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Amerikaner-Lollis

Fiir 4 Personen

120 g Butter, weich 120 g Zucker 250 g Mehl

2 Eier 1 Pck Backpulver 1 Pck Vanillepuddingpulver
100 ml Milch 1 Zitrone, unbehandelt 200 g Puderzucker
Schokopastillen Gummibérchen Lebensmittelfarbe

15 Holzspiefle, lang 1 Prise Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Zitrone reiben und auspressen. Den Zucker,
die Butter, eine Prise Salz und einen Teeloffel Zitronenschale schaumig riihren. Die Eier einzeln
dazugeben und unterrithren. Das Puddingpulver, Mehl und Backpulver vermengen und nach
und nach in die Créme rithren. Es wird soviel Milch dazugegeben, bis der Teig schwer reiflend
vom Loffel fallt. Die Holzspiee in Wasser einweichen. Nun mit zwei angefeuchteten Essloffeln
gleich grofle Teighdufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Die Holzspiefle
seitlich hineinstecken. Anschlieflend fiir circa 15 Minuten im Backofen backen und danach etwas
auskiihlen lassen. In der Zwischenzeit den Puderzucker mit 5 Essloffeln Zitronensaft vermengen
und die Amerikaner damit dick bestreichen. Abschlieend die Amerikaner nach Belieben mit den
Lebensmittelfarben, den Gummibérchen sowie den Schokopastillen verzieren und garnieren.

Horst Lichter am 03. Juli 2010

Apfel-Bdllchen mit Vanille-Sahne

Fiir 4 Personen

250 g Apfel, fruchtig 3 EL Butter 210 g Semmelbrosel
40 g Mandeln, gerieben 5 Eier 160 g Zucker

1 Prise Salz 1 Msp. Piment 3 EL Mehl

200 ml Sahne 1 Pck. Vanillezucker 1 Schote Vanille
300 ml Cidre 1 Prise Zimt 1 TL Maisstéirke
Ol

Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Stiicke schneiden. Zwei Essloffel But-
ter erhitzen und die Apfelstiicke mit Piment, 40 Gramm Zucker und einer Prise Salz bei mittlerer
Hitze diinsten. In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne 60 Gramm der Semmelbrésel in circa
einem Essloffel Butter goldgelb anrdsten. Die Brosel und geriebenen Mandeln anschlielend in die
Apfelmasse einriihren und mit einem Ei binden. Zwei weitere Eier verquirlen. Nun die Apfelmas-
se in kleine Béllchen formen und in Mehl, den verquirlten Eiern und den restlichen 150 Gramm
Semmelbréseln panieren. Ausreichend Ol in einem Topf erhitzen und die Apfelbillchen darin
portionsweise goldgelb ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir
die Vanillesahne die Vanilleschote lings halbieren und das Mark einer halben Schoten heraus-
kratzen. Anschliefend die Sahne mit Vanillezucker und dem Vanillemark schén cremig schlagen
und kiihl stellen. Fiir die Apfelsofie circa 200 Milliliter Cidre mit 120 Gramm Zucker und ei-
ner Prise Zimt aufkochen. Den restlichen Cidre mit der Maisstédrke sowie zwei Eiern verquirlen
und dann in den heilen Cidre einriihren. Unter stdndigem Riihren einmal aufkochen lassen. Die
Apfelbillchen werden mit der Cidresofle iiberzogen und mit der Vanillesahne serviert.

Horst Lichter am 09. Oktober 2010



Apfel-Birnen-Scheiterhaufen auf Kardamom-Sahne

Fiir 4 Personen

Scheiterhaufen:

2 EL Rosinen 1 -2 EL Rum 1 Apfel

1 Birne 1 -2 EL Zucker 0,25 TL Apfelkuchen-Gewdiirz
1 EL Butter 2 — 3 EL Apfelsaft 2 — 3 Milchbrstchen

2 EL Mandelblédttchen, gerdstet Puderzucker zum Bestduben Butter
Eiermilch:

6 Eier 120 g Milch 120 g Sahne

20 g Zucker 1 EL Rum 0,5 Vanilleschote

Anrichten:

2 Apfel, z. B. Elstar 2 EL Puderzucker 1 EL Butter

150 ml Himbeersofe 100 g Schlagsahne Kardamom
Scheiterhaufen:

Die Rosinen mit dem Rum in einem Schélchen mischen. Den Apfel und die Birne schéilen, vier-
teln und das Kerngehduse entfernen. Das Fruchtfleisch in drei bis vier Millimeter grofie Wiirfel
schneiden. Die Butter bei milder Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die Apfel- und Bir-
nenwiirfel darin bei milder Hitze mit dem Zucker, dem Apfelkuchen-Gewiirz und dem Apfelsaft
zwel Minuten braten. Die Milchbrétchen in fiinf Millimeter dicke Wiirfel schneiden und mit den
Apfel- und Birnenwiirfel, Mandelbléttchen und Rosinen vermischen. Den Backofen auf 190 Grad
vorheizen.

Eiermilch:

Ein Ei mit fiinf Eigelb, Milch, Sahne, Zucker, Rum und ausgekratztem Mark der Vanilleschote
verquirlen. Vier ofenfeste Portionsauflaufférmchen von je circa 200 Millimeter Inhalt mit But-
ter einpinseln. Die Brotchenmischung dreiviertel hoch hinein fiillen und die Eiermilch dariiber
verteilen. Den Scheiterhaufen im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen. Danach her-
ausnehmen und mit Puderzucker bestduben.

Anrichten:

Die Apfel vierteln, das Kernhaus entfernen und in diinne Spalten schneiden. Einen Essloffel Pu-
derzucker in einer Pfanne bei milder Hitze schmelzen lassen. Die Apfelspalten darin auf beiden
Seiten anbraten und die Butter einschmelzen lassen. Die Sahne mit restlichem Puderzucker und
Kardamom aus der Miihle abschmecken. Die Scheiterhaufen aus den Formen stiirzen und mit
Apfelspalten, Himbeersofle und Kardamomsahne auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 12. Mirz 2010



Apfel-Datschi mit Rum-Sahne

Fiir 2 Personen

100 g Blitterteig, 2 mm dick 4 Apfel, siiB-siuerlich 0,5 Bund Minze
30 g Marzipan 1 TL Haselniisse, gemahlen 1 EL Puderzucker
3 EL Aprikosenkonfitiire 1 TL Butter, weich 1 Ei

100 ml Schlagsahne fertiges Himbeermark 2 TL Rum

1 EL Zimtzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei trennen und das Eiweifl mit dem
Marzipan, der weichen Butter, den Haselniissen und einem Essloffel Rum zu einem glatten Teig
verrithren. Aus dem Bléatterteig vier Kreise von je neun Zentimeter Durchmesser ausstechen
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Die ausgestochenen Tartebéden diinn mit
der Marzipancreme bestreichen und dabei einen kleinen Rand von ca. einem Zentimeter lassen.
Die Apfel schilen, entkernen, in Spalten schneiden und die Tartebdden damit dicht belegen.
Ebenfalls darauf achten, dass ein kleiner Rand frei bleibt. Das Ganze mit reichlich Zimtzucker
bestreuen. Auf der mittleren Einschubleiste des Backofens etwa 15-20 Minuten backen, bis der
Boden auf der Unterseite goldbraun knusprig ist. Die Sahne mit dem Puderzucker zu einer
sdmigen Sofle schlagen und mit dem restlichen Rum abschmecken. Die Aprikosenkonfitiire mit ein
bis zwei Essloffeln Wasser verdiinnen, in einem kleinen Topf erhitzen und glatt mixen. Die frisch
gebackenen Apfeldatschis damit bestreichen. Die Rumsahne auf Desserttellern verteilen, Punkte
vom Himbeermark hineinsetzen und mit dem dicken Ende eines SchaschlikspieBes durchziehen.
Ein paar Blitter von der Minze zupfen. Die warmen Apfeldatschis auf den vorbereiteten Tellern
mit der Rumsahne und dem Himbeermark anrichten und mit der Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 03. September 2010

Aprikosen-Apfel-Kompott mit Sahne-Joghurt und Walnissen

Fiir 4 Personen

1 séuerlicher Apfel (Elstar) 3 El Honig 150 g getrocknete Aprikosen
1 Vanilleschote 300 ml Apfelsaft 1 Zitrone

1-2 El Aprikosenkonfitiire 6 El Zucker 1 TI Lebkuchengewiirz

150 g Walnusskerne 400 g griechischen Sahne-Joghurt

Apfel vierteln und entkernen. Die Apfelviertel langs halbieren und in Scheiben schneiden. Honig
in einem Topf erhitzen, Apfel zugeben und andiinsten. Aprikosen vierteln und zugeben. Vanil-
leschote ldngs halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Schote zu den Friichten geben.
Apfelsaft und den Saft der Zitrone zugeben. Offen bei milder Hitze ca. 30 Minuten kocheln, dann
leicht abkiihlen lassen. Konfitiire untermischen. Inzwischen Zucker in einem Topf karamellisieren.
Lebkuchengewiirz und Walniisse ziigig unterriihren, dann alles auf ein Stiick Backpapier geben
und abkiihlen lassen. Das Kompott in 4 Dessertgléser fiillen. Sahne-Joghurt kurz durchriihren
und auf das Kompott geben. Walniisse grob hacken und kurz vor dem Servieren auf dem Joghurt
verteilen.

Tim Malzer am 20. 02. 2010



Aprikosen-Eier-Likor-Tiramisu mit Nougat-Frischkdse-Eis

Fiir 4 Personen
Nougat-Frischkise-Eis:

250 g Nougat, rein 200 g Frischkése 1 Vanilleschote
150 ml Milch 50 g Zucker 4 Eier

Tiramisu:

12 Loffelbiskuits 100 ml Eierlikér 250 g Mascarpone
80 g Aprikosen-Marmelade 2 Eier 50 g Puderzucker
50 g Baiser Salz

Feigenkompott:

5 Feigen 80 g Zucker 50 g Erdbeermarmelade
250 ml Rotwein 2 Blutorangen 1 Ei

70 ml Milch 50 g Mehl 0,5 TL Backpulver
Salz Mehl Butterschmalz

Nougat-Frischkése-Eis:

Nougat wiirfeln, in eine Schiissel geben und iiber einem heilen Wasserbad schmelzen. Den Frisch-
kése zugeben und darin glatt rithren. Die Vanilleschote léngs halbieren, das Mark heraus kratzen
und fiir die Mascarponecreme aufbewahren. Milch und Zucker mit der ausgekratzten Vanillescho-
te aufkochen, zehn Minuten ziehen lassen. Zwei Eier trennen, das Eiweif3 kalt stellen. Eigelb und
die ganzen Eier in eine Schiissel geben und verriihren. Die Schiissel iiber ein heifles Wasserbad
stellen, die heifle Milch durch ein Sieb zu den Eiern geben und verriithren. Die Ei-Milch-Masse
unter stdndigem Riithren auf etwa 75 Grad erwédrmen, bis sie leicht dicklich wird und eine Bin-
dung bekommt. AnschlieBend durch ein feines Sieb gieflen. Die Nougatmischung zugeben und
verrithren. Alles in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Tiramisu:

Die Loffelbiskuits in eine flache Schale legen und mit dem Eierlikér betraufeln. Mascarpone mit
der Aprikosenkonfitiire verrithren. Zwei Eier trennen und mit dem kalt gestellten Eiweifl und
einer Prise Salz in eine Schiissel geben, mit einem Handriihrgerit steif schlagen. Dabei nach und
nach den Puderzucker zugeben. Eischnee unter die Mascarponecreme heben und die Hélfte da-
von in eine Auflaufform fiillen und glatt streichen. Die getriankten Loffelbiskuits darauf verteilen
und mit der restlichen Mascarpone bedecken. Die Baiser in den Hénden grob zerbréseln und auf
dem Tiramisu verteilen. 20 Minuten kalt stellen.

Feigenkompott:

Die Feigen schilen und halbieren. Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. Erdbeer-
marmelade und Rotwein zugeben, einmal aufkochen. Hitze reduzieren und den Sud sirupartig
einkochen lassen. Anschliefend die Feigen zugeben, darin glasieren und abkiihlen lassen. Die
Orangen heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale in breiten Streifen, mit Hilfe eines Gemii-
seschilers, abschélen. Das Ei trennen. Mehl, Milch, eine Prise Salz, Backpulver und Eigelb zu
einem glatten Teig verrithren. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig he-
ben. Die Orangenschalen in Mehl wenden, durch den Teig ziehen und im heiflen Butterschmalz
ausbacken. Anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Tiramisu mit den Feigen und
Orangenschalen anrichten, das Eis zu Kugeln oder Nocken formen und dazu servieren.

Johann Lafer am 16. April 2010



Arme Ritter

Fiir 4 Personen
2 Eier (K1. M) 150 ml Schlagsahne 2 Sch altbackener Christstollen (4-5 cm dick)
2-3 El Butterschmalz 1-2 El Puderzucker 1 Stiel Minze

FEier und Sahne in einer Form verquirlen. Stollenscheiben diagonal halbieren und in der Eiersahne
10 Minuten ziehen lassen. Dabei einmal wenden. Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhit-
zen. Stollenscheiben abtropfen lassen und ca. 2-3 Minuten von jeder Seite darin braten. Kurz
abtropfen lassen, mit Puderzucker bestduben und mit dem Bratapfel und mit Minze garniert
servieren.

Tim Malzer am 16. 01. 2010

Auflauf von Frischkdse und Mohn mit Pistazien-Eis

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 100 g Honig, fliissig 250 ml Sahne

6 Eier 100 g Pistazien, geschilt 150 g Mehl

100 g Butter 100 g Zucker 50 g Mohn, gemahlen
3 cl Rum 300 g Frischkise 1 EL Speisestérke

1 EL Vanillezucker 2 Blatt Gelatine 150 g Preiselbeeren

Mehl zum Bearbeiten Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Milch, Honig, 50 Gramm Pistazien und Sahne in
einen hohen Mixbecher geben und fein mixen. Zwei Eier trennen und das Eigelb zusammen mit
zwei Eiern mit einem Schneebesen in einer grofien Schiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heifes
Wasserbad setzen. Nun die heifle Sahne unter stéindigem Riihren zu den Eiern gielen. Die Masse
iiber dem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen, vom Wasserbad nehmen und durch ein
Sieb gieBlen. Die restlichen Pistazienkerne zugeben. Anschlieffend die Eismasse in einer Eisma-
schine cremig gefrieren lassen. Fiir den Teig Mehl, die Butter, 50 Gramm Zucker und eine Prise
Salz verkneten. Das Ganze zehn Minuten kiihl stellen. Anschlielend auf einer bemehlten Arbeits-
fldche diinn ausrollen, eine Tarteform damit auslegen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Im Backofen 15 Minuten backen. Anschliefend abkiihlen lassen und zerbréseln. Den Mohn fiinf
Minuten in Rum einweichen. Eine Auflaufform mit Butter einfetten, die Brosel darin verteilen.
Fiir die Fiillung die restlichen beiden Eier trennen, die Eigelb und den iibrigen Zucker in ei-
ner Schiissel schaumig aufschlagen, anschliefend den Frischkise und den eingeweichten Mohn
unterrithren. Die Eiweile mit einer Prise Salz steif schlagen, Vanillezucker zugeben und unter-
schlagen. Den Eischnee und die Speisestéirke unter den Frischkise heben und in die vorbereitete
Form fiillen. Den Auflauf bei 160 Grad 30 Minuten backen und anschliefend abkiihlen lassen.
Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Preiselbeeren in einem Topf leicht
erwirmen und die Gelatine darin auflésen. Das Ganze auf eine Schiissel mit Eiswasser stellen
und unter Riithren gelieren lassen. Den Frischkiseauflauf mit den kalt geriihrten Preiselbeeren
glasieren und je eine Kugel Pistazieneis dazu servieren.

Johann Lafer am 17. April 2010



Backofen-Apfel mit feiner Fiillung

Fiir 4 Personen

4 Apfel (z.B. Cox-Orange) 50 g Butter 50 g Mandelbléttchen
30 g Honig 500 ml Milch 1 Vanilleschote

2 EL Zucker 2 EL Speisestarke 1 Ei

Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden
und das Mark auskratzen. Von der Milch circa sechs Essloffel abnehmen und beiseite stellen. Die
restliche Milch mit Zucker und Vanillemark in einem Topf zum Kochen bringen. Zwischenzeitlich
das Ei trennen. Die abgenommene Milch mit dem Eigelb und der Speisestérke glattriithren. Die
kochende Milch von der Kochplatte nehmen und die angeriihrte Speisestidrke langsam unter
kréaftigem Rithren untermischen. AnschlieBend noch einmal unter stdndigem Riihren aufkochen
lassen, vom Herd nehmen und den Pudding abkiihlen lassen. Die Apfel waschen, die Auflaufform
mit etwas Butter ausfetten. Nun von den ungeschiilten Apfeln die Deckel abschneiden, grofziigig
aushohlen und in die gefettete Auflaufform stellen. 50 Gramm Butter, die Mandelbléttchen
und den Honig in einer Pfanne aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Nun die Apfel mit
dem Pudding fiillen. Zum Schluss die Honig-Mandelmasse auf den Apfeln verteilen und etwas
andriicken. Fiir circa 20 bis 25 Minuten im Backofen goldgelb backen.

Horst Lichter am 10. April 2010

Bananen-Sahne-Muffins

Fiir 12 Muffins:

3 Bananen 150 g Zartbitterkuvertiire 100 g Butter, weich
1 Prise Salz 1 Péckchen Vanillezucker 220 g Zucker

3 Eier 150 g Mehl 2 TL Backpulver
200 ml Schlagsahne 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Eierlikor
Schokostreusel

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Kuvertiire grob hacken und auf einem Was-
serbad zum Schmelzen bringen. Die Butter mit einer Prise Salz, Vanillezucker und 200 Gramm
Zucker schaumig rithren. Die drei Eier nacheinander unterrithren. Mehl und Backpulver mischen
und einrithren. Nun die geschmolzene Kuvertiire nach und nach dazugeben und ebenfalls unter-
rithren. Den Teig in die Muffinmulden verteilen. Im Backofen circa 25 bis 30 Minuten backen.
Danach aus dem Ofen nehmen, auf ein Gitter setzen und etwas auskiihlen lassen. Die Sahne
steif schlagen, dabei die restlichen 20 Gramm Zucker einrieseln lassen. Ein Viertel der Sahne ab-
nehmen und fiir die Dekoration beiseite stellen. Die Zitrone pressen, die Bananen schélen. Eine
Banane in Scheiben schneiden und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die restlichen Bananen
halbieren, in kleine Stiicke schneiden und unter die iibrige Sahne heben. Die Muffins horizontal
aufschneiden und mit der Bananensahne fiillen. Den Muffindeckel wieder darauflegen und mit
der beiseite gestellten Sahne, den Bananenscheiben und den Schokostreuseln verzieren. Nach
Belieben mit ein wenig Eierlikor betraufeln.

Horst Lichter am 06. November 2010



Beeren-Gratin mit geeister Orange

Fiir 4 Personen

500 g Beeren, gemischt 3 Eier 210 g Zucker, fein
1 Zitrone, unbehandelt 1 Péackchen Bourbon-Vanillezucker 4 EL Bitterorangen-Likor
4 Orangen 1 Zweig Zitronenmelisse

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und bei-
seite stellen. Die Orangen und eine halbe Zitrone auspressen. 250 Milliliter des Saftes abmessen.
225 Milliliter Wasser und 160 Gramm Zucker in einen Topf geben und so lange kochen lassen,
bis der Zucker vollstindig aufgelost ist. Nun den Orangen-Zitronensaft mit dem Zuckersirup
verrithren und weiter einreduzieren lassen. Vom Herd nehmen und etwas auskiihlen lassen. Zwei
Essloffel des Bitterorangen-Likors in den Sirup einriihren und fiir circa 15 Minuten in der Eisma-
schine cremig gefrieren lassen. Die Beeren waschen, in einer Auflaufform gleichméfig verteilen
und mit etwas Vanillezucker bestreuen. Die Eier trennen. Die Eidotter mit dem restlichen Zu-
cker und dem {ibrigen Bitterorangen-Likor in einer Edelstahlschiissel schaumig rithren und iiber
dem heiflen Wasserbad unter sténdigem Riihren zu einer Créeme aufschlagen. Zum Schluss den
Abrieb der Zitrone unterrithren. Die Créme iiber die Beeren gieflen und im Backofen goldbraun
gratinieren. Das Beerengratin heifl, warm oder kalt mit dem Orangensorbet servieren und mit
der Zitronenmelisse garnieren.

Horst Lichter am 29. Mai 2010

Biskuit-Omelett mit Eier-Likér-Sahne und Erdbeeren

Fiir 4 Personen

60 g Mehl 4 FEier 90 g Zucker

1 Prise Salz 1 EL Kakaopulver 1 TL Backpulver
400 g Sahne 250 g Erdbeeren 1 Pck Vanillezucker
5 cl Eierlikor Puderzucker Zucker

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Die Eier trennen. Das Eiweifl steif schlagen
und nach und nach 70 Gramm Zucker und das Salz einrieseln lassen. Die Eidotter mit einem
Holzloffel unterheben. Das Mehl, das Backpulver und den Kakao mischen und sieben. Alles
anschlieffend unter die Eiermasse heben. Nun zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den
Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und jeweils von innen schneckenférmig in circa
zwolf Zentimeter grofie Kreise spritzen. Auf jedes Backblech passen vier Schnecken. Den Teig
circa acht Minuten backen. Ein Geschirrtuch mit Zucker bestreuen. Die Omelettes darauf stiirzen.
Das Backpapier vorsichtig abziehen und die Omelettes iiber eine Teigrolle klappen und u-férmig
auskiihlen lassen. Die Erdbeeren putzen. Vier Erdbeeren halbieren und fiir die Garnitur beiseite
stellen. Die iibrigen Erdbeeren in kleine Wiirfel schneiden. Die Sahne, den Vanillezucker und den
iibrigen Zucker steif schlagen. Die Erdbeerwiirfel und den Eierlikér unterheben und die Creme
in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille fiillen und zwischen die Omelettes spritzen. Alles bis
zum Servieren kalt stellen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben und mit den iibrigen
Erdbeeren garnieren.

Horst Lichter am 10. Juli 2010



Blutorangen-Quark-6ratin auf Bananen-Quark-Eis

Fiir 4 Personen
Blutorangen-Quarkgratin:

1 Ei 0,5 TL Weizenstiarke 2 EL Zucker

100 g Quark 1 Vanilleschote 2 Blutorangen
Salz

Bananen-Quarkeis:

1 Banane 1 Schuss Milch 40 g Quark

1 Zitrone 2 EL Puderzucker 10 Amaretti-Kekse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Blutorangen-Quarkgratin:

Das Ei trennen. Die Schale der Blutorangen abreiben. Eigelb, Stéirke, eineinhalb Essloffel Zu-
cker, Quark, ausgekratztes Mark der Vanilleschote, Blutorangenabrieb und Salz verrithren. Das
Eiweifl mit restlichem Zucker steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Blutorangen schélen,
Filets herausschneiden und einen Teil davon in einen kleinen Tortenring geben. Die Gratinmasse
darauf geben und im vorgeheizten Backofen zwolf Minuten backen.

Bananen-Quarkeis:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Bananen schélen, in Scheiben schneiden und im Tiefkiihl-
fach tiber Nacht festfrieren. Mit Puderzucker, Milch, Quark und Zitronensaft mit Hilfe eines
Piirierstabes zu einem cremigen Eis mixen und in einen tiefen Teller groffflachig hineinstreichen.
Die Amaretti zerbroseln und auf das Eis geben. Die {ibrigen Blutorangen darauf geben, das heifle
Gratin auf das Bananeneis setzen und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 15. Januar 2010

Bratapfel mit Nugat-Marzipan-Fillung

Fiir 4 Personen
4 Kleine Apfel (z. B. Elstar) 1 Marzipanriegel mit Nugatfiillung 4 halbe Walnusskerne
4 T1 Butter

Apfel waschen. am Bliitenansatz leicht begradigen. Von den Apfeln am Stielansatz Deckel ab-
schneiden. Das Kerngehduse ausstechen. Marzipanriegel einmal quer und einmal ldngs halbieren
und in die Apfel fiillen. Jeden Apfel mit einem halben Walnusskern und 1 T1 Butter belegen.
Deckel wieder auf die Apfel setzen. Die Schale mit einem Messer rundherum einritzen. Apfel in
eine feuerfeste Form setzen. Im heiflen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der unteren
Schiene 25-30 Minuten backen. Bratéipfel mit etwas Schmorsud auf Tellern anrichten und mit
den Armen Rittern servieren.

Tim Malzer am 16. 01. 2010



Brie de Meaux mit Herbst-Triiffeln, Feigen-Walnuss-Krokant

Fiir 4 Personen

Brie:

50 g Herbsttriiffel 100 g Mascarpone 6 cl Triiffelol
0,5 Brietorte Salz Pfeffer
Feigen-Walnuss-Krokant:

200 g Zucker 100 g Walniisse 5 Feigen, grof3
100 ml Rotwein 100 ml Portwein 10 ¢l Grenadinesirup
Portweinsabayone:

1 Orange, unbehandelt 100 ml Portwein 50 ml Apfelsaft
2 Eier 100 g Zucker

Anrichten:

Rucola Friséesalat Radicchio
Kerbel Schnittlauch Balsamico, alt

Brie:

Den Triiffel fein wiirfeln. Mascarpone steif schlagen und den gewiirfelten Triiffel unterheben. Mit
Salz, Pfeffer und Triiffelol abschmecken. Die Brietorte halbieren und mit der Triiffelmasse fiillen,
anschlieffend in einer Frischhaltefolie fest einpacken und kalt stellen.

Feigen-Walnuss-Krokant:

100 Gramm Zucker karamellisieren lassen, die gehackten Walniisse dazugeben und gut mitein-
ander vermengen. Die Masse diinn auf Backpapier verteilen, auskiihlen lassen und anschliefend
grob hacken. Die Feigen putzen, schilen und mit dem restlichen Zucker, Rot- und Portwein und
dem Grenadinesirup in einem Topf bis zur Marmelade einkochen. Anschlieend abkiihlen lassen.
Die Walniisse mit der Marmelade vermengen.

Portweinsabayone:

Die Schale der Orange abreiben. Den Portwein mit dem Apfelsaft und dem Orangenabrieb in
einem Topf aufkochen und auf circa 60 Milliliter reduzieren lassen. Die Eigelbe mit dem Zucker
schaumig schlagen. Die Portweinreduktion dazu geben und auf einem Wasserbad aufschlagen.
Anrichten:

Den Kise aufschneiden und mit dem Salat und den Krautern auf Teller geben. Die Sabayone
dazugeben und mit altem Balsamico garnieren.

Tipp:

Dazu passen getrocknete Apfelchips.

Nelson Miiller am 26. November 2010



Buchteln mit glasierten Apfeln und Espresso-Eis

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 160 ml Milch 20 g Hefe

8 Eier 180 g Zucker 1 Prise Salz

1 Orange, unbehandelt 110 g Butter, zimmerwarm 250 ml Espresso
250 g Sahne 80 g Zucker 3 cl Kaffeelikor
3 Apfel 1 Zitrone, unbehandelt 1 Stange Zimt
0,5 Schote Vanille 150 ml Apfelsaft 2 Zweige Minze
Puderzucker Butter

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. 60 Milliliter Milch lauwarm
erwarmen und die Hefe darin auflésen. Die Hefemilch in die Mulde gielen und mit etwas Mehl zu
einem dicken Brei verrithren. Den Teig 20 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
Zwei Eier trennen. Die Schale der Orange fein abreiben, den Saft pressen und beiseite stellen.
Nun die beiden Eidotter mit zwei ganzen Eiern, 50 Gramm Zucker, Salz, Orangenschale und 60
Gramm zimmerwarmer Butter zum bereits etwas aufgegangenen Teig dazugeben. Das Ganze zu
einem glatten Teig verkneten und zur doppelten Grole aufgehen lassen. In einem Topf Sahne
und Espresso aufkochen. Erneut vier Eier trennen, danach das Eigelb mit 80 Gramm Zucker
in eine Schiissel geben und verriihren. Die heifle Espressomilch zu der Eigelbmasse gielen und
iiber einem heiflen Wasserbad aufschlagen, bis diese eine dicklich cremige Konsistenz bekommt.
Den Kaffeelikor hinzufiigen und das Ganze durch ein Sieb gielen. Das Eis in einer Eismaschine
cremig gefrieren. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir die Buchteln
eine ausreichend grofie Auflaufform dick mit Butter ausfetten. Den Hefeteig zu kleinen Béllchen
formen und in die Auflaufform setzen. Im Backofen bei etwa 30 bis 40 Minuten backen. 100
Milliliter Milch erhitzen. Nach zehn Minuten Backzeit die heifle Milch angiefen und die Buchteln
fertig backen. Nach Belieben noch 50 Gramm Butterwiirfel auf den Buchteln verteilen. Die
Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft
pressen und die Apfelspalten damit marinieren. 50 Gramm Zucker in einer Pfanne erhitzen. Die
Apfelspalten zugeben und darin karamellisieren lassen. Die halbe Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark und Zimt sowie Zitronenschale, Orangen-
und Apfelsaft zugeben und die Apfelspalten weichgaren. Die Buchteln aus der Form 16sen und
mit dem Eis und den Apfeln auf Tellern anrichten. AbschlieBend mit frischer Minze garnieren
und mit Puderzucker bestduben.

Johann Lafer am 30. Oktober 2010
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Bunte Konfetti mit Joghurt-Marzipan-Eis

Fiir 4 Personen

1 Wiirfel Hefe 200 ml Milch, lauwarm 550 g Mehl

8 Eier 50 g Zucker 1 Vanilleschote

50 g Butter, weich 150 g Naturjoghurt, 3,5 % 100 g Marzipan
250 ml Schlagsahne 100 g Puderzucker 2 ¢l Weinbrand
Salz Frittierfett Lebensmittelfarben

Streusel, bunt

Die Hefe in 100 Millilitern Milch brockeln und verriithren. 150 Gramm Mehl zugeben und alles zu
einem geschmeidigen Vorteig verkneten. Zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Die Vanilleschote
der Lénge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Zwei Eier trennen. Zwei ganze Eier,
zwei Eidotter und 50 Gramm Zucker mit einem Mixer schaumig schlagen. 350 Gramm Mehl und
den Vorteig zugeben und mit Vanillemark und Butter zu einem glatten Teig kneten. Nochmals
zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit fiir das Eis 100 Milliliter Milch
und 250 Milliliter Sahne in einem Topf aufkochen. Das Marzipan zerbroseln und darin auflosen.
Zwei Fier trennen und das Eiweif} beiseite stellen. Zwei ganze Eier und zwei Eidotter mit einem
Schneebesen in einer grofien Schlagschiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad
setzen. Nun die heifle Sahne unter stéindigem Riithren zu den FEiern gieflen. Die Masse iiber dem
heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Bei einer Temperatur von 75 bis 80 Grad bindet die
Fi-Sahne-Mischung. Die Konsistenz der aufgeschlagenen Masse kann gepriift werden, indem man
mit einem Loffel durch die Masse zieht. Wenn sich beim Pusten auf dem Loffelriicken eine ,,Rose”
bildet, ist die richtige Konsistenz erreicht. Die Eismasse vom Wasserbad nehmen, den Joghurt
zugeben und verriithren. Die Masse durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen und mit Weinbrand
verfeinern. Nun die Eismasse in einer Eismaschine cremig gefrieren. Das Frittierfett auf circa 170
Grad erhitzen. Nun den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche drei Zentimeter dick ausrollen
und mit kleinen runden Ausstechern Kreise ausstanzen. Auf einem bemehlten Kiichentuch noch-
mals zehn Minuten gehen lassen. Die Teigstiicke portionsweise in das erhitzte Fett geben und
etwa zwei Minuten goldgelb frittieren. Dann mit zwei Holzspieflen wenden und von der anderen
Seite zwei weitere Minuten backen. Die Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Das reservierte Eiweifl mit einer Prise Salz schaumig schlagen und den Puderzucker nach
und nach zugeben, bis ein fester Schaum entstanden ist. Den Eischnee in kleine Schiisseln umfiil-
len und mit den verschiedenen Lebensmittelfarben einfirben. Die Krapfen nach Belieben damit
tiberziehen und mit den Streuseln dekorieren, damit bunte Konfetti entstehen. Die Konfetti mit
dem Eis servieren.

Johann Lafer am 13. Februar 2010
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Buttermilch-Eis auf frischen Brombeeren

Fiir 4 Personen

400 g Brombeeren 5 Limetten, unbehandelt 5 EL Zucker

4 cl Johannisbeerlikér 400 ml Buttermilch 4 EL Akazienhonig
125 ml Sahne 1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt
Walffelrollchen

Die Limetten mit einem Zestenreifler abziehen. Zwei Limetten schélen, die weifle Haut entfer-
nen und die einzelnen Filets aus den Trennh&uten schneiden. Von den iibrigen drei Limetten
den Saft auspressen. Die Brombeeren putzen und abbrausen, zuckern und den Johannisbeerlikor
dazugeben. Das Ganze einige Minuten ziehen lassen. Die Schale der Zitrone sowie der Oran-
ge abreiben. Fiir das Eis die Buttermilch, die Sahne, den Honig und die abgeriebenen Schalen
der halben Zitronen- sowie der halben Orange miteinander verrithren. Nun das Ganze in die
Eismaschine geben und gefrieren lassen, bis die Masse schén cremig ist. Die Brombeeren in Des-
sertgliser geben und mit den Limettenzesten sowie den Limettenfruchtfilets garnieren. Je eine
Kugel Buttermilcheis mittig daraufgeben und servieren. Nach Belieben mit etwas Johannisbeer-
likor betréufeln und mit Waffelréllchen dekorieren.

Horst Lichter am 11. September 2010

Catalanisches Tiramisu

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 600 ml Milch 6 Eigelb (K1. M)
50 g Zucker 4 gestr. El Speisestéirke 1 Bio-Orange
80 g Loffelbiskuits 100-150 ml Espresso 250 g Brombeeren

4 El Zucker zum Gratinieren

Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. 300 ml Milch, Eigelb, 50 g Zucker, Orangen-
schale und Vanillemark mischen und mit dem Schneidstab kurz mixen. 300 ml Milch mit der
Stérke griindlich verrithren. Die Eiermilch unter Riihren bei milder Hitze nur leicht erhitzen.
Starkemilch unter Rithren zugielen. Unter stdndigem Riihren aufkochen und 2 Min. kécheln.
Unter gelegentlichem Riihren lauwarm abkiihlen lassen. Orangenschale fein abreiben, Saft aus-
pressen. Loffelbiskuits in Stiicke brechen und in 4 ofenfesten Formchen (o 10 cm) verteilen.
Espresso dariiber triufeln. Brombeeren verlesen und evtl. halbieren, 2/3 davon auf den Biskuits
verteilen. Die {ibrigen Brombeeren mit dem Orangensaft in einem hohen Geféf fein piirieren und
iiber die ganzen Beeren traufeln. Die Creme auf die Schélchen verteilen und vollsténdig abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren mit Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren.

Tim Malzer am 04. 09. 2010
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Crépes Suzette

Fiir 4 Personen

Teig:

100 g Mehl 1 EL Zucker 200 g Milch

2 Eier 2 — 3 EL Butter, fliissig

Sofle:

1 Zitrone, unbehandelt 4 Orangen, unbehandelt 6 Wiirfel Zucker
3 EL Zucker 100 g Butter 30 g Butter

2 EL Orangenlikor 4 EL Cognac

Teig:

Mehl, Zucker, Milch und Eier glatt rithren und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Dann die fliissige,
abgekiihlte Butter unterriihren.

Sofe:

Die Zitrone und eine Orange heifl abwaschen und griindlich trocken reiben. Mit den Zuckerwriir-
feln tiber die Schale der Zitrusfriichte reiben, so dass der Zucker ringsherum das Zitrusaroma
aufnimmt. Zwei Orangen auspressen und die Zuckerwiirfel im Saft auflésen. Eine Orangee dick
schilen, so dass auch die weifle Innenhaut entfernt wird und filettieren. Filets beiseite stellen.
Zucker in einer groBen Pfanne (in der auch flambiert werden kann) karamellisieren lassen. But-
ter und Orangensaft zufiigen. Etwa fiinf Minuten kdcheln lassen. In einer kleinen beschichteten
Pfanne mit heifler Butter acht diinne Crepes backen. Auf einen Teller stapeln, bis alle Crepes
fertig gebacken sind. Crepes nacheinander in die heile Orangensofle geben, kurz darin wen-
den, anschliefend zweimal zusammenklappen. Orangenfilets zufiigen. Likor und Cognac in einer
groBen Schopfkelle (aus Metall) mischen, anziinden und gleichmé8ig auf den Crepes verteilen.
Dabei die Pfanne vorsichtig riitteln. Crepes Suzette auf Teller verteilen und sofort servieren.
Legende:

Die Crepes sollen Ende des 19. Jahrhunderts im Pariser Maxims (andere sagen im Restaurant
Marivaux, wieder andere im Café de Paris in Monte Carlo) zu Ehren des lebensfrohen und den
leiblichen Geniissen nicht abgeneigten britischen Kronprinzen Edward serviert worden. Er sollte
ihnen einen Namen geben und wihlte den seiner damaligen Tischdame: Suzette (Nédherin oder
Schauspielerin, da scheiden sich die Geister auch).

Cornelia Poletto am 09. April 2010
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Creme brulée von der Mango mit Chili-Zucker-Kruste

Fiir 4 Personen

100 ml Milch 250 ml Schlagsahne 3 Eier

200 g Zucker, weif3 200 g Mangopiiree 150 g Nussmischung
1 Pck. Bléatterteig, frisch 2 EL Akazienhonig 50 g Zucker, braun
2 Blatt Gelatine, weif3 1 Vanilleschote 2 Sternanis

1 Stange Zimt 2 Mangos, reif 1 Zitrone

Chili Puderzucker

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Milch und Sahne in einem Topf aufko-
chen. Die Eier trennen. Das Eigelb und 50 Gramm des weilen Zuckers in einer groflen Schlag-
schiissel verriihren, die Schiissel anschlieffend auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Sahne
unter sténdigem Riithren zu den Eiern geben und iiber dem heiflen Wasserbad riihren, bis die
Masse bindet (bei etwa 75 bis 80 Grad). Dann durch ein Sieb in eine gekiihlte Schiissel gieflen
und mit dem Mangopiiree verrithren. Die Masse in vier tiefe ofenfeste Schalen verteilen und in
eine flache Form stellen. So viel heifles Wasser in die Form fiillen, dass die Férmchen zu zwei
Dritteln im Wasser stehen. Im Backofen auf der untersten Schiene 70 bis 80 Minuten garen.
Fiir die Nuss-Sticks den Backofen auf 200 Grad vorheizen und die Nussmischung fein hacken.
Den Blitterteig auf der Arbeitsfliche auslegen. Honig in einem Topf erwérmen, bis er fliissig
ist. Den Blatterteig mit dem Honig bestreichen und mit den gehackten Niissen bestreuen. Den
Blatterteig in lange Bahnen schneiden, zu einer Spirale aufdrehen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Im Backofen etwa zehn bis 15 Minuten goldbraun backen. Anschlie-
Bend leicht abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. am besten {iber Nacht auskiihlen
lassen. Fiir das Sorbet die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote
ldings halbieren. 250 ml Wasser mit dem iibrigen weilen Zucker, der halbierten Vanilleschote,
der Zimtstange und dem Sternanis aufkochen. Alles kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost
hat. Die Gelatine ausdriicken, in der Mischung auflésen und abkiihlen lassen. Zwei reife Mangos
schilen, das Fruchtfleisch vom Kern 16sen und grob wiirfeln. Die Zitrone pressen. Die Zucker-
mischung durch ein Sieb zur Mango gielen, den Zitronensaft zugeben und fein piirieren. In der
Eismaschine cremig gefrieren. Die Créme brulée vor dem Servieren gleichméflig mit dem braunen
Zucker sowie frisch gemahlenem Chili bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren.
Dazu das Sorbet und die Nuss-Sticks reichen.

Johann Lafer am 20. Maerz 2010
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Creme-Dessert mit frischen Erdbeeren

Fiir 2 Personen

150 g Erdbeeren 2 EL gehackte Pistazien 2 Orangen

100 g Amarettini 200 g Mascarpone 1,5 Péckchen Vanillezucker
2 EL Zucker 100 g Sahne 3 EL Orangenlikor

1 EL Ahornsirup

Die Orangen halbieren und den Saft auspressen. Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und
grob zerkleinern. Die Brosel gleichméfig in zwei Dessertgliser fiillen und mit dem frisch ge-
pressten Orangensaft betrédufeln. Zwei schone Erdbeeren fiir die Dekoration beiseite legen. Die
restlichen Erdbeeren vom Strunk befreien, halbieren und mit Zucker siiflen. Anschlieflend auf den
betrdufelten Mandelkeksen verteilen. Mascarpone mit Sahne, Vanillezucker, Orangenlikér und
Ahornsirup schon cremig rithren. Die Créeme auf den Erdbeeren verteilen und mit den gehackten
Pistazien bestreuen. Die Erdbeeren mit Griin als Garnitur darauf setzen. Bis zum Servieren kiihl
stellen.

Horst Lichter am 28. Mai 2010

Curry-Himbeeren

Fiir 4 Personen

Curry-Himbeeren:

4 Blatt Gelatine 120 g Zucker 500 g Himbeeren, TK

50 ml Rotwein 50 ml Himbeersaft 1 EL Curry, purple

1 Schuss Campari

Buttermilchmousse:

3 Blatt Gelatine 1 Orange, unbehandelt 1 Vanilleschote

500 ml Buttermilch 150 g Puderzucker Vollmilch, frisch

Waldmeistergranitée:

100 g Zucker 0,75 1 Riesling 1 Bund Waldmeister
Curryhimbeeren:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem flachen Topf karamellisieren. Die aufge-
tauten Himbeeren zugeben und mit dem Rotwein und dem Himbeersaft abloschen. Das Curry-
pulver einrithren, den Campari zugeben und die ausgedriickten Gelatineblatter darin auflésen.
Das Himbeerragout in breite Glaser fiillen und kalt stellen.

Buttermilchmousse:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale der Orange abreiben. Das Mark der Vanille-
schote auskratzen. Die Buttermilch mit Puderzucker, Orangenschale und Vanillemark verrithren
und kurz ziehen lassen. Einen Schuss frische Vollmilch erhitzen, die Gelatinebléitter darin auf-
l6sen und zur Buttermilch geben. Durch ein feines Sieb passieren und in einen Sahnespender
fiillen. Ebenfalls kaltstellen. Zum Servieren zwei bis drei Patronen in den Sahnespender einlegen
und die Buttermilch auf das Himbeergelee sprithen. Waldmeistergranitée: Den Zucker in den
Riesling riithren, zehn Minuten den Waldmeister darin ziehen lassen, auf ein flaches Blech gieflen
und einfrieren. Zum servieren aufkratzen und zu dem Dessert reichen.

Tipp:

Curry passt auch sehr gut zu Erdbeeren oder Pfirsichen.

Kolja Kleeberg am 14. Mai 2010
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Curry-Wurst Pommes-Churros, Zimt-Parfait, rote 6riitze

Fiir 4 Personen
Pommes-Churros:

175 ml Wasser 55 g Butter 100 g Mehl

1 TL Zucker 3 Eier Puderzucker
Vanillezucker Frittierfett

Rote Griitze:

400 g Zucker 400 ml Rotwein 2 Nelken

1 Orange, unbehandelt 400 g Stérke 1 kg Beeren
Zimtparfait:

3 Eier 100 g Zucker 1 TL Zimt, gemahlen
2 EL Whisky 250 g Sahne

Churros:

Wasser und gewiirfelte Butter zum Kochen bringen. Mehl und Zucker einriihren bis ein Brand-
teig entsteht. Anschlielend die Eier einriihren, bis ein weicher Teig entsteht. Den Teig mit einem
Spritzbeutel mit einer glatten Tiille in eine Friteuse oder einer tiefen Pfanne bei circa 180 Grad
frittieren. Dabei circa fiinf Zentimeter dicke ,,Pommes* formen, indem man den Teig jeweils mit
einem scharfen Messer an der Tiille abschneidet. Ungeféhr drei Minuten frittieren, bis die Teile
goldbraun sind, dabei einmal wenden. Mit einem Schaumloffel herausnehmen, zum Abtropfen
auf Kiichenpapier geben und warm stellen. Mit dem restlichen Teig genauso verfahren. Zum
Schluss die Churros dick mit einer Mischung aus Puderzucker und Vanillezucker bestiduben und
heif} servieren.

Rote Griitze:

Aus der Orange zwei Scheiben Schale herausschneiden. Den Zucker karamellisieren lassen und
mit Rotwein abloschen. Nelken und Orangenscheiben dazu geben und mit Stérke abbinden. Den
Fond dann iiber die Beeren geben und gegebenenfalls piirieren und passieren.

Zimtparfait:

Eigelb und Zucker etwa zehn Minuten schlagen, bis die Masse ganz hell und cremig wird. Zimt
und Whisky unterrithren. Sahne steif schlagen und unter die Zimtcreme ziehen. In sechs Form-
chen oder Tassen fiillen. Fiir mindestens vier Stunden — besser {iber Nacht — in die Gefriertruhe
stellen. Die frittierten Churros in einer Pommesschale anrichten. Das Parfait in wurstdhnliche
Stiicke schneiden, formen und dazu legen. Anschliefend die rote Sofle dariiber geben und mit
Pommesgabeln servieren.

Tipp:

Wer Pommes rot-weifl mag, der reiche zu den Churros eine Vanillesofle. Nach Geschmack mit
etwas Goldstaub bestreuen.

Nelson Miiller am 05. Marz 2010
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Dekonstruierter Obstkuchen, Mandel-Eis mit Karamell-Hippe

Fiir 4 Personen

Mandeleis:

4 Zitronen, unbehandelt 200 g Zucker 750 ml Milch
1 TL Zimt 200 g Mandeln, gemahlen

Obstkuchen:

1 kg Obst, gemischt 3 EL Honig, fliissig 125 g Zucker
1 Zweig Rosmarin Zitronensaft

Crumble:

175 g Butter, weich 200 g Haferflocken 100 g Mehl
175 g Zucker, braun 2 TL Zimtpulver

Karamell-Hippe:
1 Pck. Karamellbonbons

Mandeleis:

Die Schale einer Zitrone abreiben. Den Saft aller Zitronen auspressen. Den Zucker mit Wasser
bedecken und auf die Hilfte einkochen. Die Milch mit der abgeriebenen Zitronenschale und
Zimt aufkochen. Die gemahlenen Mandeln dazugeben noch mal kochen lassen und dann durch
ein feines Sieb passieren. Den Zitronensaft und Zuckersirup in die Mandelmilch geben. In der
Eismaschine gefrieren lassen. Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Obstkuchen:

Das Obst waschen, schilen und in grofle Stiicke schneiden. Mit Zucker, Honig, Zitronensaft
und gehacktem Rosmarin vermengen und im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
karamellisieren. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Crumble:

Butter, Haferflocken, Mehl, Zucker und Zimtpulver schnell miteinander vermengen. Es miissen
grobe Streusel entstehen. Die Streusel auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen
knusprig ausbacken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Karamell-Hippe:

Die Bonbons in einer Kiichenmaschine zu feinem Pulver vermahlen und in ein feines Sieb geben.
Das Pulver gleichméfig dick auf ein Backpapier sieben und im vorgeheizten Backofen schmelzen
lassen. Sobald sich die Masse verfliissigt hat aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. Die
Karamellplatten in gefillige Stiicke brechen. Obst auf einer Platte verteilen, das Eis abstechen
und mit den Crumblestreusel bestreuen. Uber Alles die gebrochenen Karamellplatten verteilen.
Tipp:

Dazu frisches Obst, wie z. B. Erdbeeren servieren.

Tim Maéalzer am 16. Juli 2010
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Doppel-Rahm-Frischkdse-Mousse

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 400 ml Schlagsahne 150 g Doppelrahmfrischkése
40 g Puderzucker 500 g Erdbeeren 200 g gebrannte Mandeln
30 g Baiser

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 ml Sahne in einem Topf erhitzen. Gelatine gut aus-
driicken und in der heiflen Sahne schmelzen. Frischkése und Puderzucker unterriihren. Restliche
Sahne halb fest schlagen und unter die Frischkédsemischung heben. Die Masse in 4 Schélchen
(a ca. 150 ml Inhalt) fiillen. Zugedeckt mindestens 5 Stunden kalt stellen. Erdbeeren waschen,
putzen und je 1 gebrannte Mandel in die Schnittstelle stecken. Die Mousse mit den gefiillten
Erdbeeren anrichten. Baiser grob zerbroseln und iiber die Erdbeeren streuen.

Tim Malzer am 15. 05. 2010
Engadiner Nuss-Tértli und Rételi-Sorbet

Fiir 4 Personen

Nusstortli:

150 g Mehl 60 g Zucker 1 Prise Salz

100 g kalte Butter in Stiicken 1 Ei 80 g Zucker

2 TL Wasser 40 g Haselniisse 40 g Walniisse

40 g Mandelstifte 100 ml Sahne

Roteli-Sorbet:

200 ml Roteli 60 g Zucker 400 ml Orangensaft, frisch gepresst
Kirschen:

200 g Kirschen, frisch 100 ml Zuckersirup 1 EL Balsamico, alt

1 Bund Minze, kraus

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Nusstortli:

Mehl, Zucker und Salz mischen. Kalte Butterstiicke beigeben und zwischen den Hénden zu
einer kriimeligen Masse reiben. Das Ei verschlagen, dazu geben und zu einem Teig mischen. In
gebutterte Formchen driicken. Zucker und Wasser aufkochen, die Hitze reduzieren und kocheln
bis ein Karamell entsteht. Niisse und Mandeln grob hacken, mit der Sahne zum Karamell geben
und zwei Minuten kocheln bis die Masse dickfliissig ist. Leicht abkiihlen lassen und in die mit
Teig belegten Formchen fiillen. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Auf einem Gitter
auskiihlen lassen.

Roteli-Sorbet:

Roteli und Zucker aufkochen und drei Minuten kochen lassen. Auskiihlen, mit Orangensaft
mischen und in einer Eismaschine tiefkiihlen.

Kirschen:

Die Kirschen entsteinen, in Zuckersirup kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Den Sirup mit
einem Essloffel alten Balsamico abschmecken und die Kirschen darin ziehen lassen. Nusstortli
mit je einer Kugel Sorbet anrichten, mit Minze dekorieren.

Andreas C. Studer am 20. August 2010

18



Erdbeer-Quark-Taortchen mit Vanille-Creme

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 250 g Ricotta 200 g Erdbeeren

100 g Butter 170 g Zucker 1 geh. TL Backpulver
3 Eier 1 Orange, unbehandelt 150 g Schmand

2 TL Vanillezucker 1 EL Butter 2 Zweige Minze

Salz Puderzucker

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Eier trennen, das Eiweifl zur Seite stellen.
Danach Zucker, Butter und Eigelb cremig schlagen. Die Orange auspressen und reiben. Drei Tee-
16ffel Abrieb und fiinf Essloffel Orangensaft mit dem Ricotta verrithren. Das Mehl sieben, mit
Backpulver vermischen und anschlielend das Ganze unter die Eigelbmasse riithren. Die Eiweifle
mit einer Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Die Tartelettsf6rmchen
mit Butter ausfetten und den Teig darin verteilen. Danach die Erdbeeren abbrausen, trockentup-
fen und im Teig gleichméfBig verteilen. Anschlieflend das Ganze auf mittlerer Schiene fiir 25 bis
30 Minuten backen. Danach herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und aus den Férmchen auf ein
Gitter stiirzen. In der Zwischenzeit den Schmand mit Vanillezucker schén schaumig aufschlagen.
Die Tortchen mit Puderzucker bestduben und mit der Vanillecreme servieren. Das Ganze mit
Minze garnieren.

Horst Lichter am 31. Juli 2010

Erdbeeren mit Vanille-Creme und Amarettini

Fiir 2 Personen

200 g Erdbeeren 1 Orange 100 g Amarettini
2 EL Pistazien, ungesalzen 1 EL Puderzucker 200 g Schlagsahne
1 EL Vanillezucker 125 g Magerquark 0,5 Bund Minze

Die Erdbeeren putzen, vom Griin befreien, einige fiir die Garnitur beiseite legen und die iibrigen
klein schneiden. Den Saft der Orange auspressen und einige Zesten reiflen. Anschliefend die
Erdbeeren mit dem Puderzucker, dem Orangensaft und den Orangenzesten marinieren. Die
Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und mit dem Quark vermengen. Die Amarettini
grob zerstoflen. Die Pistazien grob klein hacken. Die Minzebldtter abzupfen. Die Vanillecreme
abwechselnd mit den Erdbeeren und den Amarettinis in ein Dessertglas schichten und mit den
iibrigen Erdbeeren, den Pistazien und der Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 21. Mai 2010
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Erdbeeren, gratiniert mit Baiser

Fiir 4 Personen

250 g Erdbeeren 1-2 Stangen Rhabarber 5 El Holunderbliitensirup
51 El Zitronensaft 2 Eiweifl (K1. M) Salz

100 g Zucker 2 El Puderzucker

Erdbeeren waschen, putzen und lings vierteln. Rhabarber putzen und in diinne Scheiben schnei-
den. In einer Schiissel mit Holunderbliitensirup und 5 El Zitronensaft mischen und 10 Minuten
marinieren. Eiweil mit 1 El Zitronensaft und 1 Prise Salz in ein hohes Gefafl geben und mit
den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. Den Zucker unter Riihren einrieseln lassen und 1
Minuten weiterschlagen. Die Friichte in 4 kleine Auflaufformchen geben und die Baisermasse
darauf verteilen. Mit etwas Puderzucker bestreuen und im heiflen Ofen bei 175 Grad Umluft auf
dem Rost auf der unteren Schiene 15 Minuten backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 08. 05. 2010

Estragon-Erdbeeren mit Pistazien-Mousse

Fiir 4 Personen

Sorbet:

250 g Quark, 20% 75 g Zucker 80 g Sahne

2 EL Milch 1 Zitrone, unbehandelt
Estragon-Erdbeeren:

400 g Erdbeeren, reif 20 g Butter 1 EL Zucker

1 Orange 0,5 Zitrone Estragon
Pistazien-Mousse:

200 g Sahne 100 g Milch 30 g Pistazienmus

50 g Mascarpone

Sorbet:

Quark mit Zucker verrithren und nach und nach Milch und Sahne dazu geben. Zum Schluss die
Schale der Zitrone drunter reiben, zehn Minuten kalt stellen und in eine Eismaschine geben.
Estragon-Erdbeeren:

Den Saft der Zitrone und der Orange auspressen. Die Erdbeeren waschen, putzen und gegebe-
nenfalls klein schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen, die Erdbeeren dazu geben, mit
Zucker bestreuen und sautieren. Den Estragon klein schneiden, dazu geben und dem Saft der
Orange und der Zitrone abloschen.

Pistazien-Mousse:

Sahne, Milch, Mascarpone und Pistazienmus verrithren und in eine Espumaflasche einfiillen,
zuschrauben, Gas hinzugeben und bis zum Gebrauch kaltstellen. Die Erdbeeren sofort auf den
Tellern dressieren und den Saft eventuell noch etwas reduzieren. Das Quarkeis dazu geben und
mit der Pistazienmousse dekorieren, und die Sofle iiber die Erdbeeren gieflen.

Lea Linster am 23. Juli 2010
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Exotische Crépe-Schnecken mit Kokos-Sabayon

Fiir 4 Personen

1 Sternfrucht 1 Baby-Ananas 1 Banane

1 Mango 2 Passionsfriichte 150 g Mehl

80 g Butter 6 Eier 90 g Zucker

150 ml Kokosmilch, ungesiiit 300 ml Milch 2 EL Vanillezucker
Salz Kokosflocken Semmelbrosel

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. 20 Gramm Butter in einem Topf schmelzen.
Aus Mehl, Milch, zwei Eiern, fliissiger Butter und einer Prise Salz einen glatten Teig herstellen.
Durch ein Sieb gieflen und 30 Minuten ruhen lassen. Eine flache Pfanne mit Butter einpinseln
und nacheinander acht diinne Crepes ausbacken. Das Obst schilen, falls nétig entkernen, in
kleine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit einem Essloffel Vanillezucker vermengen. Eine
Auflaufform mit Butter einstreichen und mit zehn Gramm Zucker und Semmelbroseln ausstreu-
en. Die Crepes flach auslegen, das Obst darauf gleichméfig verteilen und die Crepes anschlieend
aufrollen. Anschlieflend in fiinf Zentimeter lange Stiicke schneiden. Fiir die Sabayon die restli-
chen Eier trennen und das Eigelb zusammen mit dem restlichen Zucker und der Kokosmilch
iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Anschliefend vom Wasserbad nehmen
und noch einige Minuten weiterschlagen, damit die Masse nicht gerinnt. Die Hélfte der Sabayon
in die Auflaufform geben, die Crepes in die Auflaufform legen, mit Kokosflocken, einem Esslof-
fel Vanillezucker und der restlichen Sabayon bedecken. Im Backofen goldbraun gratinieren. Die
Crepe-Schnecken auf Tellern anrichten und mit einigen Kokosflocken bestreut servieren.

Johann Lafer am 20. Februar 2010
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Fotjes mit Zwetschgen und Portwein-Butter-Eis

Fiir 4 Personen

Fotjes:

250 g Mehl 15 g Hefe 500 ml Milch, lauwarm
2 Eier 50 g Butter, geschmolzen Salz

Grief3krapfen:

0,5 Zitrone, unbehandelt 250 g Buttermilch 4 EL Zucker

120 g Butter 1 Schote Vanille 180 g GrieB3

6 Eier 4 EL Zucker

Zwetschgen:

1 EL Speisestérke 200 g Zucker 200 ml Rotwein

2 Nelken 1 Stange Zimt 0,5 Orange, unbehandelt
5 Zwetschgen

Portweinbuttereis:

300 ml Portwein 300 ml Rotwein 0,5 Schote Vanille

50 g Zucker 2 Eier 50 g Butter, kalt
Glithweingewiirz

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Fotjes:

Das Mehl in eine tiefe Schale geben. Die Hefe in etwas lauwarmer Milch auflésen. Einen Teil
des Mehls mit der aufgelosten Hefe vermengen und 15 Minuten gehen lassen. Dann die Eier, die
restliche Milch, Salz und geschmolzene Butter hinzugeben und einen geschmeidigen Teig durch
tiichtiges Schlagen herstellen. Den Teig ein bis eineinhalb Stunden im vorgeheizten Backofen
gehen lassen, dann kleine Kuchen in der Foétjespfanne ausbacken.

GrieBkrapfen:

Die Eier trennen. Einen Streifen Schale aus der Zitrone herausschneiden. Milch, Zucker, Butter,
Vanille und Zitronenschale aufkochen. Den Griefl langsam einstreuen und unter stédndigem Riih-
ren leicht kochen lassen, bis sich die Masse vom Topfboden 16st. In die warme Masse die Eigelbe
unterheben. Das Eiweif3 steif schlagen und unter die abgekiihlte Masse unterheben. Die Krapfen
bei 160 grad in der Friteuse ausbacken.

Zwetschgen:

Die Starke mit einem Essloffel kaltem Wasser anriihren. Die Orange in Scheiben schneiden. Den
Zucker karamellisieren lassen und mit Rotwein abloschen. Nelken, Zimt und Orangenscheiben
dazu geben und mit Stérke abbinden. Den Fond dann {iber die Zwetschgen geben.
Portweinbuttereis:

Rotwein und Portwein auf 200 Milliliter reduzieren und anschlieBend mit Vanille, Zucker und
Eigelb “zur Rose abziehen”. Die Masse vom Herd nehmen und in die noch warme Masse die
kalte Butter einmixen. Mit etwas Glithweingewiirz abschmecken. In die Eismaschine geben und
gefrieren.

Tipp:

Die Fétjes kann man auch mit Backpulver zubereiten; dann braucht der Teig aber nicht zu
gehen.

Nelson Miiller am 12. November 2010
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Flissiges Schoko-Kiichlein

Fiir 4 Personen

100 g Bitterkuvertiire (70 %) 100 g Butter 2 T1 Butte
2-3 El Zucker 3 Eier (KL.M) 80 g Zucker
50 g Mehl 1 El Kakaopulver 1 T1 Backpulver

Schokolade grob hacken. Schokolade und Butter in einer Schiissel {iber einem heilen Wasserbad
schmelzen. 4 Formchen (a 150 ml Inhalt) sorgfiltig buttern und mit Zucker ausstreuen. Eier
und Zucker mit dem Schneebesen kriftig verrithren. Mehl, Kakaopulver, Backpulver mischen
und mit der Eiermasse verrithren. Schokolade unterrithren. Teig in die Férmchen geben und im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 10 bis 12 Minuten backen (Umluft 170 Grad, 10 Minuten).
Kiichlein aus dem Ofen nehmen und vorsichtig auf Teller stiirzen. Es soll sich auflen gerade eine
Kruste gebildet haben, um die Kiichlein zu stiirzen. Der Kern soll aber noch fliissig sein.

Tim Malzer am 09. 06. 2010

Frankenwdlder Kirsch-Eis, Nougat-Strudel und Mandel-Milch

Fiir 4 Personen

150 g Kirschen, TK 3 cl Kirschschnaps 100 ml Sahne

2 EL Puderzucker 0,1 1 Nougatwriirfel 1 Péckchen Strudelteig
1 EL Butter, fliissig 100 g Mandelblédttchen 0,2 1 Milch

2 cl Mandellikor 100 g Schokoladenkekse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die tiefgefrorenen Kirschen mit dem Kirschschnaps,
Sahne und Puderzucker auffiillen und rasch zu einer cremigen Eiscreme mixen. Den Strudelteig
ausbreiten, in Quadrate schneiden, mit fliissiger Butter bestreichen, die Nougatwiirfel in die
Mitte setzen und zu kleinen Sickchen zusammenformen. Im vorgeheizten Backofen circa acht
bis neun Minuten knusprig braun backen. Die Mandelblattchen in einer kleinen Pfanne hellbraun
rosten, mit der Milch auffiillen, einmal aufkochen lassen, den Mandellikér hinzugeben und 15
Minuten ziehen lassen. Anschlieend durch ein Sieb gieflen und die Milch kurz vor dem Servieren
schaumig, luftig aufmixen. Die Schokoladenkekse in einem Mixer zu kleinen Schokoladenbréseln
zermahlen. Zum Anrichten auf den Schokoladenbréseln eine Nocke von dem Kirscheis setzen,
die Nougatstrudel ansetzen und mit der schaumigen Mandelmilch betréufeln.

Alexander Herrmann am 03. Dezember 2010
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Gebackene Bananen mit gefrorenem Kokos

Fiir 4 Personen

50 g Kokosnuss, frisch 1 Zitrone 220 g Zucker

350 ml Kokosmilch 50 ml Rum, weif3 4 Bananen

2 Fier 30 g Butter 20 ml Bier

2 EL Sesam 2 EL Akazienhonig 400 ml Pflanzenol
125 g Mehl Salz

Eine halbe Zitrone auspressen. 350 Milliliter Wasser mit Zitronensaft und 200 Gramm Zucker
circa eine Minute lang aufkochen lassen, vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Kokos-
milch und Rum hineinriihren und anschlieBend das Ganze in der Eismaschine gefrieren lassen.
Die braune Schale von der Kokosnuss ablésen. Mithilfe des Gemiisehobels das Fruchtfleisch in
hauchdiinne Spéne reiben und kiihlstellen. Die Eier trennen. Das Mehl sieben und in einer Schiis-
sel mit dem Bier, Eidottern, Sesam und einer Prise Salz verquirlen. Die Butter in einem Topf
zerlassen und anschlieflend hinzugeben und verriihren. Der Teig muss schén dickfliissig sein. Das
Eiweifl mit dem restlichen Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Das Ol
in einem Topf erhitzen. Die Bananen schilen und erst lings und dann quer halbieren, so dass
sich 16 Stiicke ergeben. Nach und nach die Bananenstiicke in den Teig tauchen, abtropfen und
im heiBen Ol portionsweise ausbacken. Danach die frittierten Bananenstiicke auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Das Kokoseis kugelweise portionieren, in der Mitte der Dessertteller anrich-
ten und mit den Kokosspénen bestreuen. Die gebackenen Bananen rundum verteilen und mit
Akazienhonig betréaufeln. Das Ganze servieren.

Horst Lichter am 25. September 2010

Gebrannte Grapefruit-Creme

Fiir 2 Personen

1 siifle Pinke Grapefruit 100 g Griechischer Joghurt 15 g Speisestéiirke
2 Zweige Minze 0,50 TL Zitrusgewiirz 1 EL Vanillezucker
2 EL brauner Zucker

Die Grapefruit halbieren und den Saft auspressen. Anschliefflend beide Grapefruithélften sau-
ber auskratzen und die Hilften kiihl stellen. Vom Grapefruitsaft 150 ml abmessen. Ein Drittel
des Saftes abfiillen und mit Speisestidrke verrithren. Den restlichen Saft mit Vanillezucker und
dem Zitrusgewiirz aufkochen, anschliefend angeriihrte Speisestirke zugeben und unter stéandi-
gem Riihren aufkochen lassen. Die Masse in eine Schiissel umfiillen und den Joghurt untermi-
schen. Die Grapefruitcreme auf einer Schiissel mit Eiswasser fiinf Minuten kalt stellen, dann
in die ausgehohlten Grapefruithélften fiillen und 15 Minuten ins Gefrierfach stellen. Die kalte
Creme gleichméfig mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner goldbraun ka-
ramellisieren. Die Grapefruitcreme auf einem Teller anrichten, mit Minzespitzen garnieren und
servieren.

Johann Lafer am 01. Oktober 2010
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Gebrannte Heidelbeer-Orangen-Creme

Fiir 2 Personen
1 Orange, unbehandelt 100 g Heidelbeerfruchtpiiree 100 g Magerquark
3 Zweige Minze 2 EL Honig 2 EL brauner Zucker

Die Orange halbieren und den Saft auspressen. Den Saft in einen Topf geben und bis zur Hélfte
einkochen lassen. Die Orangenhilften so aushohlen, dass das gesamte Fruchtfleisch entfernt ist.
Den Quark, den Honig, das Heidelbeerpiiree und den Orangensaft in einer Schiissel verriihren.
Zwei Minzezweige abziehen, fein hacken und unter den Quark riithren. Die Créme in die Oran-
genhilften fiillen und kiihl stellen. Kurz vor dem Servieren mit dem braunen Zucker bestreuen
und abflammen. Mit der restlichen frischen Minze garnieren.

Johann Lafer am 26. Mirz 2010

Geeister Zimtstern-6Guglhupf mit Glihwein-Sabayon

Fiir 4 Personen

1 Schote Vanille 7 Eier, KI. M 75 g Puderzucker

250 ml Schlagsahne 100 g Zimtsterne 100 ml Rotwein

1 Sternanis 1 Stange Zimt 2 Kapseln Kardamom
80 g Zucker 2 EL Johannisbeerlikor, schwarz Pflanzenol

Salz 2 EL Preiselbeeren

Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schote beiseite stellen.
Drei Eier trennen. Das Eiweifl kalt stellen. Die Eidotter mit Puderzucker, Vanillemark und einem
Essloffel heilem Wasser in einer grolien Schlagschiissel {iber einem heiflen Wasserbad dickschau-
mig aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und in eine mit Eiswasser gefiillte Schiissel
stellen. Die Masse mit dem Schneebesen schlagen, bis sie ganz abgekiihlt ist und eine cremige
Konsistenz hat. Die Sahne steif schlagen. Das beiseite gestellte Eiweifl mit einer Prise Salz eben-
falls steif schlagen. Die Zimtsterne grob zerbroseln, dabei einige Sterne fiir die Garnitur beiseite
legen. Die geschlagene Sahne und den Eischnee zusammen mit den Zimtsternbroseln vorsichtig
abwechselnd unter die Eiersahne heben. Eine Mini-Gugelhupf-Form aus Silikon (6er Form) mit
etwas Ol einstreichen. Die Masse einfiillen, glatt streichen und mindestens vier Stunden gefrie-
ren. Die Form kurz in heifles Wasser tauchen und das Parfait aus der Form stiirzen. Den Rotwein
leicht erwérmen. Sternanis, Kardamom und Zimt grob zerstoflen. Den Wein mit den Gewiirzen
und der ausgekratzten Vanilleschote zwei Stunden ziehen lassen. Anschliefend durch ein Sieb
passieren. Die iibrigen Eier trennen. Die Eidotter, den Zucker und den passierten Rotwein in
einer grofien Schlagschiissel verrithren. Die Schiissel auf ein leicht siedendes Wasserbad stellen
und die Eigelbmischung dickschaumig aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Den
Cassis unterrithren. Die Masse noch zwei Minuten weiter schlagen, damit die Créme nicht stockt.
Die kleinen Gugelhupf auf einer Platte anrichten und mit der Sabayon betrdufeln. Mit kleinen
Zimtsternen und Preiselbeeren garnieren.

Johann Lafer am 18. Dezember 2010
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Gratinierte Birnen auf Beeren-Mus

Fiir 4 Personen
2 Birnen 120 g Marzipanrohmasse 4 EL Honig
4 Eier 400 g Beerenfriichte, gemischt, Tk 80 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Birnen schélen und der Lange nach hal-
bieren, dabei die Stiele an den Friichten belassen. Die Kerngehiduse mit einem Kugelausstecher
herausheben. Anschlieflend die Birnen im Sieb iiber kochendem Wasser weich ddmpfen, entneh-
men und mit der entkernten Seite nach oben auf einem Blech bereitlegen. Die Eier trennen und
das Eiweil mit dem Honig zu steifem Schnee schlagen. Nun die Birnenhélften mit dem Marzi-
pan fiillen und mit Eischnee bedecken. Fiir etwa drei Minuten in den Backofen geben und leicht
braunen. Die gemischten Beerenfriichte aufmixen und durch ein Sieb passieren. Die Sahne leicht
anschlagen. Auf einem kalten Teller den Beeren-Frucht-Spiegel anrichten und diesen mit Sahne
verzieren. Jeweils eine gratinierte Birne in den Beeren-Frucht-Spiegel setzen und servieren.

Horst Lichter am 30. Januar 2010
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Gratinierte Mango mit Vanille- Sabayon und Kokos-Eis

Fiir 4 Personen
Gratinierte Mango:

1 Zitrone 2 Mangos, reif 4 cl Orangenlikor
2 TL Zucker, braun

Kokoseis:

250 ml Sahne 250 ml Kokosmilch 30 g Zucker

0,5 Vanilleschote 100 g Kokosraspel 4 Fier

Sabayone:

3 Eier 0,5 Vanilleschote 30 g Zucker

50 — 70 ml Prosecco 80 g Sahne Salz

100 g Erdbeeren mit Stengel 100 g Kokosspalten, frisch Puderzucker

Gratinierte Mango:

Den Saft der Zitrone auspressen. Mango schilen, die Hélften vom Kern 16sen und in feine Spalten
schneiden. Auf hitzebestindigen grofien Tellern mittig zu einem Fécher legen, mit Zitronensaft,
nach Belieben mit Likor betrdufeln und den braunen Zucker dariiber streuen. (Achtung, den Fé-
cher nicht ganz schlieen. Bitte eine Offnung lassen, so dass hier die Kugel Eis in einem kleinen
Glas ihren Platz findet.)

Kokoseis:

Sahne, Kokosmilch, Zucker, dass Mark und die Vanilleschote sowie die Kokosraspel aufkochen
lassen und die Hitze deutlich reduzieren. Die Vanillestange wieder entfernen. Das Eiweify schén
anschlagen und zu dem warmen Milch-Sahnegemisch geben, vorsichtig unterheben, nochmals
kurz aufkochen lassen und passieren. Die Masse in der Eismaschine so lange gefrieren lassen, bis
dass eine cremige Konsistenz entstanden ist.

Sabayone:

Eigelb, Zucker, Vanillemark, eine Prise Salz und den Prosecco iiber dem Wasserbad zur Rose
(cremig) aufschlagen, dann wieder kalt schlagen. Danach die geschlagene Sahne vorsichtig un-
terheben und nun die Mangoteller mit der fertigen Sabayone iiberziehen. Unter dem Grill fiir
circa fiinf bis acht Minuten hell gratinieren. Herausnehmen und rundherum mit Kokosspalten
und Erdbeeren garnieren. Mit Puderzucker bestduben und das Kokoseis mittig platzieren.

Horst Lichter am 23. April 2010
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Hagebutten-Scones mit clotted cream, Tannen-Wipferl|-Eis

Fiir 4 Personen

Scones:

2 EL Hagebutten, getrocknet 4-5 EL Apfelsaft 225 g Mehl

2 EL Zucker 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

75 g Butter, gewiirfelt 2 Eier

Tannenwipferl-Eis:

1 1 Milch 1 Zitrone, unbehandelt 1 Schote Vanille

100 g Zucker 3-4 EL Tannennadelhonig 8 Eier

Preiselbeeren:

200 g Preiselbeeren 100 g Zucker 2 cl Cassis

2 cl Honiglik6r 4 EL Clotted-Cream 100g Hagebuttenmark

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Scones:

Die Hagebutten mit dem Apfelsaft kurz aufkochen, einweichen und auskiihlen lassen. Mehl, Zu-
cker, Backpulver, Salz, Butter und ein leicht verquirltes Ei rasch und kalt miteinander verkneten.
Den Teig circa zweieinhalb Zentimeter dick ausrollen und mit einem Glas Pldtzchen ausstechen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Ein Figelb mit Wasser vermischen und die
Plétzchen leicht einpinseln. Im vorgeheizten Backofen etwa zwolf Minuten backen.
Tannenwipferl-Eis:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Milch mit dem Zitronenabrieb und der ausgekratzten Va-
nilleschote aufkochen. In der Zwischenzeit acht Eiweifl mit dem Zucker leicht anschlagen. Die
Milch durch ein feines Sieb passieren und noch heifl in das Eiweif} einriihren. In einem Wasserbad
unter stdndigem Riihren zur Rose abbinden. Den Tannenhonig zufiigen und in der Eismaschine
abfrieren.

Preiselbeeren:

Die Preiselbeeren mit dem Zucker, dem Cassis und dem Honiglikor in eine Rithrmaschine geben
und circa eine halbe Stunde auf mittlerer Stufe kalt rithren. Die Scones halbieren, mit Clotted
Cream und Hagebuttenmark bestreichen. Zusammen mit dem Eis und den Preiselbeeren servie-
ren.

Tipp:

Um Clotted Cream selber herzustellen bendtigen Sie vollfetthaltige Milch und Sahne. Diese Mi-
schung lassen Sie iiber Nacht im Kiihlschrank in einer breiten Schiissel stehen, damit sich der
Rahm absetzen kann. Am néchsten Tag das Ganze iiber einem Topf mit simmernden Wasser
ganz langsam und iiber zwei Stunden erhitzen. Die obere gelbliche Schicht abschépfen und kiihl
stellen. Es ist nicht original, aber ein guter Ersatz.

Kolja Kleeberg am 22. Oktober 2010
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Himbeer-Kirsch-Biskuit-Rolle

Fiir 4 Personen

50 g Butter 7 Eier 70 g Zucker

20 g Mehl 100 g Magerquark 1 TL Backpulver
20 g Speisestérke 100 g Puderzucker 3 Blatt Gelatine
1 Glas Schattenmorellen 150 g Himbeeren 1 EL Kirschgeist
125 ml Sahne 0,5 Bund Minze 80 g Zucker

150 ml Weilwein Salz

Den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Butter bei mittlerer Hitze zerlas-
sen. Drei Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach 40
Gramm Zucker einrieseln lassen. Die Eidotter mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen und
ein Drittel des Eischnees unterheben. Mehl, Backpulver und Speisestéirke auf die Eigelbmasse
sieben und unterheben. Dann den restlichen Eischnee mit der fliissigen Butter unterheben. Die
Biskuitmasse auf ein mit einer Silikon-Backmatte ausgelegtes Blech geben, glattstreichen und im
Ofen auf der mittleren Schiene circa zehn Minuten backen. Ein sauberes Stofftuch mit 20 Gramm
Puderzucker bestdauben. Das Biskuit darauf stiirzen, die Backmatte vorsichtig abziehen und das
Biskuit abkiihlen lassen. Inzwischen die Gelatine circa zehn Minuten in kaltem Wasser einwei-
chen. 80 Gramm Kirschen abtropfen lassen und mit 60 Millilitern aufgefangenem Kirschsaft
piirieren, anschliefend mit 50 Gramm Puderzucker mischen. Die Gelatine gut ausdriicken, im
Kirschgeist aufléosen und mit dem Quark unter das Kirschpiiree rithren. Die Sahne steif schlagen,
die Himbeeren waschen. Einige Beeren zur Garnitur beiseite legen, den Rest mit der Sahne unter
das Piiree heben. Den Biskuitboden mit der Sahnemischung bestreichen, mit Hilfe des Tuches
vorsichtig zusammenrollen und zugedeckt 2 Stunden kiihl stellen. Fiir die Sabayon die {ibrigen
Fier trennen. Eigelb mit dem Zucker und Weiflwein verrithren und iiber einem heiflen Wasserbad
dickschaumig aufschlagen. Zum Servieren die Biskuitrolle mit dem iibrigen Puderzucker bestau-
ben und in Scheiben schneiden. Die Minze von den Stielen zupfen. Die Biskuitscheiben mit den
verbliebenen Himbeeren und Minzebldttchen garnieren und mit der Sabayon betraufeln.

Johann Lafer am 17. Juli 2010
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Himbeer-Minze-Salat mit Kardamom-Meringuen

Fiir 4 Personen

2 Fier 1 Prise Salz 410 g Zucker, fein
2 Blatt Gelatine, weifl 250 g Himbeeren, sehr reif 1 Zitrone

250 g Joghurt, griechisch 600 g Himbeeren 60 ml Weilwein

1 Limette 1 Vanilleschote 1 Bund Minze
Kardamom

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Meringuen die Eier trennen
und das Eiweifl mit einer Prise Salz sehr steif schlagen. 100 Gramm Zucker langsam einrieseln
lassen, dabei weiterschlagen, bis die Masse immer fester wird und schén glanzt. Zuletzt den
Kardamom zugeben und kurz unterrithren. Die Eiweifimasse in einen Spritzbeutel mit kleiner
Sterntiille fiillen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Réschen spritzen. Das
Ganze im Backofen eine Stunde trocknen lassen. Anschliefflend abkiihlen lassen. Fiir das Sorbet
die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 250 Milliliter Wasser mit 250 Gramm Zucker aufkochen
und kocheln lassen, bis sich dieser gelost hat. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen und
abkiihlen lassen. Die Zitrone auspressen. 250 Gramm reife Himbeeren mit dem L&uterzucker
(der Zucker-Wasser-Losung) und dem Zitronensaft eine Minute fein piirieren und durch ein feines
Sieb streichen. Nun den Joghurt unter das Himbeerpiiree heben und in der Eismaschine cremig
gefrieren lassen. Die Vanilleschote in der Mitte teilen. Eine Hélfte der Lange nach halbieren und
das Mark auskratzen. Die Schale der Limette abreiben und den Saft auspressen. Die iibrigen
600 Gramm Himbeeren verlesen, falls n6tig kurz abbrausen und abtropfen lassen. Weiflwein, 60
Gramm Zucker, Limettensaft, Limettenschale, Vanillemark und ausgekratzte Vanilleschote in
einen Topf geben und aufkochen. Das Ganze so lange bei milder Hitze kicheln lassen, bis sich
der Zucker gelost hat. Nun den Sirup abkiihlen lassen, durch ein Sieb gieflen und die Himbeeren
damit marinieren. Die Minze abbrausen und trockenschiitteln. Die Blatter von den Stielen zupfen
und unter die Himbeeren mischen. Die Himbeeren und die Meringuen abwechselnd in Gléser
schichten und mit einer Kugel Himbeersorbet vollenden.

Johann Lafer am 26. Juni 2010
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Holunder-Bliiten mit Kirsch-Sorbet und Rosen-Sabayon

Fiir 4 Personen

Kirschsorbet:

100 ml Wasser 75 g Zucker 75 g Glukosesirup
400 g Sauerkirschpiiree

Holunderbliiten:

6 Eier 200 g Mehl 500 ml Milch

50 g Butter, braun 12 Holunderbliiten Butterschmalz
Salz Zucker Puderzucker
Rosensabayon:

125 ml Weiiwein 3 Eier Rosenlikor
Zucker

Kirschsorbet:

Wasser, Zucker und Glukose aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Unter das Sauerkirschpiiree
mixen und in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Holunderbliiten:

Die Eier mit dem Mehl glattrithren und die Milch zugieflen. Darauf achten, dass sich keine
Kliimpchen bilden. Notfalls passieren. Die braune Butter, sowie eine Prise Salz und Zucker nach
Geschmack zugeben. Fiir zehn Minuten im Kiihlschrank kaltstellen. Die Holunderbliiten wa-
schen und anschlieend wieder trocknen. Einen reichlich groflen Topf mit dem Butterschmalz
zum Frittieren erhitzen. Die trockenen Holunderbliiten durch den Ausbackteig ziehen und durch
eine Drehung des Bliitenstiels zwischen Daumen und Zeigefinger den iiberschiissigen Teig ,ab-
schiitteln“. Im heiflen Schmalz goldgelb backen und sofort auf ein Stiick Kiichenpapier zum
Abtrocknen geben. Mit Puderzucker bestduben.

Rosensabayon:

Einen Topf mit Wasser zum Aufschlagen der Sabayon aufstellen. Weiiwein, Eier, etwas Rosen-
likoér und Zucker in eine ausreichend grofle Schiissel geben und mit einem Schneebesen leicht
anschlagen. Auf das Wasserbad (das Wasser soll nicht kochen) stellen und etwa vier bis fiinf
Minuten kréftig schlagen, so dass die Masse an Volumen gewinnt und eine cremige Konsistenz
bekommt. Anschlieffend vom Topf nehmen und zwei Minuten kalt weiter schlagen. Die Sabayon
auf den Teller geben, die ausgebackene Bliite anlegen, mit einem heiflen Loffel eine Nocke Sorbet
abstechen und daneben anrichten.

Kolja Kleeberg am 09. Juli 2010
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Holunder-Kiichlein mit Sauer-Rahm-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

100 g Mehl 25 g Zucker 1 Prise Salz

50 g Butter

Fiir das Eis:

250 ml Sahne 100 g Zucker 1 Orange, unbehandelt
1 Schote Vanille 4 Fier 2 Blatt Gelatine

250 g Sauerrahm

Fiir die Fiillung:

300 g Frischkése, natur 1 Zitrone, unbehandelt 80 g Zucker

1 Prise Salz 2 Eier 30 g Mehl

200 g Holunderbeeren 4 Tartelettformen (ca. 12 cm) 150 g Beeren gemischt
4 Zweige Minze

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Aus Mehl, Zucker, einer Prise Salz und den kalten
Butterwiirfeln einen Miirbeteig kneten, in Frischhaltefolie wickeln und kalt stellen. Die Gela-
tinebldtter zehn Minuten in kaltem Wasser einweichen. Wahrenddessen die Orangeschale fein
abreiben, die Orange auspressen und den Saft beiseite stellen. Die Vanilleschote léings halbieren
und das Mark herauskratzen. Fiir das Eis die Sahne mit Zucker, dem frisch gepressten Orangen-
saft, fein abgeriebener Orangenschale und dem Vanillemark in einem ausreichend grofien Topf
einmal aufkochen. Die Eier in der Zwischenzeit trennen und die vier Eigelbe aufheben. Die hei-
Be Sahne langsam unter stédndigem Riihren zu den Figelben gieflen. Anschlieend alles in den
Topf zuriick geben und bei mittlerer Hitze erwdrmen, bis die Masse eine Bindung bekommt. Die
gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Alles durch ein Sieb gieflen und mit dem Sauerrahm
verrithren. Das Ganze in die Eismaschine geben und cremig gefrieren lassen. Fiir die Fiillung
die Zitronenschale abreiben, anschlieend die Zitrone auspressen und den Saft auffangen.Den
Frischkise mit dem Zitronensaft, der abgeriebenen Zitronenschale, dem Zucker und einer Prise
Salz verrithren. Eier und Mehl dazugeben und alles glatt verrithren. Anschlieend die Holun-
derbeeren séubern und vorsichtig unterheben. Den Miirbeteig auf einer bemehlten Fliche diinn
ausrollen. Die Tartelettformen damit auslegen, die Frischkésefiillung darin verteilen und glatt
streichen. Die Miirbeteigtartelettes im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten backen, leicht
abkiihlen lassen und mit dem Eis servieren. Abschlielend alles mit frischen Beeren und der Minze
garnieren.

Johann Lafer am 23. Oktober 2010
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Johannisbeer-6riitze mit Granatapfel-Sorbet

Fiir 4 Personen
2 Blatt Gelatine, weif3 250 ml Granatapfelsaft 405 g Zucker
2 Zitronen, unbehandelt 1 Limette, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt

1 Vanilleschote 200 ml Johannisbeersaft 1 Stange Zimt

2 Sternanis 1 EL Speisestirke 500 g Johannisbeeren
4 Biskuitscheiben 4 Eier 80 ml Weiflwein
Minze

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale einer Zitrone, Orange und Limette fein
abreiben. Die Zitrone anschlieend pressen. 250 Milliliter Wasser mit 250 Gramm Zucker, der
Zimtstange und den Zitrusschalen aufkochen. So lange kocheln lassen, bis sich der Zucker ge-
16st hat. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen und abkiihlen lassen. Mit dem Zitronensaft
abschmecken. Den Sirup durch ein Sieb gieflen, mit dem Granatapfelsaft mischen und in der
Fismaschine cremig gefrieren. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark mit dem Messer-
riicken herauskratzen. Die Schale der iibrigen Zitrone diinn abschiilen und den Saft auspressen.
125 Gramm Zucker in einem Topf bei milder Hitze goldbraun karamellisieren. Das Karamell mit
Johannisbeersaft und Zitronensaft abloschen. Zitronenschale und Sternanis dazugeben und das
Ganze bei milder Hitze fiinf bis acht Minuten kiécheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem
Wasser verriihren, bis sie sich vollsténdig aufgelost hat. Dann unter stidndigem Riithren zum Sud
geben. Dieser sollte eine leicht dickliche Konsistenz haben. Die Johannisbeeren verlesen. Nun den
Sud durch ein Sieb iiber die Beeren gieflen. Diese locker unter den Sud heben und erkalten lassen.
Fiir die Sabayon die Eier trennen. Die Eidotter mit 80 Gramm Zucker und 80 Millilitern Weif3-
wein in einer Schiissel verrithren und iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen.
Die Johannisbeergriitze in Dessertglédser verteilen. Eine Biskuitscheibe darauf legen, mit Sabay-
on bedecken und eine Kugel Sorbet darauf geben. Mit frischer Minze und Johannisbeer-Rispen
garnieren.

Johann Lafer am 07. August 2010

Kdse-Kuchen Horst

Fiir 4 Personen
1 Zitrone, unbehandelt 1 Vanilleschote 2 Eier

60 g Zucker 6 EL Eierlikor 350 g Ricotta
3 EL Speisestirke 1 Prise Salz 40 g Rosinen
2 Msp. Zimt 1 EL Butter 2 TL Mehl

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Vanilleschote der Lénge nach auf-
schneiden und das Mark auskratzen. Die Zitroneschale abreiben, anschlieSend halbieren und den
Saft auspressen. Die Eier mit Zucker und Vanillemark in einer Schiissel schaumig rithren. Nun
den Ricotta, die Zitronenschale, den Eierlikor, die Speisestirke und das Salz hinzufiigen und
das Ganze gut vermengen. In die Masse die Rosinen unterheben und das Ganze mit Zimt und
Zitronensaft abschmecken. Nun die Auflaufform mit der Butter einfetten und gleichméfig mit
Mehl bestduben. Den Teig hineingieflen und im Backofen 30 bis 35 Minuten goldbraun backen.
Auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 09. Januar 2010
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Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen

Grundrezept:
6 Eier (KI. M, getrennt) 1 T1 Salz 1 El Zucker
280 g Mehl 300 ml Milch

Fiweifle und Salz mit den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. Zucker zugeben und 1 Min.
weiterschlagen. Mehl, Milch und Eigelbe mit einem Schneebesen verriihren. Eischnee in mehreren
Portionen unterheben.

Tim Malzer am 28. 10. 2010

Kakao-Zimt-Tempura mit Friichtedips

Fiir 4 Personen

230 g Weizenmehl 120 g Weizenstirke 2 Eier (K1. M)

10 TL Kakaopulver 2 Mangos 2 Bananen

1 TL Zimtpulver 2 Apfel, rot 2 Birnen, nicht zu weich
100 g Preiselbeeren  Fett Puderzucker

Salz 2 Zitronen, unbehandelt 100 g Pfirsichpiiree
Chili 2 Blatt Gelatine 250 g Zucker

500 ml Kokosmilch

Fiir die Vanillesofle:

2 Eier 2 Eigelb 250 ml Milch
50 g Zucker 1 Vanilleschote

Fiir die Vanillesofle zwei Eier trennen und mit den ganzen Eiern in eine Schlagschiissel geben.
Milch mit Zucker und Vanillemark aufkochen. Die heifle Vanillemilch langsam unter Rithren zu
den Eiern geben und auf einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Sobald die Masse
eine Bindung bekommt, vom Wasserbad nehmen und durch ein Sieb gielen und erkalten lassen.
Fiir den Kakao-Tempurateig ein Ei trennen. 40 Gramm Weizenmehl, 60 GrammWeizenstérke,
Salz, Eiweifl, Kakaopulver und 150 Milliliter eiskaltes Wasser gut miteinander vermengen. Die
Mangos und Bananen schéilen. Das Mangofruchtfleisch erst vom Stein, dann in Spalten schneiden.
Die Bananen in Scheiben schneiden. Nun das Obst in Mehl wenden, durch den Kakaoteig ziehen
und im heiflen Fett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker
bestéuben. Ein weiteres Ei trennen. Aus 40 Gramm Weizenmehl, 60 Gramm Weizenstérke, Salz,
Zimt, Eiweil und 150 Millilitern kaltem Wasser den Zimt-Tempurateig zubereiten. Die Apfel
und Birnen schiilen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Das Obst in Mehl wenden,
durch den Zimtteig ziehen und im heiffen Fett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Puderzucker bestduben. Die Zitrone reiben, auspressen und anschlieBend mit dem
Orangenlikor abschmecken und glatt rithren. Pfirsichpiiree mit etwas Chili abschmecken und die
beiden Dips und die Vanillesole zu den Tempura servieren. Fiir das Kokoseis die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. 250 ml Wasser mit dem Zucker aufkochen, kécheln lassen. bis sich der
Zucker gelost hat. Die ausgedriickte Gelatine darin auflosen und abkiihlen lassen. Kokosmilch
mit dem Lauterzucker und dem Saft von einer Zitrone fein piirieren und anschliefend in der
Eismaschine cremig gefrieren lassen. Das Eis auf Tellern anrichten und seitlich dazu die Dips
und die Kakao- und Zimt-Tempura servieren.

Johann Lafer am 04. September 2010
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Karamell-Bananen

Fiir 4 Personen
50 g Zucker 50 ml brauner Rum 200 ml Schlagsahne
2 Bananen

Zucker bei milder Hitze hellbraun karamellisieren lassen. Mit Rum abldschen. Sahne zugeben
und so lange kochen, bis sich der Karamell aufgelost hat. Bei milder Hitze weitere 5 Minuten
einkochen lassen. Bananen schélen, in Scheiben schneiden und in die Karamellsofle geben. Zu
den Kiichlein servieren.

Tim Malzer am 09. 06. 2010

Karamellisierte Ananas mit Mandel-Creme

Fiir 4 Personen

1 Ananas 1 Orange, unbehandelt 75 g Zucker, braun
120 g Zucker, weil 250 g Mandeln 4 cl Orangenlikor
200 ml Sahne 2 EL. Weillwein 1 EL Zimt

4 Eier 4 Zweige Minze

Fiir die Mandelcreme die Mandeln in der Kiichenmaschine sehr fein mahlen und anschliefend in
einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten. Den weiflen Zucker mit 100 Millilitern Wasser in einem
Topf aufkochen lassen und circa zwei Minuten kocheln lassen, bis sich der Zucker vollstéindig
aufgelost hat. Die Mandeln dazugeben, erneut aufkochen und abkiihlen lassen. Nun die Eier
trennen und das Eigelb cremig schlagen. Danach zwei Essloffel Sahne einrithren. Von der Orange
die Schale abreiben. Nun die Eiercreme, den Weiflwein und zwei Teeloffel Orangenschalen zu
den Mandeln geben. Das Ganze noch einmal aufkochen, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Die iibrige Sahne steifschlagen, unter die abgekiihlte Mandelcreme heben und in Dessertschalen
fiilllen. Die Ananas schélen, vierteln und den Strunk entfernen. Die Frucht in mundgerechte
Stiicke schneiden. Den braunen Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen, die Ananasstiicke
hinzufiigen und darin wenden. Anschlielend mit dem Orangenliktr abloschen. Die karamellisierte
Ananas auf Tellern anrichten und die Mandelcreme seitlich dazu platzieren. Nach Belieben mit
etwas Zimt bestreuen und mit Minzzweigen garniert servieren.

Horst Lichter am 27. Maerz 2010
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Karamellisierte Ananas-SpieBe mit Ananas-Basilikum-Sorbet

Fiir 4 Personen
Ananas-Basilikum-Sorbet:

1 Limette 1 Ananas, grofl 200 — 250 g Zucker
0,5 Bund Basilikum

Ananasspiefle:

1 Ananas, grofl 40 g Butter 35 g Zucker, braun
1 Schote Vanille 100 ml Ananassaft 4 Holzspiefle, lang

Ananas-Basilikum-Sorbet:

Den Saft der Limette auspressen. Die Ananas schilen und vierteln, den Strunk heraus schneiden.
Das Fruchtfleisch grob wiirfeln und im Mixer fein piirieren. Anschlielend durch ein nicht zu fei-
nes Sieb passieren. Dieser Masse, je nach Reife der Ananas, den Zucker zugeben, sowie den Saft
der Limette. Das Basilikum fein hacken und ebenfalls unterrithren. Dann in eine Eismaschine
zum Sorbet werden lassen.

Ananasspiefle:

Die Ananas schilen und vierteln, den Strunk raus schneiden. Das Fruchtfleisch in Dreiecke
schneiden und auf die Spiefe stecken. Die Butter in einer groffen Pfanne erhitzen. Die Ananass-
piefie hineinlegen und grofziigig mit braunem Zucker bestreuen. Von beiden Seiten goldbraun
karamellisieren. Die Spiefle rausnehmen und auf eine Platte legen. Den Sud in der Pfanne mit
dem Ananas Saft abloschen. Das Mark der Vanilleschote beigeben und das Ganze sirupartig
einkochen lassen. Die Spiele auf die Teller legen, die Jus dariiber gielen und gemeinsam mit
dem Ananas-Basilikum-Sorbet servieren.

Lea Linster am 24. September 2010

Karamellisierter Topfen-Crépe mit Beeren-Ragout

Fiir 2 Personen

200 g Blaubeeren 1 unbehandelte Orange 1 Vanilleschote

2 Nelken 4 Eier 500 g Magerquark
50 g Butter 150 g Mehl 300 ml Milch

200 ml trockner Rotwein 1 EL Weinbrand 20 g Puderzucker
200 g Zucker 50 g brauner Zucker 20 g Stérke

Fiir den Crepeteig das Mehl und die Milch mit einem Schneebesen glattrithren. Die Eier, den
Puderzucker und den Weinbrand unterriihren. AnschlieBend 40 Gramm Butter schmelzen, dazu-
geben und den Teig ruhen lassen. Die Crepepfannen erhitzen, die {ibrige Butter darin zergehen
lassen und darin diinne Pfannkuchen ausbacken. Fiir die Quarkcreme den Magerquark etwas
ausdriicken. Die Schale der Orange abreiben, anschliefend halbieren, zwei Scheiben abschneiden
und aus dem Rest etwas Saft heraus pressen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Den Schalenabrieb, das Vanillemark und 100 Gramm Zucker mit
dem ausgedriickten Quark vermengen. Die Quarkmasse auf die Crepes geben, diese einrollen,
mit braunem Zucker bestreuen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren. Den iibrigen Zucker
in eine Pfanne geben und karamellisieren. Anschliefend mit dem Rotwein ablschen, die Nel-
ken sowie die beiden Orangenscheiben dazugeben und mit der Stérke binden. Abschlieend die
Rotweinmischung {iber die Beeren geben und geringfiigig piirieren. Den Topfencrepe mit dem
Beerenragout auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Dezember 2010
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Kleine Apfel-Birnen-Strudel mit Rum-Sahne

Fiir 2 Personen

2 Strudelteigblétter 2 TL Puderzucker 1 Apfel

1 Birne 1 Zitrone 2 EL fein geriebene Mandeln
1 EL Zimt-Zucker-Mischung 2 EL Rumrosinen 1 Mini-Biskuitboden

2 EL Himbeermark 1 Bund Minze 100 g Sahne

2 TL Rum 60 g Butter Butter

Puderzucker

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen. Den Apfel und die Birne schilen, das Kernhaus
entfernen und in ein Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren und aus einer
Hélfte den Saft auspressen. Den Biskuitboden zerbroseln. Den Apfel und die Birne mit den
Mandeln, Zimtzucker, den Rumrosinen, dem Zitronensaft und den Biskuitbréseln vermischen.
Die Strudelteigblédtter auf Kiichentiicher legen und mit Butter bestreichen. Je die Hélfte der
Fiillung entlang der kurzen Seite verteilen, zu einem kleinen Strang formen und in den Teig
einrollen. Die Teigenden abschneiden, nach unten einklappen und den Strudel mit der Naht
nach unten auf ein gebuttertes Blech legen.60 Gramm Butter in einem Topf fliissig werden lassen.
Beide Strudel mit der fliissigen Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten
hellbraun backen. Die Sahne mit dem Puderzucker sémig schlagen und mit dem Rum verfeinern.
Die Strudel mit Puderzucker bestduben, schrig halbieren, auf Desserttellern anrichten und mit
der Rumsahne garnieren. Mit Himbeermark und Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2010

Kleiner Zitronen-Auflauf mit Wein-Schaum

Fiir 4 Personen
125 g Quark, 20 % 150 ml Milch 0,5 Stange Zimt

30 g Grief3 2 Eier 1 Zitrone, unbehandelt
60 g Zucker, fein 60 ml Weilwein 8 Zitronenscheiben, kandiert
Salz Butter Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Milch mit der Zimtstange und einer Prise Salz zum
Kochen bringen. Die Zimtstange anschlieflend wieder entfernen, den Griefl einrithren und unter
Riihren etwa eine Minute kochen lassen. Vom Herd nehmen etwas abkiihlen lassen. Wihrend-
dessen die Eier trennen, dabei die beiden Eidotter separat auffangen. Die Schale der Zitrone fein
abreiben und die Zitrone anschlieffend auspressen. Ein Eigelb zusammen mit Quark, Zitronen-
saft und Zitronenabrieb unter die Griemasse riihren. Beide Eiweifl mit 50 Gramm Zucker zu
FEischnee aufschlagen und unter die Quark-Griemasse heben. Souffléformen mit Butter einfetten
und mit etwas Zucker ausstreuen. Nun den Teig in die Férmchen fiillen und in einem Wasserbad
im Backofen etwa 20 Minuten backen. Fiir den Weinschaum das zweite Eigelb mit Weilwein und
zehn Gramm Zucker iiber dem Wasserbad schaumig aufschlagen. Die kleinen Aufliufe auf Tel-
ler stiirzen und mit dem Weinschaum betriufeln. Als Garnitur die kandierten Zitronenscheiben
verwenden.

Horst Lichter am 20. November 2010
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Kokos-Schmarrn mit Karamell-Chili-Bananen

Fiir 4 Personen

2 EL Kokosflocken 3 cl Kokoslikor 4 Eier

125 ml Kokosmilch 120 g Mehl 150 g Zucker

1 EL saure Sahne 50 g Butterschmalz 80 g Butter

4 Kochbananen 2 Orangen, unbehandelt 1 Schote Chili, rot
Salz Puderzucker

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Kokosflocken mit dem Likor mischen. Die
Fier trennen und das Figelb in eine grofle Schiissel geben. Das Eiweifl kalt stellen. Die Eigelb
und Kokosmilch mit dem Schneebesen verquirlen. AnschlieSend das Mehl, 50 Gramm Zucker,
die saure Sahne und die Kokosflocken dazugeben und alles mit dem Schneebesen zu einem
glatten Teig verriithren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und mit einem Schneebesen
vorsichtig unter den Teig heben. Das Butterschmalz in einer ofenfesten beschichteten Pfanne
erhitzen und den Teig hineingieen und bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite goldbraun
ist. Hiernach die Pfanne auf der mittleren Schiene in den Backofen schieben und zehn bis 15
Minuten fertig backen. Die Schale einer Orange fein abreiben und den Saft von beiden Orangen
auspressen. Die Bananen schilen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne 50 Gramm Butter
erhitzen und die Bananenscheiben darin von beiden Seiten anbraten. Herausnehmen und beiseite
stellen. 50 Gramm Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit Orangensaft abloschen. Die
Chilischote halbieren, in Streifen schneiden und zusammen mit der Orangenschale untermischen.
Den Karamell dickfliissig einkochen lassen, die Bananen zugeben und ein bis zwei Minuten darin
schwenken. Den Kokosschmarrn mit zwei Pfannenwendern in Stiicke teilen. Die restliche Butter
in Flocken sowie 50 Gramm Zucker dariiber verteilen und den Schmarrn darin karamellisieren.
Den Kokosschmarrn und die Bananen mit dem Sud auf Tellern anrichten. Zum Schluss mit
Puderzucker bestreuen.

Johann Lafer am 22. Mai 2010
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Kuchen aus dem Glas mit warmer Vanille-Sofe

Fiir 4 Personen

4 Apfel, Boskoop 170 g Zucker 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
150 g Butter, weich 6 Eier 2 EL Calvados

200 g Mehl 0,5 TL Backpulver 1 Zitrone

125 ml Sahne 125 ml Milch 1 Vanilleschote

Butter Puderzucker Zimt

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Vier ofenfeste Gliser mit Butter ausfetten. Die Apfel
schilen, vierteln und vom Kerngehéuse befreien. Die Zitrone pressen. Oberhalb der Apfelviertel
mit einem Messer mehrmals einschneiden und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die Butter
mit 150 Gramm Zucker und Vanillezucker schaumig rithren, nach und nach drei Eier und zum
Schluss den Calvados zufiigen. Das Mehl sieben, mit Backpulver mischen und unter den Teig
rithren. Nun den Teig gut zur Hélfte in die Gléser fiillen. Die Apfelviertel gleichméfiig darauf
verteilen und ein wenig in den Teig eindriicken. Die Kiichlein im Backofen fiir circa 30 Minuten
goldgelb backen. Fiir die Vanillesofle die Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark
auskratzen. Sahne, Milch, Vanillemark und -schote einmal aufkochen lassen, die Vanilleschote
wieder entfernen und zehn Gramm Zucker einrithren. Vom Herd nehmen. Zwei Eier trennen.
Die Eidotter und ein ganzes Ei in einer Edelstahlschiissel schaumig schlagen und den restlichen
Zucker dabei einrieseln lassen. Die Milch-Sahne-Mischung nach und nach zugeben, iiber dem
Wasserbad zu einer geschmeidigen Creme aufschlagen und warmhalten. Nun die Gléser aus dem
Ofen holen und etwas abkiihlen lassen. Anschlielend die Kiichlein aus den Glédsern stiirzen, mit
Puderzucker und nach Belieben mit etwas Zimt bestduben. Die Kiichlein anrichten und mit der
Vanillesofle warm servieren.

Horst Lichter am 08. Mai 2010

Limoncello-Parfait
Fiir 6-8 Personen
1 E1 01 1 Zitronenkuchen (ca. 400 g) 4 Eigelb (K1. M)
4 El Zucker 100 g Sahne-Joghurt 120 ml Limoncello
1-2 EL Zitronensaft 200 ml Schlagsahne 6 El Erdbeerkonfitiire

250 g Erdbeeren 3 Tl Puderzucker

Eine kleine Kastenform (750 ml) mit etwas Ol ausstreichen und mit Klarsichtfolie auslegen.
Zitronenkuchen der Lange nach in 5 Scheiben (1 cm dick) schneiden. Die Kuchenform am Boden
und an den Seiten mit dem Zitronenkuchen auslegen. Eigelbe und Zucker in einer Metallschiissel
verquirlen und iiber einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen cremig-dicklich aufschlagen.
AnschlieBend in Eiswasser kaltschlagen. Dabei nach und nach Joghurt, 100 ml Limoncello und
Zitronensaft unterrithren. Die Sahne halb steif schlagen und mit einem Schneebesen unter die
Eimasse heben. Konfitiire glatt rithren. Die Parfait-Masse in 3 Portionen in die Kuchenform
gielen, dazwischen mit einem Essloffel die Konfitiire verteilen. am Schluss mit einer Scheibe
Zitronenkuchen belegen. Mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens 5 Stunden (am besten
iiber Nacht) einfrieren. Das Parfait 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierfach nehmen.
Erdbeeren waschen, halbieren und mit 2 T1 Puderzucker und mit dem restlichen Limoncello 5
Minuten marinieren. Parfait aus der Form stiirzen und von der Folie befreien. Mit den Erdbeeren
belegen und mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Maéalzer am 24. 04. 2010
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Mandel-Cannelloni, Schokoladen-Pfeffer-Creme, Kokos-Eis

Fiir 4 Personen

Mokkaschaum:

350 ml Milch 50 g Zucker 50 g Kaffeebohnen

2 Blatt Gelatine 150 g Schlagsahne 2 cl Kaffeelikor, weif3
Cannelloni:

50 g Butter 100 g Akazienhonig 2 EL Amaretto

30 g Mehl 50 g Mandeln, gemahlen

Kokoseis:

350 ml Kokosmilch 150 ml Schlagsahne 90 g Zucker

4 Eier 1 Limette, unbehandelt  Kokoslikor
Pfeffercreme:

100 ml Schlagsahne 100 g Schokolade, weif3 Pfeffermischung, schwarz

Mokkaschaum:

Milch, Zucker und Kaffeebohnen einmal aufkochen und zehn Minuten ziehen lassen. Gelatine
fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in der
noch warmen Kaffeemilch auflésen. Anschliefflen durch ein Sieb gieflen, mit der Sahne und dem
Kaffeelikor mischen. In einen Sahne- Siphon fiillen, zwei Sahnekapseln hineindrehen, gut schiit-
teln und auf Fiswasser kaltstellen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Cannelloni:

Die Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Zusammen mit Honig, Amaretto, Mehl und Mandeln
zu einem glatten Teig verriihren. Circa 40 Minuten abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen. Ein
beschichtetes Blech mit Butter bestreichen und mit Mehl bestauben. Die gekiihlte Mandelmasse
zu kleinen Kugeln formen und auf das Blech setzen. Mit Hilfe eines Gabelriickens die Kugeln
flach und diinn zerdriicken. Im vorgeheizten Backofen fiinf bis sieben Minuten goldbraun backen
und anschliefend aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen. Wenn sie sich biegen lassen,
aber die Masse nicht mehr zerreifit, mit einem Pizzaschneider zu Rechtecken schneiden. Mit Hilfe
eines Metallrohres zu Rollchen formen. Die Mandelréllchen mit dem Mokkaschaum fiillen.
Kokoseis:

Die Schale der Limone abreiben. Kokosmilch, Schlagsahne und Zucker aufkochen. Zwei Eier und
zwei Bigelb verrithren, in das Sahne-Milch-Gemisch einrithren. Uber einem heiflen Wasserbad
unter stdndigem Riihren auf etwa 75 Grad erwédrmen, bis die Masse bindet. Die Masse durch ein
Sieb passieren, mit dem Kokoslikor und Limonenabrieb abschmecken und in einer Eismaschine
cremig gefrieren.

Pfeffercreme:

Die Pfeffermischung in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen, abkiihlen las-
sen und im Morser grob zerstofien. Sahne mit dem Pfeffer aufkochen, vom Herd nehmen und
die klein geschnittene Schokolade darin auflésen. In eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.
Mit einem breiten Backpinsel je einen dicken Strich Pfeffercreme auf den Tellern verteilen. Zwei
Rollchen darauf anrichten und eine Kugel Kokoseis dazu servieren.

Johann Lafer am 27. August 2010
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Mandel-Kuchen mit Amaretto-Sahne-Creme

Fiir 4 Personen

250 g Puderzucker 12 Eier 1 Prise Zimt

1 Schote Vanille 1 Zitrone, unbehandelt 250 g Mandelblédttchen
100 ml WeiBwein 40 g Zucker 2 cl Amaretto

100 ml Sahne Fett

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir den Kuchen acht Eier trennen. Das Eiweif§ mit 100
Gramm Puderzucker sehr steif schlagen. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren und das
Mark herauskratzen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Mandelblattchen mit 150 Gramm Pu-
derzucker, den acht Eidottern, dem Vanillemark sowie einer Prise Zimt und der Zitronenschale
gut verrithren. Nun das Eiweif3 vorsichtig unterheben, die Teigmasse in eine gefettete Backform
fiillen und circa 25 Minuten im Backofen backen. Fiir die Mandel-Sahnecreme vier Eier trennen.
Die Sahne steifschlagen. Die Eidotter anschliefend mit 40 Gramm Zucker, dem Mandellikor so-
wie dem Weifiwein in einer Schiissel verrithren und iiber einem Wasserbad schaumig aufschlagen.
Sobald die Masse schon cremig ist, wieder kaltschlagen und die geschlagene Sahne unterheben.
Den fertigen Mandelkuchen auf Tellern portionieren und mit der Amaretto-Sahnecreme servie-
ren.

Horst Lichter am 04. Dezember 2010

Mandel-Tortchen mit Vanille-Kokos-Creme

Fiir 4 Personen

30 g Kokosraspeln 1 Vanilleschote 125 g Butter, weich
170 g Mascarpone 120 g Puderzucker 2 cl Kokoslikér

150 ml Milch 1 TL Backpulver 140 g Zucker, fein
200 g Mehl 2 FEier 1 Pck. Vanillezucker
50 g Mandeln, gemahlen Fett Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Créeme den Puderzucker sieben. Gemein-
sam mit der Mascarpone sowie 75 Gramm Butter und einer Prise Salz mit einem Riihrgerédt zu
einer glatten Créme verrithren. Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren, das Mark herauskrat-
zen und dieses mit den Kokosrapeln und dem Kokoslikor zu der Creme geben und verriithren. Das
Ganze kiihl stellen. Die Mandeln in einer ungefetteten Pfanne kurz anrosten. Fiir die Tortchen
den Zucker, die {ibrige Butter und den Vanillezucker mit dem Handriihrgerét schaumig rithren.
Die Eier nacheinander dazugeben. Das Backpulver und das Mehl sieben. Die Mandeln und einen
halben Teeloffel Salz untermischen. Eine Muffinform ausfetten. Nun die Mehlmischung und die
Milch im Wechsel vorsichtig unter das Buttergemisch riihren, sodass ein glatter Teig entsteht.
Den Teig nun in die Muffinmulden fiillen und im Backofen circa 25 Minuten goldbraun backen.
Anschlielend das Muffinblech herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Nun die Toértchen auf
Tellern anrichten und die Vanillecreme in einem Spritzbeutel mit Sterntiille dekorativ auf den
kleinen Kiichlein verteilen und servieren.

Horst Lichter am 24. April 2010
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Mango mit Vanille-Sabayon

Fiir 2 Personen

1 Mango, reif 30 g Erdbeeren, mit Stiel 1 Zitrone, unbehandelt
10 g Macadamianiisse, ganz 2 Eier 50 ml Champagner

40 g Schlagsahne 1 Vanilleschote 1 Prise Salz

20 g Zucker 1 TL Zucker, braun Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Zitrone
halbieren und eine Hélfte auspressen. Die Mango schélen, halbieren, vom Kern lésen und in
feine Spalten schneiden. Auf Tellern zu einem Fécher legen, mit Zitronensaft betraufeln und den
braunen Zucker dariiber streuen. Die Macadamianiisse grob hacken und in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten, die Erdbeeren waschen und die Sahne steif schlagen. Die Vanilleschote
aufschneiden und etwa die Hilfte der Vanille heraus holen. Die Eier trennen und das Eigelb
zusammen mit dem Zucker, der Vanille, einer Prise Salz und dem Champagner in einer Schiissel
vermengen und iiber dem Wasserbad cremig aufschlagen. AnschlieBend vom Wasserbad nehmen,
die Sahne vorsichtig unter die Masse heben und alles etwas abkiihlen lassen. Anschliefflend die
Mangospalten mit der Zabaione iiberziehen, die Teller in den Ofen geben und fiir fiinf bis acht
Minuten gratinieren. Die fertigen Mangospalten mit der Vanille-Zabaione aus dem Ofen nehmen,
mit den gerdsteten Macadamianiissen und den Erdbeeren anrichten und mit dem Puderzucker
garnieren.

Horst Lichter am 11. Marz 2010

Mascarpone-Creme mit Spekulatius und Birnen-Spalten

Fiir 4 Personen

Mascarponecreme:

0,5 Orange, unbehandelt 2 Eier 40 g Zucker, braun

250 g Mascarpone 4 Spekulatius-Kekse 100 g Sahne

1-2 EL Amaretto

Birnenspalten:

1 Birne 2 TL Puderzucker 100 ml Orangensaft
0,25 Schote Vanille 1 Scheibe Ingwer 1 Splitter Zimtrinde
Anrichten:

1 Handvoll Marshmallows

Mascarponecreme:

Die Schale der Orange abreiben. Das Eigelb mit braunem Zucker und dem Orangenabrieb auf
dem Wasserbad hellschaumig aufschlagen, vom Herd nehmen und dann die Mascarpone hinein
rithren. Die Spekulatius-Kekse zerstofien, die Sahne halbsteif schlagen, beides unter die Mascar-
ponemasse heben und mit Amaretto abschmecken.

Birnenspalten:

Die Birne schilen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
bei milder Hitze den Puderzucker hell karamellisieren und die Birnenspalten darin anschwitzen.
Mit Orangensaft abléschen, Vanille, Ingwer und Zimt dazu geben und einkocheln lassen.
Anrichten:

Die Creme in Dessertschalen verteilen, die Birnenspalten darauf anrichten und mit den Marsh-
mallows garnieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Dezember 2010
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Melktert mit Physalis-6Griitze

Fiir 4 Personen

Melktert:

250 g Blatterteig, frisch 1 kg Linsen 2 Fier

25 g Mehl 25 g Maismehl 45 g Zucker

1 TL Vanillezucker 300 ml Milch 15 g Butter, zimmerwarm
1 TL Zimtpulver 1 Orange, unbehandelt 2 EL Orangenlikor

1 Prise Salz

Physalisgriitze:

3 Orangen, unbehandelt 500 g Physalis 75 g Zucker

1 Stange Zimt 2 Sternanis 1 EL Speisestérke

4 Zweige Minze 1 EL Vanillezucker 0,5 TL Zimtpulver

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Melktert:

Den Blitterteig aufrollen, daraus vier Kreise (etwas grofier als die Tartelett-Formen) ausstechen,
in die Férmchen legen und den Rand gut andriicken. Den Teig mit einer Gabel einstechen. Den
Blatterteig mit jeweils einem Stiick Backpapier belegen und mit Linsen befiillen. Den Teig im
vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten blind backen. Anschlieflend die Linsen und das Back-
papier entfernen. Den Backofen auf 160 Grad zuriickschalten. Fiir die Fiillung die Eier trennen.
Mehl, Maismehl, 25 Gramm Zucker, Vanillezucker in einer Schiissel mischen. 50 Milliliter Milch
zugeben und glattrithren. Die restliche Milch in einem Topf aufkochen, den Mehlbrei zugeben
und unter Rithren aufkochen. Hitze reduzieren und zwei Minuten kocheln lassen, bis die Masse
dick wird. Anschliefend in eine Schiissel geben, Butter und das Eigelb unterrithren. Mit Zimt-
pulver, fein abgeriebener Orangenschale und Orangenlikér abschmecken. Eiweifl mit einer Prise
Salz steif schlagen, den restlichen Zucker nach und nach zugeben. Den Eischnee unterheben und
die Masse in den vorgebackenen Blétterteig fiillen und glatt streichen. Im Backofen weitere 20
Minuten backen. Wenn die Masse beginnt aufzugehen, die Backofentiir einen spaltbreit 6ffnen.
Physalisgriitze:

Den Saft der Orangen auspressen und 200 Milliliter abmessen. Physalis aus den Hiillen 16sen, wa-
schen und halbieren. Die Friichte in einer flachen Form verteilen. Zucker in einem Topf goldbraun
karamellisieren und mit dem Orangensaft abloschen. Die Zimtstange und Sternanis zugeben und
bei milder Hitze fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser
anrithren. Unter Riihren nach und nach zum Sud geben, bis er eine leicht dickliche Konsistenz
hat. Den Sud durch ein Sieb {iber die Friichte gieBen, alles gut mischen und abkiihlen lassen.
Minze abbrausen, die Blédtter fein schneiden und untermischen. Vanillezucker mit Zimtpulver
mischen, die fertigen Toértchen damit bestreuen und mit der Physalisgriitze servieren.

Tipp:

Zu dem Dessert passt sehr gut Mirabellensorbet.

Johann Lafer am 11. Juni 2010
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Milles feuilles avec livarot et poire

Fiir 4 Personen
Milles-feuilles:

2 Birnen, reif 20 g Butter 4 EL Zucker, braun
1 Vanilleschote 1 Glas Sancerre 100 g Blétterteig

1 Livarot, jung

Dip:

1 Limette, unbehandelt 2 EL Lavendelhonig 4 EL Creme-fraiche
4 EL Walniisse, gehackt 1 Granatapfel 1 Bund Minze

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Milles feuilles:

Die Birnen schélen und in diinne Spalten schneiden. Die Butter mit braunem Zucker, ausge-
kratzter Vanilleschote und dem Sancerre aufsetzen und so lange kochen bis ein Sirup entsteht.
Die Birnenspalten einlegen und nach circa zwei Minuten wenden. Nach zwei weiteren Minuten
ist die Birne gar. Den ausgerollten Blétterteig in Quadrate schneiden. In die Mitte der Quadrate
mit einem Essloffel eine kleine Mulde driicken. Den Livarot in diinne Scheiben schneiden und
abwechselnd mit der Birne auf den Bléitterteig legen. Die Ecken frei lassen, da diese im Backofen
knusprig zubacken. Im vorgeheizten Backofen die Bléatterteigteilchen circa zehn bis 15 Minuten
knusprig braun backen.

Dip:

Die Schale der Limette abreiben, den Saft auspressen. Lavendelhonig, Créme-fraiche mit dem
Saft und Abrieb der Zitrone verriithren. Die Milles feuilles auf Tellern anrichten. Jeweils einen
»,Klecks* Dip drauf geben. Granatapfelkerne auslésen und zusammen mit den gehackten Walniis-
sen iiber das Dessert streuen. Mit Minze garnieren und sofort servieren.

Sarah Wiener am 22. Januar 2010
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Mohnkuchen mit Aprikosen

Fiir 12 Stiick
Fiir den Boden:

300 g Mehl 100 g Zucker 125 g kalte Butter
1/2 Bio-Orange 1 Prise Salz 2-3 EL Wasser
Fiillung:

200 ml Milch (3,5%) 100 g Blaumohn 50 g Zucker

15 g HartweizengrieB 1/2 Vanilleschote 2 Eier

1 Bio-Zitrone 5 frische Aprikosen 20 g Aprikosenmarmelade
1,5 EL Zucker

Mehl, Zucker, Butter und Salz vermengen. Von der Orangenschale feine Streifen ablésen. Alles zu
einem glatten Teig rithren, bei Bedarf Wasser hinzufiigen. In eine Folie packen und 30 Minuten
kiihl stellen. Danach in eine Springform fiillen und bei 180 Grad 15 Minuten backen.
Inzwischen die Milch mit einer ausgekratzten halben Vanilleschote aufkochen, ziehen lassen,
Schote entfernen.

Den gemahlenen Blaumohn in die Milch geben sowie 50 Gramm Zucker. Dann die Mohnmasse
mit Hartweizengrief§ andicken. Abkiihlen lassen.

Zwei Eier trennen, Eigelbe einzeln unter die Mohnmasse rithren. Diinne Streifen Zitronenschale
untermengen.

Die Aprikosen halbieren, entkernen und blanchieren. Danach ihre Haut abziehen. Die Friichte
mit etwas Zitronensaft und Aprikosenmarmelade marinieren.

Die Mohnmasse auf den heiflen Miirbeteig streichen, Aprikosen darauf verteilen. Die iibrigen zwei
Fiweifl mit Zucker steifschlagen, auf den Kuchen geben. Ihn bei 180 Grad Ober- und Unterhitze
auf unterer Schiene gut eine halbe Stunde backen. Die letzten Minuten aufpassen, dass der
Elschnee leicht braun, nicht schwarz wird.

Tipps:

Den Mohn am besten frisch mahlen. So entfaltet er sein Aroma. Zuhause eignen sich eine alte
Kaffeemiihle oder ein Morser. Oder, wenn moglich, im Geschéft - etwa i n einem Reformhaus -
mahlen lassen.

Es stehen viele Géste ins Haus? Fiir einen Blechkuchen etwa die doppelte bis dreifache Menge
nehmen: 900 Gramm Mehl, 250 Gramm Mohn, 40 Gramm Grie und 10 Aprikosen oder Apfel,
was gerade fiir Mohnkuchen auf dem Blech typisch ist.

Die Zitrusfriichte in Bioqualitéit kaufen, da deren Schale nicht mit Pestiziden behandelt wurde.
Zestenreifler sind perfekt, um kleine diinne Streifen Schale abzureiflen, die Zesten.

Weitere Varianten: Hefe- statt Miirbeteig nehmen. Unter die Mohnmasse in Rum eingeweichte
Rosinen geben. Oder den Kuchen mit Mandarinen, Orangen oder Pfirsichen belegen.

test Juli 2010
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Moscato dAsti Zabaione mit Weinberg-Pfirsichen

Fiir 2 Personen

4 Weinbergpfirsiche, geviertelt 80 g Amarettini 2 TL knusprige Schokoladenperlen
50 g Zucker 4 Eier 0,5 Vanilleschote

150 ml Moscato-d “Asti 50 ml Pfirsichlikor

Die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Den Zucker und die Eigelbe in einer Metallschiissel
schaumig aufschlagen. Die Vanilleschote ldngs halbieren, das Vanillemark auskratzen und mit
dem Asti und Pfirsichlik6r zu dem Eigelb geben. Wasser in einem Topf erhitzen und anschlielend
die Eigelb-Mischung schaumig schlagen. Die Pfirsiche waschen, trocknen, halbieren und entker-
nen, anschlieBend vierteln. Die Amarettini zerbroseln. Die Pfirsiche mit den Amarettinis in ein
Glas geben. Die Zabaione darauf geben, mit den Schokoladenperlen garnieren und servieren.

Cornelia Poletto am 15. Oktober 2010

Mousse au chocolat

Fiir 4 Personen

100 g Kuvertiire 90 g Créeme-fraiche 3 Eigelb
6 Eiweif3 50 g Zucker

Sof3e:

125 ml Milch 200 g Creme-fraiche

Eiweifl mit dem Zucker in einer Kiichenmaschine steif schlagen.

Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Eine Riihrschiissel auf den Kochtopf stellen,
so dass der Kessel nur durch den Wasserdampf erwédrmt wird. Kuvertiire in Stiicke schneiden und
in der Riihrschiissel schmelzen lassen. Eigelb unter die Schokoladenmasse rithren, dann Creme
fraiche dazugeben und ebenfalls verriihren. Eischnee 16ffelweise zur Masse dazugeben, vorsichtig
unterheben, damit die Creme eine luftige Konsistenz bekommt.

Mousse au Chocolat in eine Schiissel fiillen, mit Folie abdecken und fiir mindestens fiinf Stunden
in den Kiihlschrank stellen, damit sie fest wird.

Creme fraiche mit etwas Milch verriihren und zur Mousse servieren.

Rainer Sass am 19. Dezember 2010
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Muttertagsherz (Quark-Himbeere)

Fiir 4 Personen

Boden:

250 g Miirbeteigplétzchen 75 g Butter, zimmerwarm

Creme:

750 g Sahne-Quark 1 Vanilleschote 100 g Zucker

1,5 Zitronen, unbehandelt 80 ml Kokosmilch, ungesiift 200 ml Sahne

8 Blatt Gelatine, weifl 500 g Himbeeren 200 g Himbeergelee
100 Mandelbléttchen 250 g Marzipan 100 g Puderzucker

100 g Zartbitterschokolade, 70% Lebensmittelfarbe, rot

Boden:

Die Pldtzchen zerkriimeln und mit der weichen Butter mischen. Eine Herzform auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen. Broselmischung gleichméfig darauf verteilen und festdriicken.
Zehn Minuten kalt stellen.

Créme:

Die Schale einer Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Quark, Vanillemark, Zucker, die fein ab-
geriebene Schale und den Zitronensaft miteinander vermischen. Gelatine fiinf Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Kokosmilch in einem Topf erwidrmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin
auflosen. Zwei Essloffel Quark zur Gelatine geben, mischen und unter die restliche Quarkmasse
rithren. Sahne steif schlagen und zuletzt unter den Quark heben. Alles auf dem Broéselboden
verteilen, glatt streichen und etwa eine Stunde kalt stellen. Den Saft der halben Zitrone auspres-
sen. Himbeeren vorsichtig abbrausen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Beeren gleichméflig
auf dem Késekuchen verteilen. Himbeergelee zusammen mit dem Zitronensaft in einem Topf
leicht erwarmen, gleichméfig iiber die Himbeeren verteilen und zehn Minuten kalt stellen. Die
Herzform vorsichtig 16sen und die Mandelbléttchen an den Kuchenrand driicken. Das Marzipan
mit dem Puderzucker verkneten und diinn ausrollen. Je nach Belieben zurecht schneiden. Scho-
kolade iiber einem warmen Wasserbad schmelzen, in ein Papiertiitchen geben und damit die
Marzipanplatte verzieren. Das restliche Marzipan mit Lebensmittelfarbe verkneten und kleine
Rosen daraus formen. Auf der Torte anrichten und servieren.

Johann Lafer am 07. Mai 2010

Ofen-Schlupfer

Fiir 4 Personen

6 Milchbrotchen (ca. 160 g) 300 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote

4 Eier (KI. M, getrennt) 3 El Zucker 50 g Mandelstifte
200 g eingemachte Kirschen 4 Rosmarinzweige

Kirschen abgieflen und abtropfen lassen. Milchbrétchen in Stiicke zupfen und in einer Schiis-
sel mit der Sahne iibergieen und 5 Min. einweichen. Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Vanillemark, Zucker, die Hilfte der Mandeln und das Figelb zu den Brétchen
geben und mit einem Kochloffel unterrithren. Eiweil und eine Prise Salz mit den Quirlen des
Handriihrers steif schlagen. Fischnee vorsichtig unter die Brotchenmasse heben. Masse in eine
gefettete Auflaufform (30 x 20 cm) geben und mit den Kirschen, den iibrigen Mandeln und dem
Rosmarin belegen. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf einem Rost im unteren
Drittel 50 Min. backen. Evtl. nach 35 Min. mit Alufolie abdecken.

Tim Malzer am 21. 08. 2010
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Orangen-Eis mit warmen Schoko-Kiichlein

Fiir 4 Personen

fir das Eis 5 Orangen 1 Vanilleschote
2 EL Orangenlikor 500 g Sahne 8 Eier

200 g Zucker

Schokoladenkiichlein:

60 g Bitterkuvertiire 60 g Butter, zimmerwarm 4 Eier

60 g Zucker

Orangen:

5 Orangen 1 EL Zucker 4 EL Butter

2 cl Orangenlikor

Fiir die Férmchen:

Butter

Zucker Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Orangen-Eis die Vanilleschote der Léinge
nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Von den Orangen drei Teel6ffel Orangenschale
abreiben. Die Orangen hiernach halbieren und 500 Milliliter Saft auspressen. In einem Topf das
Mark der Vanilleschote mit Orangensaft, -schale, Sahne und Orangenlikor verrithren. Das Ganze
langsam aufkochen und vom Herd nehmen. Nun die Eier trennen. Die Eidotter mit dem Zucker
verrithren und unter stdndigem Riihren in die heifle Orangenmasse gielen. So lange riihren,
bis die Masse anfiéngt cremig dick zu werden. AnschlieBend durch ein Sieb in die Eismaschine
filllen und zu einer schonen Eiscreme gefrieren lassen. Fiir die Schokoladenkiichlein die Kuver-
tiire in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Die
zimmerwarme Butter unterrithren und die Eier trennen. Die Eidotter mit 40 Gramm Zucker
in einer Schiissel iiber dem Wasserbad schaumig schlagen, bis die Masse lauwarm ist. Anschlie-
Bend wieder kalt schlagen und die Schokobutter unterriihren. Das Eiweil mit dem restlichen
Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Die Férmchen fetten und mit Zu-
cker ausstreuen. Die Masse zur Hélfte hineinfiillen und zehn Minuten im Backofen backen. Fiir
die karamellisierten Orangen zwei Orangen schélen und filetieren. Aus den restlichen Orangen
250 Milliliter Saft auspressen. Den Zucker in der Pfanne zergehen lassen, mit dem Orangensaft
abloschen und den Orangenlikor zugeben. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Orangenfilets darin scharf von beiden Seiten anrésten und warm stellen. Das Ganze um die
Halfte einreduzieren und mit der restlichen Butter abbinden. Die fertigen Kiichlein sofort auf
Dessertteller stiirzen und gemeinsam mit dem Orangen-Eis sowie den karamellisierten Orangen
anrichten. Mit Puderzucker bestduben und servieren.

Horst Lichter am 27. Februar 2010

48



Orangen-Papaya-Gelee, Kokos-Miirbeteig, Preiselbeer-Sorbet

Fiir 4 Personen
6 Blatt Gelatine 400 g Preiselbeeren, tiefgekiihlt 1 Zitrone, unbehandelt

350 g Zucker 2 Eier 75 g Mehl

60 g Kokosflocken 50 g Butter 25 g Puderzucker
6 Orangen 1 Papaya Salz

Mehl

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwei Blatt Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Zitrone pressen.

Fiir das Sorbet die Preiselbeeren auftauen lassen und in einem Mixer fein piirieren. Das Piiree
durch ein feines Sieb streichen. 300 Gramm davon abmessen.

250 Gramm Zucker und das Piiree aufkochen und mit Zitronensaft mischen. Die Gelatine aus-
driicken, in dem heiflen Piiree auflosen und anschlieBend abkiihlen lassen. Die Eier trennen,
dabei die Figelb einzeln aufbewahren. Das Fiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und unter
die kalte Masse heben. Das Ganze in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Fiir den Miirbeteig 30 Gramm Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett rosten. Das Mehl, die
Kokosflocken, Butter, Puderzucker und ein Eigelb mit einer Prise Salz rasch zu einem glatten
Teig verarbeiten, in Folie wickeln und eine Stunde kalt stellen.

Den Teig anschliefend drei Millimeter diinn auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und
zu acht Rechtecken von 3x6 Zentimetern ausschneiden. Den Miirbeteig auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen und im Backofen zehn Minuten backen und anschlieend auskiihlen
lassen.

Fiir das Gelee die iibrigen Blatt Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Zwei Oran-
gen so schilen, dass die gesamte weile Haut entfernt ist und die Filets heraustrennen. Den
abtropfenden Saft dabei auffangen. Die Papaya schilen, entkernen und klein wiirfeln.

Die restlichen Orangen auspressen und 400 Milliliter Saft abmessen. Den Orangensaft mit dem
restlichen Zucker aufkochen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen. Den Saft auf Eiswasser
unter Riihren abkiihlen, bis er zu gelieren beginnt.

Acht kleine Férmchen mit Orangenfilets und Papayawiirfeln fiillen, den Orangensud darauf gie-
Ben und im Kiihlschrank erkalten und festwerden lassen.

Die Miirbeteightden mit den iibrigen Kokosraspeln bestreuen. Das Orangengelee kurz in heifes
Wasser tauchen, aus den Formchen stiirzen und auf den Miirbeteig setzen. Das Sorbet dazu
geben und das Ganze servieren.

Johann Lafer am 23. Januar 2010
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Orangen-Schokoladen-Creme mit Erdbeeren und Basilikum

Fiir 20 Personen
Orangen-Schokoladen-Creme:

24 Blatt Gelatine 6 Vanilleschoten 2 1 Sahne, 30 %

32 Eier 400 g Zucker 300 g Kuvertiire, Zartbitter
12 Orangen, unbehandelt 10 cl Orangenlikor 3 kg Erdbeeren
Meersalz

Basilikum-Sahne:

2 Bund Basilikum 70 g Zucker 0,7 1 Sahne, 33 %

3 Blatt Gelatine Meersalz Espuma-Flasche
Espuma-Kapseln

Brownies:

500 g Schokoladen-Nuss-Brownies 12 cl Orangenlikor 1,3 1 Sahne, geschlagen
4 Zitronen Zucker, braun

Orangen-Schokoladen-Creéme:

Die Gelatine einweichen. Die Kuvertiire fein hacken. Die Schale der Orangen abreiben. Die Va-
nilleschoten der Linge nach halbieren und das Mark heraus schaben. Die zwei Liter Sahne mit
den Vanilleschoten aufkochen und die Eigelb mit Zucker (in einer Metallschiissel) iiber einem
Wasserbad aufschlagen. Die kochende Sahne unter Rithren zum Ei geben, so dass es abbindet
(zur Rose abziehen). Wenn keine Bindung entstanden ist, die Schiissel auf dem Wasserbad weiter
rithren, bis die Masse 80 Grad erreicht hat. Die Vanilleschoten entfernen und Gelatine, Kuvertii-
re, Orangenabrieb, Salz, Orangenlikér und Vanillemark in die heifle Eiermasse riithren und kiihl
stellen (ab und zu umriihren). Die Erdbeeren waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden, wenn
notig marinieren. Die Orangen von der Schale befreien, klein schneiden und getrennt zur Seite
stellen.

Basilikum-Sahne:

Die Gelatine einweichen. Basilikum waschen, trocken schleudern und die Bléatter zupfen. Die
Stiele und ein Drittel der Blatter fein schneiden und diese mit Zucker, Salz, 250 Milliliter Sahne
langsam auf circa 60 Grad erhitzen. Danach passieren, die Gelatine darin l6sen und die restliche
kalte Sahne einriihren. Nun die Sahne mit dem restlichen Basilikum darin 16sen und die restliche
kalte Sahne einrithren. Nun die Sahne mit dem restlichen Basilikum mixen. Durch ein ganz feines
Sieb passieren, in eine Espuma-Flasche abfiillen und kalt stellen.

Brownies:

Die Brownies in grobe Wiirfel schneiden und mit dem Orangenlikér marinieren. Zieht die Gela-
tine in der Schokosahne leicht an, die geschlagene Sahne und die Brownies unterheben. Jetzt die
Schokoladencreme, Erdbeeren und Orangen abwechselnd in Glaser, Blumenvasen oder dhnlich
Gefifle einschichten. Oben Platz fiir die Basilikum-Sahne lassen und acht Stunden kiihl stellen.
Vor dem Servieren zwei Kapseln in die Espuma drehen. Den Espuma auf die Creme geben und
ab zum Buffet damit.

Tipp:

Wer mochte, kann auch frittierte Glasnudeln oder dhnliches dariiber geben, damit noch eine
knusprige Zutat den Gaumen erfreut. Hierfiir einfach eine handvoll Glasnudeln in sehr heiies Ol
geben. Wenn sich die Nudeln ausgedehnt haben, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit etwas Puderzucker bestreuen und mit dem Dessert genieflen.

Ralf Zacherl am 04. Juni 2010
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Passionsfrucht-Beeren-Pavlova

Fiir 4 Personen

Baiser:

2 Eier, M 0,5 TL Speisestirke 0,5 TL Weillweinessig
100 g Zucker

Fiillung:

1 Limette, unbehandelt 600 g Beeren, gemischt 2 EL Rum, weif3

2 Passionsfriichte 250 g Ricotta 4 EL Zucker

100 g Sahne

Den Backofen auf 125 Grad vorheizen.

Baiser:

Fiweifl halbsteif schlagen. Zucker einrieseln lassen und das Eiweif steif und gldnzend schlagen.
Stérke dariiber sieben, Essig zugeben und beides unterriithren. Mit Hilfe einer Spritztiille sieben
Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Mit einem Loffel oben jeweils eine
flache Mulde hineindriicken. Auf der mittleren Schiene circa zwei Stunden trocknen lassen. Eine
Stunde im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Fiillung:

Die Limette waschen und trocken reiben. Die Schale diinn abreiben und den Saft auspressen.
Etwa ein Drittel der Beeren mit zwei Essloffel Limettensaft und dem Rum fein piirieren. Passi-
onsfriichte halbieren, das Innere herauskratzen und unter das Piiree mischen. Restliche Beeren
unterheben und kalt stellen. Restlichen Limettensaft, abgeriebene Limettenschale, Ricotta und
Zucker verrithren. Sahne steif schlagen und unterheben. Baisers samt Papier vom Blech ziehen,
sechs Baisers auf Teller geben, Créeme und Beeren-Ragout d arauf verteilen. Restliches Baiser
grob zerbrockeln und dariiber geben.

Tipp:

Dieses Dessert kann super vorbereitet werden: Die Baisers werden schon am Vortag gebacken
und lose mit einem Bogen Kiichenpapier aufbewahrt (nicht kalt stellen oder luftdicht verpacken,
sonst werden sie weich). Die Beerensoe wird einige Stunden vorher zubereitet und abgedeckt
kalt gestellt. Die Ricottacreme kann ebenfalls schon zubereitet werden, allerdings ohne die Sahne
— die wird erst kurz vor dem Anrichten unter das Dessert gehoben.

Cornelia Poletto am 19. Marz 2010
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Pfannkuchen mit Nougat-Creme und Florentiner-Eis

Fiir 4 Personen
Pfannkuchen:

100 g Mehl

3 Eier

Orangensaft

Ol

Nougatcreme:

0,5 Orange, unbehandelt

1 Prise Salz
300 ml Milch
Tonkabohne

90 g Zartbitterschokolade

1 EL Vanillezucker
50 g Butter, fliissig
Orangensaft

100 g Nougat

2 Blatter Gelatine 1 Ei 1 EL Zucker
300 g Schlagsahne 1 Stange Zimt
Florentinereis:
1 Vanilleschote 250 ml Milch 250 g Sahne
90 g Zucker 5 Eier 150 — 200 g Florentiner-Salz
Fertigstellung:
1 EL Zucker 200 ml Orangensaft 2 EL Butter, kalt
100 g Schlagsahne 1 TL Vanillezucker Erdbeeren
Himbeeren Minze Himbeersof3e
Pfannkuchen:

Das Mehl sieben und mit dem Salz und Vanillezucker in eine Schiissel geben. Etwas Tonkabohne
hinein reiben. Mit Milch und Eiern glatt rithren. Zum Schluss die Butter dazu geben. Den Teig
am besten 30 Minuten ruhen lassen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, diinn mit Ol
oder geklirter Butter und Orangensaft auspinseln und nacheinander die Pfannkuchen goldbraun
ausbacken.

Nougatcreme:

Die Schale der Orange abreiben. Die Schokolade mit dem Nougat in einer Schiissel auf dem
dampfenden Wasserbad schmelzen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Ei mit
dem Zucker in einem Kessel iiber dem Wasserbad schaumig schlagen, die aufgeldste Schokoladen-
Nougatmischung zugeben und die aufgeweichte Gelatine zugeben. Die Sahne hinein rithren, etwas
Orangenabrieb dazu geben und etwas Zimt hinein reiben. Fiir mindestens eine Stunde im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

Florentinereis:

Die Vanilleschote langs halbieren, das Mark auskratzen. Milch, Sahne, die Hélfte des Zuckers,
das Vanillemark und die Schote in einen Topf geben und aufkochen lassen. Wahrenddessen einen
kleinen Topf mit drei Zentimeter hoch Wasser befiillen und aufkochen lassen. Drei Eigelb, zwei
Fier und den iibrigen Zucker mit einer Prise Salz in einem Schlagkessel mit einem Schneebesen
hellschaumig aufschlagen. Die kochende Vanillemilch unter Riithren nach und nach hinzufiigen
und den Schlagkessel auf den kleinen Topf iiber den aufsteigenden Wasserdampf stellen. Mit
einem Gummischaber die Eiermilch nun besténdig aber ruhig von der Kesselwand weg riithren.
Dabei auf 75 bis maximal 80 Grad erhitzen und sofort durch ein Sieb gieflen, so bleiben die
Vanilleschoten zuriick und die Sofle kiihlt gleichzeitig etwas ab. Auskiihlen lassen und in einer
Fismaschine zu einem cremigen Eis frieren. Die Florentiner in kleine Stiicke schneiden und kurz
in der Eismaschine mit riihren lassen. In einen vorgefrosteten Behélter fiillen, mit Backpapier
direkt bedecken und bis zum Gebrauch in den Froster stellen

Fertigstellung:

Den Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen und mit Orangensaft abloschen. Etwas einkochen
lassen, dann die Butter langsam einriihren, dabei die Pfanne vom Herd ziehen. Die Sahne mit
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dem Vanillezucker cremig aufschlagen. Die Pfannkuchen auf Tellern anrichten, mit der Oran-
gensofle, Vanillesahne und Himbeersofle betrdufeln. Mit Hilfe eines Eisportionierers aus dem
Pralinenmousse und Florentinereis Kugeln ausstechen und mit den Beeren und der Minze auf
den Pfannkuchen anrichten.

Alfons Schuhbeck am 30. Juli 2010

Pistazien-Pfannkuchen-Torte mit Rhabarber-Sorbet

Fiir 4 Personen

25 g Butter 125 g Mehl 250 ml Milch

5 Eier 50 g Pistazien 340 g Zucker

250 g Mascarpone 250 g Magerquark 2 Zitronen, unbehandelt
1 Vanilleschote 7 Blatt Gelatine, weifl 100 ml Plaumenwein
300 g Rhabarber 250 ml Weifiwein 3 cl Grenadinesirup

2 EL Butterschmalz 150 g gemischte Beeren Salz

Die Butter in einem Topf schmelzen und zusammen mit zwei Eiern, Milch, Pistazien, zehn
Gramm Zucker, Mehl und einer Prise Salz in einen hohen Becher geben. Das Ganze fein piirie-
ren und zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig anschliefend zehn Minuten ruhen lassen. Das
Butterschmalz zerlassen und damit eine flache beschichtete Pfanne diinn auspinseln. Danach mit
einer Schopfkelle Teig in die Pfanne geben, leicht schwenken und goldgelb backen. Den Crepe
wenden und auf der anderen Seite ebenfalls goldgelb backen. Auf diese Weise sechs bis acht
Crepes backen und abkiihlen lassen. Fiir die Fiillung die Schale einer Zitrone reiben und den
Saft auspressen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Die Mascarpone mit dem Quark und dem Zitronensaft sowie der abgeriebenen Schale und dem
ausgekratzten Vanillemark schaumig aufmixen. Fiinf Blatt Gelatine in kaltem Wasser fiinf Mi-
nuten einweichen lassen. Den Pflaumenwein in einem Topf erwidrmen und die gut ausgedriickte
Gelatine darin auflésen. Die restlichen Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schla-
gen, danach 80 Gramm Zucker nach und nach einrieseln lassen. Nun den Pflaumenwein unter
die Mascarponecreme mischen und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Crepes in der Grofie
einer Springform mit 18 Zentimetern Durchmesser ausstechen. Anschlieflend die Springform mit
Frischhaltefolie auslegen. Auf den Boden der Springform einen Crepe legen, mit drei Essloffel
Mascarponecreme bestreichen, mit einem Crepe bedecken und erneut mit der Creme bestreichen.
So fortfahren, bis Crepes und Mascarponecreme aufgebraucht sind. Das Ganze zuletzt mit einem
Crepe bedecken und die Torte im Kiihlschrank ein bis zwei Stunden kalt stellen. Fiir das Sorbet
den Rhabarber schilen und klein wiirfeln. Die iibrige Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den
Weilwein mit dem restlichen Zucker und der ausgekratzten Vanilleschote aufkochen und kécheln
lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Die Rhabarberstiicke darin einige Minuten bissfest kochen
und anschliefend in ein kaltes Gefafi umfiillen. Die ausgedriickte Gelatine in dem Sud auflésen.
Den Saft der verbliebenen Zitrone pressen, mit dem Sud und dem Grenadinesirup mischen und
in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Pfannkuchentorte aus der Form I6sen, in Stiicke
schneiden und jeweils mit einer Kugel Sorbet und frischen Beeren garniert servieren.

Johann Lafer am 03. April 2010
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Quark-Kiichle mit glasierten Erdbeeren

Fiir 2 Personen

300 g Erdbeeren 1 Zitrone, unbehandelt 3 Zweige Minze
3 EL Semmelbrosel 180 g Quark 2 Eier

1 TL Butterschmalz 20 ml Himbeergeist 2 Vanilleschoten
1 Prise Zucker 2 EL Puderzucker 1 Prise Salz

Das Eigelb vom Eiweifl trennen. Die Vanilleschoten der Lénge nach aufschneiden und das Mark
auskratzen. Die Zitrone reiben, anschlieffend halbieren und auspressen. Den Quark mit dem
Eigelb, dem Vanillemark, etwas Zucker, der Zitronenschale, etwas Zitronensaft und einer Prise
Salz verriihren. AnschlieSend die Semmelbrosel einriihren. Das Ganze acht Minuten quellen las-
sen. Anschliefend Kiichle ausstechen. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen, die Kiichle
bei milder Hitze langsam braten und anschlieend auf Kiichenkrepp abtropfen. Die Erdbeeren
putzen, vom Strunk befreien, ein Drittel mit Puderzucker, etwas Himbeergeist und etwas Zi-
tronensaft fein piirieren. Anschliefend durch ein Sieb gielen. Die restlichen Erdbeeren vierteln
und mit dem Erdbeermark und dem restlichen Himbeergeist glasieren. Die Quarkkiichle mit den
glasierten Erdbeeren auf Tellern anrichten und mit den Minzzweigen garnieren.

Alexander Herrmann am 04. Juni 2010

Quark-KloBe mit Erdbeeren

Fiir 2 Personen
250 g Erdbeeren 450 g Backquark 0,5 Zitrone

40 g Butter 150 g Mie-de-pain 90 g Puderzucker
4 Fier 0,5 Chilischote 0,5 Vanilleschote
Salz

Die Butter mit dem 40 Gramm Puderzucker schaumig schlagen, zwei der Eier trennen, die
Figelb mit den restlichen Eiern vermischen und langsam zu der Butter geben. Schale von der
Zitrone reiben. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Das Mie de
pain, eine Prise Salz, Zitronenschale und das Vanillemark dazugeben, vermengen und den Quark
dazugeben. Die Masse zu Knodeln drehen und in Salzwasser zehn Minuten ziehen lassen. Die
Chilischote ldngs aufschneiden und von den Kernen befreien, klein schneiden. 125 Gramm der
Erdbeeren vom Griin befreien und mit dem restlichen Puderzucker und der Chilischote mixen.
Die andere Hilfte der Erdbeeren ebenfalls vom Griin befreien und mit den gemixten Erdbeeren
marinieren. Die Quarkklofie auf einem Teller anrichten und mit den Erdbeeren garnieren.

Steffen Henssler am 11. Juni 2010
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Quitten-Mousse-Toértchen mit Macadamia-Hippen

Fiir 4 Personen

600 g Quitten 100 g Zucker 200 ml Weiflwein
1 Stange Zimt 1 Schote Vanille 5 Blatt Gelatine
150 ml Schlagsahne 2 Fier 50 g Butter

100 g Puderzucker 100 g Mehl 2 EL Kakaopulver

150 g Macadamianiisse, ungesalzen Puderzucker

Die Quitten schélen, vierteln, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Nun die Quitten zusammen mit dem Zucker
in einen Topf geben. Weifiwein angieflen, die Zimtstange, das Vanillemark sowie die Vanilleschote
zugeben und aufkochen. Bei milder Hitze sehr weich kochen lassen. Die Quittenstiicke aus dem
Weiiweinsud heben und in einem Mixer fein piirieren. Das Piiree durch ein Sieb streichen und
350 Gramm davon abwiegen. 100 Milliliter Weiliweinsud abmessen und nochmals aufkochen.
Die Gelatineblétter fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und in dem hei-
Ben Weilweinsud auflésen. Zum Quittenpiiree geben, gut verrithren und auf einer Schiissel mit
Eiswasser unter Riihren abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen. Sobald die Quittenmasse zu
gelieren beginnt, die geschlagene Sahne unterheben. Die Masse in eine mit Frischhaltefolie aus-
gelegte Auflaufform geben und glatt streichen. Abgedeckt im Kiihlschrank zwei bis drei Stunden
fest werden lassen. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Eier trennen und das
Eiklar auffangen. Die Butter in einem Topf zerlaufen lassen und mit Puderzucker, Mehl, Ka-
kao und Eiweifl zu einem glatten Teig verrithren. Alles zehn Minuten ruhen lassen. Den Teig
mit Hilfe einer Streichpalette oder eines Teigschabers und einer Kreisschablone (sechs Zenti-
meter Durchmesser) diinn auf eine Backmatte aufstreichen. Die Macadamianiisse fein hacken.
Den Teig anschliefend mit den gehackten Niissen bestreuen und im vorgeheizten Backofen fiinf
bis sechs Minuten backen. Anschliefend abkiihlen lassen und mit einer Streichpalette vorsichtig
von der Backmatte 16sen. Die Quittenmousse mit einem Ring (fiinf Zentimeter Durchmesser)
ausstechen oder mit einem Loffel Nocken aus der Masse abstechen. Zum Anrichten eine Macada-
miahippe auf jeden Teller geben und ein Stiick Quittenmousse daraufsetzen. Erneut eine Hippe
und danach wieder Mousse daraufgeben. Mit einer weiteren Hippe belegen. Abschliefend mit
Puderzucker bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 13. November 2010
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Rahm-Schmarrn mit Zwetschgen-Raoster

Fiir 2 Personen

5 Zwetschgen 1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt
4 Eier 1 EL Rosinen 1 EL Mandelblatter
50 g Mehl 250 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker

1 EL Puderzucker 1 EL Speisestirke 2 Nelken

1 Zimtstange 1 EL Butterschmalz 100 ml Schlagsahne

10 ml Stroh-Rum 200 ml Rotwein Salz

Die Zwetschgen putzen, halbieren und entkernen. Die Eier trennen. Die Schale der Zitrone ab-
reiben. Die Orange in Scheiben schneiden. 200 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren und
mit dem Rotwein abléschen. Die Nelken, die Zimtstange und zwei Orangenscheiben mit hinein
geben und einige Minuten kiécheln lassen. Die Speisestéiirke mit einem Essloffel Wasser vermengen
und die Rotwein-Zucker-Mischung damit abbinden. Die Nelken, den Zimt und die Orangenschei-
ben entfernen und den Sud iiber die Zwetschgen geben. Das Eiklar mit dem restlichen Zucker
steif schlagen. Das Mehl mit der Sahne, dem Eigelb, dem Vanillezucker, dem Strohrum, einem
Achtel des Zitronenabriebs und einer Prise Salz zu einem glatten Teig vermengen. Anschlie-
Bend die steifgeschlagene Eiklar-Zucker-Mischung unterheben. Einen Essloffel Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und den Rahmschmarrn darin ausbacken und dabei die Rosinen und die
Mandelblatter dariiber streuen. Den Rahmschmarrn mit einer Gabel in Stiicke reiflen und mit
etwas Puderzucker bestduben. Den Rahmschmarrn mit dem Zwetschgenroster auf Desserttellern
anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 10. September 2010

56



Rahm-Strudel-Soufflé, Vanille-Sabayon, Darraprikosen

Fiir 4 Personen
Eingelegte Dorraprikosen:

150 g Dorraprikosen 2 cl Aprikosenbrand 60 g Zucker
100 ml Weilwein 150 ml Aprikosensaft 1 Stange Zimt
Milchrahmstrudel-Soufflé:

80 g Zucker 1 Zitrone 30 g Rosinen
3 cl Rum 50 g Butter 50 g Mehl

1 Vanilleschote 200 ml Milch 4 Eier, M

100 g Sauerrahm Strudelteig Butter, fliissig
Zucker

Vanillesabayon:

1 Vanilleschote 120 ml Milch 4 Eier

80 g Puderzucker Puderzucker zum Bestreuen

Eingelegte Dorraprikosen:

Die Dorraprikosen mit dem Aprikosenbrand iibergieflen und zehn Minuten ziehen lassen. Zucker
in einer Pfanne goldbraun karamellisieren, mit dem Weilwein und Aprikosensaft abléschen und
einmal aufkochen. Die Aprikosen und die Zimtstange zugeben und alles acht bis zehn Minuten
leise kdcheln lassen. Anschliefend abkiihlen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Milchrahmstrudel-SoufHié:

Die Souffiéféormchen sehr sorgfiltig mit fliissiger Butter auspinseln. Zucker hinein geben und die
Formchen so lange wenden, bis sie vollstéandig mit Zucker ausgekleidet sind. Die Férmchen mit
Strudelteig auslegen. Die Zitrone heify abspiilen, die Schale fein abreiben. Rosinen in Rum ein-
legen. Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl unter Rithren dazu geben und zwei Minuten
ohne Farbe anschwitzen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch
mit Vanillemark und Zitronenschale einmal aufkochen. Die heifle Vanillemilch unter Rithren zur
Mehlschwitze geben und bei mittlerer Hitze so lange abbrennen, bis sich ein weifler Belag am
Boden bildet. Die dickfliissige Masse zum Weiterverarbeiten in eine Schiissel umfiillen. Die Eier
trennen, das Eiweif} bis zur weiteren Verarbeitung kalt stellen. Zuerst Eigelb nach und nach unter
die Mehlmasse rithren, anschlieBend den Sauerrahm und die eingelegten Rosinen mit dem Rum.
Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen. Dabei nach und nach den 80 Gramm Zucker einrieseln
lassen. Den Eischnee mit einem Spatel unter die Masse heben. Die vorbereiteten Formchen bis
knapp unter den Rand mit der Souffiémasse fiillen, auf ein tiefes Backblech stellen und in die
vorletzte Schiene des Backofens schieben. Mit kochendem Wasser befiillen, so dass die Férmchen
etwa bis zur Hélfte im Wasser stehen. Die Soufflés im vorgeheizten Backofen auf der untersten
Einschubleiste zwolf bis 15 Minuten garen.

Vanillesabayon:

Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch mit dem Vanillemark
einmal aufkochen. Die Eier trennen und das Eigelb mit dem Puderzucker in eine grofle Schlag-
schiissel geben. Die heifle Vanillemilch langsam zugeben und unter stéindigem Riithren mit dem
Figelb mischen. Die Masse iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Feuer
nehmen und noch kurz weiterschlagen, damit der Schaum nicht gerinnt. Die Aprikosen auf den
Tellern verteilen und das Soufllé jeweils in die Mitte stiirzen. Mit Puderzucker bestreuen und
mit der Sabayon betrédufeln.

Johann Lafer am 29. Januar 2010
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Rhabarber-Kompott

Fiir 6 Personen
5 Stangen Rhabarber (500 g) 4 El brauner Zucker 3 El Himbeergeist (Obstler)
1-2 El Vanillezucker

Rhabarber putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zucker in einem Topf schmelzen,
Rhabarber zugeben und 2 Minuten andiinsten. Himbeergeist zugeben und den Rhabarber unter
gelegentlichem Riihren bei milder Hitze 10 Minuten garen. Mit Vanillezucker abschmecken.

Tim Malzer am 17. 04. 2010

Rhabarber-Tortchen

Fiir 12 Tortchen:

250 g geputzter Rhabarber 100 g Zucker 80 ml raffiniertes Rapsol
1 Ei 1 Tiite Vanillezucker 250 g Jogurt (1,5%)

50 g weile Schokolade 50 g Haselnusskerne, gehackt 10 g geschélter Ingwer
300 g Weizenvollkornmehl 1 TL Natron 1 TL Backpulver

0,5 TL Salz

Fiir den Guss:

50 g Zucker 1 EL Butter

Nach Belieben:
1 TL Zimtpulver

Eine Schiissel bereitstellen. Darin den Zucker, das Rapsdl, ein mittelgroles Ei, den Vanillezucker,
den Jogurt sowie die gehackten Niisse und Schokolade mischen. Ingwer schélen und fein wiirfeln,
hinzugeben. Anstelle von Jogurt kann es Buttermilch sein, anstelle von Niissen Mandeln.

In einer zweiten Schiissel Mehl mit Salz, Natron und Backpulver vermischen. Langsam unter die
erste Mischung einriihren.

Rhabarber waschen, schéilen, in 1 Zentimeter breite Stiicke schneiden. Blanchieren ist nicht not-
wendig. Ofen auf 200 Grad vorheizen, bei Umluft auf 180 Grad.

Das Muffinblech mit Papierférmchen auslegen. Jeweils 1 Essloffel Teig einfiillen, dann mit Rha-
barberstiicken belegen. 12 Stiick fiir spéter aufbewahren. Den restlichen Teig gleichméfig ver-
teilen.

Fiir den Guss Butter schmelzen, Zucker und - wer es mag - Zimtpulver einrithren. Den Guss
auf den To6rtchen verteilen und jedes mit einem Stiick Rhabarber dekorieren. Etwa 20 Minuten
backen.

test Mai 2010
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Romantische Torten-Bombe

Fiir 4 Personen
10 Butterkekse 400 g Butter 0,5 Zitrone, unbehandelt

1 Pomelo 1 Grapefruit 1 Orange

1 Schote Chili Schaumkiisse Pistazienkerne
Campari Weilwein Zucker

Mehl Butter

Die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zu gréoberen Stiickchen
zermahlen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Butter mit einer Prise
Zucker sowie Abrieb und Saft der Zitrone verrithren und die Keksbrosel unterheben, bis es einen
kompakten Teig ergibt. Diesen in eine Tortenform oder einen Ausstechring am Boden fiinf Milli-
meter diinn ausstreichen. Im Kiihlschrank erstarren lassen. Die Pomelo, Grapefruit und Orangen
filetieren, die Filets dritteln und dekorativ auf dem Keksboden auslegen. Aus dem restlichen Saft
der Zitrusfriichte inklusive etwas Zucker, einem Schuss Campari und Weiflwein

aufkochen lassen und mit Hilfe etwas Mehlbutter (Mehl und Butter im Verhéltnis 1:1 verriihrt)
abbinden, also

in die kochende Fliissigkeit einriihren und sdmig binden lassen. Kurz vor dem Servieren die
abgekiihlte Glasur iiber die Zitrusfriichte traufeln. In einer Pfanne zwei Essloffel Zucker diinn
ausstreuen und die Pistazienkerne flach dariiber streuen. Bei mittlerer Hitze ganz langsam ka-
ramellisieren lassen, dann gelegentlich die Pistazienkerne schwenken, so dass sie résten und von
allen Seiten mit Zucker vermischt sind. Gegebenenfalls noch einen bis zwei Teeloffel Zucker
nach und nach vorsichtig hinzugeben. Auf ein Backblech geben und abkiihlen lassen. Kurz vor
dem Servieren dekorativ auf die Torte geben. Von den Schaumkiissen den Boden entfernen,
den Schokoladeniiberzug samt Eiweifl mit Hilfe einer Gabel leicht zerdriicken und mit ein paar
zermahlenen Butterkeksen zu Streuseln vermischen. Diese leicht auf die Torte geben, den Ring
vorsichtig von der Torte ablosen und servieren. Die Chilischote der Léange nach vier bis fiinf mal
einschneiden, in kaltem Wasser kurz einlegen, so dass die zu einer Bliite dhnlich aufbricht und
dekorativ neben die Torte legen.

Alexander Herrmann am 01. Oktober 2010
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Rosen-Safran-Creme mit Mandel-SoBe und Chili- Apfeln

Fiir 4 Personen

Kandierte Rosenblitter:

2 Rosen, hellrot aufgebliiht, unbehandelt 2 Eier

2 TL Wasser 6 EL Kristallzucker
Rosen-Safrancreme:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 60 g Zucker

1 Stiick Zimtrinde 400 ml Milch 0,5 Schote Vanille

100 g Milchreis 1 EL Orangenlikor 1 Doschen Safran-Faden
3,5 Blatt Gelatine 0,5 — 1 TL Rosenwasser 2 Eier

100 g Schlagsahne Salz

Mandelsof3e:

100 g Schlagsahne 1 EL Amaretto

Chilispfel:

1 Apfel 1 EL Puderzucker 1 EL Butter

1 EL Apfelsaft 1 TL Butter, braun Chiliflocken, mild

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Kandierte Rosenblétter:

Von den Rosen die einzelnen Bléitter abzupfen. Das Eiweifl mit dem Wasser verquirlen, die Blét-
ter mithilfe eines Pinsels beidseitig damit diinn bestreichen und den Zucker satt auf beide Seiten
der Blatter streuen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, in den vorgeheizten Back-
ofen schieben und in etwa drei bis vier Stunden trocknen lassen. Die Hélfte der Blédtter grob
zerstoflen. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Rosen-Safrancreme:

Finen Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone herausschneiden. Ein Drittel des Zuckers
mit etwas frisch geriebenem Zimt vermischen und mit Milch, Salz und dem Vanillemark aufko-
chen lassen. Den Milchreis hinein rithren, Zitronen- und Orangenschale einlegen und zugedeckt
im vorgeheizten Backofen in etwa 30 Minuten ausquellen lassen. Dabei hin und wieder umriihren.
Den Orangenlikoér erwérmen, die Safran-Féden hinein rithren und zehn Minuten ziehen lassen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und im noch heiflen Reis auflésen. Den
Safran mit den zerstoflenen Rosenbldttern und das Rosenwasser hinein rithren und etwas aus-
kiithlen lassen. Das Eiweifl mit dem {ibrigen Zucker zu einem cremigen Schnee schlagen, unter
den lauwarmen Reis ziehen und auskiihlen lassen. Die Sahne cremig aufschlagen und unter den
ausgekiihlten Reis heben. In Portionsférmchen fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.
Mandelsofe:

Die Sahne sdmig schlagen und mit Amaretto siiflen.

Chiliapfel:

Den Apfel schilen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
den Puderzucker hell karamellisieren. Die Apfelspalten hinein legen und darin auf beiden Seiten
anbraten. Butter, Apfelsaft und braune Butter hinzufiigen und mit einer Prise Chiliflocken be-
streuen. Die Créme bis zum oberen Rand in kochend heifles Wasser tauchen, auf Dessertteller
stiirzen und die Mandelsofle aulen herum ziehen. Die Chilifdpfel daneben legen.

Alfons Schuhbeck am 19. November 2010
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Rotwein-Birne im Kdse-Teig gebacken

Fiir 2 Personen
2 Birnen, klein siif 125 ml Rotwein, trocken 40 g Allgduer-Emmentaler

3 Eier 1 Zimtstange 1 Nelke
1 Vanilleschote 100 ml Sahne 70 g Mehl
4 EL Zucker 1 TL Nelken, gemahlen = Rapsol

Den Kaise fein raspeln und mit der Sahne, einem Ei, 50 Gramm Mehl und einer Prise Salz zu
einem Teig verriihren und quellen lassen. Die Birnen schilen, halbieren und entkernen. Den Rot-
wein mit zwei Essloffeln Zucker, einer halben Vanilleschote, der Nelke, einer halben Zimtstange
und den Birnen 15 Minuten kochen. Die Birnenstiicke aus dem Wein nehmen und abtropfen
lassen. Ein Eiweifl trennen, halbsteif schlagen und unter den Kiseteig heben. Die Birnenhalften
im restlichen Mehl wenden, durch den Teig ziehen und in heilem Rapsol goldbraun backen.
Das Nelkenpulver mit dem restlichen Zucker mischen und die gebackenen Birnen darin wen-
den. Den Rotwein passieren und mit zwei Eigelb iiber dem Wasserbad zu einer Weinschaumsofle
aufschlagen. Die Birnen mit der Sofle auf Tellern anrichten.

Kolja Kleeberg am 29. Januar 2010

Rotwein-Zwetschgen mit Vanille-Sabayon

Fiir 2 Personen
10 Zwetschgen 1 Zitrone, unbehandelt 3 Eier

100 ml Weillwein 300 ml Rotwein 100 ml Portwein
1 Zimtstange 1 Vanilleschote 2 EL brauner Zucker
2 EL Zucker Weizenstarke

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Den braunen Zucker mit dem Portwein in einen
Topf geben und solange einktcheln lassen, bis Blasen entstehen. Nun den Rotwein hinzugeben
und die Zimtstange dazugeben. Das Ganze um ein Drittel einkocheln lassen. Die Zwetschgen
vierteln, entkernen, in eine Auflaufform geben, mit dem heiflen Rotwein aufgieffen, gut mit Alu-
folie abdecken und bei 160 Grad circa 15 Minuten im Backofen schmoren. Anschlieend die
Zimtstange aus dem Schmorsud nehmen und in zwei dekorative Gléser fiillen. Etwas Weizen-
stiarke mit Wasser anriithren. Den Schmorsud in einen kleinen Topf umfiillen und mit ganz wenig
angeriithrter Weizenstérke ganz leicht abbinden. Anschlieend wieder iiber die Rotweinzwetsch-
gen traufeln. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Etwas
von der Schale der Zitrone reiben. Anschlieend die Zitrone auspressen. Einen Topf mit Wasser
zum Kochen bringen. Die Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit dem Zucker und dem
Weilwein sowie dem Vanillemark in eine Schiissel geben und iiber dem Wasserdampf schaumig
aufschlagen, bis eine cremige, feste Bindung entstanden ist. Das Ganze mit ein paar Tropfen
Zitronensaft und etwas Zitronenschale abrunden. Die Vanillesabayon sofort vom Wasserbad neh-
men und auf die Zwetschgen geben, da sonst das Eigelb stocken kann. Die Rotweinzwetschgen
mit der Vanillesabayon kurz in den Dessertglidsern stehen lassen und dann servieren.

Alexander Herrmann am 22. Oktober 2010
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SiiBe Frihlingsrollen mit Erdbeer-Soja-SoBe

Fiir 2 Personen
4 Friihlingsrollenblédtter 250 g Erdbeeren 1 Limette, unbehandelt

1 Ei 50 g Amarettini 100 g Mascarpone

1 EL Speisestérke 50 g Zucker 1 EL Amaretto

50 ml Sojasofe 2 EL Puderzucker 1 TL fruchtiges Currypulver
Pflanzendl

Das Ei trennen. Die Amarettini zerbroseln und mit der Mascarpone, der Speisestéirke und dem
Eigelb in einer Schiissel vermengen. AnschlieBend mit dem Amaretto abschmecken. Die Friih-
lingsrollenblétter auslegen, lings halbieren und jeweils am unteren Rand etwas Amarettini-Masse
verteilen. Die Rénder mit Eiweifl bestreichen, an den Seiten einklappen und aufrollen. am Ende
gut verschlieflen, so dass die Masse nicht auslaufen kann. So fortfahren, bis acht Friihlingsrollen
entstanden sind. Pflanzendl in einem Topf erhitzen und darin die Friihlingsrollen goldgelb aus-
backen und anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Erdbeeren vom Griin befreien,
die Hilfte davon klein wiirfeln, den Rest in einem hohen Becher fein piirieren. Den Zucker in
einer Pfanne goldbraun karamellisieren, die Erdbeerwiirfel zugeben und darin schwenken. Mit
der Sojasofle abléschen und sémig einkochen lassen. Die Limettenschale abreiben, halbieren und
den Saft auspressen. Nun die gebratenen Erdbeerwiirfel unter das Erdbeerpiiree mischen und
mit dem Limettensaft und der Limettenschale abschmecken. Den Puderzucker mit dem Curry-
pulver mischen. Die Friihlingsrollen auf Tellern anrichten mit dem Puderzucker-Currygemisch
garnieren und mit der Erdbeersofle servieren.

Johann Lafer am 16. Juli 2010

Siife Knusper-Tiirmchen

Fiir 4 Personen

500 ml Sonnenblumensl 12 Blétter Frithlingsrollen-Teig (TK) 200 g gem. Beerenfriichte
4-6 El Cassis 1-2 El Zitronensaft 250 ml Schlagsahne

200 g Creme-fraiche 6 El Puderzucker 4 Stiele Zitronenmelisse

Ol in einem Topf erhitzen. Teigblitter bei mittlerer Hitze nacheinander hellgelb frittieren, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Friichte verlesen, putzen und evtl. halbieren, mit dem Cassis
(oder Zucker) und Zitronensaft mischen. Sahne steif schlagen. Créme-fraiche mit 4 El Puderzu-
cker verrithren. Sahne unterheben. Die Teigblédtter mit Puderzucker bestreuen und abwechselnd
mit der Créme-fraiche-Sahne und den Friichten zu 4 Tiirmchen schichten. Mit Zitronenmelisse
verziert servieren.

Tim Malzer am 05. 06. 2010
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Siife Lasagne mit Bolognese aus Waldfriichten

Fiir 4 Personen
0,5 Bund Minze 300 g Blaubeeren 200 g Puderzucker

2 EL Stérke 1 Apfel 1 Birne
100 ml Sahne 100 g Mascarpone 10 Lasagneblétter
4 Eier 50 ml Weilwein

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Minze waschen und in feine Julienne schneiden. Die Blaubeeren mit 100 Gramm Puderzu-
cker aufkochen. Austretenden Saft mit einem Essloffel Stiarke abbinden. Apfel und Birne in ganz
feine Wiirfel schneiden und mit 50 Gramm Puderzucker anschwitzen. Mit Sahne und Mascarpo-
ne auffiillen, mit der restlichen Stérke abbinden und die Minze dazugeben. Die Lasagneblatter
kochen und ein Blatt in eine Auflaufform geben. Mit Beerenkompott bestreichen, ein neues
Blatt auflegen, mit Apfel-Birnenbechamel bestreichen, dann wieder ein Blatt auflegen und Bee-
renkompott zum Schluss mit Lasagneblattern abdecken. Mit Alufolie abdecken und fiir circa 15
Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Drei Eigelb, ein Vollei, Weilwein und restlichen Pu-
derzucker auf dem Wasserbad mit einem Schneebesen warm schaumig zu einer Weinschaumsofe
aufschlagen. Die Folie entfernen, die Lasagne mit der Weinschaumsofle {ibergieflen und mit dem
Bunsenbrenner gratinieren.

Sarah Wiener am 30. April 2010

SiiBe Polenta-Creme mit Apfeln, Grappa-Rosinen

Fiir 4 Personen

Polentracreme:

40 g Rosinen 2 cl Grappa 3 Apfel, klein
30 g Butter 1 EL Zucker, braun 2 EL Weiflwein
2 EL Pinienkerne 480 ml Milch 50 g Zucker

80 g Maisgrief3

Eierlikérschaum:

100 ml Eierlikor 100 ml Sahne

Polentracreme:

Die Rosinen in Grappa einweichen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in Spalten
schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Apfel darin andiinsten. Mit braunem
Zucker bestreuen und mit Weillwein abloschen. Grappa-Rosinen und Pinienkerne zugeben und
kurz mit den Apfeln weiterdiinsten. Die Apfel sollen fast gar sein, aber nicht zerfallen. Milch
und Zucker aufkochen. Den Maisgriefl einrithren und weiterhin einige Minuten riihren, bis der
Brei dick wird.

Eierlikérschaum:

Den Eierlikor mit der Sahne verrithren und in einen Sahne-Siphon geben, zwei CO2-Patronen
aufschrauben und kréftig schiitteln. Die Polentacreme auf sechs Portionsschilchen verteilen.
Unmittelbar vor dem Servieren die Apfel auf die warme Polentacreme verteilen und mit einem
Tupfer Eierlikorschaum aus dem Sahnesiphon garnieren.

Tipp:

Nach Geschmack kann noch etwas Safran in die Polentacreme gegeben werden.

Sarah Wiener am 26. Marz 2010
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Siier Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen
1 Grundrezept Kaiserschmarren 3 El Butter 3 El Zucker
Puderzucker

1 Grundrezept Kaiserschmarren zubereiten. 2 El Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen.
Mit 1 El Zucker bestreuen. Teig in die Pfanne gieflen und bei mittlerer Hitze 5 Min. braten.
Pfannengriff evtl. mit Alufolie umwickeln. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der mittleren Schiene 10 Min. backen. Kaiserschmarren aus dem Ofen nehmen, 1 EI Butter
und 2 El Zucker zugeben. Den Schmarren mit 2 Holzspateln in Stiicke reilen und wenden. Bei
mittlerer Hitze 5 Min. nachbraten. Mit Puderzucker bestreuen und mit Kompott servieren.

Tim Maéalzer am 28. 10. 2010

SiiBes Omelette mit karamellisierten Pflaumen

Fiir 4 Personen

350 g Pflaumen 350 ml Portwein 200 g Creme-fraiche
110 g Zucker 60 g Butter 20 g Ingwer

3 Eier 1 Prise Salz 30 g Mehl

1 Vanilleschote 2 EL Zucker, braun 1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt 2 EL Sahne 1 Pck. Vanillezucker

2 EL Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Pflaumen putzen, halbieren, entsteinen und
danach in Spalten schneiden. 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen. Die Plaumen dazuge-
ben, mit dem braunen Zucker bestreuen und karamellisieren. Die Schale der Orange und Zitrone
abreiben und den Saft auspressen. Danach den Ingwer schélen und grob zerdriicken. Circa drei-
viertel der Pflaumen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Mit dem Portwein die noch
verbleibenden Pflaumen im Topf abloschen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und
das Mark auskratzen. Ingwer, Vanilleschote und -mark, einen Teeltffel Zitronenabrieb und circa
zwei Teeloffel Orangenabrieb dazugeben und fiir circa fiinf Minuten andiinsten. Nun den Ingwer
und die Vanilleschote wieder entfernen und die Pflaumen in der Sofle piirieren. Das Pflaumen-
mus mit Zitronen- und Orangensaft sowie 60 Gramm Zucker abschmecken. Die Sahne mit der
Creme-fraiche und dem Vanillezucker verrithren, anschlieBend kiihl stellen. Die Eier trennen.
Die Eidotter mit 20 Gramm Zucker, der restlichen Zitronenschale und einer Prise Salz mit dem
Handmixer circa fiinf Minuten cremig schlagen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen
und den restlichen Zucker langsam einrieseln lassen. Den Eischnee unter die Eigelbmasse he-
ben, anschliefend das Mehl darauf sieben und vorsichtig unterheben. In zwei ofenfesten Pfannen
jeweils 20 Gramm Butter zerlassen und die Omelettemasse gleichméfig darin verteilen. Anschlie-
Bend in den Backofen geben und circa zehn Minuten backen. Danach das Ganze aus dem Ofen
herausnehmen und auf Teller geben. Die Omelettes abschlieBend mit Puderzucker bestduben
und mit dem Pflaumenmus, den iibrigen karamellisierten Pflaumen und der Créme anrichten
und servieren.

Horst Lichter am 21. August 2010
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Salziger Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen

1 Grundrezept Kaiserschmarren 140 g Maiskerne, Dose 4-5 El Olivenol

1 Zwiebel 1 El Knoblauchol 100 g gekochter Schinken
Salz 1-1 T1 Cayennepfeffer =~ 100 g geraspelter Gouda

1 Grundrezept Kaiserschmarren zubereiten. Maiskolben putzen und die Kerne vom Kolben
schneiden. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Mais darin anbraten. Zwiebel in Strei-
fen schneiden, mit dem Knoblauchdl zum Mais geben und 1 Min. mitbraten. Schinken wiirfeln
und zugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Kaiserschmarrenteig dariiber verteilen. Bei
mittlerer Hitze 2 Min. braten. Mit dem Ké&se bestreuen. Pfannengriff evtl. mit Alufolie umwi-
ckeln. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 10 Min. backen.
Den Schmarren auf einen Teller stiirzen, mit etwas Olivendtl betréufeln.

Tim Malzer am 28. 10. 2010
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Saturn von Bitterschoko, Ananas-Sorbet, Sternanis-Eis

Fiir 4 Personen

Ausbackteig:
250 g Mehl 2 FEier 50 g Butter
250 ml Sekt 5 g Salz 50 g Puderzucker
50 g Kakao
Ganache:
90 g Sahne 90 g Milch 200 g Schokolade, zartbitter
150 g Nougat 200 g Kuvertiire 200 g Haselnussgrief3
Schokoladenhohlkugeln  Frittierfett
Hippengebiick:
2 Eier 60 g Zucker 60 g Butter, zerlassen
60 g Mehl 1 Vanilleschote  Salz
Zitrone
Sternaniseis:
0,25 ml Milch 0,25 ml Sahne 100 g Zucker
12 Sternanis 8 Eier
Ananas-Confit:
1 Ananas, reif 1 Vanilleschote = 200 g Zucker
100 ml Weilwein Ananas-Saft
Ausbackteig:

Mehl, Eigelb, Butter, Sekt, Salz und Kakaopulver miteinander vermengen und zehn Minuten
quellen lassen. Dann das Eiweifl mit dem Puderzucker zu Schnee schlagen und vorsichtig unter
die Masse heben.

Ganache:

Die Sahne zusammen mit der Milch aufkochen, die Schokolade und das Nougat dazugeben. Wenn
die Masse fast abgekiihlt ist, in die Hohlkugeln fiillen und kalt stellen. Die Hohlkugeln fiir das
Ausbacken in geschmolzener Kuvertiire und anschliefend in Haselnussgrief§ wélzen. Durch den
Ausbackteig ziehen und in der Fritteuse backen, bis es auflen fest und innen fliissig ist. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Hippengebéck:

Die Schale der Zitrone abreiben. Eier, Zucker, Butter, Mehl, Salz, Vanillemark und Zitronena-
brieb miteinander verriihren und fiir zehn Minuten kalt stellen. Den Teig auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Blech diinn in gewiinschter Saturnringform auftragen. Im vorgeheizten Backofen
backen, bis die Hippen goldgelb sind. Die Ringe spéter iiber die Kugeln stiilpen.

Sternaniseis:

Milch und Sahne aufkochen und die Hélfte des Zuckers einrithren. Den Sternanis zufiigen und
15 Minuten ziehen lassen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig aufschlagen, die heifle
Milch-Sahne-Zucker- Mischung dazugieflen und kréftig schlagen. Die Schiissel in einen Topf mit
siedendem Wasser stellen und riihren, bis die Masse dicklich wird (,,zur Rose abziehen“). Durch
ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen und in der Eismaschine gefrieren. Zuvor die Anissterne
herausnehmen, abspiilen und fiir die Dekoration reservieren.

Ananas-Confit:

Das Ananas-Fleisch in kleine Wiirfelchen schneiden. Den Zucker karamellisieren und mit Weif3-
wein und Ananas-Saft abloschen und auffiillen. Kochen lassen, bis der Zucker aufgeltst ist und
mit der angeriihrten Stiarke binden. Die Ananaswiirfel hinzufiigen, aufkochen und mit der Vanille
wiirzen.

Tipp:
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Zur Rose abziehen: Tauchen Sie einen Riihrloffel in die Masse, ziehen Sie ihn wieder heraus
und pusten

dann leicht auf den Loffelriicken. Entstehen Wellen, die nicht wieder in sich zusammenfallen und
entfernt an Rosenblétter erinnern, hat die Créme die gewiinschte Konsistenz.

Nelson Miiller am 03. September 2010

Schokoladen-Crépes mit Birnen-Kompott

Fiir 6 Personen
Schokoladencrepe und Mousse 250 g dunkle Kuvertiire (70 %) 6 Eigelbe

80 ml Milch 400 g Sahne 150 g Mehl

90 g Zucker 80 g fliissige Butter 90 g Kakao
Butterschmalz Birnenkompott 3 Birnen

3 EL Zucker 80 ml Weilwein Wasser

2 Zweige Rosmarin 3 Kardamomkapseln 1 TL Speisestirke

Die Kuvertiire grob raspeln und iiber dem Wasserbad schmelzen. 3 Eigelb mit 2 EL Milch auf
dem Wasserbad aufschlagen und mit der geschmolzenen Schokolade vermischen. Die Sahne steif
schlagen und vorsichtig unter die Schokoladenmasse heben. In eine Schiissel umfiillen und im
Kiihlschrank mindestens eine Stunde kiihlen. Fiir die Crepes Mehl, 90 g Zucker, 3 Eigelbe, fliis-
sige Butter, restliche Milch und Kakao gut vermischen und den Crepeteig 30 Minuten ziehen
lassen. Sollte der Teig zu dick sein, etwas Milch darunter mischen. In einer beschichteten Pfanne
aus dem Teig nach und nach mit Butterschmalz diinne Crepes ausbacken. Fiir das Kompott die
Birnen schiilen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Zucker in einem Topf schmelzen, mit
Weilwein abléschen, 100 ml Wasser zugegeben, Rosmarinzweige und angedriickte Kardamoms-
kapseln einlegen und aufkochen lassen. Dann die vorbereiteten Birnenstiicke zugeben und ca. 5
Minuten leicht kécheln lassen. Die Birnen aus dem Sud nehmen, den Sud passieren. Stérke mit
1 EL Wasser vermischen, zum Birnensud geben, aufkochen und den Sud damit binden. Zum
Anrichten die Crepe zu vierteln zusammenlegen, die Birnenviertel darin hinein legen. Vom Scho-
koladenmousse eine Nocke abstechen und diese mit auf dem Teller anrichten. Etwas Birnensud
angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. November 2010
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Schokoladen-Kérbchen, Erdbeeren, Sauer-Rahm-Eis

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 100 g Honig, fliissig 4 FEier
250 g saure Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 400 g Zartbitterschokolade
500 g Erdbeeren 2 EL Puderzucker 2 cl Orangenlikor

3 Zweige Minze

Fiir das Eis Milch und Honig in einem Topf aufkochen. Zwei Eier trennen und die Eidotter mit
den anderen beiden Eiern mit einem Schneebesen in einer groflen Schlagschiissel verriithren. Die
Schiissel auf ein heifles Wasserbad setzen und die heile Honigmilch unter stéindigem Riihren zu
den Eiern gielen. Anschliefend die Masse dickschaumig aufschlagen. Bei einer Temperatur von
75-80 Grad bindet die Ei-Sahne-Mischung.

Die Zitrone abreiben und auspressen. Die Eismasse vom Wasserbad nehmen, die saure Sahne, den
Zitronensaft sowie die Schale zugeben und durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen. Die Eismasse
in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Fiir die Schokoladenkérbchen die Schokolade hacken. 300 Gramm Schokolade in einer Schiissel
iiber dem warmen Wasserbad schmelzen. Dabei nicht iiber 40 Grad erhitzen. Nun die Schiissel
vom Wasserbad nehmen und die restliche gehackte Schokolade zur geschmolzenen Schokolade
geben. Die ideale Verarbeitungstemperatur fiir dunkle Schokolade liegt bei 31°C - 32°C.

Nun die sauberen, trockenen Formchen mit der temperierten Schokolade ausstreichen. Die erste
Schicht fest werden lasen und eine zweite Schicht auftragen. Erneut fest werden lassen.

Die Erdbeeren abbrausen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, putzen und vierteln. Anschliefend
die Erdbeeren in einer Schiissel mit Puderzucker und Orangenlikér marinieren.

Kurz vor dem Servieren die Schoko-Schélchen mit den Erdbeeren fiillen und jeweils eine Kugel
Eis darauf geben. Das Ganze mit Minzebléttchen dekoriert servieren.

Johann Lafer am 05. Juni 2010
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Schokoladen-Sorbet mit Pflaume im Feigen-Blatt gebacken

Fiir 4 Personen

Baiser:

2 FEier 100 g Puderzucker Bergpfeffer, frisch gemahlen
Sorbet:

300 ml Wasser 100 g Glukose 200 g Zucker

0,5 Stange Zimt, klein 2 Schoten Chili 200 g Schokolade, 70%
Pflaume:

4 — 6 Pflaumen 4 — 6 Mandeln, geschilt 2 — 3 Orangen

1 EL Butter 1 TL Honig 2 Kardamomkapseln

0,5 Schote Vanille 2 Eier 2 Feigenblétter

Marzipan

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Baiser:

Die Eier trennen. Das Eiweifl steif schlagen, dabei den Puderzucker nach und nach zufiigen.
Die Baisermasse mit dem Bergpfeffer wiirzen und mit einem Teeltffel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech hiufchenweise verteilen. Im vorgeheizten Backofen farblos backen.

Sorbet:

Das Wasser mit der Glukose und dem Zucker aufkochen. Die Zimtstange zufiigen und abkiihlen
lassen. In einem weiteren Topf die Chilischoten anrdsten. Mit der Zuckerlosung abléschen. In
der heiflen Masse die Schokolade auflésen, alles durch ein feines Sieb passieren und in einer
FEismaschine abfrieren. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Pflaume:

Die Pflaumen entkernen und den Kern durch eine Mandel und etwas Marzipan ersetzen. Den
Saft der Orangen auspressen. Die Butter in einem Topf schmelzen, den Honig zugeben und
mit Orangensaft abloschen. Die Kardamomkapseln in einem Morser aufbrechen und mit der
Vanille in die Butter geben. Etwas Sofle iiber den Pflaumen verteilen und in die Feigenblatter
einwickeln. Im vorgeheizten Backofen circa 15 bis 20 Minuten backen. Die Eigelbe in einem
Wasserbad schaumig, cremig rithren und die Orangenbutter langsam zugieflen.

Tipp:

Die Feigen lassen sich auch ohne Blétter in eine Gratinform geschichtet backen.

Kolja Kleeberg am 05. November 2010
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Schokoladen-Waffeln mit Chili-Ingwer Birne

Fiir 2 Personen

4 Birnen 1 Zitrone 1 Vanilleschote
1 Chilischote 2 Ingwerknollen 2 Sternanis

3 Eier 245 g Zucker 100 g Mehl

1 TL Kakaopulver 30 g Butter 200 ml Sahne
0,5 1 Birnensaft Butterschmalz Puderzucker
Salz

Fier trennen und die Butter in einem Topf zerlassen. Die Vanilleschote der Linge nach auf-
schneiden und die Hélfte des Marks herausnehmen. Die Zitrone halbieren und die Schale einer
Halfte abreiben. Das Mehl und das Kakaopulver in eine Schiissel geben. Die Butter, die Sahne,
die Eigelbe, den Zitronenabrieb und das Vanillemark dazugeben und alles glatt verriithren. Die
Eiweifle mit einer Prise Salz und 45 Gramm Zucker zu einem weichen Schnee aufschlagen. Ein
Drittel des Schnees mit einem Schneebesen unter den Teig mischen und den Rest mit einem
Spatel unterheben. Das Waffeleisen aufheizen, mit Butterschmalz einpinseln, den Waffelteig ein-
fiilllen und backen. Die fertig gebackenen Waffeln auf einem Kuchengitter kiithlen lassen und
anschliefend mit Puderzucker besieben. Die Birnen schélen, entkernen und in Zitronenwasser
legen. Die Ingwerknollen schélen, in Scheiben schneiden und klein hacken. Die Chilischote wa-
schen, der Lange nach aufschneiden und die Kerne entfernen. Den Ingwer, die halbe Chilischote,
den restlichen Zucker und die Sternanis in dem Birnensaft aufkochen. Anschlieflend fiinf Minuten
kocheln, die Birnen hinzufiigen und bissfest garen. Die Waffeln auf einem Teller anrichten, die
Birnen dazugeben und servieren.

Kolja Kleeberg am 09. Dezember 2010
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Schwarzes Schokoladen-Mousse mit Chili-Vanille-Salz

Fiir 4 Personen

Mousse:
180 g Zartbitterschokolade 20 g Zucker, braun 2 Eier
1-2TL Rum 400 g Schlagsahne 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Vanilleschote
Mispeln:
300 g Mispeln, spanisch 80 g Zucker 4 EL Orangensaft
150 ml Weilwein 50 ml Portwein, weifl 150 ml Prosecco
0,25 Vanilleschote 2 Splitter Zimtrinde 2 Zacken Sternanis
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt 2 Scheiben Ingwer
Speisestéarke
Anrichten:
1 EL Meersalz 0,25 TL Vanillepulver 0,25 TL Chiliflocken, mild
0,5 Orange, unbehandelt 200 g Himbeeren Minzebléatter
Mousse:

Die Schokolade klein schneiden, in eine Edelstahlschiissel geben und auf dem Wasserbad auflsen.
Zucker mit einem Ei und einem Eigelb in einen Schlagkessel geben, iiber heiflem Wasserdampf
schaumig aufschlagen, die Kuvertiire hinein riithren und vom Wasserbad nehmen. Etwas Schale
der Zitrone und der Orange abreiben. Rum, Zitronen- und Orangenabrieb und das Mark der
Vanilleschote in die Schokoladenmasse riihren. In eine Schiissel fiillen und zugedeckt zwei Stun-
den im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Mispeln:

Die Mispeln in kochendem Wasser zwei Minuten blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Die
Mispeln mit Hilfe eines kleinen Messers schiilen, halbieren, die Steine mit dem Geh#use weit-
gehend entfernen und die Fruchthélften halbieren. Jeweils einen Streifen Schale aus der Orange
und der Zitrone heraus schneiden. In einem Topf bei mittlerer Hitze den Zucker karamellisieren,
mit Orangensaft, Weiliwein, Portwein und Prosecco abloschen. Mit Mispeln mit der aufgekratz-
ten Vanilleschote, Sternanis, Zimt, Zitronen- und Orangenschale und Ingwerscheiben zugeben
und etwa zehn Minuten ziehen lassen. Die Speisestidrke mit kaltem Wasser anrithren und den
Mispelsud damit abbinden. Die Gewiirze wieder entfernen.

Anrichten:

Schale der Orange abreiben. Das Salz mit Vanille, Orangenabrieb und Chiliflocken vermischen.
Die Mousse mit dem Salz bestreuen, mit Himbeeren und Minzeblédttern garnieren. Die Mispeln
in kleinen Schalen dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 21. Mai 2010
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Speculatio Soffiato con per Sciropappa

Fiir 4 Personen

Souffié:

30 g Spekulatius 3 Eier 3 EL Milch

10 g Soflenbinder 10 g Mehl 50 g Zucker
Zimt, gemahlen Butter Salz

Knusprige Birne:

1 Birne 50 g Tempuramehl 10 g Zucker

2 Nelken Sonnenblumendl Zimt, gemahlen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Soufflé:

Spekulatius klein kriimeln. Eigelb, Milch, Soflenbinder, Mehl, eine Prise Zimt, Salz und Spe-
kulatius miteinander vermengen. Eiweifl mit Zucker aufschlagen. Unter die Eigelbmasse heben.
Vier Formchen ausbuttern und zuckern. Bis zur Hélfte fiillen. Im vorgeheizten Backofen circa
15 Minuten backen.

Knusprige Birne:

Birne in Spalten schneiden und entkernen. Tempuramehl mit 50 Milliliter Wasser anriihren. Bir-
nenspalten durch den Teig ziehen und frittieren. Zucker und eine Prise Zimt mischen. Nelken
fein mahlen und dazu geben. Die frittierten Spalten mit der Mischung bestauben.

Steffen Henssler am 28. Mai 2010

Spekulatius-Soufflé mit Ahorn-Sirup-Sabayon

Fiir 4 Personen

Spekulatiussoufilé:

100 g Spekulatius-Kekse 100 g Butter 5 Eier

1,5 EL Mehl 1 TL Backpulver 70 g Zucker
Ahornsirupsabayon:

250 ml Rotwein 200 ml Portwein 50 ml Ahornsirup
4 Eier, M

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Spekulatiussouftié:

Sechs bis acht Formchen mit etwas Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. Spekulatius-
Kekse mit einem Mixer zu Mehl verarbeiten. Die Eier trennen. Zunéchst die Butter mit einem
Handriihrgerédt schaumig schlagen, dann das Mehl und das Backpulver darunter heben. Nach
und nach das Eigelb zugeben und langsam unterrithren. Nun das Spekulatiusmehl hinzugeben.
Eiwei} steif schlagen und darunter heben. Die Masse in die Férmchen verteilen und circa 20
Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Ahornsirupsabayon:

Rot- und Portwein auf 150 Milliliter reduzieren. Das Eigelb iiber einem Wasserbad dazu geben
und bei geringer Wirme schaumig aufschlagen. Zum Schluss den Sirup dazugeben.

Steffen Henssler am 19. Februar 2010
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Strudel-Teig-Cup-Cakes

Fiir 6 Personen

200 g Brioche (oder Hefezopf) 150 ml Schlagsahne 2 Eier (K1. M)

3 El Vanillezucker 5 Blatter Strudelteig (125 g) 100 g fliissige Butter
1-2 El Puderzucker

Brioche wiirfeln. Sahne mit Eiern und Zucker verquirlen und mit den Hefezopf-Wiirfeln mi-
schen. 10 Minuten ziehen lassen. Den Strudelteig einmal ldngs und einmal quer halbieren. Die
Teigblatter mit der fliissigen Butter bestreichen und jeweils 3 Teigbldtter iibereinander, mit der
gebutterten Seite nach unten, in die 6 Mulden eines Muffin-Blechs legen. Die Brioche-Masse in
die ausgelegten Muffin-Mulden einfiillen und die iiberstehenden Teigblétter locker dariiberlegen.
Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der unteren Schiene 20 bis 25 Minuten
backen. Mit Puderzucker bestreut zum Rhabarberkompott servieren.

Tim Malzer am 17. 04. 2010

Untergang des Romischen Reiches

Fiir 4 Personen

Eis:

500 ml Milch 500 g Sahne 170 g Zucker

8 Eier 100 g Schokolade, zartbitter 100 g Walnusskerne
Marillenschnaps

Ragout:

1 Ananas 50 g Butter 100 g Zucker

1 Vanilleschote 4 Orangen 50 ml Balsamico
100 ml Olivenol Marillenschnaps

Glasierte Marshmallows:
200 g Schokolade, zartbitter Marshmallows

Eis:

FEigelb und 120 Gramm Zucker schaumig schlagen. Milch und Sahne aufkochen. Mit dem Ei-
gelb verriihren. Zur Rose abziehen und in der Eismaschine frieren. Schokolade schmelzen. Zum
Schluss in das Eis laufen lassen. Walnusskerne mit restlichem Zucker karamellisieren und eben-
falls zur Eismasse geben. Mit einem Schuss Marillenschnaps abschmecken.

Ragout:

Ananas schilen und in Wiirfel schneiden. Mit Butter und Zucker in einer Pfanne anbraten. Auf-
geschlitzte Vanilleschote zugeben. Die Orangen filieren. Den Saft zur Ananas geben. Mit etwas
Marillenschnaps abléschen. Balsamico und Olivendl einrithren. Zum Schluss die Orangenfilets
unterheben.

Glasierte Marshmallows:

Schokolade zum schmelzen bringen. Die Marshmallows halbieren und mit der fliissigen Schoko-
lade iiberziehen. Ragout und Eis zusammen mit den glasierten Marshmallows anrichten.

Kolja Kleeberg am 05. Februar 2010
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Vanille-Bldtterteig- Schnitte mit Erdbeeren und Rahm-Eis

Fiir 4 Personen

Rahmeis:
250 ml Milch 250 ml Sahne 50 g Glukose
1 Vanilleschote 250 g Mandelkrokant 200 g Zucker
8 FEier 250 g Mascarpone
Blitterteig:
200 g Butter-Blitterteig 2 Eier
Vanillecreme:
500 ml Milch 1 Vanilleschote 1 Orange, unbehandelt
100 g Zucker 40 g Speisestirke 4 Eier
200 g Sahne, geschlagen
Erdbeeren:
200 g Florex 600 g Erdbeeren, klein 50 g Kuvertiire, in Drops, weif3
2 Eier 200 g Panko 50 ml Weilwein
Kristallzucker Puderzucker Minzpastillen
Frittierfett Mehl
Milchschaum: 250 ml Milch 1 Vanilleschote
1 Orange 4 cl Grand-Marnier
Rahmeis:

Milch, Sahne, Glukose und ausgekratzte Vanilleschote aufkochen. Zucker und Eigelb verriihren,
kochende Mischung darauf gieen und zur Rose abziehen. Abkiihlen lassen, Mascarpone unter-
rithren, passieren und in der Eismaschine abdrehen. Im Gefrierfach aufbewahren. Den Backofen
auf 230 Grad vorheizen.

Blatterteig:

Den Blétterteig in gleichméflige Rechtecke schneiden, mit dem Messer einen Rand einritzen, den
inneren Teil mit der Gabel perforieren, den duleren Rand mit Eiweifl bestreichen und im vor-
geheizten Backofen goldgelb backen. Anschlieend den inneren Teil mit einem Messer vorsichtig
herauslosen. Hier kommt spéter die Fiillung hinein. Es entsteht so eine Art Blatterteigkissen.
Vanillecreme:

Die Schale der Orange abreiben. Milch, Vanilleschote, Orangenabrieb, Zucker, Starke und Eigelb
unter stdndigem Riihren aufkochen, anschlieend in einer Kiichenmaschine kalt schlagen und un-
mittelbar vor dem Servieren geschlagene Sahne unterheben. In die Blédtterteigkissen fiillen und
mit geschnittenen Erdbeeren belegen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Erdbeeren:

Florex in Rechtecksform auf die Backmatte streuen, im vorgeheizten Backofen goldgelb backen,
erkalten lassen. Kleine Erdbeeren marinieren und strichformig anrichten. Darauf die Florex-
Hippe legen. Erdbeeren mit einem kleinen Loffel aushchlen, weile Kuvertiire hinein geben, leicht
mehlieren, durch verquirltes Ei ziehen und in Panko wilzen. In der Friteuse goldgelb backen und
auf der Florex-Hippe anrichten. Mit Puderzucker und einer Minzpastille garnieren. Rahmeis ab-
kugeln, durch Mandelkrokant wilzen und daneben anrichten. Die Vanillemilch aufkochen und
mit einem Mixschaum &hnlich wie Milchschaum aufschdumen, in die Zwischenrdume traufeln.
Aus Erdbeerabschnitten mit Weiflwein und Zucker eine Erdbeersofle kochen und dekorativ an-
richten.

Mario Kotaska am 17. September 2010
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Vanille-Crépe mit Portwein-Feigen

Fiir 2 Personen

4 Feigen, zimmerwarm 50 g Mehl 2 Eier

1 EL Puderzucker 40 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Splitter Zimtrinde 1 Gewiirznelke 1 Sternanis

20 g Ingwer 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
1 TL Speisestérke 50 ml roter Portwein 150 ml Rotwein

1 EL schwarzer Johannisbeer-Likér 150 ml Milch 4 EL Butter

1 Zweig Minze

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Eine Scheibe der Orangenschale abschneiden und den Rest abreiben.
Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Den Puderzucker in einem Kochtopf karamel-
lisieren lassen, mit Portwein und Rotwein abléschen und 30 Gramm Zucker hinzufiigen. Eine
halbe Vanilleschote samt Mark, die Zimtstange, die Gewiirznelke, den Sternanis und zwei Ing-
werscheiben sowie die Orangenschale einlegen und das Ganze aufkochen lassen. Das Stéarkemehl
mit etwas kaltem Wasser glatt riihren, in den Rotweinsud riihren, bis er séimig bindet, das Ganze
noch etwa zwei Minuten kochen lassen und durch ein Sieb gieflen. AnschlieBend mit dem Likor
abschmecken. Die Feigen schilen und vierteln. Die Zitronenschale abreiben. Fiir die Crepes die
Milch mit dem iibrigen Zucker, dem restlichen Vanillemark und je einer Messerspitze Orangen-
und Zitronenabrieb verriihren. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und braun werden
lassen. Das Mehl unterrithren und anschlieend mit dem Stabmixer zuerst die Eier und dann
die braune Butter untermixen. Den entstandenen Teig ruhen lassen. Die iibrige Butter in einer
anderen Pfanne erhitzen und darin bei mittlerer Hitze vier diinne Crepes backen. Die fertigen
Pfannkuchen im Backofen warm stellen. Die Minzebldtter abzupfen. Die Crepes mit den Feigen
auf Tellern anrichten und mit der warmen Rotweinsofle und den Minzebldttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Oktober 2010

Vanille-Kichlein mit Feigen und Mandel-Sahne

Fiir 4 Personen

2 EL Mehl 4 Eier (M) 3 Pickchen Vanillezucker
40 g Butter 1 EL Puderzucker 4 Feigen, frisch
4 cl Portwein 4 cl Rotwein 250 ml Sahne

2 EL Mandeln, gemahlen 1 EL Speisestérke

Die Feigen waschen und vierteln. Den Portwein mit dem Rotwein sowie dem Puderzucker in
einen Topf geben und einreduzieren lassen. Mit etwas Speisestidrke andicken, anschliefend die
Feigen hinzugeben und ziehen lassen. Die Eier trennen, die Eiweif} steif schlagen und wihrend-
dessen zwei Péckchen des Vanillezuckers einrieseln lassen. Das Mehl und die Figelb verriihren
und unter den Eischnee heben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig nach-
einander 12 kleine Kiichlein goldgelb ausbacken. Die Sahne steif schlagen und dabei das dritte
Péckchen Vanillezucker einrieseln lassen. Die gemahlenen Mandeln zum Schluss unterriihren.
Die Vanillekiichlein mit den Feigen und der Mandelsahne auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 16. Oktober 2010
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Variationen von Himbeeren und Schokolade

Fiir 4 Personen
Fiir das Tiramisu:

3 Eier 160 g Zucker 470 g Mascarpone
50 g Himbeermark 50 g dunkle Kuvertiire 200 ml Espresso
ca. 20 Loffelbiskuits 100 g Himbeeren

Fiir den Schokoladenkuchen:

95 g dunkle Kuvertiire 90 g Butter 3 Fier

120 g Zucker 40 g Mehl Butter und Zucker
80 g Himbeeren Puderzucker

Fiir die helle Mascarponecreme 2 Eier mit 60 g Zucker aufschlagen, dann nach und nach 250
g Mascarpone einriihren, zuletzt Himbeermark unterrithren und die Masse kalt stellen. Fiir die
dunkle Mascarponecreme die Kuvertiire iiber dem Wasserbad schmelzen lassen. 1 Ei mit 50 g
Zucker aufschlagen und 220 g Mascarpone nach und nach zufiigen. Zum Schluss die geschmolzene
Kuvertiire einriihren. Die Masse ebenfalls kalt stellen. Heiflen Espresso mit 50 g Zucker verrithren.
Die Loffelbiskuits darin trinken. In eine Auflaufform oder einzelne Dessertgliser einige getrénkte
Loffelbiskuits geben, darauf die helle Creme verteilen, eine Schicht getrinkter Biskuit darauf
geben, dann die dunkle Creme aufstreichen. Den Vorgang so oft wie gewiinscht wiederholen. Im
Kiihlschrank mindestens 1 Stunde gut durch kiihlen lassen. Vor dem Servieren die Himbeeren
obenauf setzen und leicht mit Puderzucker bestéduben. Fiir den Schokoladenkuchen den Backofen
auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die dunkle Kuvertiire grob hacken,
die 90 g Butter erwidrmen und die Kuvertiire darin auflosen. Die Eier aufschlagen und mit
120 g Zucker verriihren, die Butter mit der aufgelosten Kuvertiire zugeben und gut verriihren,
dann das Mehl unterheben. 4 kleine Backformchen (z.B. Muffinsformen) ausfetten, mit etwas
Zucker ausstreuen und zu 3/4 mit der Schokoladenmasse fiillen. Ca. 8 Himbeeren in jedes gefiillte
Formchen driicken und im vorgeheizten Ofen ca. 12-15 Minuten backen. Die Schokokuchen kurz
stocken lassen und aus der Form stiirzen, vor dem Servieren mit etwas Puderzucker bestiduben

Karlheinz Hauser Montag, 28. Juni 2010
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Walnuss-Strudel-Sdckchen auf Birnen-Ragout

Fiir 2 Personen

2 Birnen 1 Zitrone 120 g Marzipanrohmasse

1 Blatt Strudelteig (TK) 1 Ei 30 g Walnusskerne

2 EL Akazienhonig 30 g Zucker 10 g Vanillezucker de Tahiti
20 g Mehl 50 g Butter 100 ml Weilwein

10 ml Birnengeist 1 Zweig Minze Puderzucker

Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Walnusskerne fein hacken. 30 g But-
ter, Zucker, Eigelb und Marzipan in einer Schiissel schaumig aufschlagen. Die restliche Butter
zum Schmelzen bringen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, unter die Marzipanmasse
geben und das Mehl mit den Walniissen unterheben. Das Strudelblatt vierteln. Zwei Quadrate
mit fliissiger Butter bestreichen und jeweils ein weiteres Quadrat darauf legen, sodass ein Stern
entsteht. Die Doppelbldtter in die Mulden eines gefetteten Muffinblechs setzen. Die Marzipan-
masse in die Strudelbldtter fiillen, den Teig nach oben hin zu S&ckchen zusammendrehen und
im Backofen goldgelb backen. Die Schale der Zitrone reiben und die eine Hélfte auspressen. Die
Birnen schiilen, entkernen und wiirfeln. Den Wein mit dem Vanillezucker, Akazienhonig, fein ab-
geriebener Schale und dem ausgepressten Zitronensaft aufkochen. Die Birnen zugeben und weich
diinsten. Mit dem Birnengeist abschmecken. Das Ganze abkiihlen lassen. Die Strudelsidckchen
aus dem Ofen nehmen und auf das Birnenragout setzen und mit Puderzucker bestduben. Mit
frischer Minze garnieren.

Johann Lafer am 12. November 2010
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WeiBbier-Parfait auf Hopfen-Krokant

Fiir 4 Personen

3 Eier, frisch (KI. M) 75 g Puderzucker 1 EL Vanillezucker

200 ml Weif3bier 3 Blatt Gelatine 250 ml Schlagsahne

1 Prise Salz 150 g Karamellbonbons, hart 1 TL Hopfen, getrocknet
1 TL Ol

nach Belieben:

200 g Beeren, gemischt 100 ml Mangopiiree 100 ml Himbeerpiiree
Minze

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze oder Grill vorheizen. Die Eier trennen und das Eiweif3
kalt stellen. Die Gelatine zehn Minuten in kaltem Wasser einweichen. Wahrenddessen das Eigelb
mit Puderzucker, Vanillezucker und Weiflbier in einer groflen Schlagschiissel iiber einem heiflen
Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Die Gelatine gut ausdriicken und in der warmen Masse
auflosen. Anschliefend die Schiissel vom Wasserbad nehmen, auf Eiswasser stellen und kalt-
schlagen. Jetzt das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen.
Nun zuerst die Sahne und danach den Eischnee vorsichtig und vollstdndig unter die Eiermasse
heben. Eine Auflaufform mit etwas Ol einstreichen und mit Frischhaltefolie auslegen. Die Masse
einfiillen, glattstreichen und mindestens sieben Stunden gefrieren lassen. Die Karamellbonbons
in einer Kiichenmaschine fein zermahlen und durch ein feines Sieb auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech streuen. Nach Belieben mit einer Schablone verschiedene Formen fiir das
Karamell vorgeben. Den getrockneten Hopfen von den Stielen abstreifen, zerkleinern und iiber
die zermahlenen Karamellbonbons streuen. Im Backofen alles unter Aufsicht schmelzen lassen.
Anschlieend herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Form mit dem Parfait kurz in heifles Was-
ser tauchen. Das Parfait mit der Folie aus der Form stiirzen und in Rechtecke schneiden. Die
Parfait-Rechtecke zwischen zwei Karamellblétter legen und auf Tellern anrichten. Nach Belieben
mit frischen Beeren und Minze garnieren und mit Fruchtpiiree betraufeln.

Johann Lafer am 18. September 2010

Weies Schoko-Tiramisu

Fiir 4 Personen

500 g Kirschen 4 El Zucker 4-5 El Orangenlikor
200 ml Kirschsaft 1 Sternanis 200 weifle Kuvertiire
200 ml Schlagsahne 4 Brownies 4 El starker Kaffee

Kirschen entsteinen. Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren. Kirschen zugeben und kurz
andiinsten. Mit 1 Schuss Orangenlikor abléschen und vorsichtig flambieren. Kirschsaft und Ster-
nanis zugeben und sirupartig einkochen. Beiseitestellen. Kuvertiire evtl. hacken und in einer
Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen, dann lauwarm abkiihlen lassen. Sahne steif
schlagen und in mehreren Personen unter die Kuvertiire mischen. Von den Brownies jeweils waa-
gerecht eine diinne Scheibe abschneiden. Den Rest in Streifen schneiden und auf 4 Dessertteller
geben. Jede Portion mit 1 El Kaffee betrdufeln und die Kirschen darauf verteilen. Mit je 1 der
Browniescheiben bedecken und die Kuvertiiresofle dariiber geben.

Tim Malzer am 25. 09. 2010
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WeiBles Schokoladen-Parfait auf Koriander-Kirschen

Fiir 4 Personen
50 g Zartbitterschokolade 150 g Schokolade, weifl 3 Eier (KI. M)

50 ml Milch 75 g Puderzucker 250 ml Schlagsahne
Salz 3 cl Creme-de-Cacao 600 g Kirschen

150 ml Kirschsaft 1 Limette, unbehandelt 50 g Zucker

1 TL Speisestirke 3 cl Kirschbrand 1 T1 Korianderkorner
0Ol

Die Zartbitterschokolade fiir 30 Minuten ins Tiefkiihlgerdt legen, damit sie sich spéter besser
hobeln ldsst. Die weifle Schokolade hacken und iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Die
Eier trennen und das Eiweifl zunéchst kalt stellen. Die Milch erwérmen, bis sie lauwarm ist.
Die Eidotter mit Puderzucker und der lauwarmen Milch in einer groflen Schlagschiissel {iber
einem heiflen Wasserbad dick-schaumig aufschlagen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen, die
geschmolzene Schokolade, sowie die Créme de Cacao nach und nach dazugeben und einriihren.
Die Schiissel ins Eiswasser stellen und die Masse kalt schlagen. Anschliefend die Sahne steif
schlagen und unter die kalte Eimasse heben. Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen
und ebenfalls unter die Parfaitmasse heben. Eine Form (etwa 500 ml Inhalt) mit etwas Ol
einstreichen und mit Frischhaltefolie auslegen. Die Masse einfiillen, glattstreichen und mindestens
sechs bis acht Stunden gefrieren. Die Kirschen halbieren und entkernen. Die Limettenschale diinn
abschiilen und den Saft auspressen. Die Schalen in feine Streifen schneiden. Anschliefend den
Kirschsaft, den Limettensaft, die Limettenschale sowie den Zucker in eine Pfanne bei milder
Hitze fiinf Minuten kocheln lassen. Die Speisestérke in zwei Essloffeln Wasser anriihren und den
Sud damit binden. Das Ganze nochmals aufkochen und mit Kirschbrand und den gestoflenen
Korianderkornern verfeinern und die Kirschen unterschwenken. Zum Stiirzen die Form kurz in
heiles Wasser tauchen. Das Parfait mit der Folie aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden
und diagonal halbieren. Davon Dreiecke auf den Korianderkirschen anrichten. Die angefrorene
Schokolade mit einer Reibe in feine Spéne direkt auf das angerichtete Parfait hobeln und das
Ganze servieren.

Johann Lafer am 02. Oktober 2010
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Weihnacht-Punsch-Tértchen mit Honig-Koriander-Birne

Fiir 4 Personen

Tortchen:

4 Dessertringe, 8x4 cm 100 g Zartbitterschokolade 75 g Butter

100 g Zucker 2 Eier 20 g Mehl

1 TL Rum Salz

Uberzug:

250 ml Rotwein 1 Orange, unbehandelt 10 g Ingwer

2 Kardamomkapseln 1 Sternanis 0,5 Stange Zimt

2 Pimentkorner 50 g Zucker, braun 50 g Zartbitterschokolade
Birne:

3 Birnen 1 Zitrone 1 TL Koriandersamen
3 EL Honig 200 ml Weiflwein

Sabayone:

6 Eier 80 g Zucker 200 ml Altbier

1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt 1 Schote Vanille
Minze Pistazien

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Vier Metallringe mit einem Streifen Backpapier auslegen,
der drei Zentimeter aus dem Ring herausragen sollte. Diese auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech setzen. Schokolade, Butter und 50 Gramm Zucker iiber einem heiflem Wasserbad
schmelzen. Eier trennen. Eigelbe, Mehl und Rum unter die Schokoladen-Butter-Mischung riih-
ren. Eiweile mit einer Prise Salz sehr steif schlagen. Dabei restlichen Zucker einrieseln lassen.
FEischnee unter die Schoko-Masse heben. Teig in die vorbereiteten Ringe fiillen, etwa 15 Minuten
backen. Kuchen fiinf Minuten in den Ringen abkiihlen lassen.

Uberzug:

Den Saft der Orange auspressen, die Schale abreiben. Den Rotwein, Ingwer, Kardamom, Ster-
nanis, Zimt, Piment, Orangensaft und -abrieb in einen Topf geben, einmal aufkochen und dann
zehn Minuten ziehen lassen. Den Sud durch ein Sieb gielen, Zucker zugeben und bei milder Hitze
etwa 15 Minuten sirupartig einkochen lassen. Sirup lauwarm abkiihlen lassen und grob gehackte
Schokolade unterriihren, bis sie vollstandig geschmolzen ist und sich mit dem Sirup verbunden
hat. Die To6rtchen kurz vor dem Anrichten damit {iberziehen.

Birne:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Birnen waschen, entkernen und in Spalten schneiden und
mit dem Zitronensaft betridufeln. Koriandersamen in einer Pfanne rosten, bis sie zu duften be-
ginnen. In einem Morser zerstofen und mit dem Honig in einer Pfanne aufschiumen lassen, mit
Weiflwein abloschen und die Birnenspalten zugeben. Bei milder Hitze weich garen.

Sabayone:

Eigelb, Zucker und Altbier in einer Schiissel verrithren und iiber einem heiflen Wasserbad schau-
mig schlagen. Bei etwa 80 Grad bindet das Eigelb. Anschliefend die Schiissel vom Herd nehmen
und kurz weiter schlagen, damit die Masse nicht gerinnt. Mit etwas Vanille, Orangen- und Zitro-
nenabrieb abschmecken. Die T6rtchen mit den Birnen und der Sabayone auf Tellern anrichten.
Nach Belieben mit frischer Minze und Pistazien garnieren.

Johann Lafer am 17. Dezember 2010
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Zitronen-Schaum-Dessert

Fiir 2 Personen

2 unbehandelte Zitronen 120 g Zucker 3 Eier
1,5 TL Vanillezucker 150 ml Schlagsahne 2 cl Zitronenlikor
2 Zitronenbliiten 1 EL brauner Zucker 2 Zweige Zitronenmelisse

Die Zitronenschale fein abreiben, anschliefend halbieren und den Saft auspressen. Die Eier tren-
nen und das Eigelb mit dem Zucker, bis auf einen Teeltffel, mit einem Teel6ffel Vanillezucker,
der geriebenen Zitronenschale und dem Zitronensaft schaumig schlagen. Das Eiweif} steif schla-
gen und einen Teeltffel Zucker dabei langsam einrieseln lassen. Die Eiweilimasse nun vorsichtig,
aber ziigig unter den Eigelbschaum ziehen. Die Dessertschalen am Rand mit Wasser befeuchten
und in den braunen Zucker eintauchen. Nun den Dessertschaum vorsichtig in die Dessertschalen
fiillen und kiihl stellen. Die Sahne mit einem halben Teeloffel Vanillezucker steif schlagen und
mit dem Zitronenlikor verfeinern. Die Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen, auf den
Zitronenschaum geben und mit Zitronenmelisse und Zitronenbliiten garnieren.

Horst Lichter am 06. August 2010
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Zwetschgen-Knddel mit Vanille-Sabayon, Rum-Rosinen-Eis

Fiir 4 Personen

Knddel:

900 g Kartoffeln, mehlig 3 Eier, Klasse M 75 g Speisestirke
50 g Butter, fliissig 30 g Zucker 1 Zitrone, unbehandelt
10 — 12 Zwetschgen 10 — 12 Wiirfel Zucker Mehl

Salz

Rumrosineneis:

3 cl Rum, braun 100 g Zucker 50 g Rosinen

250 ml Milch 250 ml Schlagsahne 4 Fier, Klasse M
Zwetschgenkompott:

400 g Zwetschgen 50 g Zucker 300 ml Rotwein

2 EL Vanillezucker 1 Stange Zimt 1 EL Speisestérke
Kndédel-Schmelze:

100 g Butter 80 g Semmelbrosel 0,5 TL Zimtpulver
Vanillesabayon:

4 Fier, Klasse M 60 g Zucker 80 ml Weilwein

Puderzucker zum Bestduben

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, in einem Dampftopf weich ga-
ren, noch heifl pellen und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen zehn bis 15
Minuten ausddmpfen lassen. Dann die Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Die Schale der Zitrone abreiben. Eigelb, Speisestérke und fliissige Butter zu-
geben. Alles griindlich mischen und mit einer Prise Salz, abgeriebener Schale einer Zitrone und
Zucker abschmecken. (Die Masse sollte sich trocken anfiihlen. Je nach Kartoffelsorte noch etwas
Speisestirke zufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.) Den Kartoffelteig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche zu einer etwa fiinf Zentimeter dicken Rolle formen und in zehn bis
zwolf gleichméfige Stiicke schneiden. Die Zwetschgen an einer Seite ldngs aufschneiden, den
Stein entfernen und ein Stiick Wiirfelzucker hineingeben. Den Kartoffelteig mit angefeuchteten
Hénden zu runden Kloflen formen. Eine Mulde in die Mitte der Klé8e driicken und jeweils eine
vorbereitete Zwetschge hinein legen. Den Teig gleichméflig um die Zwetschge formen und gut
verschlieflen. Reichlich Salzwasser in einem groien flachen Topf zum Kochen bringen. Die Klofe
hineingeben und die Hitze reduzieren. Die Kl68e zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen. Wenn sie
an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Rumrosineneis:

Den Rum mit der Hilfte des Zuckers in einem Topf erwérmen. Rosinen zugeben und zehn Mi-
nuten (besser itber Nacht) ziehen lassen. AnschlieBend abkiihlen lassen. Milch, Sahne und den
restlichen Zucker aufkochen, bis sich der Zucker gelost hat. Zwei Eier und zwei Eigelb mit ei-
nem Schneebesen in einer groffen Schlagschiissel verriihren. Die Sahne-Mischung unter standigem
Riihren zu den Eiern gielen und iiber dem heilen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Bei ei-
ner Temperatur von 75 bis 80 Grad bindet die Ei-Sahne-Mischung. Die Eismasse vom Wasserbad
nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel gielen. Die Eismasse in einer Eismaschine cremig
gefrieren. Die Rumrosinen zugeben und kurz unter das fertige Eis rithren lassen.
Zwetschgenkompott:

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Zucker in einem Topf goldgelb karamelli-
sieren, mit dem Rotwein abloschen und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis sich der Zucker
wieder gelost hat. Vanillezucker, Zimtstange und Zwetschgen dazugeben und weitere drei bis fiinf
Minuten kécheln lassen. Den Sud mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestédrke binden und
das Ragout abkiihlen lassen.
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Knodel-Schmelze:

Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrosel dazugeben und bei mittlerer Hitze goldbraun
rosten. Mit Zimt wiirzen und die fertig gegarten Klofe darin wélzen.

Vanillesabayon:

Zucker, Eigelb und Weifiwein in eine grofle Schlagschiissel geben, verriithren und iiber einem leicht
siedenden Wasserbad dick-schaumig aufschlagen. Dann die Schiissel vom Wasserbad nehmen und
noch zwei Minuten weiter schlagen, damit sie nicht stockt. Die Knddel auf dem Zwetschgenkom-
pott anrichten und mit Puderzucker bestduben. Je eine Kugel Eis und Sabayon dazu servieren.
Tipp:

Die Zwetschgen kénnen auch mit Nougat und Marzipan gefiillt werden.

Johann Lafer am 15. Oktober 2010

Zwetschgen-Kompott

Fiir 4 Portionen

100 g Zucker 1 EL Butter 100 ml Portwein

100 ml Orangensaft 50 ml Zitronensaft 750 g TK-Zwetschgen
1 Zimtstange

Zucker mit der Butter in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Portwein abléschen und mit
Orangen- und Zitronensaft auffiillen. Zwetschgen und Zimtstange zugeben. Aufkochen und bei
milder Hitze unter gelegentlichem Riihren in 5-10 Minuten garen.

Tim Malzer am 13. 11. 2010
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