackte Schokolade unter
das fertig gefrorene Eis mischen.

Die Formen mit Butter einfetten und gleichméflig mit gemahlenen Mandeln ausstreuen.
Rhabarber waschen, schilen und wiirfeln. Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und die Schale
fein abreiben. Butter schmelzen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Eier trennen. Eigelbe in der Kiichenmaschine 2 Minuten schaumig schlagen, Zucker zugeben
und weitere 2 Minuten schaumig schlagen. Gemahlene Mandeln, Mandellikor, Zitronenschale
und geschmolzene Butter zugeben und unterheben.

Fiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Eischnee unter den Teig heben. Den Teig in die
vorbereiteten Formen geben. Den Rhabarber darauf verteilen. Mit Mandelbldttchen und Zucker
bestreuen. Clafoutis im Backofen auf der mittleren Schiene 20 Minuten backen.

Clafoutis aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und mit dem weiflen Schokoladeneis
servieren. Erdbeersalat in kleinen Schiisseln anrichten.

Johann Lafer am 16. Mai 2015
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Rhabarber-Consommé mit Erdbeer-Joghurt-Eis

Fiir vier Portionen

Fiir das Eis:

200 g Erdbeeren 50 ml Rhabarber Likor 50 g Akazienhonig

50 g Puderzucker 1 Blatt eingew. Gelatine 370 g griechischer Joghurt
130 ml Sahne

Fiir die Consommé:

75 g Puderzucker 400 g Rhabarber 250 ml lieblicher Sekt
75 g Zucker 50 g Ingwer

Fiir das Anrichten:

Erdbeeren 4-5 Minzeblétter

Fiir das Eis die Erdbeeren putzen, waschen und mit in einem Mixer fein piirieren. Den Likor zu-
sammen mit dem Honig und dem Puderzucker leicht erhitzen und die Gelatine darin vollstandig
auflésen. Nun Erdbeerpiiree, Gelatine, Joghurt und Sahne griindlich miteinander verriihren und
in einer Eismaschine gefrieren. Inzwischen Rhabarber waschen und klein wiirfeln, den Ingwer in
Scheiben schneiden. Den Rhabarber und Ingwer mit Sekt und Zucker in einen Topf geben, ein-
mal aufkochen, dann bei schwacher Hitze 20 Minuten ziehen lassen. Ein Drittel des Rhabarbers
als Finlage herausnehmen und beiseite stellen. Die Consommé durch ein feines Tuch pressen,
reservierte Rhabarberstiicken hineingeben und in dem heilen Sud vier Minuten ziehen lassen.
Dann in tiefe Teller verteilen. Je eine grofie Nocke Erdbeer-Joghurt-Eis darauf setzen und sofort
servieren. Mit Minze und frischen Erdbeeren garnieren.

Johann Lafer am 31. Mai 2014
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Rhabarber-Crumble mit Joghurt-Sauerampfer-Blitz-Eis

Fiir 1 Springform:
Fiir das Crumble:

0,6 kg Rhabarber 100 g Butter 160 g Mehl

30 g Mandelgrief3 100 g Zucker 40 g Mohn

1 Vanilleschote Zucker, Zimt Kardamom, Butter
Meersalz

Fiir das Blitzeis:

50 g Sauerampfer % Orange 300 g griechischer Joghurt
80 g Zucker 150 g Salz 750 g Eiswiirfel

750 g Crushed-Eis-Mix 3 I-Zipper Gefrierbeutel 6 I-Zipper Gefrierbeutel

Den Rhabarber schilen und in mundgerechte Stiick schneiden. Nach Geschmack leicht zuckern
und mit Zimt und Kardamom marinieren. Eine Springform (alternativ kleine Portionsformchen)
ausbuttern und den Rhabarber darin verteilen.

Den Mohn ohne Fett in einer Pfanne résten und anschlieend fein mahlen. Das Mark der Vanil-
leschote auskratzen. Das Mehl sieben, die Butter wiirfeln und alles zusammen mit dem Zucker,
Salz und Mandelgries mischen, grob durchhacken und mit den Handen zu Streuseln reiben. Die
Streusel iiber dem Rhabarber verteilen und im Backofen bei 160°C Umluft etwa 25 bis 35 Mi-
nuten ( je nach Form) fertig backen.

Die Zesten der Orangen abreiben. Den Sauerampfer waschen, trocknen, klein schneiden und mit
dem Joghurt, dem Zucker und Orangenabrieb fein mixen.

Anschliefend in den kleinen Gefrierbeutel fiillen und diesen gut verschlielen.

Den grofien Gefrierbeutel in eine Schiissel stellen, mit Eiswiirfel fiillen und mit Salz bestreuen.
Anschlieend den kleinen Beutel zwischen die Eiswiirfel stecken und verschliefen. Den Beutel
alle paar Minuten bewegen, so entstehen keine Klumpen.

Nach etwa 20 bis 25 Minuten sollte der Joghurt gefroren sein. Nun den kleinen Beutel aus dem
Groflen entfernen und kurz das Salz abspiilen. Nocken des Blitzeises zu dem Rhabarber-Crumble
servieren.

Ralf Zacherl am 20. April 2015
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Rhabarber-Polenta

Fiir zwei Personen

150 g Polenta 2 Stangen Rhabarber 1 Orange

1 Schote Vanille 200 ml Apfelsaft 200 ml Rhabarberfond
200 ml Milch 4 EL Butter 100 g Mandeln (gehobelt)
2 EL Zucker 2 EL brauner Zucker

Den Rhabarber schilen (bzw. Faden ziehen) und in circa 0,5 Zentimeter groe Wiirfel schneiden.
Die Schalen (nur die Faden - nicht die griinen Blétter!) mit einem Essloffel Zucker verkneten,
mit 200 Millilitern kochendem Wasser aufgielen, circa eine Stunde ziehen lassen und durch ein
Sieb passieren.

Die Mandelbldttchen in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa zwolf Minuten
hellbraun rosten.

Zwei Essloffel Butter in einem Topf aufschdumen lassen, eine halbierte Vanilleschote zugeben
und kurz résten, bis die Butter gold-braun ist. Den Polenta-Grief§ einriihren, mit dem Apfelsaft
abloschen, mit dem Rhabarberfond auffiillen, verrithren und die Polenta quellen lassen. Anschlie-
Bend die Milch und einen Essloffel Zucker einriithren und mit Orangenabrieb abschmecken. Wer
die Polenta lieber etwas diinnfliissiger mag, kann sie einfach mit etwas mehr Milch oder Rha-
barberfond bis zur gewiinschten Konsistenz verdiinnen.

Die anderen zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen, die Rhabarberwiirfel zugeben, das
Vanillemark aus der iibrigen halben Schote hineinkratzen, den braunen Zucker zugeben, kurz
karamellisieren lassen und die gerosteten Mandelblédttchen unterriihren.

Die Polenta auf zwei Tellern anrichten und das karamellisierte Mandel-Rhabarber- Topping
darauf setzen. Mit einer Kugel Rhabarber-, Himbeer-, oder Vanilleeis oder mit einigen Tupfen
Vanilleschmand servieren.

Alexander Herrmann am 23. Méarz 2015
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Rohr-Nudeln mit Mandarinen-Sofe

Fiir zwei Portionen

Fiir die Rohrnudeln:

250 g Mehl 3 Pickchen Trockenhefe 100 ml Milch
35 g Zucker 50 g Butter 1 Ei

1 Prise Salz Butter, Zucker Puderzucker
Fiir die Mandarinensauce:

10 Mandarinen 1 Schote Vanille 1-2 EL Zucker
1-2 TL Speisestirke 2 EL Butter

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd erwérmen. Das Mehl in eine grofie Schiissel fiillen, eine
Kuhle in die Mitte machen, die Hefe und den Zucker hineinstreuen, mit der lauwarmen Milch
iibergieflen, kurz warten (damit die Hefe aktiviert wird) und die restlichen Zutaten zugeben.
Zu einem glatten Teig verkneten und abgedeckt etwa 45 Minuten bei Zimmertemperatur gehen
lassen. In der Zwischenzeit eine Auflaufform mit Butter ausstreichen und mit Zucker bestreuen.
Den Hefeteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche etwa 1,5 - 2 cm hoch ausrollen, mit
einem Ausstecher runde Taler ausstechen, nebeneinander in die Auflaufform setzen, erneut kurz
(ca. 5 Minuten) gehen lassen und im vorgeheizten Backofen, bei 220 Grad Ober-/Unterhitze, 15
bis 20 Minuten backen.

Fiir die Mandarinensauce:

Die Schale einer Mandarine mit einer feinen Reibe abreiben und beiseite stellen. Mandarinen
auspressen und Saft durch ein feines Sieb in einen Topf schiitten. Vanilleschote der Liange nach
halbieren, das Mark herauskratzen und mit dem Mandarinensaft aufkochen. Die Stérke mit
etwas kaltem Wasser anriihren, langsam, unter stdndigem Riihren in die kochende Fliissigkeit
schiitten und einige Sekunden kriftig kochen lassen. Anschlieflend Topf auf die Seite ziehen,
Sauce mit Mandarinenabrieb und Zucker abschmecken und abschlieflend die kalte Butter mit
Hilfe eines Piirierstabs in die Sauce mixen. Den Boden zweier Dessertschalen oder tiefer Teller
mit reichlich Mandarinensauce bedecken, die warmen Rohrnudeln darauf anrichten und mit
Puderzucker bestreut servieren.

Alexander Herrmann am 05. Dezember 2014

Rote Griitze mit Vanille-Eis

Fiir 4 Portionen

500 g TK-Beerenmix 4 EL Zucker 1 EL eingelegter Ingwer
500 ml Rotwein 1 Tiitchen Vanillepuddingpulver 1 Schale einer Orange
4 Kugeln Vanille-Eis

Zucker in der Pfanne erhitzen und karamellisieren lassen. 1/3 der Menge des Beerenmix zum
karamellisierten Zucker geben und den eingelegten Ingwer klein schneiden und dazu geben. Alles
mit einem guten Schuss Rotwein abldschen.

Das Vanillepuddingpulver in einem Schélchen Rotwein auflésen und die Fliissigkeit zum Beeren-
mix dazu geben, anschliefend die Masse piirieren. Dann die fein geschnittene Orangenschale
klein hacken und zu der piirierten Griitze geben. Jetzt die restlichen 2/3 des tief gefrorenen
Beerenmix unterheben und stehen lassen, damit die restlichen Beeren durch die Hitze auftauen.
Serviert wird an einer Kugel Eis.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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SiiBe Kartoffel-KloBchen mit Macadamianuss-Schmelze

Fiir vier Portionen

Fiir die Kartoffelkl63chen:

500 g mehlige Kartoffeln 100 g grobes Meersalz 45 g Speisestérke
10 g Puderzucker 1 Eigelb (Grofle M) 1 Ltr. Wasser
200 g Zucker

Fiir die Macadamianuss-Schmelze:

100 g Macadamianiisse 30 g Zucker 20 ml Pernod

75 g Butter 25 g Semmelbrosel

Fiir die Kumquats:

200 g Kumquats 50 g Zucker 200 ml Weiiwein
1 EL angeriihrte Speisestiirke £ TL Zimtpulver 1 Vanilleschote
Fiir das Anrichten:

Puderzucker 50 g geschlagene Sahne 2 EL Eierlikor

Die Kartoffeln waschen und griindlich trockentupfen. Das Meersalz auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech streuen und die Kartoffeln darauf legen. Im Backofen nun bei 200 Grad
Ober-/Unterhitze fiir circa eine Stunde. garen. Die fertig gegarten Kartoffeln quer halbieren und
mit der Schnittseite durch die Kartoffelpresse driicken. Somit bleibt die Schale in der Presse.
Nun den Kartoffelschnee mit Stérke, Puderzucker und dem Eigelb vermengen und mit wenig
Salz wiirzen. Danach aus der Kartoffelmasse circa zwolf kleine gleichgrofie Kugeln formen. Das
Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen und die Kl68chen darin fiir circa drei bis vier Mi-
nuten kochen lassen, danach weitere vier bis fiinf Minuten mit reduzierter Hitze ziehen lassen.
Die Niisse ohne Fett im Backofen bei 180 Grad vier bis fiinf Minuten auf Sicht résten. Danach
leicht auskiihlen lassen und fein zermahlen. Die Butter in der Pfanne schmelzen und die Brosel
sowie den Zucker und die Niisse zugeben. Anschliefend die Knodel darin wélzen. Die Kumquats
in kochendem Wasser ein bis zwei Minuten blanchieren und danach in eiskaltem Wasser her-
unter kiithlen. So l6sen sich die Bitterstoffe aus der Schale. Anschlieflend die Friichte vierteln,
dabei mogliche Kerne aussparen. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren und mit Weif3-
wein abloschen. Die Kumquats zugeben, darin aufkochen und fiir zwei bis drei Minuten ziehen
lassen. Danach mit wenig angeriihrter Stérke binden. Die halbe Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Kumquats mit Zimt und Vanillemark verfeinern. Das
Kumquatsragout mittig auf die Teller platzieren und jeweils drei kleine Knédel darauf setzen.
Die Sahne zusammen mit dem Eierlikor vermengen und iiber die Knddel geben. Mit Reichlich
Schmelze und etwas Puderzucker vollenden.

Johann Lafer am 01. Februar 2014
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Schoko-Blinis mit Quark-Schaum, exotischer Fruchtsalat

Fiir vier Portionen

1 Wiirfel Hefe 1 EL Zucker 100 g Buchweizenmehl

50 g Weizenmehl 2 EL Kakaopulver 3 Eier

1 Prise Salz 300 g Sahnequark (20 %) 4 Vanilleschote

3 EL Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 150 g Sahne

2 Eiweif3 2 EL Zucker 1 Ananas

1 Papaya 1 Mango 150 g Physalis

2 Passionsfriichte 1 Limette 2 EL Brauner Zucker

2 cl weifler Rum 50 g Butterschmalz 50 g Zartbitterkuvertiire, gehackt

1 Bund Minze

Hefe in eine Schiissel mit 130 Millilitern lauwarmem Wasser und dem Zucker brockeln und
verrithren. Mehl, Buchweizenmehl, Kakao und Salz mischen. Eier zugeben und verriihren. Die
aufgeloste Hefe zugeben und weiterriihren, bis der Teig glatt ist. Abgedeckt 30 Minuten gehen
lassen.

In der Zwischenzeit den Quarkschaum zubereiten. Vanilleschote lings halbieren und das Mark
herauskratzen. Den Quark mit dem Zucker, Zitronensaft, fein abgeriebener Zitronenschale und
dem Vanillemark verriihren. Sahne in einem hohen Becher steif schlagen. Die Eiweifle in einer
separaten Schiissel steif schlagen, den restlichen Zucker nach und nach zugeben. Sahne und
Eischnee unter den Quark heben und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir den Obstsalat die Ananas, Papaya und Mango schélen, entkernen bzw. Strunk entfernen
und klein wiirfeln. Passionsfriichte halbieren und auskratzen. Physalis aus der Bliite entfernen,
waschen und halbieren. Die Friichte in einer Schiissel mischen. Mit Limettensaft, braunem Zucker
und weilem Rum abschmecken.

Zum Ausbacken der Blinis etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Den Teig essloffelweise
hineingeben, mit etwas gehackter Kuvertiire bestreuen und ein bis zwei Minuten braten, Blinis
wenden und ebenfalls braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. So fortfahren, bis die gesamte
Masse aufgebraucht ist.

Die Blinis auf einer Platte anrichten, je einen Tupfen Quarkschaum darauf geben und den
exotischen Salat um die Blinis verteilen. Mit frischen Minzspitzen garnieren.

Johann Lafer am 03. Oktober 2015
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Schoko-Brownies mit Blaubeer-Creme, Vanille-Eispraline

Fiir 20 Portionen

Brownies:

250 g Butter 100 g Kakaopulver 300 g Zucker

125 g Mehl 4 Eier % Buttervanille-Aroma

1 Packung Kokosraspeln

Blaubeercréme:

2 4 Becher Sahne 7 % EL Zucker 2 4 Packungen Vanillezucker

625 g Blaubeeren (Tiefkiihl) 500 g weifle Schokolade 1000 g Naturjoghurt

Brownies:

Butter in einem Topf zerlassen und vom Herd nehmen. Alle Zutaten in die zerlassene Butter
geben und zu einem Teig verarbeiten. Je nach Groéfle zwei Kuchenspringformen mit Backpapier
auslegen und die Masse darauf verteilen. Bei ca. 175 bis 200 Grad 25 bis 30 Minuten backen.
Die runden Formen mit einem Messer halbieren und aus der Ober- und Unterschale mit einer
runden Form (z. B. einem Cocktailglas) kleine Kuchenbéden ausstechen.

Blaubeercréme:

Blaubeeren auftauen und etwas zuckern. Die Sahne mit der Schokolade in einem Topf bei leichter
Hitze schmelzen lassen. Topf vom Herd nehmen. Joghurt, Zucker und Vanillezucker unterriih-
ren. Creme in den Kiihlschrank stellen und nach dem Erkalten kuppelartig auf den Brownie-
Kuchenbdden verteilen. Den Rand der runden Brownies mit Kokosraspeln verzieren.
Vanilleeispraline:

Mit dem Eis-Portionierer Kugeln ausstechen und in den weiflen und braunen Schokoraspeln
wilzen. Brownie und Eispraline nebeneinander anrichten.

Frank Rosin am 17. September 2014

Schoko-Kirsch-Rolle

Fiir 1 Backblech:

30 g Kakao (2-3 EL) 100 g Puderzucker (1 Tasse) 5 Eier

Ol 200 ml Sahne 1 T1 Vanille-Zucker
2 TI Zucker 1 Glas Sauerkirschen Sahnesteif

Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Den Kakao mit dem Puderzucker zusammensieben.

Das Eiweifl der Eier sehr fest schlagen und mit dem Kakao-Puderzucker mischen; danach das
Eigelb unterheben. Auf das Backblech Backpapier legen und dieses mit etwas Ol bestreichen.
Hierauf den Teig gleichméBig verteilen.

Nun ca. 10 min. backen. Nach dem Backen Backpapier auf den Kuchen legen und den Kuchen
auf- und abrollen, damit er elastisch bleibt.

Die Sahne mit Sahnesteif, Vanille-Zucker und Zucker schlagen, auf dem Kuchen verteilen; danach
mit Kirschen belegen und den Kuchen aufrollen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

NN am 08. Februar 2015
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Schoko-Muffin mit fllissigem Kern

Fiir 4 Portionen
100 gr. Zucker 100 gr. Butter 3 Eier
150 gr. halbbittere Kuvertiire 35 gr. Mehl

Schokolade:

100 Gramm der Kuvertiire mit Butter schmelzen.

Zucker und Eier:

Den Zucker und die Eier mischen und aufschlagen.

Teig anriihren:

Beide Mischungen zusammenriihren und das Mehl dazugeben, griindlich durchriihren.

Teig in Férmchen fiillen:

Die Masse in Muffinformen fiillen und jeweils 1 Stiick der restlichen Schokolade reinstecken.
Muffins backen:

Bei ca. 200 Grad 10 Min. backen.

Frank Rosin am 17. Februar 2015

Schoko-Pudding mit Vanille-SoRe

Fiir 4 Portionen

Schokopudding:

200 g Schokolade 70% 100 g Vollmilchschokolade 6 Eigelb

120 g Zucker 500 ml Sahne 100 ml Milch
Vanillesof3e:

12 Eigelb 8 EL Zucker 8 EL Vanillezucker
4 EL Speisestirke 1 Vanilleschote 500 ml Sahne

800 ml Milch

Schokopudding;:

Die Schokolade mit der Milch im heilen Wasserbad schmelzen und auf Zimmertemperatur ab-
kiihlen lassen. Eigelb mit Zucker mit der obligatorischen Prise Salz zu einer dicken Creme auf-
schlagen.

Die abgekiihlte Schokolade unter die Ei-Masse ziehen. Sahne steif schlagen und unter die Scho-
koladenmasse heben.

Im Kiihlschrank mindestens vier Stunden, besser iiber Nacht kalt werden lassen. Nach Belieben
dekorieren.

Vanillesof3e:

Die Vanilleschoten halbieren und das Vanillemark ausschaben. Beides in Milch und Sahne geben
und zum Kochen bringen.

Vanilleschote ldngs aufschlitzen und mit einem Messerriicken das Mark herausschaben. Eigelb,
Zucker, Vanillezucker, Stédrke und Vanillemark glatt rithren. Mit Milch und Sahne aufgieflen und
die Vanilleschote zugeben. Bei schwacher Hitze so lange riihren, bis die Sofle dick wird. Nicht
kochen!

Die Vanilleschote wieder herausnehmen und die Sofle am besten heifl zum Schokopudding ser-
vieren.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Schokoladen-Gewiirz, Ananas-Ragout, Sauerrahm-Eis

Fiir vier Portionen

2 Eier 2 Eigelbe 50 g Zucker

250 ml Sahne 250 g Sauerrahm 3 Blatt weifle Gelatine
2 Sternanis 1 Zimtstange 3 Gewiirznelken

3 Pimentkorner 400 ml Sahne 3 EL Zucker

1 Vanilleschote 50 g Zartbitterschokolade 50 g weifle Schokolade
50 g Zartbitterschokolade 1 Ananas 3 EL Zucker

3 cl Strohrum 1 Bund Minze

Fiir das Eis die Eier, Eigelbe, den Zucker verriihren. Die Sahne aufkochen und zu den Eiern
gielen. Unterriihren und iiber einem heiflen Wasserbad erhitzen, bis die Masse bindet. Anschlie-
Bend den Sauerrahm einriihren und die Masse in der Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Gewdlirze, auler dem Vanillemark,
in einem Morser anstoflen und in einem Topf ohne Fett anrdsten. Die Sahne, den Zucker und das
Vanillemark zugeben, kurz aufkochen und zehn Minuten ziehen lassen. Die Zartbitterschokolade
hacken. Die Sahne passieren, die Schokolade darin schmelzen und unterriithren. Die Gelatine gut
ausdriicken und in der Schokoladensahne auflésen. Vier Portionsférmchen kalt ausspiilen, die
Schokoladenmasse einfiillen und drei bis vier Stunden im Kiihlschrank festwerden lassen.

Die Ananas schilen, halbieren und den Strunk heraus schneiden. Das Fruchtfleisch in Stiicke
schneiden. Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren, Ananasscheiben zugeben und kurz
anschwitzen. Sobald sich der Zuckerkaramell aufgelost hat, den Strohrum zugeben und zum
Flambieren mit einem Stabfeuerzeug entziinden. Einige Sekunden den Alkohol verbrennen las-
sen. Pfanne vom Herd nehmen.

Die Minze abbrausen, trockentupfen und die Halfte der Blétter in feine Streifen schneiden. Minze
unter die Ananas mischen. Zum Anrichten die Ananas mit dem entstandenen Sud auf die Panna
cotta geben und je eine Nocke Sauerrahmeis darauf anrichten.

Johann Lafer am 12. Dezember 2015
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Schokoladen-Olivenél-Kiichlein mit Mango-Ragout und Sorbet

Fiir zwolf Kiichlein:
Fiir die Schokoladenkiichlein:

9 Eier 135 g Mehl 335 g Zucker
250 ml Olivenol 250 g dunkle Kuvertiire frische Minze
Fiir das Mango-Sorbet:

500 g Mangopiiree 500 g Passionsfruchtpiiree 380 g Zucker
115 g Glukosesirup 920 ml Wasser 10 g Pektin
Fiir das Mango-Ragout:

1 reife Mango (gewdiirfelt) 4 Passionsfriichte (ausgekratzt) 50 g Zucker

Fiir die Schokoladenkiichlein die Eier mit dem Zucker aufschlagen, das Olivendl und die dunkle
Kuvertiire in die Eimasse rithren. Das Mehl unterheben. Die Kiichlein in Ringen mit Backpapier
oder in gebutterten und gezuckerten Souffiéférmchen fiillen und bei 220 °C (Umluft) im vorge-
heizten Ofen je nach Grofle circa sechs bis zwolf Minuten backen.

Fiir das Mango-Passionsfrucht-Sorbet das Wasser und das Glukosesiruppulver vermischen und
in einem groflen Topf aufkochen. Den Zucker und das Pektin mischen und unter Riihren in das
kochende Wasser geben. Kurz aufkochen lassen. Das Mango- und Passionsfruchtpiiree unterriih-
ren und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir das Mango-Passionsfruchtragout den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren lassen.
Mit den Passionsfruchtkernen abléschen und einkochen lassen, bis der Zucker sich aufgelost hat.
Die Mangowiirfel dazugeben. Das Mangoragout mit der Hilfe eines Metallringes auf den Tellern
kreisformig anrichten. Das Schokoladenkiichlein mittig draufsetzen. Das Sorbet in Nocken oder
Passionsfruchthélften daneben setzen. Nach Belieben mit frischen Minzbléttern dekorieren.

Cornelia Poletto am 22. April 2015
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Schokoladen-Rum-Tértchen mit Trockenpflaumen-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir die Tortchen:

50 g Zartbitterschokolade 125 g Butter 3 Fier
100 g Zucker 125 g Mehl 2 TL Backpulver
1 EL Back-Kakao 2 EL Vanillezucker 2 EL Wasser

3 cl brauner Rum

Fiir das Kompott:

200 g Trockenpflaumen 30 g Zucker 200 ml Rotwein
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Schokolade und Butter in einer Schiissel iiber
einem heiflen Wasserbad schmelzen. Fier mit dem Zucker in eine Schiissel geben, mit dem
Schneebesen des Handriihrgerétes fiinf Minuten schaumig schlagen und die Butter-Schokoladen-
Mischung unterrithren. Das Mehl mit dem Backpulver und Kakao sieben und zur Ei-Zucker-
Mischung geben. Mit einem Teigheber unterheben. Vier kleine Gugelhupfférmchen (ca. 10 cm
Durchmesser) ausfetten und den Teig darin verteilen. Im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minu-
ten backen. Wasser und Vanillezucker aufkochen, vom Herd nehmen und den Rum unterriihren.
Trockenpflaumen mit dem Zucker und dem Rotwein in einem Topf aufkochen. Bei mittlerer
Hitze leise kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstdndig verkocht ist. Die Kuchen aus dem
Ofen nehmen, vorsichtig aus den Formen l6sen und auf Desserttellern verteilen. Die Kuchen
noch warm mit der Rummischung betraufeln. Mit den Pflaumen anrichten und mit Puderzucker
bestéduben.

Horst Lichter am 08. November 2014
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Schokoladen-Whoopie-Pies mit Erdnuss-Creme

Fiir 18 Stiick:
Fiir den Teig:

230 g Mehl 80 g Kakaopulver, ungesiiit 1 3 TL Natron

1 TL Salz 125 g Butter 200 g Muscovado-Zucker
1 Ei 1 TL Vanilleextrakt 250 ml Milch

Fiir die Fiillung:

200 g Erdnussbutter 125 g Butter 90 g Puderzucker

1 TL Salz

Backofen auf 185 °C vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Mehl, Kakao, Natron und Salz in einer Schiissel mischen. Butter und Zucker in einer zweiten
Schiissel mit einem Mixer bei niedriger Geschwindigkeit verschlagen, bis sie sich so eben vermi-
schen. Auf mittlere Geschwindigkeit erh6hen und 3 Minuten schlagen. Ei und Vanille dazugeben
und noch einmal 2 Minuten schlagen.

Die Halfte der Mehlmischung und die Halfte der Milch dazugeben und bei niedriger Geschwin-
digkeit schlagen, bis alles vermischt ist. Mit der restlichen Mehlmischung und der restlichen
Milch ebenso verfahren.

Den Teig mit einem Essloffel in jeweils 4 cm Abstand auf das Backblech platzieren. 10 Minuten
backen, bis die Whoopie Pies leicht goldfarben sind und bei leichter Beriihrung zuriickfedern.
Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkiihlen lassen, dann auf ein Gitter legen, damit sie vor
dem Fiillen vollsténdig auskiihlen.

Fiir die Erdnussbutter-Fiillung Erdnussbutter und Butter mit einem Handriihrgerét bei niedri-
ger Geschwindigkeit schlagen, bis die Masse cremig ist. Puderzucker und einen halben Teel6ffel
Salz hinzufiigen und bei niedriger Geschwindigkeit unterschlagen, bis alles vermischt ist. Auf
mittlere Geschwindigkeit hochschalten und einige Minuten lang schlagen, bis die Fiillung leicht
und luftig ist.

Fiillung mit einem Spritzbeutel oder einem Buttermesser auf die flache Seite einer abgekiihlten
Whoopie-Pie-Hélfte verteilen. Die zweite Hélfte daraufsetzen und sanft andriicken. Die Whoopie
Pies halten sich in Klarsichtfolie gehiillt einige Tage im Kiihlschrank oder in einem luftdichten
Behilter.

Tipp: Probieren Sie ein Cherry-Frosting als Creme. Dafiir 125 g weiche Butter in eine grofe
Riihrschiissel geben und 200 g gesiebten Puderzucker dazugeben. Auf hochster Stufe mit dem
Handriihrgerdt verriithren, bis die Mischung glatt ist. Dann unter stdndigem riithren nach und
nach weitere ca. 200 g Puderzucker unterrithren, bis die richtige Konsistenz zum Verstreichen
erreicht ist. Zuletzt 2 EL Kirschmarmelade untermischen.

Cynthia Barcomi am 17. April 2015

102



Schwarzwald-Becher

Fiir vier Portionen

Fiir den Schwarzwaldbecher:

1 Glas Sauerkirschen

150 g Gelierzucker, 2:1

% Zitrone 8 Schokocookies 4 cl Espresso

2 cl brauner Rum 150 g Schlagsahne 1 EL Puderzucker
3 EL Schokostreusel

Zum Anrichten:

Minze

Die Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen. 300 Milliliter Saft
abmessen (eventuell mit extra Kirschsaft oder Rotwein auffiillen). Danach die halbe Zitrone
auspressen. Den Kirschsaft mit dem Gelierzucker und Zitronensaft in einem Topf verriihren
und aufkochen. Unter Riithren drei Minuten kochen lassen, Kirschen untermischen und in eine
Schiissel fiillen. Abkiihlen lassen. Danach die Schokocookies grob zerbrechen und in Dessertgléser
verteilen. Espresso mit dem Rum verriihren und die Cookies damit trinken. Beiseite stellen und
durchziehen lassen. Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen. Schokoraspel unter die Sahne
mischen. Die Kirschen auf den getréankten Cookies verteilen und die Sahne darauf geben. Mit
frischen Minzeblédttern garnieren.

Horst Lichter am 21. Februar 2015
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Tarte Tatin mit Apfelmus-Eis

Fiir vier Portionen

150 g Mehl 75 g Butter 1 EL Puderzucker

1 Eigelb 1 Prise Salz 1 EL Wasser

3 Apfel (z. B. Boskoop) 1 EL Vanillezucker 3 Zitrone

4 EL Zucker 60 g Butter 2 Scheiben TK Blatterteig
Fiir das Eis:

300 ml Milch 50 g Zucker 4 Eigelbe

100 g Sahne 300 g Apfelmus Butter

Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus Mehl, Butter, Puderzucker, Eigelb, Salz
und Wasser einen Miirbeteig kneten. Abgedeckt im Kiihlschrank kalt stellen. Apfel waschen,
schélen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. In einer Schiissel mit dem Vanillezucker
und dem Zitronensaft mischen.

Vier Tarteformen (circa zwolf Zentimeter Durchmesser) dick mit Butter einfetten. Zucker auf den
gefetteten Boden streuen und mit den Apfelspalten belegen. Butter in Flockchen auf den Apfeln
verteilen. Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und vier Kreise, jeweils zwei
Zentimeter Grofler als die verwendeten Formchen, ausstechen. Teigkreise auf die vorbereiteten
Apfel legen. Teig an den Réndern nach unten einschlagen, so dass die Apfel gut umhiillt sind.
Im Backofen auf mittlerem Einschub 20 bis 30 Minuten backen.

Fiir das Eis die Milch mit dem Zucker aufkochen. Eigelbe in einer Schiissel verriithren. Heifle Milch
langsam und unter Riithren zugeben. Schiissel auf ein heifles Wasserbad stellen. Die Masse unter
Riithren erwdrmen, bis eine cremige Bindung entstanden ist. Vom Wasserbad nehmen, durch ein
Sieb gieBen. Die Sahne und das Apfelmus unterrithren und in einer Eismaschine cremig gefrieren.
Die Tarte Tatins aus den Formchen auf Dessertteller stiirzen und mit einer Kugel

Horst Lichter am 25. April 2015

Tiramisu aus der Erdbeere

Fiir 4 Portionen

200 g Mascarpone 50 g Joghurt 100 g Puderzucker
200 g Schlagsahne 1 Stange Vanille 250 g Erdbeeren

1 Pck. Loffelbisquit 3 Orangen 50 ml Grand Manier
100 g Zucker 100 g weifle Kuvertiire

Das Mark der Vanillestange(n) auskratzen. Orangen auspressen, den Saft mit Zucker vermengen
und zum Kochen bringen. Etwas Grand Marnier zugeben und zahfliissig einreduzieren. Gleich-
zeitig Mascarpone mit Joghurt, Puderzucker und Vanillemark glattrithren und die geschlagene
Sahne unterheben. Die Erdbeeren werden nun gewaschen, geputzt und piiriert.

Der Loffelbiskuit wird nun, wie im herkémmlichen Tiramisu, in einer Servierschale platziert.
Vor der Schichtung jeweils mit der Orangenreduktion bestreichen. Nun abwechselnd eine Schicht
Mascarpone, Erdbeerpiiree und Loffelbiskuit in die Servierschale geben. Anschliefend mit geho-
belter weifler Schokolade verfeinern.

Frank Rosin am 29. Juli 2014
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Tiramisu mit Cassis und Feigen

Fiir 4 Portionen

3 Eiweil3 6 Eigelb 150 g Puderzucker
750 g Mascarpone 300 g Loffelbiskuits 2 Pck. Vanillezucker
200 ml Espresso 50 ml Grappa 1 Prise Salz

2 EL Kakaopulver 6 reife Feigen 1 Liter Cassis-Likor
1 Orange 1 TL Zitronen-Abrieb 1 Stange Zimt

100 g Zucker

Alle sechs Eigelbe mit Puder- und Vanillezucker cremig schlagen. Eiweifl mit einer Prise Salz zu
Schnee schlagen und mit einem Schneebesen unter die Mascarpone-Creme riithren.

Espresso und Grappa mischen. Die Hélfte der Loffelbiskuits in eine flache Form legen. Die Hilfte
des Espresso-Grappa-Gemischs dariiber triufeln. Die Hélfte der Mascarpone-Creme dariiber
streichen. Die anderen Biskuits darauf legen, mit dem Rest Espresso betrdufeln. Rest der Creme
dariiberstreichen. Tiramisu fiir mindestens drei Stunden in den Kiihlschrank stellen und vor dem
Servieren mit reichlich Kakaopulver bestduben.

Feigen waschen und kreuzférmig einscheiden. Den Zucker in einem Topf erhitzen bis er anfingt zu
karamellisieren. Mit Cassis-Likor und dem Saft der Orange abloschen. Die halbierte Zimtstange
und die geriebenen Zitronenschale dazugeben. Die Feigen in den heiflen Sud legen. Danach im
Ofen auf 120 Grad ca. zehn Minuten lang weiter schmoren lassen. Die noch warmen Feigen
werden gemeinsam mit dem Tiramisu serviert.

Tipp:

Statt dem Grappa kann man das original italienische Tiramisu auch mit Marsala zubereiten.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Tonkabohnen mit Rhabarber und Tonkabohnen-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir die Knédel:

200 g Quark (Magerstufe) 50 g weiche Butter 25 g Zucker

1 Ei, Klasse M 1 Eigelb (Klasse M) 1 Vanilleschote

1 Msp. Zimtpulver 125 g Weiflbrot 50 g Semmelbrosel

1 unbehandelte Orange 100 g Zucker 1,51 Wasser
Puderzucker

Fiir den Rhabarber:

500 g roten Rhabarber 50 g Puderzucker 100 g TK Himbeeren
100 ml Rosé-Sekt angeriihrte Speisestirke

Fiir die Sabayon:

1 Msp. geriebene Tonkabohne 2 Eigelbe (Klasse M) 35 g Zucker
150 ml Weiflwein

Fiir das Anrichten:

4 Zweige Minze

Fiir die Knodel den Quark in ein Tuch geben und gut ausdriicken. Er sollte moglichst trocken
sein. 25 Gramm Butter zusammen mit 25 Gramm Zucker schaumig riithren. Ei und das Eigelb
dazugeben und unterrithren. Dann den Quark sowie Zimtpulver und das Mark der Vanilleschote
unterheben. Weiflbrot entrinden, fein wiirfeln und mit der Quarkmasse griindlich vermischen.
Abgedeckt fiir circa 40 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen. Die Orangen in Scheiben schneiden
und zusammen mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Nun aus der Quarkmasse gleich-
méfig groBle Knodel formen. Restliche Butter aufschdumen lassen, Semmelbrésel untermischen.
Knodel abtropfen lassen, in der Broselbutter wélzen und mit Puderzucker bestduben. Den Rha-
barber waschen, die Enden abschneiden und mit Hilfe eines Kiichenmessers die Fiden an der
Innenseite des Rhabarbers abziehen. Danach der Lange nach halbieren und in circa fiinf Milli-
meter grofle Wiirfel schneiden. Den Rhabarber auf ein Backblech geben und mit Puderzucker
bestduben. Die Himbeeren dazugeben und mit Sekt aufgiefen. Im Ofen bei 120 Grad Ober/
Unterhitze circa 15 Minuten weich garen. Anschliefend den Rhabarber auf ein Sieb geben, den
Sud aufkochen, mit wenig Speisestirke binden und die Wiirfel wieder in den Sud geben. Fiir die
Sabayon die Tonkabohne zusammen mit den Eigelben, Zucker und Weilwein in einer Schiissel
verriihren. Anschlieend iiber einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) auf-
schlagen. Den Rhabarber in vier vorgewdrmte Teller verteilen und die Knodel darauf setzen. Mit
Sabayon und Minze vollenden.

Johann Lafer am 26. April 2014

106



Triple Chocolate Pie

Fiir 12 Tortchen:

300 g Himbeeren 1 Limette 100 g Butter

100 g Creme-fraiche 100 g Puderzucker 100 g Zucker

75 g Mehl 3 Eier 2 cl Kirschwasser

4 cl Marillenlikor 100 cl Apfelsaft 100 g dunkle Schokolade, 75 %

50 g Milchschokolade 50 g weifle Kuvertiire 5 g Rosenblétter rot, getrocknet
1 Prise Salz

Den Zucker und die Eier luftig schlagen, eine Prise Salz und das Mehl dazugeben.

Die dunkle Schokolade und die Butter iiber einem Wasserbad schmelzen und zur Eimasse geben.
Den Teig in vorbereitete gebutterte Muffinférmchen fiillen (je drei Essloffel).

Die Milchschokolade grob hacken, auf den Teig verteilen und leicht eindriicken. Bei 190 °C Ober-
und Unterhitze zwolf Minuten backen und auf dem Gitter auskiihlen lassen. Die weifle Schoko-
lade schmelzen, mit wenig Kirschwasser abrunden, iiber die umgedrehten Kiichlein gieflen und
mit Rosenbléttern bestreuen.

Die Mascarpone und die Creme fraiche luftig aufschlagen, mit drei Essloffeln Puderzucker, dem
Limettensaft und -abrieb verfeinern.

Die Hélfte der Himbeeren mit zwei Essloffeln Puderzucker und Marillenlikor (Apfelsaft fiir Kin-
der) piirieren und durch ein Sieb streichen. In die Mascarponemasse mischen.

Mit den restlichen Himbeeren mischen und die Kiichlein anrichten.

Andreas C. Studer am 24. April 2015

Vanille-Eis mit frischen Himbeeren

Fiir 4 Portionen
400 g frische Himbeeren 4 groBle Kugeln Vanilleeis 1 EL Zucker,
3 EL Marashino (Schnaps) 250 g Schlagsahne 3 Pck. Vanillepudding-Pulver

Zucker in einem Topf vorsichtig karamellisieren. Frische Himbeeren leicht unterheben und mit
Maraschino-Schnaps abléschen. Vanillepudding unterheben und anschlieend anrichten. Geschla-
gene Sahne und Vanilleeis daneben platzieren und mit der Himbeermischung iibergieflen.

Frank Rosin am 28. Juli 2014
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Vanille-Eis-Parfait mit Haselnuss-Krokant-Bldttern

Fiir vier Portionen
Fiir das Parfait:

4 Vanilleschote 3 Eier (Klasse M) 50 g Puderzucker

25 g Zucker 250 ml Sahne Prise Salz
Frischhaltefolie

Fiir die Haselnussblitter:

25 g Butter 25 g Nuss-Nougat 50 g Puderzucker

50 g Mehl 1 Eiweif3

Fiir den Apfel:

2 griine Apfel 2 EL Honig 1 Tahiti Vanilleschote
50 ml Apfel-Cidre Zum Anrichten: 2 Zweige Minze

50 ml Cassissauce

Fiir das Parfait die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark mit dem Messerriicken
herauskratzen. Die Eier trennen. Das Fiweif kalt stellen. Eigelbe mit Puderzucker, Vanillemark
und einem Essloffel heilem Wasser in einer grofien Schlagschiissel iiber einem heiflen Wasser-
bad dick-schaumig aufschlagen. (82 bis 85 Grad) Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und in
eine mit Fiswasser gefiillte Schiissel stellen. Die Masse mit dem Schneebesen schlagen, bis sie
ganz abgekiihlt ist und eine cremige Konsistenz hat. Die Sahne halbsteif schlagen und mit ei-
nem Schneebesen oder Teigschaber unter die kalte Eimasse heben. Das Eiweifl mit Hilfe einer
Kiichenmaschine aufschlagen, dabei den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee
unter die erkaltete Eiermasse heben. Eine Terrinen Form (500 Milliliter Inhalt) mit etwas Was-
ser einstreichen, damit sich die Folie gut in der Form verteilt. Die Form so mit Frischhaltefolie
auslegen, dass die Folie ein ganzes Stiick {iber den Rand iiberlappt. Die Masse einfiillen, glatt-
streichen und mindestens zwei bis drei Stunden gefrieren. Zum Stiirzen die Form kurz in heifles
Wasser tauchen. Das Parfait mit der Folie aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden.
Fiir die Haselnussbliitter die Butter mit Nougat schmelzen. Puderzucker mit Mehl zur fliissigen
Butter-Mischung in eine Schiissel sieben. Alles zusammen mit dem Eiweifl zu einem glatten Teig
verrithren. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig gleichméBig mit Hilfe einer Gabel moglichst diinn
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im heiflen Ofen in etwa sechs Minu-
ten knusprig backen. Die Blatter aus dem Ofen nehmen, erkalten lassen und in Stiicke brechen.
Die Apfel waschen und mit Hilfe eines Spiralschneiders in feine Streifen schneiden. Den Honig
in der Pfanne erhitzen und das Mark hinein geben. Die Apfelstreifen kurz und heifl durch ziehen
und mit Cidre abléschen. Der Apfel sollte noch Biss haben. Zum Servieren, das Parfait in Stiicke
schneiden und auf den Teller legen. Mit Cassissauce garnieren. Marinierten Apfel darauf legen,
und mit Haselnussbléttern und Minze garnieren.

Johann Lafer am 12. April 2014
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Vanille-Heidelbeer-Parfait

Fiir 4 Portionen
50 g Heidelbeermarmelade 4 Eigelbe % Liter Sahne
1 Vanillestange 8 ¢l Cointreau

Vanillestange ldngs halbieren und mit dem Messerriicken das Vanillemark ausschaben.

Die Sahne ohne Zucker steif schlagen und danach im Kiihlschrank aufbewahren.

Eier trennen, und die Eigelbe in eine Aufschlagschiissel geben. Im Wasserbad schaumig aufschla-
gen bis eine cremige Masse entsteht. Die Hitze sollte nicht zu hoch sein, damit das Eigelb nicht
gerinnt.

Eimasse in Eiswasser kalt schlagen. Dabei das Vanillemark und den Cointreau dazugeben. Die
Halfte der Masse mit der Heidelbeermarmelade verrithren. Die geschlagene Sahne unter die ge-
samte kalte Eimasse heben.

Parfaitmasse in eine Kastenform fiillen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014

Waffeln mit Pflaumen-Kompott

Fiir 4 Portionen

Walffeln:

300 g Mehl 100 g Butter 375 ml Milch

3 Eier 60 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker
% Pck. Backpulver  Salz Puderzucker
Pflaumenkompott:

500 g Plaumen 1 kl. Dose Ingwer 70 g Zucker

250 ml Rotwein 50 ml Wasser 1 Vanilleschote

1 TL Speisestérke

Geben Sie die zimmerwarme Butter in kleinen Stiicken in eine Riihrschiissel. Riithren Sie die
Butter bis sie schaumig ist. Geben Sie Zucker, Vanillezucker und Salz zur Butter und verriihren
Sie alles gut miteinander. Danach die Eier dazugeben und alles schaumig riithren.

Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl und rithren Sie einen kleinen Teil des Mehls in
den Teig. Geben Sie etwas Milch hinzu und riihren Sie weiter. Geben Sie abwechselnd Mehl und
Milch zum Teig und riithren Sie alles gut unter. Wenn alles komplett eingeriihrt ist, konnen die
Waffeln gebacken werden.

Die Pflaumen entkernen und in Stiicke schneiden. Danach den Ingwer in Stiicke schneiden und
das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Wasser, Ingwer, Zucker und Vanillemark im Topf er-
hitzen. Danach die Pflaumen und die ausgekratzte Vanilleschote hinzugeben. Etwa 5 Minuten
kochen bis die Pflaumen die gewiinschte Konsistenz erreicht haben. Den Topf vom Feuer neh-
men, die Vanilleschote entfernen und den Rotwein hinzugeben. Die Pflaumen abschopfen und
die verbleibende Fliissigkeit andicken. Dazu 1 TL Speisestirke in Wasser auflosen und in die
Flissigkeit einriihren. Die Fliissigkeit iiber die Pflaumen geben, fertig ist das Kompott.
Serviert werden die mit Puderzucker bestdubten Waffeln und das Pflaumenkompott mit einer
Kugel Vanilleeis und ein wenig Schlagsahne.

Frank Rosin am 25. August 2014
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Walnuss-Eis-Praliné auf Erdbeersalat

Fiir 4 Portionen

100 g Krokant 100 g gehackte Pistazien 4 Kugeln Walnusseis

50 g Zucker 1 Vanilleschote % Zitrone

3 Orange 1 Schale Erdbeeren 1 Schuss Waldbeerenlikor

Krokant und gehackte Pistazien vermischen, eine Kugel Walnusseis darin wélzen und in den
Gefrierschrank stellen.

Erdbeersalat:

Pfannenboden mit Zucker bedecken und karamellisieren lassen, die Hélfte der Erdbeeren ganz
dazu geben, vorsichtig umriihren bis der Saft austritt. Eine Vanilleschote aufschneiden, das
Vanillemark und die Schote zugeben. Den Saft der Zitrone und Orange zugeben. Alles kocheln
und erkalten lassen. Die Schote entfernen, dannach alles piirieren. Den Rest der Erdbeeren
vierteln, mit Waldbeerenlikor betridufeln und mit dem Erdbeerpiiree vermengen.

Anrichten:

Je eine Eiskugel auf einem Bett aus Erdbeersalat servieren.

Frank Rosin am 08. August 2014
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WeiBer Schokoladen-Kuchen mit Ahornsirup-Butter-Creme

Fiir 6 Stiicke:
Fiir den Teig:

120 g weifle Schokolade Butter 140 g Mehl

60 g Speisestérke 160 g Zucker 3 TL Backpulver
1/2 TL Salz 3 Eiweif3 170 ml Milch

1 TL Vanilleextrakt 90 g weiche Butter

Fiir die Buttercreme:

3 Eigelbe 85 g Ahornsirup 75 g Zucker

250 g weiche Butter

Weile Schokolade in grobe Stiicke brechen und in einer Schiissel {iber dem heiflen Wasserbad
schmelzen. Den Backofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen. Zwei runde Backformen mit ca. 15-16
cm Durchmesser ausbuttern.

Mehl, Stéirke, Zucker, Backpulver und Salz in eine Schiissel geben und vermischen. In eine Riihr-
schiissel Eiweif}, Milch und Vanillextrakt geben und mit dem Handriihrgerat verquirlen.
Weiche Butter in die Mehlmischung schneiden. Mit den Fingerspitzen die Butter ins Mehl ein-
arbeiten, bis die Mischung grob kriimelig ist. Dann die Eiweifmischung zugeben und mit dem
Handriihrgerét ca. 2 Minuten unterriihren, bis alles vermischt ist. Zuletzt die geschmolzene Scho-
kolade behutsam einriihren. Die Teigmasse gleichméflig auf beide vorbereiteten Formen verteilen
und im vorgeheizten Ofen ca. 21 Minuten backen. Mit einem Metallspiefl oder Zahnstocher den
Gartest machen.

Die Boden in der Form ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann die Béden auf Kuchengitter stiir-
zen und vollsténdig auskiihlen lassen.

Fiir die Buttercreme die Eigelbe in der Kiichenmaschine mit dem Riihrbesen oder mit einem
Handriihrgerdt ca. 5 Minuten aufschlagen, bis sie ganz hell und dick sind. Ahornsirup und Zu-
cker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, bis eine Temperatur von 115 Grad erreicht ist.
Dann in einen Messbecher abgiefen. Diesen Sirup nach und nach zum Eigelb geben, nach jeder
Portion gut verschlagen. Wenn der ganze Sirup untergeriihrt ist, die Masse schlagen, bis sie kiihl
ist. Die zimmerwarme Butter essloffelweise hineinschlagen. Achtung- wenn die Butter zu kalt ist,
gerinnt die Masse. Sollte das passieren, sehr weiche Butter dazugeben und weiter schlagen. Zum
Zusammensetzen der Torte die Rundungen beider Béden mit einem Sédgemesser glatt schneiden.
Beide Boden waagerecht halbieren. Einen Boden mit Buttercreme bestreichen, die zweite Halfte
darauf setzten, mit Buttercreme bestreichen und genauso mit den beiden anderen Hélften ver-
fahren. Mit kreisenden Bewegungen die Oberfliche und die Seiten des Kuchens mit Buttercreme
bedecken.

Cynthia Barcomi am 08. Mai 2015
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WeiBer Schokoladen-Pudding auf Amaretto-Keksbrdseln

Fiir vier Portionen
Fiir den Pudding:

12 Butterkekse 3 cl Amaretto 1 Péckchen Vanillepuddingpulver
500 ml Milch 2 EL Vanillezucker 150 g weifle Schokolade
Zum Anrichten: 50 g Zartbitterschokolade 8 Physalis

Kekse grob zerbrechen und auf 4 Dessertschilchen verteilen. Mit dem Mandellikér betraufeln
und aufsaugen lassen. Puddingpulver mit 4 Essloffeln Milch verquirlen. Restliche Milch mit
dem Vanillezucker aufkochen. Angeriihrtes Puddingpulver in die kochende Milch gielen. Unter
Riihren aufkochen und 1 Minute kécheln lassen. Weifle Schokolade hacken und unter den heiflen
Pudding riihren. Heilen Pudding in die 4 vorbereiteten Dessertschélchen fiillen. Die geraspelte
Zartbitterschokolade mit einem Messer oder Sparschéler hobeln und die Splitter auf dem Pudding
verteilen. Mit der Physalis garnieren.

Horst Lichter am 01. November 2014

Wodka-Melone

Fiir 2 Portionen
% Wassermelone 150 ml Wodka 100 g Puderzucker
1 Orange 1 Limette

Die Wassermelone in etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und die Schale entfernen.
Abrieb von Orange und Limette gleichméflig auf den Melonenscheiben verteilen. Wodka und
Puderzucker gut mit einem Schneebesen verrithren. Melonenscheiben in Vakuumbeutel legen,
mit dem gesiifiten Wodka betrédufeln und mit einem Vakuumiergerit vakuumieren. Die Wodka-
Melone fiir mindestens zwei Stunden zum Marinieren in den Kiihlschrank stellen, anschlieSend
auspacken, wiirfeln und genieflen.

Alexander Herrmann am 01. Juli 2014
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Zitronen-Brombeer-Tarte mit Rosmarin-Baiser

Fiir vier Portionen

50 g Butter 1 Prise Salz 25 g Puderzucker
1 EL gemahlene Haselniisse 70 g Mehl 1 Eigelb

£ Vanilleschote 4 Bio Zitronen 4 Eier

125 g Butter 150 g Zucker 50 g Zucker

400 g Brombeeren 1 Zweig Rosmarin

AuBlerdem:

Backpapier Hiilsenfriichte 24 cm Tarteform

Butter, Mehl

Die Butter in der Kiichenmaschine geschmeidig rithren. Salz, Puderzucker, gemahlene Mandeln,
Eigelb und Vanillemark unterriithren. Zuletzt das Mehl unterkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und zwei Stunden kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Tarteform ausfetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in die vorbereitete Form legen. Mit einem runden Stiick
Backpapier (etwas grofier als die Form) belegen, die Hiilsenfriichte darauf geben. Im Backofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) 18 bis 20 Minuten vorbacken.

Fiir die Zitronencreme die Zitronen heifl abwaschen und trocknen. Die Schale fein abreiben und
den Saft auspressen. 125 Milliliter Zitronensaft abmessen. Die Eier trennen. Eiweifle beiseite
stellen.

Die Butter in einem Topf schmelzen, Zitronensaft, Zitronenschale und 150 Gramm Zucker da-
zugeben und unter Riihren bei kleiner Hitze erwédrmen, bis die Fliissigkeit bindet. Die Eigelbe
verquirlen und unter die Butter-Masse rithren. Die Masse unter Riihren ein bis zwei Minuten
erwéirmen, bis sie dickfliissig ist. Die Zitronencreme auf den vorgebackenen Boden geben und
verteilen. Die Tarte in den Kiihlschrank stellen und am besten iiber Nacht kalt stellen.

50 Gramm Eiklar abwiegen und mit 50 Gramm Zucker in einem Topf auf 55 Grad erwirmen.
Rosmarin waschen und trocken tupfen. Nadeln fein hacken und zusammen mit der warmen Ei-
klar in der Kiichenmaschine steif schlagen. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen. Die Brombeeren dicht nebeneinander auf die Zitronencreme setzen. Den Eischnee auf den
Brombeeren in kleinen Tupfen verteilen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Johann Lafer am 08. August 2015
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Zitronen- Mohn-Muffins mit Mascarpone und Himbeeren

Fiir vier Portionen

2 FEier 150 g Butter, zimmerwarm 100 g Zucker

100 ml Buttermilch 2 gestr. TL Backpulver 170 g Mehl

30 g gemahlener Mohn 12 Papiermanschetten 2 Zitronen

100 g Puderzucker 3 cl Limoncello 150 g Mascarpone

2 EL Vanillezucker 2-3 EL gemahlene Mandeln 150 g frische Himbeeren

frische Minze

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (oder 160 Grad Umluft) vorheizen. Fiir den Teig Eier,
Butter und Zucker schaumig schlagen, danach Buttermilch unterrithren. Mehl, Backpulver und
Mohn mischen und mit einem

Teigschaber kurz unter die Eier-Zuckermischung riithren. (Tipp:

Je weniger geriihrt wird, umso luftiger werden die Muffins.) Papiermanschetten in einem Zwdolfer-
Muffinblech verteilen und dann den Teig darin verteilen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20
Minuten backen. Mit einem Holzstdbchen zwischendurch eine Garprobe machen. Muffins aus dem
Ofen nehmen. Die Zitronen auspressen und den Saft mit Puderzucker und Limoncello verriihren.
Die noch warmen Muffins mit dem Sud tranken und gut durchziehen lassen. Mascarpone mit dem
Vanillezucker in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrers kurz aufschlagen.
Mascarponecreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben. Die Mascarponecreme als Rose auf
die Muffins spritzen. Sollten die Muffins noch zu warm sein und die Créme herunterlaufen, kann
man die Muffins vorher mit gemahlenen Mandeln bestreuen. Himbeeren und Minze auf die Creme
setzen und auf einer Platte anrichten.

Horst Lichter am 03. Mai 2014
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Zwetschgen-Crépe-Rdéllchen mit Gewiirztraminer Sabayon

Fiir vier Portionen

Fiir den Crépe:

100 g Mehl 25 g gemahlene Mandeln 250 ml Milch
2 Eier 1 TL Zucker 2 cl Amaretto
25 g fliissige Butter Butterschmalz

Fiir die Zwetschgen:

50 g Zucker 250 ml Rotwein 1 Zimtstange
2 Sternanis 1 Tahiti Vanillestange 500 g Zwetschgen
1 EL Speisestirke

Fiir die Sabayon:

3 TL Zimt 2 Eigelbe 40 g Zucker
90 ml Gewiirztraminer

Fiir die Garnitur:

Puderzucker Minze

Fiir den Crépe:

Mehl, Mandeln, Milch, Eier, Zucker und Amaretto zu einem glatten Teig verrithren. Zuletzt
die fliissige Butter unterriihren. Eine flache beschichtete Pfanne mit Butterschmalz auspinseln,
Teig hineingeben, Pfanne so schwenken, dass sich der Teig gleichméflig auf dem Pfannenboden
verteilt. Goldgelb backen, Crépe wenden und auf der zweiten Seite ebenfalls goldgelb backen.
So fortfahren, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist. Crépes im 50 Grad heiflen Backofen warm
halten.

Fiir die Zwetschgen:

den Zucker hell karamellisieren und mit Rotwein abldschen. Die Gewiirze zugeben und abgedeckt
circa 15 Minuten kocheln lassen. Danach den Sud durch ein feines Sieb laufen lassen, erneut
aufkochen. Die Zwetschgen vierteln, zugeben und fiinf bis sechs Minuten darin garen, bis sie leicht
zusammenfallen. Anschliefend mit Stérke binden. Fiir die Sabayon das Zimtpulver zusammen
mit dem Eigelb, Zucker, Weilwein iiber einem Wasserbad dickschaumig (bis circa 82 bis 85
Grad) aufschlagen. Zum Servieren die Zwetschgen auf die Crépe verteilen und einrollen. Mit
Puderzucker bestduben und mit Sabayon sowie Minze vollenden.

Johann Lafer am 30. August 2014
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Zwetschgen-Creme mit geréstetem Pumpernickel

Fiir vier Portionen
Fiir die Créme:

300 g Zwetschgen 30 g Zucker 250 g Mascarpone

1 Zitrone

Fiir die Pumpernickel:

2 Scheiben Pumpernickel 20 g Butter 20 g Zucker

1 Prise Zimt 2 EL Pflaumenmus 4 cl Pflaumenschnaps
Zum Anrichten: 4 Stiele Minze

Zwetschgen waschen, entkernen und wiirfeln. Mascarpone mit Zucker und den Saft der Zitrone
in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen des Handriihrers aufmixen. Zwetschgenwiirfel
untermischen. Pumpernickel in einer Kiichenmaschine grob zermahlen. Zusammen mit der But-
ter, dem Zucker und Zimt in eine Pfanne geben und unter Riithren anrdsten. Anschliefend auf
Backpapier geben und abkiihlen lassen. Plaumenmus mit Pflaumenschnaps verriihren. Zwetsch-
gencreme in Dessertgliser verteilen. Die Pflaumensauce darauf geben und mit dem Loffelstiel
marmorieren. Zuletzt mit den Pumpernickel-Broseln bestreuen. Mit Minze garnieren.

Horst Lichter am 20. September 2014
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Zwetschgen-Piroggen, Zimteis, weie Schokoladen-Sofe

Fiir vier Portionen

Fiir das Eis:

500 ml Milch 150 g Zucker 4 Zimtstangen
500 ml Schlagsahne 4 Eier 4 Eigelb

Fiir die Piroggen:

400 g Mehl 21 g Hefe (1/2 Wiirfel) 200 ml Milch
1 TL Zucker 50 g Butter 1 Ei

4 EL Pflaumenmus 1 Eigelb 1 EL Sahne
200 ml Sahne Salz

Fiir die Sofle:

200 g Weifle Schokolade 2 cl Orangenlikor

Milch, Zucker, Zimtstangen und Schlagsahne in einem Topf aufkochen, 30 Minuten ziehen las-
sen und die Zimtstangen entfernen. Fier und Eigelb mit einem Schneebesen in einer grofien
Schlagschiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Sahne unter
stdndigem Rithren zu den Eiern gieflen. Die Masse iiber dem heiflen Wasserbad dickschaumig
aufschlagen. Bei einer Temperatur von 75-80 Grad bindet die Ei-Sahne-Mischung. Die Eismasse
vom Wasserbad nehmen, durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen. Die Eismasse in einer Eisma-
schine cremig gefrieren. Hefe in die lauwarme Milch bréckeln und darin auflésen. 1/3 vom Mehl
und den Zucker zufiigen und zu einem Vorteig verrithren. Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
20 Minuten gehen lassen. Das restliche Mehl in eine Knetschiissel geben. Weiche Butter, Ei und
eine Prise Salz zugeben. Den aufgegangenen Vorteig zufiigen und mit dem Knethaken der Kii-
chenmaschine (oder dem Knethaken des Handmixers) zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt etwa 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Backofen auf 180 °C vorheizen.
Teig etwa 5 mm dick auf einer mit Mehl bestdubten Fliche ausrollen. Runde Teigfladen (etwa 10
cm )) ausstechen. Eigelb mit 1 EL Sahne verquirlen. In die Mitte jedes Fladens einen Teel6ffel
Pflaumenmus geben, Teigrander mit verquirltem Ei bestreichen und den Teig halbkreisférmig zu-
sammenklappen. Rand mit einer Gabel festdriicken. Piroggen nebeneinander auf ein Backblech
mit Backpapier legen. Die Piroggen mit dem Ei einpinseln und im Ofen in etwa 20 Minuten
goldbraun backen. Fiir die Schokoladensauce die Sahne aufkochen und die gehackte Schokolade
darin schmelzen. Mit Orangenlikor verfeinern. Zum Anrichten die Piroggen auf Teller geben, mit
der Sauce betrdaufeln und je eine Kugel Eis dazu servieren.

Johann Lafer am 11. Oktober 2014
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