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Uberbackene Quark-Crépes mit Tonkabohnen-6uss

Fiir 8 Personen
Fiir die Crépes:

110 g Butter 250 g Mehl 4 Eier

2 Eigelb Salz 250 g Sahne

50 g Zucker 100 g Puderzucker 400 g Magerquark
Schale 1 Bio-Zitrone Mark 1 Vanilleschote 40 g Rosinen
Puderzucker

Fiir den Guss:

30 g Zucker 250 g Sahne 200 ml Milch

1 Tonkabohne 4 Eier

Fiir die Crépes 20 g Butter schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen. Fliissige Butter mit Mehl,
2 Eiern, Eigelben, 1 Prise Salz, 125 g Sahne und 50 g Zucker zu einem diinnfliissigen Crépeteig
verriihren. 20 g Butter portionsweise erhitzen und darin etwa 8-12 diinne Crépes backen (ca. 15
cm Durchmesser). Fiir die Fiillung iibrige 70 g weiche Butter und 50 g Puderzucker gut verriihren.
Die iibrigen 2 Eier trennen. Eigelbe, Quark, 1 Prise Salz, Zitronenschale, Vanillemark und die
restliche Sahne glattriihren. Anschliefend mit der Butter-Zucker-Masse vermischen. Eiweifl und
tibrigen Puderzucker steif schlagen und mit den Rosinen unter die Masse heben. Fiir den Guss
Zucker mit Sahne und Milch aufkochen, etwas Tonkabohne mit einer Muskatreibe hinein reiben
und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Eier und etwas von der Mischung verriihren. AnschlieSend
unterrithren und kurz aufkochen lassen. Den Guss durch ein feines Sieb passieren. Backofen
auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Crépes jeweils mit etwas Quarkfiillung
gleichméfig bestreichen und aufrollen. Die Roéllchen halbieren und in eine gefettete Auflaufform
geben. Im Ofen ca. 12 Minuten backen. Herausnehmen, mit dem Tonkabohnenguss begieflen und
weiter backen, bis der Guss gestockt ist. Die Crépes nach Belieben mit Puderzucker bestduben
und servieren.

Jorg Sackmann am 05. Mérz 2013



Apfel-Beignets (Krapfen) mit Schoko-SoBe und Zimt-Sahne

Fiir 4 Personen

Fiir die Schokosauce:

100 g Zartbitterschokolade 50 g Nougat-Rohmasse 1 EL Creme-fraiche
100 ml Milch

Fiir die Zimtsahne:

200 g Sahne ca. 1-2 EL Zucker Zimt

Fiir die Apfelbeignets:

80 g Mehl 1 Msp Backpulver 1 EL Zucker
30 g weiche Butter 1 Ei 125 ml Milch
Mark von % Vanilleschote 1 Prise Salz 4 Apfel

ca. 400 g Frittierfett

Fiir die Schokosauce:

Zartbitterschokolade und Nougat grob hacken. In eine Schiissel geben und iiber einem heiflen
Wasserbad schmelzen. Créme fraiche und Milch unterriihren (Falls die Sauce zu dickfliissig ist,
noch etwas mehr Milch zugeben).

Fiir die Zimtsahne:

Sahne steif schlagen und mit Zucker und Zimt wiirzen.

Fiir die Apfelbeignets:

Mehl, Backpulver, Zucker, Butter, Ei, Milch, ausgekratztes Vanillemark und Salz zu einem z&h-
fliissigen Teig verrithren. Apfel schilen, das Kerngehiuse ausstechen. Apfel in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Frittierfett erhitzen. Apfelscheiben durch den Teig ziehen, etwas abtropfen
lassen und portionsweise im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Beignets auf einem mit Kiichen-
papier belegtem Gitter abtropfen lassen. Mit Zimtsahne und Schokosauce servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. November 2013



Apfel-Birnen-Strudel

Fiir ca. 10 Stiicke:

4 Birnen 4 Apfel (z. B. Boskop) Saft von 1 Zitrone

3 EL Mandelbléttchen 4 EL gemahlene Haselniisse 60 g Sahne

100 g saure Sahne 6 EL Zucker 4 EL Rum

3 EL Rosinen 60 g Butter 2 Stiick Strudelteig (TK)

3 EL Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Birnen und Apfel waschen, schilen,
vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit der Hélfte des Zitronensaftes betraufeln. Man-
delbldttchen und gemahlene Haselniisse nacheinander in einer Pfanne ohne Fett hell rosten. Die
Sahne steif schlagen. Apfel- und Birnenwiirfel mit der sauren Sahne, geschlagenen Sahne und
2 EL Haselniissen, den Mandelbléttchen, restlichem Zitronensaft, Zucker, Rum und Rosinen in
eine Schiissel geben. Alles gut vermischen. Butter schmelzen lassen. Den Strudelteig jeweils auf
ein bemehltes Kiichentuch legen, sofort mit etwa 2/3 der fliissigen Butter bestreichen. Jeweils 1
EL der iibrigen Haselniisse auf jede Teigplatte streuen. Anschlieflend jeweils die Hilfte der Fiil-
lung in einem breiten Streifen auf die Langsseite des Teiges verteilen. Dabei einen 5 cm breiten
Rand lassen. Mit Hilfe eines Kiichentuchs die Strudel aufrollen, Teigenden abschneiden (oder
nach unten einklappen) und mit der Naht nach unten in ein gebuttertes tiefes Backblech legen.
Beide Strudel mit der restlichen fliissigen Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen auf der
untersten Einschubleiste ca. 40 Minuten hellbraun backen. Strudel etwas abkiihlen lassen und
vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Frank Buchholz am 04. Marz 2013

Apfel-Crumble

Fiir 4 Personen

6 siuerliche Apfel Saft von % Zitrone 160 g Vollrohrzucker
1 Pck. Vanillezucker 1 Bio-Orange, fein gerieben 140 g Butter

100 g gemahlene Haselniisse 80 g Weizenvollkornmehl 1 EL Puderzucker
150 g Creme-fraiche 1 Vanilleschote

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Apfel schilen, vierteln und an-
schlieffend in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Zitronensaft dariiber traufeln. Vollrohrzucker und
Vanillezucker zufiigen und mit den Apfelwiirfeln mischen. Orange abspiilen und trockenreiben.
Die Schale diinn abreiben und unter die Apfelmischung geben. Eine runde flache Auflaufform
oder 4 kleinen Porzellanformen mit der 2 EL Butter ausreiben. Die Apfel in der/den Form (en)
verteilen und 2 EL Butter in Flocken dariiber verteilen. Fiir die Streusel Haselniisse, Mehl und
den Zucker in einer Schiissel vermischen. Die Butter in Flocken dariiber geben und alles kurz
verkneten, am besten mit den Knethacken des Handriihrgerdtes. Den entstandenen Teig in den
Hiinden zerbréseln und iiber den Apfeln gleichméBig verteilen. Den Crumble im heiflen Backofen
ca. 20 Minuten goldbraun backen und dabei die Apfel karamellisieren lassen. In der Zwischenzeit
die Orange dick schilen, o dass die weile Haut entfernt wird. Die Orangenfilets herausschneiden.
Die Filets in etwa 1 cm grofie Stiicke schneiden. Créme-fraiche in eine Schiissel geben, mit dem
Puderzucker mischen. Vanilleschote léngs halbieren und das Mark heraus schaben. Vanillemark
und Orangenstiicke zur Créme-fraiche geben. Alles gut vermischen. Den Crumble aus dem Ofen
nehmen und warm mit je 1 EL Créme-fraiche servieren. Dazu passt auch Vanilleeis oder Nusseis.

Flora Hohmann 08. Februar 2013



Apfel-Ingwer-Suppe mit Schnee-Eiern

Fiir 4 Personen

6 siuerliche Apfel 500 ml Apfelsaft 250 ml WeiBwein

155 g Zucker 1 Zimtstange 1 EL geriebener Ingwer
1 Vanillestange 3 Eiweif3

Mit einem Essloffel Nocken abstechen und in die leicht kéchelnde heile Suppe geben. Sind alle
Nocken in der Suppe, Nocken bei ca.90 Grad etwa 10 Minuten ziehen lassen. Die Schneeeier
wenden und weitere 10 Minuten ziehen lassen. Alles abschmecken und heif§ oder kalt servieren.

Vincent Klink am 11. April 2013

Apfel-Omelette

Fiir zwei Portionen
2 Apfel 3 Eier 3 EL Schmand
3 EL Mehl Butter, brauner Rum  Zucker, Walniisse

Die Eier trennen. Ins Eigelb den Schmand und etwas Mehl geben. Alles verrithren. Das Eiweif3
mit einer Prise Zucker steif schlagen und unterheben. Die Apfel in grobe Stiicke schneiden. Die
Apfelstiicke in Butter anschwitzen und mit braunem Rum abléschen. Jetzt die Walniisse in die
Pfanne geben. Die Teigmasse iiber den Apfel gieen und die Pfanne bei 180 Grad in den Ofen
stellen. Sobald das Omelette die richtige Konsistenz hat, aus dem Ofen nehmen, teilen und auf
Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 24. Juni 2013



Apfel-Pfannkuchen mit Zimt-Eis

Fiir 4 Personen

Fiir das Zimteis:

350 ml Milch 350 g Sahne 2 Stangen Zimt

6 Eigelbe 100 g Zucker 50 g Traubenzucker
1 Prise Salz

Fiir die Apfelpfannkuchen:

3 Apfel (z. B. Boskoop) 1-2 TL Zitronensaft 150 g Mehl

2 Eier 250 ml Milch 40 g Zucker

Zimt 1 Prise Salz 4 EL Butter

Fiir das Zimteis:

Milch, Sahne und Zimtstangen aufkochen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit
Eigelbe mit Zucker und Traubenzucker hellcremig rithren, Sahnemilch durch ein Sieb unter die
Eimasse rithren. Alles zuriick in den Topf geben und unter rithren erwérmen, bis die Masse
beginnt cremig zu werden. Danach in eine gefriergeeignete Schiissel geben und leicht abkiihlen
lassen. Anschliefflend die Créme in einer Eismaschine zubereiten oder mindestens 8 Stunden ge-
frieren lassen. Dabei ab und zu umriihren, damit ein cremige Eis entsteht.

Fiir die Pfannkuchen:

Die Apfel waschen und trockenreiben. Apfel schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Zitro-
nensaft dariiber triufeln, abdecken und beiseite stellen. Mehl, Eier, Milch und Zucker in eine
Schiissel geben und zu einem glatten Teig verrithren. Mit etwas Zimt und 1 Prise Salz wiirzen.
Die Apfelwiirfel untermischen. Butter portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig
ca. 8 goldbraune Pfannkuchen backen. Herausnehmen. Je zwei Pfannkuchen mit etwas Zimteis
anrichten.

Soren Anders 18. Januar 2013



Apfel-Strudel mit Vanille-Zimt-SoBe

Fiir 8 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 2 EL Speisedl 2 Fier

2 Tropfen Essig 1 Prise Salz 100 g Butter
Fiir die Fiillung:

60 g Rosinen 2 EL Rum (oder Orangensaft) 1 kg Apfel

1 Zitrone 100 g Butter 100 g Zucker
100 g Biskuitbrosel 2 EL Vanillezucker 1 Prise Zimt
1 Ei Puderzucker

Fiir die Vanille-Zimtsauce:

1/2 Vanilleschote 200 ml Milch 200 g Sahne
80 g Zucker 4 Zimtstange 5 Eigelb

Fiir den Strudel:

Mehl, 1 EL Ol, 1 Ei, 100 ml kaltes Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig gut durchkneten und ab und zu auf die Arbeitsfliche werfen. Abschlieend die Teigkugel in
Klarsichtfolie wickeln und etwa 30 Minuten ruhen lassen. 100 g Butter in einem Topf schmelzen,
durch ein Sieb geben und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung:

Rosinen mit Rum mischen und etwas ziehen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Ap-
fel schélen, vierteln und entkernen. Apfel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
betrdufeln. Apfelscheiben in einer Schiissel mit Rumrosinen, 2 EL Zucker, sowie 1 EL Vanil-
lezucker mischen. Inzwischen den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben. Die Hénde ebenfalls
bemehlen, den Teig noch einmal durchkneten und auf ein Kiichentuch geben. Teig ausrollen
und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen und von der Mitte aus
nach auflen sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Locher ausbessern.) Dicke
Teigrander abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit etwa der Hilfte der fliissigen Butter be-
streichen. Fiir die Fiillung erneut 100 g Butter schmelzen. Die Brosel darin goldbraun rosten.
Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Butterbrisel, Zucker, Vanillezucker und
Zimt vermischen und den Strudel damit bestreuen. Die Apfelmischung gleichm#flig darauf ver-
teilen und den Str udel mit Hilfe eines Tuches einrollen. Die Enden gut verschlieflen. Strudel mit
der Teignaht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech gleiten lassen. Das iibrige
Fi verquirlen und den Teig damit bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten
backen, dabei gelegentlich mit der {ibrigen zerlassenen Butter bestreichen.

Fiir die Vanille-Zimtsauce:

Inzwischen fiir die Vanille-Zimtsauce die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Milch zusammen mit der Sahne, der Vanillemark und Schote sowie der Zimtstange
aufkochen und fiir 10 Minuten ziehen lassen. Den Zucker zusammen mit den Eigelben cremig
rithren und langsam, unter Riithren in die Milch geben. Die Masse sollte eine cremige, saucen-
artige Konsistenz haben. Lauwarm abkiihlen lassen. Den Apfelstrudel aus dem Ofen nehmen,
leicht abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Vanille-Zimtsauce dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 09. Dezember 2013



Apfel-Walnuss-Strudel mit Vanille-Sabayon

Fiir vier Portionen
Fiir den Strudel:

1,2 kg sduerliche Apfel 1 Zitrone 50 g Butter
60 g Semmelbrosel 60 g Walniisse 80 g Zucker
1 TL Zimtpulver 50 g Rosinen 3 cl Apfelbrand

1 Péckchen Strudelteig 80 g fliissige Butter Puderzucker
Fiir die Walniisse:

50 g Walniisse 25 g Zucker
Fiir die Sabayon:
1 Vanilleschote 2 Eigelbe 50 g Zucker

90 ml Weilwein

Fiir die Fiillung die Apfel waschen und schilen. Das Kerngehiiuse ausstechen, Fruchtfleisch in
ditnne Scheiben schneiden. Zitrone halbieren, den Saft auspressen und die Apfel damit ma-
rinieren. Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrésel und Walniisse darin goldbraun
anrosten, Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Zimt zufiigen und abkiihlen
lassen. Rosinen im Apfelbrand einweichen. Den Strudelteig diinn mit der fliissigen Butter bestrei-
chen. Den Teig der Linge nach bis zur Hilfte mit der Semmel-Mischung bestreuen. Apfel und
eingeweichte Rosinen gleichméfig darauf verteilen. Seitenrédnder 4 Zentimeter einschlagen. Das
Tuch am Rand leicht anheben und den Strudel vorsichtig aufrollen. Dann auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech legen, mit der fliissigen Butter bestreichen und auf der mittleren Schiene
im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten backen (bei Umluft 180 Grad). Die
Walniisse im Backofen bei ca. 75 Grad vorwédrmen. Den Zucker in einer Pfanne hell karamelli-
sieren und die Walniisse durch schwenken. AnschlieBend zum Auskiihlen auf Backpapier geben
und in einem Friihstiicksbeutel zerstofen. Fiir die Sabayon das Mark der Vanille zusammen mit
den Eigelben, Zucker, Weifiwein in einer Schiissel verriihren. Anschlieflend iiber einem Wasser-
bad dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren Strudel noch warm
in Stiicke schneiden und mit Puderzucker bestduben. Die Walniisse dariiber streuen und mit
Vanillesabayon vollenden.

Johann Lafer am 28. September 2013



Aprikosen-Crumble mit Vanille-Sahne

Fiir 4 Personen

130 g Mandeln 1 Vanilleschote 135 g Butter
125 g Mehl 135 g Zucker 800 g Aprikosen
150 g Sahne

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann in einem Cutter fein mahlen. Die Vanilleschote
der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen. 125 g weiche Butter, Mehl, die Hélfte
des Vanillemarks, 125 g Zucker und gemahlene Mandeln mit dem Knethacken der Kiichenma-
schine zu Streuseln vermengen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die
Aprikosen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Eine runde flache Auflaufform mit 1 EL
Butter ausreiben. Die Aprikosenhélften dachziegelartig einschichten. Dariiber die Streusel gleich-
méfig verteilen und im vorgeheizten Ofen den Crumble ca. 20 Minuten goldbraun backen. In
der Zwischenzeit Sahne steif schlagen und 1 EL Zucker und restliches Vanillemark unterriihren.
Crumble aus dem Ofen nehmen, auf Tellern portionieren und mit der Vanillesahne servieren

Vincent Klink am 18. Juli 2013



Aprikosen-Mohn-Knédel mit Vanille-Sofe

Fiir vier Portionen
Fiir die Knédel:

500 g mehlige Kartoffeln 2 Eigelbe 80 g Mehl

50 g Hartweizengrief3 2 EL gemahlener Mohn 150 g Butter

25 g Zucker 100 g Semmelbrosel 4 EL Aprikosenmarmelade
50 g Zucker Salz, Puderzucker

Fiir die Sauce:

0,5 Vanilleschote 250 ml Milch 250 ml Schlagsahne

50 g Zucker 2 Eier (KI. M) 2 Eigelb (K1. M)

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir die Knidel die Kartoffeln auf das Backofenrost legen
und im heien Ofen circa eine Stunde weich garen. Die gegarten Kartoffeln danach halbieren
und durch die Presse driicken. Mit Eigelben, Mehl, Mohn, einer Prise Salz und Griefl zu einem
glatten Teig kneten. In der Zwischenzeit 50 Gramm Butter in einer groflen Pfanne zerlassen,
den Zucker unterrithren und schmelzen. Die Semmelbrosel zugeben und unter Wenden hellbraun
anrosten. Beiseite stellen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche gut durchkneten und in
acht gleich grofie Stiicke teilen, flach driicken und jeweils einen Teel6ffel Aprikosenmarmelade
in die Mitte geben. Den Teig mit bemehlten Hénden vorsichtig iiber die Aprikosenmarmelade
ziehen und zum Kndédel formen. Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen brin-
gen. Die Knodel hineingeben und knapp unter dem Siedepunkt etwa 15 bis 20 Minuten garen,
dabei die Knodel 6fter wenden. Die Knédel mit einer Schaumkelle herausnehmen, gut abtropfen
lassen und in den Broseln wenden. Die restliche Butter in einem kleinen Topf leicht braunen.
Fiir die Vanillesauce das Mark der halben Vanilleschote auskratzen. Milch und Sahne mit dem
Vanillemark, der ausgekratzten Schote und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Die Va-
nilleschote anschliefend aus der heiflen Sahne nehmen. Eier und Eigelbe mit einem Schneebesen
in einer groBen Schlagschiissel verriihren. Die Schiissel danach auf ein heifles Wasserbad setzen.
Die heifle Vanillesahne unter stéindigem Riihren zu den Eiern gieflen. Die Masse iiber dem hei-
Ben Wasserbad unter stdndigem Riihren auf 75 bis 80 Grad erhitzen, bis die Ei-Sahne- Mischung
bindet und dickfliissig wird. Die Vanillesauce vom Wasserbad nehmen, durch ein Sieb in eine
Schiissel gieen und erkalten lassen. Pro Portion einen Knoédel auf einem grofien Teller anrich-
ten, mit Puderzucker bestduben und mit der heiflen braunen Butter betraufeln. Die Vanillesauce
dazu servieren.

Johann Lafer am 20. April 2013



Aprikosen-Quark-Knddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

250 g Quark 20% 2 Eigelb 50 g weiche Butter
100 g Mehl 1 Prise Salz 8 Aprikosen

8 Stiick Wiirfelzucker 1 EL Zucker 1 Zimtstange

Fiir das Rieslingsabayon:

75 ml Riesling (Beerenauslese) 2 Eigelb 15 g Zucker

Fiir die Schmelze:

25 g Butter 100 g Semmelbrosel Puderzucker

1-2 Stiele Minze

Fiir die Aprikosenknddel:

Den Quark in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken (es werden circa 200 g getrockneter
Quark fiir die Knodel benétigt). Eigelbe mit der Butter schaumig schlagen, Quark, Mehl so-
wie das Salz unterriithren. Die Masse etwa 20 Minuten ruhen lassen. (Falls die Masse zu weich
oder klebrig ist, noch etwas Mehl oder Semmelbrosel einarbeite). Die Aprikosen abspiilen und
trockentupfen. Aprikosen einschneiden (nicht durchschneiden!) und den Stein entfernen. Die
Aprikosen mit jeweils einem Stiick Wiirfelzucker fiillen und fest zusammendriicken. Den Quark-
teig mit bemehlten Hinden in 8 Portionen teilen und diese zu flachen Kreisen driicken. Auf
jeden Kreis eine gefiillte Aprikose legen, mit dem Teig umbhiillen und zu runden Knddeln for-
men. In einem Topf reichlich Wasser mit Zucker und der Zimtstange zum Kochen bringen, die
Aprikosen-Quark-Knodel hineingeben, einmal aufkochen lassen und die Knoédel bei schwacher
Hitze ca. 10 Minuten gar zichen lassen.

Fiir das Rieslingsabayon:

Wein, Eigelbe und Zucker in einer Schiissel cremig verriithren und dann iiber einem heilen Was-
serbad mit dem Schneebesen so lange luftig aufschlagen, bis ein schaumiges Sabayon entstanden
ist.

Fiir die Schmelze:

Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel untermischen und hellbraun résten. Die ferti-
gen Knodel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und portionsweise in den Butter-Broseln
wenden. Das noch warme Rieslingsabayon auf Tellern verteilen, die Aprikosen-Quark-Knodel
darauf anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit Minzebldttchen garnieren.

Frank Buchholz am 22. Juli 2013
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Baklava (Nuss-Sirup-Geback)

Fiir ca. 12 Stiick:

300 g Filoteig 125 g Butter 150 g Mandeln
150 g Haselniisse 150 g Walniisse 250 g Zucker
1 EL Honig 20 ml Rosenwasser 1 EL Pistazien

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Filoteigblétter 16sen und je
nach Backform (am besten eine eckige feuerfeste Form von ca. 3 cm Hohe) zurecht schneiden.
Die Butter schmelzen. Mandeln, Hasel — und Walniisse in einem Cutter fein zermahlen und dann
mit 10 g Zucker mischen. Die Form mit etwas Butter ausstreichen. 2 Teigblétter in die Backform
legen, mit etwas geschmolzener Butter bestreichen und diinn mit der Nussmischung bestreuen,
das néchste Teigblatt auflegen, wieder mit Butter bestreichen und mit Niissen bestreuen und
so fort fahren bis Teig und Niisse aufgebraucht sind. Mit Teig abschlieflen, wieder mit Butter
bestreichen. Alles leicht zusammendriicken und mit einem scharfen Messer rautenférmig Stiicke
markieren bzw. einschneiden. Dann im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Restlichen Zucker mit 200 ml Wasser mischen und aufkochen, Honig zufiigen und nach Wunsch
mit Rosenwasser abschmecken. Das Zuckerwasser noch warm langsam auf den frisch gebackenen
Baklava gielen, dabei darauf achten das der Sirup gut verteilt ist und das ganze Gebéck den
Sirup aufsaugt. Die Pistazien fein mahlen und iiber das Gebick streuen, das Gebéck erkalten
und am besten iiber Nacht durchziehen lassen. Baklava aufschneiden und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2013

Bayrisch Creme mit Kirsch-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Blatt Gelatine 3 Eigelbe 50 g Puderzucker
Mark von 2 Vanilleschoten 300 g Sahne 4 EL Kirschwasser
100 ml Kirschsaft 30 g Zucker Schale von 3 unbeh. Orange

Mark von % Vanilleschote 300 g SiiBkirschen (Glas)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit Puderzucker und Vanillemark in eine Schiissel
geben. Alles zu einer hellschaumigen Masse riihren. Sahne steif schlagen. 1 EL Kirschwasser
erwirmen, den Topf vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken und im Kirschwasser auflésen.
Kirschwasser vorsichtig unter die Eigelbmasse rithren. 1/3 der Sahne mit einem Schneebesen
unterriihren. Die iibrige Sahne vorsichtig unterheben. Die Creéme in 4 Portionsférmchen (ca.175
ml Inhalt) fiillen. Im Kiihlschrank ca. 2 Stunden (oder iiber Nacht) fest werden lassen. Fiir
das Kirschragout Saft, Zucker und Vanillemark aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen.
Orangenschale und 3 EL Kirschwasser zugeben und etwas abkiihlen lassen. Kirschen unter die
lauwarme Fliissigkeit geben und etwa 1 Stunde marinieren. Zum Servieren einen kleinen Topf
mit Wasser zum Kochen bringen, die Férmchen bis zum oberen Rand darin eintauchen. Die
Bayrisch Creme auf Teller stiirzen und mit dem Kirschragout anrichten.

Frank Buchholz am 11. Marz 2013
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Beeren-Kaltschale, Sauerrahm-Eis, Sonnenblumen-Krokant

Fiir 4 Personen
Fiir das Sauerrahmeis:

375 g saure Sahne 100 g Puderzucker Saft von 3 Limetten

1 EL 13 g Milchpulver

Fiir die Kaltschale:

1 EL Tapiokaperlen 80 g brauner Zucker 300 ml Johannisbeersaft
300 ml Kirschsaft 6 griine Aniskorner 4 tasmanische Pfefferkérner
Mark von 1 Vanilleschote —Saft, Schale 1/2 Zitrone 100 g Erdbeeren

100 g Heidelbeeren 100 g Himbeeren 1 Zweig Minze

1 Zweig Melisse
Fiir den Krokant:
2 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Puderzucker 1 Prise Meersalz

Fiir das Sauerrahmeis:

Die saure Sahne, Puderzucker, Limettensaft und Milchpulver gut verriihren. In einer Eismaschine
geben und zu einem cremigen Sorbet verarbeiten. Alternativ, die Masse in eine gefriergeeignete
Schale geben und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht einfrieren. Dabei gelegentlich
umriihren, damit eine cremige Konsistenz entsteht.

Fiir die Kaltschale:

Tapiokaperlen ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem topf hell karamel-
lisieren lassen. Mit Johannisbeer- und Kirschsaft abloschen. Anis und Pfeffer fein morsern. Mit
dem Vanillemark unter die beiden Séfte rithren. Alles um die Hélfte einkochen lassen. Tapiokaper-
len abgieBen, zur Suppe geben und weich garen. Mit der Zitronensaft und -schale abschmecken.
Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Himbeeren und Heidelbeeren verlesen, vorsichtig wa-
schen und abtropfen lassen. Beeren zur Kaltschale geben und kiihl stellen.

Fiir den Krokant:

Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne goldgelb résten. Puderzucker und Meersalz
dabei nach und nach zugeben und hellbraun karamellisieren lassen. Sonnenblumenkrokant auf
ein Backpapier geben und auskiihlen lassen. Minze und Melisse abspiilen, trockenschiitteln und
in sehr feine Streifen schneiden. Unter die abgekiihlte Kaltschale. Kaltschale in tiefen Teller an-
richten. Jeweils etwas Sorbet als Nocke in der Mitte drapieren und mit etwas Krokant bestreut
servieren.

Michael Kempf am 12. April 2013
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Bienenstich

Fiir 8 Personen

Fiir den Teig:
350 g Mehl 1 TL Zucker 150 ml Milch
1 Ei 20 g frische Hefe 40 g weiche Butter

1 Prise Salz

Fiir den Mandelbelag:

125 g Butter 125 g Zucker 100 g Honig

200 g Mandelblattchen

Fiir die Créme:

1 Vanilleschote 350 ml Milch 30 g Speisstérke

50 g Zucker 2 Eigelb 125 g weiche Butter

Fiir den Teig:

Mehl Zucker, Milch, Ei, zerbroselte Hefe und weiche Butter in eine Riihrschiissel geben, die Prise
Salz am Rand einstreuen. Alles mit dem Knethacken der Kiichenmaschine oder dem Handriihr-
gerdt zu einem glatten Teig kneten. Den Teig gleich zu einem Rechteck von ca. 25 x 35 cm
ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Fiir den Mandelbelag:

Butter, Zucker und Honig in einen Topf geben und aufkochen, dann die Mandelblédttchen unter-
mischen. Diese Masse auf den ausgerollten Teig geben und glatt streichen. Dann das Blech mit
einer Frischhaltefolie abdecken und sofort in den Kiihlschrank geben. Uber Nacht bzw. ca. 10
Stunden im Kiihlschrank langsam gehen lassen.

Fiir die Creme:

die Vanille horizontal halbieren und das Mark herausstreichen. 4 EL. Milch mit der Stérke ver-
rithren. Restliche Milch mit Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. Die
angeriihrte Stérke in die kochende Milch geben und abbinden. Dann den Topf vom Herd ziehen
und in die heifle Masse mit einem Schneebesen die Eigelbe gut unterrithren. Anschliefflend die
Masse aus dem Topf in eine Schiissel geben, kalt rithren, damit sich keine Haut bildet und gut
auskiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen und den vorbereiteten
Teig mit dem Mandelbelag ca. 35 Minuten backen. Sollte die Mandelkruste schnell Farbe be-
kommen, dann mit Backpapier oder Alufolie abdecken und weiterbacken. Den gebackenen Teig
aus dem Ofen nehmen und gut auskiihlen lassen.

Zur Fertigstellung der Creme die weiche Butter mit Kiichenmaschine oder dem Handriihrgerat
ca. 5 Minuten aufschlagen, dann nach und nach die kalte Vanillecreme zugeben und glatt rithren.
Den Kuchen vorsichtig horizontal halbieren, den Mandeldeckel abheben und auf den Boden die
Creme streichen. Den Mandeldeckel gleich in Portionsgrofie schneiden und wieder aufsetzen (so
lasst sich der Bienenstich nachher besser aufschneiden). Den Kuchen nochmals ca. Std. kiihl
stellen, dann aufschneiden und servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013

13



Birnen-Streusel-Auflauf mit Eierlikor

Fiir vier Portionen

3 Birnen 100 ml Weilwein 50 g Zucker

1 Zimtstange 1 TL Vanillezucker 1 TL Speisestérke
100 g Butter 200 g Mehl 100 g Zucker

1 Prise Salz 150 ml Sahne 50 g Puderzucker

100 ml Eierlikor Butter

Die Birnen waschen, schilen und entkernen. Danach die Birnen klein wiirfeln und mit Weif3-
wein, Zucker, Zimt und Vanillezucker in einen Topf geben. Die Birnen darin drei Minuten ga-
ren. Speisestidrke mit zwei Essloffeln Wasser glatt rithren und den Birnensud damit binden.
Die Auflaufformchen (Soufflee-Férmchen) mit Butter ausfetten, die Birnen mit dem Sud in die
Auflaufférmchen fiillen. Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Streusel die Butter
mit Zucker, Salz und Mehl zwischen den Hénden zu Streuseln verreiben und iiber den Birnen
verteilen. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten goldgelb backen. Zuletzt die Sahne mit dem
Puderzucker steif schlagen. Den Eierlikor kurz unterschlagen und die Eierlikdrsahne zu dem
Birnen-Auflauf servieren.

Horst Lichter am 30. Méarz 2013

Biskuit mit Aprikosen-Creme

Fiir ca. 16 Stiicke:

4 Eier 100 g Zucker 50 g Mehl
1 Prise Salz 6 Blatt Gelatine 200 g Aprikosenkonfitiire
100 g Creme-fraiche 2 EL Milch 5-6 getrocknete Aprikosen

150 g weifle Schokolade 10 g Kokosfett

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Fiir den Biskuitteig Eier trennen. Eigelbe und 50 g Zu-
cker hellcremig schlagen. Mehl dariiber sieben und vorsichtig unterheben. Eiweifl und 1 Pri-
se Salz steif schlagen, ebenfalls vorsichtig unter die Eigelb-Mehlmasse heben. Biskuit auf ein
mit Backpapier belegtes Blech streichen. Bei 220 Grad ca. 7 Minuten backen. Herausnehmen
und auf ein gezuckertes Kiichentuch stiirzen. Teig vierteln und abkiihlen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Die Aprikosenkonfitiire mit Créme-fraiche verrithren, nach Belieben
piirieren. Milch erwidrmen. Gelatine ausdriicken und in der Milch auflésen. Gelatinemilch unter
die Aprikosen-Creme-fraiche rithren. 3 Biskuitplatten jeweils mit Aprikosencreme bestreichen
aufeinander schichten. Ubrige Biskuitplatte darauflegen und andriicken. Zum Schluf in ca. 16
Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden. Weifle Schokolade und etwas Kokosfett
iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Biskuitwiirfel darin jeweils zur Hélfte eintauchen, mit
jeweils einem Aprikosenstreifen belegen. Auf einem Gitter abtropfen und abkiihlen lassen.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2013
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Brownies mit Himbeeren und Frischkdse

Fiir 16 Stiicke:

Fiir den Teig:

200 g Zartbitterschokolade 80 g Butter 120 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt 2 Eier 105 g Mehl

1 TL Salz 4 TL Natron Butter

Fiir das Frischkésetopping:

240 g Frischkése 120 g Zucker 2 TL Zitronensaft
1 Ei % TL Vanilleextrakt 1+ TL Salz

2 EL Stérke 200 g frische Himbeeren

Fiir den Teig:

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine rechteckige Backform (ca. 32 x 24
cm) einfetten. Schokolade und Butter in grob zerbréckeln bzw. wiirfeln und in eine grofie Metall-
schiissel geben. Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen. 100 g Zucker und Vanille unterriihren
und etwas abkiihlen, aber nicht fest werden lassen. Eier unter die abgekiihlte Masse riithren (Nicht
so lange die Mischung noch warm ist, sonst werden die Brownies hart). Anschliefend Mehl, Salz
und Natron mischen. Mehlmischung mit einem Teigschaber ziigig unter die Schokolade ziehen.
Den Teig gleichméBig in der vorbereiteten Backform verteilen.

Fiir das Topping:

Frischkése und Zucker verriihren. Zitronensaft, Ei, Vanilleextrakt, Salz und Stérke nach und nach
unterriihren. Frischkisemischung ebenfalls gleichméfig auf dem teig verteilen. Dabei einen ca. 1
cm breiten Rand frei lassen. Himbeeren kurz abspiilen und vorsichtig trockentupfen. Himbeeren
auf der Créme verteilen und mit dem {ibrigen Zucker bestreuen. Brownies im Backofen ca. 40 Mi-
nuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Anschlielend 1-2 Stunden im Kiihlschrank
kalt stellen. Brownies herausnehmen und in ca. 16 Stiicke schneiden.

Cynthia Barcomi am 06. August 2013
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Buchteln mit Jasmin-Vanille-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Buchteln:

250 g Mehl 20 g frische Hefe 40 g Zucker

100 — 150 ml Milch 1 Ei 1 Eigelb

1 Pck. Vanillezucker 1 Prise Salz 140 g fliissige Butter
Fiir die Jasmin-Vanille-Sauce:

5 Eigelbe 50 g Zucker 125 ml Milch

1 Vanilleschote 125 g Sahne 1 EL Jasminteeblédtter

Fiir die Buchteln:

Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe mit 1 TL Zucker und
etwas lauwarmer Milch verriithren. Die Hefe-Milchmischung in die Vertiefung gieflen und mit
etwas Mehl vom Rand, zu einem Vorteig verrithren. Abdecken und an einem warmen Ort ca.
15 Minuten gehen lassen. Anschliefend mit Ei, Eigelb, Vanillezucker, Salz und 50 g fliissiger,
lauwarmer Butter zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Dabei die lauwarme Milch
(Menge ist abhéngig von der Grofle der Eier) nach und nach zufiigen und unterkneten. Der Teig
sollte glatt und geschmeidig sein. Mit einem Tuch abdecken und weitere 30 — 40 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen. Eine ofenfeste Form (ca. 1 1 Inhalt) mit 10 g Butter einfetten.
Den aufgegangenen Teig erneut verkneten und etwa 12 — 15 tischtennisballgroffie Kugeln formen.
Die Kugeln in 35 g fliissiger Butter wilzen. Die Teigkugeln in die Form geben und alles nochmals
20 Minuten gehen lassen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Buchteln im vorgeheizten Ofen
auf der mittl eren Schiene ca. 25 — 30 Minuten backen. Nach 15 Minuten die Buchteln mit der
restlichen fliissigen Butter bestreichen.

Fiir die Jasmin-Vanille-Sahne:

Figelbe, Zucker und 3 EL Milch verriihren. Vanilleschote ldngs einschneiden und das Mark
herauskratzen. Die iibrige Milch mit Vanillemark, -schote und Sahne aufkochen. Jasminteeblétter
zugeben und darin ca. 3 Minuten ziehen lassen (nicht mehr kochen). Die Mischung anschliefend
durch ein feines Sieb passieren, die Teeblétter leicht ausdriicken. Die Milch-Sahne-Mischung
erneut erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die Eigelbmischung unterriihren. Alles Vorsichtig
unter stdndigem Riithren auf etwa 80 Grad erhitzen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz
erhélt. Die Sauce abkiihlen lassen. Buchteln aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und
noch lauwarm mit der Jasmin-Vanille-Sahne servieren.

Frank Buchholz am 15. April 2013
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Buttermilch-Gelee mit Rhabarber und Erdbeeren

Fiir 4 Personen
Fiir das Buttermilch-Gelee:

4 Blatt Gelatine 250 g Buttermilch 50 g Puderzucker
1 Limette 250 g Sahne 2 Eiweif3

20 g Zucker

Fiir Rhabarber und Erdbeeren:

250 g Erdbeeren 2 Stangen Rhabarber Zucker

1 Vanilleschote 20 ml Orangenlik6r Puderzucker

Fiir das Buttermilch-Gelee:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Buttermilch mit Puderzucker gut vermischen. Von
der Limette den Saft auspressen. Limettensaft erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Dann mit der Buttermilch vermischen. Sahne fast steif aufschlagen und unter die But-
termilchmasse haben. Zuletzt Eiweifl mit Zucker zu Eischnee aufschlagen und ebenfalls unter die
Masse heben. Die Masse mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank fest stocken lassen.
Fiir Rhabarber und Erdbeeren:

Erdbeeren, waschen, putzen und im Gefrierfach anfrieren lassen. Rhabarber putzen, waschen und
in diinne Stifte schneiden. Diese in einem Topf mit leicht gezuckertem Wasser kurz blanchieren.
Dann herausnehmen, abtropfen lassen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Vanillemark mit Orangenlikér mischen. Die Rhabarberstifte mit Puderzucker bestduben
und etwas Orangenlikor marinieren. Die angefrorenen Erdbeeren ebenfalls mit Puderzucker be-
stduben und mit etwas Orangenlikér betrdufeln. Aus der gestockten Buttermilchmasse Nocken
abstechen und diese mit marinierten Erdbeeren und Rhabarber anrichten und servieren.

Soren Anders am 03. Mai 2013

Cassata mit Ricotta

Fiir 6 Personen

1 Biskuitboden 250 g kandierte Friichte 50 g Zartbitterschokolade
250 g Ricotta 50 g Zucker 50 ml Kirschlikor

125 g Sahne 1/2 Vanilleschote 30 g Pistazienkerne

Eine kleine runde Glasschiissel mit ca. 1 1 Fassungsvermogen und senkrechten Wianden mit
Frischhaltefolie auslegen. Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden und die Schei-
ben auf den Durchmesser der Glasschiissel zurechtschneiden. Eine diinne Biskuitscheibe auf den
Boden der Schiissel legen. Die kandierten Friichte und die Schokolade in kleine Stiicke schneiden,
den Ricotta abtropfen lassen, mit 40 g Zucker vermischen und die Friichte und Schokoladenstiicke
zugeben (jeweils 25 g der Friichte und 10 g Schokolade zuriickhalten fiir die Verzierung). Alles
gut verrithren. Den Biskuitboden mit etwas Kirschlikor tréanken und ca. die Hélfte der Ricotta-
masse dariiber geben. Eine Scheibe Biskuit darauf driicken und mit Kirschlikér betriufeln. Die
restliche Ricottamasse dariiber geben und erneut mit einer Scheibe Biskuit belegen. Leicht glatt
driicken und mindestens 4 Stunden kalt stellen. Sahne schlagen und mit einem Essloffel Zucker
und ausgeschabtem Mark der Vanilleschote abschmecken. Die Cassata stiirzen, mit der Sahne
bestreichen und mit den restlichen kandierten Friichten und gehackter Schokolade bestreuen und
verzieren. Die Seitenrdnder mit gehackten Pistazien verzieren.

Otto Koch am 16. August 2013
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Charlotte russe

Fiir 6 Personen
Fiir die Charlotte:
10-12 Loffelbiskuits 5 Blatt Gelatine 3 Eigelb

60 g Zucker 1 Vanilleschote 250 ml Milch
1-2 Mango 250 g Sahne Fiir die Sauce
1 Vanilleschote 200 ml Ananassaft 200 ml Kokosmilch

1 EL Zitronensaft 20 ml Kokoslikor

Eine Charlotteform oder Schiissel (ca. 800 ml) Inhalt mit Klarsichtfolie auslegen. Die Loffelbis-
kuits mit der gezuckerten Seite nach auflen in die Rundungen legen und beiseite stellen.

Fiir die Creme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe und Zucker glatt rithren. Vanilleschote der Lange
nach halbieren und das Mark heraus streichen. Die Milch mit Vanillemark und der ausgekratzten
Vanilleschote aufkochen, dann die aufgekochte Milch in die cremige Eigelbmasse einriihren und
zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 85 Grad erhitzen). Die Masse durch ein feines Sieb passieren.
Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse auflésen. Dann etwas abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Mango schélen und in Scheiben schneiden. Die Sahne steif schlagen und vor-
sichtig unter die abgekiihlte Créeme heben. Etwas Créme in die vorbereitete Form fiillen, eine
Schicht Mangoscheiben einlegen, dann wieder etwas Creme darauf geben, eine weitere Schicht
Mangoscheiben einlegen und darauf die restliche Creme verteilen. Die Charlotte abgedeckt min-
destens 6 Stunden, besser tiber Nacht, kalt stellen.

Fiir die Sauce:

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus streichen. Vanillemark mit
Ananassaft und Kokosmilch aufkochen. Mit Zitronensaft abschmecken und nach Belieben mit
Kokoslikor aromatisieren. Zum Servieren die Form auf eine Tortenplatte stiirzen. Die Form und
Folie vorsichtig entfernen. Die Charlotte in Stiicke schneiden und mit der Sauce servieren.

Vincent Klink am 07. Marz 2013
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Christstollen-Parfait mit 6lihwein-Sabayon

Fiir 6 Personen
Fiir das Parfait:

75 g Stollen 2 Blatt Gelatine  1/2 Vanilleschote

3 Eigelb 40 g Puderzucker 2 EL Kirschwasser

250 g Sahne

Fiir den Sabayon:

3 Eigelb 90 g Puderzucker 160 ml guter Glithwein

Fiir das Parfait:

Stollen in feine Wiirfel schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Mark der Vanille-
schote ausstreichen. Eigelbe, 30 g Puderzucker und Vanillemark, iiber einem heiflen Wasserbad
cremig schlagen. Kirschwasser erwérmen. Gelatine ausdriicken, im Kirschwasser auflésen und
unter die Ei-Zucker Masse rithren. Die Schiissel in Eiswasser stellen und die Masse schlagen, bis
sie kalt ist. Sahne steif schlagen. Mit den Stollenwiirfeln unter die Eimasse heben. Eine kleine
Stollenform (ca. 20 cm Lénge, ersatzweise Kastenform) mit Frischhaltefolie auslegen. Parfait-
Masse einfiillen und iiber Nacht einfrieren.

Fiir den Sabayon:

Figelbe, Puderzucker und Glithwein in einer Schiissel verrithren und iiber einem heiflen Was-
serbad cremig schlagen. Anschliefend den Sabayon iiber einem kalten Wasserbad kalt schlagen.
Stollenparfait etwas antauen lassen, aus der Form stiirzen und in Portionsstiicke schneiden. Mit
dem Sabayon anrichten.

Soren Anders am 03. Dezember 2013
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Crépes Suzette

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

40 g Butter 125 g Mehl 2 EL Sonnenblumendl
30 g Zucker 1 Prise Salz 3 Eier
250 ml Milch 20 ml Rum 1/2 TL Orangen-Abrieb

2-3 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce:

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 50 g Zucker
50 g Butter

Fiir den Crépesteig:

Butter in einem Topf goldbraun erhitzen, dann durch ein feines Sieb passieren. Mehl, Ol, Zucker,
1 Prise Salz, Eier, Milch und Rum in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesens glatt
rithren. Die warme Butter und etwas Orangenschale zugeben und untermischen. Ist der Teig
zu dick, noch etwas Milch unterriihren. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach aus dem Teig diinne Crépes ausbacken.

Fiir die Sauce:

Von der Orange etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Von der Zitrone ebenfalls etwas
Schale abreiben. In einer Pfanne 50 g Zucker hellbraun karamellisieren, mit dem Orangensaft
abloschen. Butter, Orangen- und Zitronenabrieb zugeben und glatt rithren. Die Crépes zweimal
zusammenschlagen und die Crépesviertel in die Sirupsauce einlegen und wenden. AnschlieSend
die Crépes anrichten. Dazu passt sehr gut Vanilleeis und Schlagsahne.

Vincent Klink 31. Januar 2013
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Cupcakes mit Heidelbeer-Topping

Fiir 12 Cupcakes:

100 g Heidelbeeren 100 g Zucker 1 Vanilleschote

150 ml Milch 30 g Speisestiarke 150 g weiche Butter

Fiir die Cupcakes:

3 Eier 150 g Pflanzenol 250 g Weizenmehl Type 405

1 TL Backpulver 200 g Schmand

Fiir das Heidelbeertopping;:

Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Heidelbeeren mit 15 g Zucker piirieren und in einem
Topf erwérmen. Vanilleschote halbieren und das Mark ausstreichen. Milch mit 15 g Zucker und
der Hilfte vom Vanillemark verrithren und in einem zweiten Topf erwérmen. Die Speisestéirke
mit 2 EL kaltem Wasser anrithren. Wenn Milch und Fruchtpiiree heif sind, die Stiarke nach und
nach gleichméf8ig unter kréftigem Rithren mit dem Schneebesen auf beide Topfe verteilen und
unter Riithren aufkochen.

Beide Cremes in Metallschiisseln umfiillen und auf Eis kalt rithren, anschliefend im Kiihlschrank
kalt stellen. Wenn die beiden Cremes kalt sind, kann die Buttercreme angeriihrt werden:

Dazu die weiche Butter mit dem Schneebesen oder dem Handmixer (wahlweise mit Kiichen-
maschine) cremig schlagen. Nun die beiden Cremes einarbeiten. Die Masse darf dabei nicht zu
schnell geschlagen werden und die Fruchtcreme muss besonders vorsichtig eingearbeitet werden,
damit die Butter durch die Fruchtsédure nicht ausflockt. Anschlieend die Masse in einen Spritz-
sack mit Lochtiille fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Fiir die Cupcakes:

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Die Eier schaumig schlagen, Ol, Mehl, 70 g
Zucker , restliches Vanillemark und Backpulver dazugeben, weiter rithren und zum Schluss den
Schmand hinzufiigen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann den Teig in die Cupcake-
oder kleinen Muffinférmchen fiillen und im Ofen vorgeheizten Ofen fiir ca. 15 Minuten backen.
Nach dem Backen die Cupcakes abkiihlen lassen und mit der Heidelbeer-Vanille-Buttercreme
verzieren.

Bjorn Freitag am 15. Juli 2013

21



Dampfnudeln mit Vanille-SoBe

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 1 Prise Salz ca. 200 ml Milch
20 g Hefe 1 Vanilleschote 40 g Zucker

1 Ei 50 g Butter 150 ml Milch

1 EL Butter 1 EL Zucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 2 EL Zucker 400 ml Milch

3 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir den Teig:

Mehl in eine Schiissel geben, eine Prise Salz zugeben und untermischen. 150 ml Milch leicht
erwiarmen (ca. 35 Grad) und die Hefe darin auflésen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark
herausstreichen, Vanillemark zum Mehl geben. Zucker, Ei, weiche Butter und Hefemilch zugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas Milch
zugeben, ist er zu feucht noch Mehl untermischen. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er
sich gut von den Fingern oder dem Knethaken 16st. Den Teig in eine grofie Schiissel geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und 30 — 45 Minuten gehen lassen. Aus dem Teig 6 Klo8e formen und
diese auf der Arbeitsfliche nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. In einem flachen Topf (ca. 22
cm Durchmesser) Milch mit Butter und Zucker aufkochen. Dann die K168e in den Topf setzen und
mit einem passenden Deckel verschlielen. Bei mittlerer Hitze kocht man die Dampfnudeln, bis
die Fliissigkeit eingekocht ist und die Dampfnudeln am Topfboden eine Kruste gebildet haben.
Dies erkennt man am Geruch und dauert ca. 20 Minuten. Wéahrend des Kochens darf der Deckel
nicht getffnet werden.

Fiir die Sauce:

Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker und
Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd
ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriithren, durch
ein Sieb passieren. Dampfnudeln mit der Vanillesauce anrichten und servieren.

Vincent Klink am 07. November 2013
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Dessert-Variationen mit Krdutern

Fiir 4 Personen
Fiir das Kriutereis:

1 Stiel Estragon 2 Stiele Kerbel 1 Blatt Gelatine
500 ml Milch 50 g Honig 90 g Zucker
220 g Sahne 100 ml Krauterlikor 100 g weifle Schokolade

Fiir die Sauerampfer Tapioka:
50 g Tapioka (Maniok-Stiarkekugeln) 1/2 Bund Sauerampfer 100 g Lauterzucker
100 ml Apfelsaft

Estragon und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln. Die Bliattchen von den Stielen zupfen. Die
Bléttchen fein hacken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Honig, Zucker und Sahne
aufkochen. Die Masse auf 65 Grad herunterkiihlen. Gelatine ausdriicken. Ausgedriickte Gelatine
unter die Sahne-Milch riihren. Likér unterrithren und abkiihlen lassen. Dabei ab und zu um-
rithren. Kriuter zum Eis geben und entweder in einer Eismaschine gefrieren lassen oder in eine
Metallschale geben und mindestens 4 Stunden einfrieren. Dabei moglichst oft umriihren, damit
das Eis eine cremige Konsistenz bekommt. Fiir die karamellisierte Schokolade den Backofen auf
160 Grad vorheizen. Die weifle Schokolade grob hacken und auf einem mit Backpapier belegtem
Backblech verteilen. Im heiflen Backofen etwa 10 Minuten karamellisieren lassen. Herausneh-
men, abkiihlen lassen und in die die gewiinschte Grofle brechen. Fiir die Tapioka die Stérkeku-
geln etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Sauerampfer abspiilen und trockenschiitteln.
Sauerampfer fein schneiden. Tapioka abgieflen und mit Lauterzucker und Apfelsaft aufkochen
und etwas einkdcheln lassen. Vom Herd nehmen, Sauerampfer zugeben und dann ziehen lassen.
Kriutereis mit Sauerampfer Tapioka und Schokolade anrichten.

Karlheinz Hauser am 18. Méarz 2013
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Eis-Pralinen-Parfait mit Mandel-Splittern

Fiir 8 Personen

100 g Rosinen 1 EL Whisky 1 EL Mandellikor

1 EL Orangenlikor 95 g Zartbitterkuvertiire 30 g dunkler Haselnussnougat
120 g Zucker 2 Eigelb 1 Ei

2 TL Orangenschale Mark von 1 Vanilleschote 2 EL Rum

80 g heller Haselnussnougat 500 g Sahne 1 Eiweif3

100 g Puderzucker 40 g Mandelstifte

Die Rosinen mit Whisky, Mandel- und Orangenlikér aufkochen und iiber Nacht ziehen lassen.
70 g Kuvertiire und dunklen Nougat grob hacken und einzeln im heilen Wasserbad schmelzen
und leicht abkiihlen lassen. Zucker und 50 ml kaltes Wasser z&hfliissig einkochen lassen. Eigel-
be und Ei hellcremig schlagen. Die zdhfliissige, lauwarme Zuckerlésung zum FEierschaum geben
und kréftig unterrithren. Orangenschale, Vanillemark und Rum untermischen. Die Masse bis
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Geschmolzene Kuvertiire und dunklen Nougat zugeben
und so lange unterschlagen, bis die Masse kalt ist. 80 g hellen Nougat in feine Wiirfel schneiden.
Mit den Rosinen unter die abgekiihlte Masse heben. Sahne steif schlagen und portionsweise un-
ter die Parfaitmasse heben. Das Parfait in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte gefriergeeignete
Parfaitform (ca.1000 ml Inhalt) geben und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht gefrie-
ren lassen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eiweifl und Puderzucker
gut verrithren. Mandelstifte darin griindlich wenden, Mandeln auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und im Ofen goldbraun résten. Mandeln aus dem Ofen nehmen und zerbrechen.
Mandeln abkiihlen lassen. Die iibrigen 25 g Kuvertiire iiber einem heilen Wasserbad schmelzen
lassen. Mandelstifte zugeben, dabei gut verriihren, so dass alle Stifte mit der Schokolade benetzt
sind. Mit einem kleinen Loffel auf ein Backpapier kleine Haufchen setzen. Das Parfait aus der
Form bzw. den Formchen l6sen und gegebenenfalls in Scheiben schneiden. Mit Mandelsplittern
garnieren.

Jorg Sackmann am 19. Mérz 2013
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Eis-Soufflé mit Orangen-Likér

Fiir 4 Personen

Butter 1 Blatt Gelatine 200 ml Sahne
50 g Zucker 3 Eigelbe 50 ml Wasser
30 ml Orangenlikor 1 EL Kakao

4 Souffléformchen (a ca. 150 ml) bereit stellen. Back- oder Pergamentpapier in 4 Streifen schnei-
den, diese sollten so lang sein, dass man sie um die Férmchen herum legen kann und in der
Breite 2 cm hoher als der Rand der Formchen sein. Diese Pergamentpapierstreifen im unteren
Drittel mit Butter einstreichen, diese Seite an den Férmcheninnenrand driicken, sodass das jedes
Formchen innen mit Backpapier umwickelt ist und 2 cm iiber die Form hinaus steht. Sahne steif
schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Schlagkessel Zucker mit den Eigelben
und 50 ml Wasser iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen (auf ca. 65 Grad erhitzen).
Dann vom Wasserbad nehmen, Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse auflosen.
Dann die Masse kalt schlagen. Orangenlikér unterrithren und zuletzt die Sahne unterheben. Die
Masse in die vorbereiteten Souféférmchen einfiillen und ca. 3 -4 Stunden im Gefrierfach einfrie-
ren. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestduben und dann vorsichtig die Backpapierstreifen
entfernen. Grand Marnier beifiigen und den Schlagrahm sorgfiltig unterziehen. In die Form-
chen einfiillen und gefrieren. Mit dem Kakaopulver bestduben und erst dann die Papierstreifen
entfernen und servieren.

Otto Koch am 20. Dezember 2013

Erdbeer-Mandel-Dessert

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 250 g Mascarpone 250 g Magerquark
60 g Puderzucker 200 ml Schlagsahne 1 Pk. Sahnesteif

1 TL Espressopulver, 16slich 4 EL Mandel-Likor 300 g Loffelbiskuits
500 g Erdbeeren 100 g Mandelblattchen 3 EL Puderzucker

Vanilleschote léings halbieren und das Mark herauskratzen. Mascarpone mit Quark, 30 Gramm
Puderzucker und Vanillemark kréftig verrithren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Sahne unter
die Mascarponemasse rithren und kalt stellen. Sechs Essloffel heiles Wasser mit Espressopulver
und Mandel-Likor verriihren. Die Loffelbiskuits zerbroseln. Die Erdbeeren waschen, putzen, die
Halfte davon mit dem restlichen Puderzucker fein piirieren. Die restlichen Erdbeeren vierteln
und mit dem Piiree mischen. Mandelbléittchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
Puderzucker zugeben und die Mandeln unter Riithren karamellisieren. Auf Backpapier verteilen
und abkiihlen lassen. Mascarponecreme in einen Spritzbeutel ohne Lochtiille fiillen. Die Hélfte
der Creme in den Glésern verteilen. Die Hélfte der Loffelbiskuits darauf verteilen und mit der
Halfte der Kaffee-Mandelmischung betréufeln. Restliche Créme, Biskuits und Likérmischung in
den Glésern verteilen. Mit den karamellisierten Mandeln bestreuen.

Horst Lichter am 06. Juli 2013
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Erdbeer-Pfannkuchen mit Vanille-Quark

Fiir vier Portionen
Fiir den Erdbeerpfannkuchen:

150 g Mehl 180 ml Buttermilch 1 TL Backpulver
1 Prise Salz 1 EL Zucker 2 Eier

30 g fliissige Butter 500 g Erdbeeren 1 EL Puderzucker
Butter

Fiir den Vanillequark:

250 g Sahnequark 30 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Zitrone Puderzucker 1 Bund Minze

Mehl, Buttermilch, Backpulver, Salz, Zucker, Eier und Butter zu einem glatten Teig verriihren
und 10 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Erdbeeren abbrausen, trocknen und put-
zen. Etwa die Hélfte der Erdbeeren in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die restlichen Erdbeeren
vierteln und mit Puderzucker bestiduben. Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, ein
Viertel des Teiges hinein geben und durch Schwenken in der Pfanne verteilen. Ein Viertel der
Erdbeerscheiben in den Teig legen und bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Pfannkuchen wen-
den und auf der zweiten Seiten ebenfalls goldbraun braten. (Vorsicht, da die Erdbeeren schnell
verbrennen kénnen!) So fortfahren, bis vier Pfannkuchen entstanden sind. Den Quark mit Zucker,
dem ausgekratzten Vanillemark und dem Zitronensaft verrithren. Pfannkuchen jeweils mit einem
Teil des Quarks anrichten, Erdbeerviertel dekorativ darauf legen. Mit Puderzucker bestduben
und mit Minze garnieren.

Horst Lichter am 18. Mai 2013
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Erdbeertortchen mit Schokolade und Creme Anglaise

Fiir 6 Tortchen:

Fiir den Miirbeteig:

200 g Mehl 130 g Butter 60 g Puderzucker
1 Ei 1 Prise Salz Butter, Mehl
500 g Hiilsenfriichte

Fiir die Créme Anglaise:

500 ml Milch 80 g Zucker 50 g Speisestirke

1 Vanilleschote 1 Eigelb 100 g weifle Kuvertiire
500 g kleine Erdbeeren 1 Vanilleschote 150 g Sahne

2 EL Zucker

Fiir den Teig:

Mehl, Butter, Puderzucker, Ei und Salz Die Zutaten zu einem Miirbeteig kneten. Dann den
Teig in Frischhaltefolie einpacken und mindesten 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. 6 Tarte-Férmchen (10 cm Durchmesser)
ausfetten und mit Mehl ausstduben. Den Teig ca. 4 mm stark ausrollen und die vorbereiteten
Formchen mit dem ausgerollten Teig auslegen, am oberen Rand sauer abschneiden. Den Teig
mit Backpapier belegen und darauf die Hiilsenfriichte zum Blindbacken geben. Im vorgeheizten
Ofen den Boden ca. 12 Minuten blind backen, bis er eine schéne Farbe hat. Dann mit Hilfe des
Backpapiers die Hiilsenfriichte wieder entfernen und den Teig in der Form auskiihlen lassen.
Fiir die Creme:

400 ml Milch mit 40 g Zucker auf dem Herd zum Kochen bringen. Die Vanilleschote aufschneiden
und das Mark herausstreichen. Die Stdrke mit Vanillemark vermischen und mit der restlichen
kalten Milch anriihren. Die fliissige Stéirke in die heifle Milch geben und unter stéindigem Riihren
zwel Minuten sorgfiltig kochen. Dann den Topf vom Herd ziehen. Das Eigelb mit dem restlichen
Zucker schaumig riithren und unter die heifle Masse mischen. Dann in eine Schiissel umfiillen
und auskiihlen lassen. Die Kuvertiire in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen.
Mit einem Pinsel die Kuvertiire auf die gebackenen Tarteboden streichen und fest werden las-
sen. Darauf etwas Vanillecreme geben. Die Erdbeeren waschen und putzen. Die Erdbeeren im
Ganzen auf die Vanillecreme setzen. Vanilleschote der Lange nach Aufschneiden und das Mark
herausstreichen. Vanillemark mit Sahne mischen und steif schlagen, nach Belieben mit 1-2 EL
Zucker die Sahne siilen. Die Erdbeertortchen anrichten und nach Wunsch etwas Vanillesahne
obenauf geben.

Vincent Klink am 16. Mai 2013
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Erdnuss-Schokoladen-Creme im Glas

Fiir 24 Portionen
Fiir den Schokoladenboden:

100 g Butter 100 g Bitterschokolade 1 Vanillestange
1 EL Mehl 100 g brauner Zucker 3 EL Milch

2 Eier

Fiir die Erdnusscreme:

6 Blatt Gelatine 200 g Erdnussbutter 450 g Sahne
60 g Zucker 50 g Bitterschokolade

Fiir den Uberzug:

200 g Sahne 65 g Glucose (Honig) 65 g Zucker

170 g Zartbitterschokolade 65 g Butter
Fiir Verzierung:
20 g geschilte Erdnusskerne 2 Zweige frische Minze

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Schokoladenboden:

Schokolade in grobe Stiicke zerkleinern und in einem Schlagkessel {iber dem heiflen Wasserbad
zusammen mit der Butter schmelzen. Den Schlagkessel vom Wasserbad nehmen. Vanille der
Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Vanillemark unter die geschmolzene Butter
und Schokolade geben, Mehl, braunen Zucker, Milch und Eier zugeben und alles gut verriihren.
Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 12- 15
Minuten backen. Den gebackenen Boden auskiihlen lassen und anschlieflend in Stiicke schneiden,
die der Grofle der vorgesehenen Dessertgléser entspricht.

Fiir die Erdnusscreme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdnussbutter, 200 g Sahne und Zucker in einen
Topf geben und unter Riihren erhitzen. Die Schokolade in grobe Stiicke hacken, mit in den Topf
geben und in der heiflen Fliissigkeit schmelzen (die Fliissigkeit soll nicht kochen, am Besten
den Topf vom Herd nehmen). Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse
auflosen. 250 g Sahne steif schlagen. Etwas geschlagene Sahne mit der Masse vermischen und
angleichen, dann alles unter die restliche geschlagene Sahne heben. Die vorbereiteten Teighdden
in die Dessertgliser legen und die Erdnusscreme darauf geben und kalt stellen.

Fiir den Uberzug:

Sahne, Glucose und Zucker in einem Topf aufkochen. Die Schokolade in grobe Stiicke hacken,
mit in den Topf geben und in der heiflen Fliissigkeit schmelzen (die Fliissigkeit soll nicht kochen,
am Besten den Topf vom Herd nehmen). Wenn die Schokolade geschmolzen ist, Butter in kleinen
Stiicken dazu geben und mit dem Piirierstab fein untermixen. Die Uberzugsmasse ca. 3 mm dick
auf die Erdnusscreme gieflen und ca. 25 Minuten kalt stellen, dann servieren. Nach Belieben mit
geschélten Erdniissen und etwas Minze verzieren.

Soren Anders am 08. Marz 2013
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Errétendes Mddchen

Fiir 4 Personen

4-5 Blatt Gelatine 250 g Buttermilch 2 Eiweif

60 g Puderzucker 150 g Preiselbeeren 2 Scheiben Pumpernickel
2 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der Buttermilch 5 EL abnehmen und in einem
Topf erwédrmen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der angewdrmten Buttermilch
auflosen, unter die restliche Buttermilch riithren und kalt stellen. Die Eiweifle zusammen mit
dem Puderzucker steif schlagen. Wenn die Buttermilch beginnt fest zu werden den KEischnee
vorsichtig unterheben. Die Créme in Dessertgléiser fiillen, eine Schicht Preiselbeeren darauf geben
und wieder kalt stellen. Pumpernickel in einem Cutter zu Bréseln mahlen. In einer beschichteten
Pfanne Zucker schmelzen, die Pumpernickelbrosel darin karamellisieren. Die Brosel als oberste
Schicht auf die Dessertgléser verteilen und servieren.

Vincent Klink am 25. April 2013

Friesenschnitte mit Rhabarber-Kompott und Vanille-Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir die Friesenschnitte:

2 Platten Blétterteig 100 g Mehl 50 g Butter

50 g Zucker 1 Prise Salz Mehl

Fiir den Rhabarberkompott:

300 g Rhabarber 150 g Gelierzucker 1 Vanilleschote

Fiir die Vanillesahne:
250 g Konditorsahne (35%) 2 EL Vanillezucker Puderzucker

Die Blitterteigplatten aufeinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zur doppelten
Grofle ausrollen. In acht gleiche Stiicke schneiden und auf ein Backblech mit Backpapier legen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus Mehl, Butter, Zucker und einer
Prise Salz Streusel kneten, dafiir zwischen den Fingern zerreiben, bis alles gerade vermengt
ist. Die Streusel auf vier Blétterteigstiicke verteilen. Im Backofen 10 bis 15 Minuten goldbraun
und knusprig backen. Anschliefend abkiihlen lassen. Rhabarber waschen, schilen und in zwei
Zentimeter lange Stiicke schneiden. Mit dem Gelierzucker und dem Vanillemark in einem Topf
vermischen. Unter Rithren aufkochen und drei Minuten sprudelnd kochen lassen. In eine flache
Form gieflen und abkiihlen lassen. Die Sahne mit den Schneebesen des Handriihrgerétes steif
schlagen, den Vanillezucker nach und nach zugeben. In einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille
filllen. Die Bléatterteigstiicke abkiihlen lassen. Die Stiicke ohne Streusel mit dem Rhabarberkom-
pott bestreichen und mit der Sahne bedecken. Einen Blatterteig mit Streusel darauf setzen und
leicht andriicken. Zuletzt mit etwas Puderzucker bestduben.

Horst Lichter am 29. Juni 2013
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Frischkdse-Knddel mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Rhabarberkompott:

1 Vanilleschote 500 g Rhabarber  1/8 1 trockener Weiwein
2 EL Zucker 1 EL Speisestiarke 3 EL Orangensaft

Fiir die Knodel:

150 g Weifibrot 200 g Schichtkdse 125 g Butter

100 g Puderzucker 3 Eigelb 1 Ei

Saft, Schale 3 Zitrone 1 Vanilleschote 1000 ml Milch

4 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir das Kompott:

Vanilleschote léngs einschneiden. Das Mark herauskratzen. Rhabarber waschen, schilen und in
3 cm lange Stiicke schneiden. Vanillemark und —schote mit Wein und Zucker in einen Topf geben
und 5 Minuten diinsten. Stidrke und Orangensaft verrithren. Unter den Rhabarber rithren und
einmal aufkochen lassen. Das Kompott kalt stellen.

Fiir die Knodel:

Den Schichtkése in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Das Brot entrinden und in feine
Wiirfel schneiden. Die Rinde ebenfalls fein wiirfeln und beiseite stellen. Butter, Puderzucker,
Eigelb und Ei schaumig schlagen. Brotwiirfel unterheben und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Schichtkése durch das Sieb streichen. Mit Zitronensaft und -schale unter die Brotmasse riihren.
Aus der Masse etwa 8 Knddel formen. Vanilleschote lings einschneiden und das Mark heraus-
kratzen. Mark und Schote, Milch und 2 EL Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Temperatur herunterschalten. Knodel in die Milch geben und darin etwa 15 Minuten pochieren
lassen. Knodel aus der Milch nehmen und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter und 2 EL
Zucker schmelzen. Brotrindenwiirfel zugeben und karamellisieren. Knédel mit den Broseln und
Rhabarberkompott anrichten

Vincent Klink am 04. April 2013
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Frischkdse-Tarte mit Himbeer-Sofle

Fiir ca. 12 Stiicke:

150 g Mehl 120 g feiner Zucker 1 Eigelb
1 Prise Salz 100 g kalte Butter 300 g Doppelrahmfrischkése
1 Pk. Vanillezucker 2 EL Zitronensaft 250 ml Schlagsahne

1 EL. Sahnefestiger 300 g Himbeeren (TK) 1 EL Vanillesaucenpulver

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitzevorheizen. Das Mehl, 40 g Zucker, Eigelb, 1
Prise Salz, 2 EL kaltes Wasser und Butterstiicke mit den Knethaken des Handriithrgerits zu einem
glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ca. 30 cm grof3 ausrollen. In eine gefettete Springform (24 c¢m) legen, den Boden
mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
untersten Schiene 15-17 Minuten goldbraun backen. In der Form auf einem Gitter abkiihlen
lassen. Den Frischkése, 60 g Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft verrithren. Sahne mit dem
Sahnefestiger steif schlagen. 1/3 der Sahne unter die Frischkisecreme riihren, die restliche Sahne
vorsichtig unterheben. Créeme auf den vorgebackenen Boden streichen. 30 Minuten kalt stellen.
150 g Himbeeren und 20 g Zucker fein piirieren, Vanillesaucenpulver mit einem Schneebesen gut
unterrithren. Die iibrigen Beeren untermischen. Alles auf der Créme verteilen.

Flora Hohmann am 29. Mai 2013

Gebrannte Creme mit Heidelbeer-Kompott

Fiir 4 Personen

Fiir das Heidelbeerkompott:

250 g Heidelbeeren 150 g Zucker 1 TL Gelierzucker

1 Prise gemahlener Kardamom 1 EL Zitronensaft

Fiir die gebrannte Créme:

75 g Zucker 6 Eigelbe Mark aus 1 Vanilleschote
125 ml Milch 375 g Creme-fraiche 2 EL brauner Zucker

Fiir das Heidelbeerkompott:

Heidelbeeren verlesen, waschen und trockentupfen. Die Beeren mit der Hélfte des Zuckers zum
Kochen bringen. Den restlichen Zucker, mit Pektin und Kardamom mischen und unter die Beeren
rithren. Kompott kurz aufkochen, Zitronensaft unterrithren, Heidelbeerkompott in 6 Suppentel-
ler fiillen und zum Gelieren kalt stellen.

Fiir die die gebrannte Creme:

Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zucker, Eigelbe und Vanillemark in ei-
ner Schiissel vermischen. Lauwarme Milch und Creme-fraiche unterriihren, dann die Fliissigkeit
durch ein Sieb gieflen. Die Creme iiber das Heidelbeerkompott gieflen und im Backofen etwa 30
bis 35 Minuten backen. Die Créme soll nur stocken, und auf keinen Fall kochen. Im Inneren darf
sie noch leicht fliissig sein. Anschlieend die gebrannte Creme 1 Stunde kalt stellen. Vor dem Ser-
vieren mit etwas braunem Zucker bestreuen und unter dem heiflen Backofengrill karamellisieren
lassen. Nach Belieben mit frischen Friichten dekorieren.

Frank Buchholz am 11. November 2013
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Gebratene Birnen mit Amarettini und Whisky-Vanille-Sahne

Fiir vier Portionen

Fiir die Birnen:

2 Birnen 2 Eier 50 g Mehl
200 g Amarettini 50 g Butterschmalz

Fiir die Sahne:

1 Vanilleschote 250 ml Sahne 250 ml Milch
2 El Zucker 4 Figelbe 2 ¢l Whisky
Puderzucker

Fiir die Birnen:

Die Birnen schélen, in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und anschlieffend das Kern-
gehduse ausstechen. Die Amarettini in einer Kiichenmaschine fein mahlen, die Eier verquirlen.
Nun die Birnenscheiben in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Amarettini-Broseln
wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Birnenscheiben darin von beiden Seiten
goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Sahne:

Die Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Milch und Sahne
mit dem ausgekratzten Vanillemark aufkochen. Die Eier mit dem Zucker und der Speisestéirke
in einer Schiissel verriihren. Ein Viertel der heiflen Vanillemilch zur Eier-Zucker-Mischung geben
und verrithren. Nun alles zur restlichen Vanillemilch giefflen und auf dem Herd bei mittlerer Hitze
unter Rithren erhitzen, bis die Sauce dick wird. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und mit dem
Whisky verfeinern.

Die Birnen mit Puderzucker bestduben und die Sauce warm oder kalt dazu reichen.

Horst Lichter am 28. Dezember 2013
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Geeistes Birnen-Siippchen mit Birnen-Sorbet

Fiir vier Personen
Fiir die Hippen:

60 g Butter 60 g Puderzucker 60 g Mehl

1 Ei 1 Prise Salz 50 g Mandeln, gehackt
Fiir das Sorbet:

2 Blatt Gelatine, weil 250 ml Weilwein 150 g Zucker

2 Birnen, reif, saftig 1 Zimtstange 1 Sternanis

1 Zitrone

Fiir das Siippchen:

4 Birnen 300 ml Birnensaft 2 Zimtstangen

2 Sternanis 3 Nelken 1 Vanilleschote

50 g Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 10 Eiswiirfel aus Birnensaft
Ahornsirup

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Hippen die Butter schmelzen und ab-
kiihlen lassen. Puderzucker, Mehl und Butter in einer Schiissel verrithren. Das Ei trennen. Das
Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Masse rithren. Aus dem Deckel eines
Joghurt-Eimers (oder einer Silikonbackmatte) die Kontur einer Birne ausschneiden. Die Hip-
penmasse nun diinn mit Hilfe einer Palette und der Schablone auf eine Backmatte aufstreichen.
Mit Mandeln bestreuen und im Backofen zwei bis drei Minuten unter Aufsicht backen. Die Bir-
nenhippen auf Vorrat backen und in eine Dose zum Aufbewahren geben. Fiir das Sorbet die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Birnen schilen, entkernen und grob wiirfeln. Den
Weilwein mit Zucker, einer Zimtstange und einem Sternanis aufkochen und kécheln lassen, bis
sich der Zucker gel6st hat. Die Birnenwiirfel darin weich kochen. Die Zitrone pressen und den
Sud damit verfeinern. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen und abkiihlen lassen. Die Masse
fein piirieren (und nach Belieben durch ein Sieb passieren). In der Eismaschine cremig gefrieren.
Fiir das Birnensiippchen die Birnen waschen, schélen, vierteln und entkernen. Die Zitrone pres-
sen. Nun die Hiélfte der Birnen mit Birnensaft, einer Zimtstange, den Sternanis, Nelken und der
Vanilleschote aufkochen und je nach Siifle des Natursaftes mit Ahornsirup siiffen. Bei mittlerer
Hitze etwa 15 Minuten einkochen lassen, piirieren und durch ein Sieb gieflen. Mit Zitronensaft
abschmecken und auf Eiswasser stellen. Die restlichen geschélten Birnen in Spalten schneiden.
50 Gramm Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Birnenspalten darin anschwitzen. Die
zweite Zimtstange zugeben. Bei milder Hitze fiinf Minuten garen. Das Birnensiippchen in tiefen,
gekiihlten Tellern (auf Eis) anrichten. Die karamellisierten Birnenspalten hinein geben. Je eine
Kugel Sorbet hineingeben und eine Hippe hinein stecken. Nach Belieben Birneneiswiirfel auf der
Suppe verteilen.

Johann Lafer am 26. Januar 2013
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Germknaodel

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 20 g Hefe 1 EL Zucker

125 ml Milch 80 g Butter 1/2 Vanilleschote
1/2 TL Zitronenschale 1 Ei Salz

80 g Pflaumenmus 2 EL Puderzucker 60 g Mohnpaste

Fiir den Teig Mehl in eine grofie Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde driicken. Zerbroselte
Hefe, Zucker, Milch, 20 g weiche Butter, Vanillemark, Zitronenschale, Ei und eine Prise Salz
zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 30 Minuten gehen
lassen, bis er um die Hiilfte aufgegangen ist. Dann den Teig in 4 gleich grofle Stiicke teilen,
mit bemehlten Hénden flach pressen und in die Mitte jeweils etwas Powidl geben. Den Teig
dariiber zusammenfalten und gleichméfiige Knodel drehen. Die Knédel zugedeckt noch mal 20
Minuten gehen lassen und anschlieBend in einem groflen Topf mit leicht gesalzenem Wasser sanft
5 Minuten kocheln, dann vorsichtig umdrehen und noch einmal gut 5 Minuten weiter garen. Mit
einem Holzstdbchen die Garprobe machen. Restliche Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Puderzucker und Mohn mischen. Die Knédel mit einem Schaumléffel aus dem Topf heben, gut
abtropfen lassen, auf Tellern anrichten, mit Butter betrdufeln, mit dem Mohn-Zucker bestreuen
und sofort servieren.

Vincent Klink 07. Februar 2013
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Geschichtete Kaffee-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir das Kaffeegelee:

2,5 Blatt Gelatine 100 ml Kaffee 50 ml Espresso

4 EL Zucker 1 EL Whisky 1 EL Cognac

Fiir die Gewiirzkaffeecreme:

1 Vanilleschote 250 ml Espresso 1 Gewiirznelke

4 Zimtstange 1 kleines Lorbeerblatt 10 Korianderkorner
80 g weifle Kuvertiire 2 Blatt Gelatine 1 Ei

1 Eigelb 1 TL Cognac 1 EL Whisky

250 g Sahne 2 Eiweif} 3 EL Zucker

1 Prise Salz 40 g Zartbitter Schokoladensplitter
Fiir die Kaffee-Mandelsplitter:

20 Mandeln 20 Kaffeebohnen 1 kleines Eiweif3

2 EL Puderzucker 1 TL Butter

Fiir das Gelee Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kaffee, Espresso, Zucker, Whisky und
Cognac in einem Topf erhitzen. Gelatine ausdriicken und unterrithren. Gelee abkiihlen aber
nicht fest werden lassen. Fiir die Gewiirzkaffeecreme Vanilleschote léngs einschneiden. Das Mark
herauskratzen. Espresso mit Vanillemark und —schote, Gewiirznelke, Zimtstange, Lorbeer und
zerdriickten Korianderkornern in einen Topf geben und auf 50 ml einkochen. Vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen. Weifle Kuvertiire grob zerbrockeln und iiber einem Wasserbad bei ca. 40
Grad, schmelzen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ei und Eigelb iiber einem heiflen
Wasserbad hellschaumig aufschlagen. Gelatine ausdriicken, unter die warme Eimischung rithren
und darin auflésen. Kuvertiire, eingekochten und abgekiihlten Gewdiirz-Espresso, Cognac und
Whisky ebenfalls unterrithren. Die Masse dann iiber einem eiskalten Wasserbad (mit Eiswiirfeln)
solange kalt rithren, bis die Masse beginnt fest zu werden. Sahne halbsteif schlagen. Eiweifl
mit Zucker und Salz cremig aufschlagen. Zuerst die Sahne und dann das Eischnee unter die
Mousse heben. Mousse abkiihlen aber nicht fest werden lassen. Einen Teil des Gelees ca. 1,5
cm hoch in eine Glasschiissel geben, kalt stellen und gelieren lassen. Danach abwechselnd mit
den Schokosplittern die Gewiirzkaffeemousse etwa 2/3 hoch einfiillen. Mit einer diinnen Schicht
Gelee abschlieflen. Kalt stellen und fest werden lassen. Fiir die Kaffee-Mandelsplitter Backofen
auf 180 Grad vorheizen. Mandeln in Stifte schneiden, Kaffeebohnen grob zerstoflen. Eiweif} leicht
anschlagen. Mit Mandeln, Kaffeebohnen und Zucker verrithren. Die Mischung auf ein gebuttertes
Backpapier geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten karamellisieren lassen. Dabei immer
wieder wenden. Die karamellisierten Kaffee-Mandeln herausnehmen, abkiihlen lassen und mit
der Kaffeecreme anrichten.

Jorg Sackmann am 09. April 2013
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Geschmorte Birnen mit Eierlikor-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir die Birnen:

4 Birnen 1 Zitrone 40 g Zucker

250 ml Weifiwein 1 Zimtstange

Fiir die Eierlikoércreme:

250 g Mascarpone 250 g Magerquark 30 g Zucker

30 ml Eierlikor 100 g Haselniisse, gehackt Mingze fiir die Garnitur

Die Birnen waschen, schéilen und halbieren. Das Kerngehduse mit einem Kugelausstecher ent-
fernen. Die Zitrone auspressen. Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren, mit Weifiwein
abloschen und den Zitronensaft und die Zimtstange zugeben. Die Birnenhilften in den Sud
legen und bei geschlossenem Deckel fiinf bis zehn Minuten langsam weich schmoren lassen. Mas-
carpone mit Quark und Zucker in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrers
aufschlagen. Den Eierlikor unterheben und die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.
Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und abkiihlen lassen. Die Teller mit
je einem Teeloffel Haselniisse bestreuen. Die Birnen aus dem Sud nehmen und auf die vorbe-
reiteten Teller geben. Die Eierlikorcreme in die Birnen spritzen. Mit den restlichen Haselniisse
bestreuen und mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 07. Dezember 2013
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Getrdnkte Hefe-Nockerln mit Erdbeer-Estragon-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Hefenockerln:

150 Zucker Saft, Schale von 1 Orange 1 cl Orangenlikor
250 g Mehl 20 g frische Hefe 75 ml Milch

30 g Butter 2 Eier 1 Prise Salz

1 Eigelb

Fiir den Erdbeer-Estragon-Salat:

2 Stiele Estragon 300 g Erdbeeren 1-2 EL Akazienhonig

4 EL Orangensaft

Fiir die Hefenockerln:

100 g Zucker und 100 ml Wasser, Orangensaft, -schale und Likor in einen Topf geben und ca.
10 Minuten sirupartig einkécheln lassen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Das Mehl in eine
Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe zerbrdseln und in der lauwarmen
Milch (bis auf 1 EL) auflésen. Zum Mehl geben. Mit iibrigen 50 Zucker, weicher Butter, Eiern
und Salz mit den Knethaken des Handriihrgeréites zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen. Den Teig nochmals durchkneten und zu
einer Rolle formen. Teig in ca. 12 Stiicke schneiden und zu Kugeln formen. Die Kugeln auf ein
gefettetes Backblech setzen (nach Belieben in Ringférmchen setzen). Den Teig erneut ca. 20
Minuten gehen lassen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eigelb und
1 EL Milch verquirlen. Hefenockerln damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Léuterzucker in eine Schiissel geben. Die Nockerln
hineingeben und unte r wenden ca. 30 Minuten trénken.

Fiir den Erdbeer-Estragon-Salat:

In der Zwischenzeit Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Bldttchen von den stielen
zupfen und Blédttchen fein schneiden. Erdbeeren putzen, kurz abbrausen und trockentupfen.
Erdbeeren, je nach Grofle halbieren oder vierteln. Erdbeeren mit Estragonblattchen, Honig und
Orangensaft mischen und ca. 20 Minuten marinieren. Hefenockerln aus dem Sirup heben und
abtropfen lassen. Mit Erdbeersalat anrichten.

Vincent Klink am 30. Mai 2013
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Gewiirz-Lebkuchen-Mousse mit Punsch-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Gewiirzkuchenmousse:

1 Blatt Gelatine 75 g Honiglebkuchen 2 Eier

1 Eigelb 50 g Zucker 1 TL Lebkuchengewiirz
20 ml Kirschwasser 250 g Schlagsahne 75 g dunkle Schokolade
Fiir die Punschsauce:

6 g Earl Grey Teeblatter 3 Vanilleschote 100 ml Orangensaft

50 g Zucker 3 Zimtstange 1 Nelke

80 ml Spatburgunder 25 ml Sherry 25 ml Kirschwasser

30 ml Rum 10 g Vanillepuddingpulver 1 Baby Ananas

1 Orange

Fiir die kandierten Walniisse:

100 g Walnusskerne 25 g Zucker

Fiir die Gewiirzkuchenmousse:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Honigkuchen fein mahlen. Die Eier, Eigelb, Zucker und
Lebkuchengewiirz schaumig aufschlagen. Kirschwasser erwéirmen, Gelatine ausdriicken und darin
auflosen. Kirschwasser-Gelatine unter die Ei-Zuckermasse rithren. Sahne steif schlagen. Gemah-
lenen Honigkuchen und Schokoraspel unterheben. Die Masse in einer Schale auf Eiswiirfeln kalt
rithren. Schlagsahne unterheben und die Mousse kiihl stellen.

Fiir die Punschsauce:

Aus 100 ml Wasser und den Teebldttern einen Tee aufkochen, 5 Minuten ziehen lassen und
passieren. Vanilleschote lings einritzen und das Mark herauskratzen. Mark und Schote mit Tee,
Orangensaft, Zimtstange, Nelke, Zucker, Rotwein, Sherry, Kirschwasser und Rum in einen Topf
geben und um die Hélfte einkochen. Inzwischen die Baby-Ananas schélen und in Stiicke schnei-
den. Orange dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennh&uten herausschneiden. Vanillepuddingpulver mit 1 EL kaltem Wasser verrithren und die
Punschsauce damit binden. Friichte zugeben und kurz erhitzen. Danach die Sauce kalt stellen.
Fiir die kandierten Walniisse:

Walnusskerne hacken. Zucker und 1 EL Wasser aufkochen, Walnusskerne unterrithren. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben und abkiihlen lassen. und sofort zum Auskiihlen auf ei-
nem Blech verteilen. Lebkuchenmousse in Nocken ausstechen mit Friichten, Punschsauce und
Walniissen anrichten. Nach Belieben mit Orangenzesten dekorieren.

Jorg Sackmann am 10. Dezember 2013
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Gewiirz-Schoko-Mousse mit Marzipan-Sofle, Orangen-Filets

Fiir 4 Personen

2 unbehandelte Orangen 4 EL Zucker 200 g dunkle Schokolade

1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Sternanis, gemahlen 1 Msp. Kardamom, gemahlen
3 Eier 1 Prise Salz 130 ml Milch

400 g Sahne 100 g Marzipan

Orangen abspiilen und trockenreiben. Von 1 Orange die Schale diinn abschneiden. Beide Orangen
dick schilen, so dass die weile Haut entfernt wird. Orangenfilets zwischen den Trennh&uten
herausschneiden. Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Orangenfilets auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen 10 Minuten trocknen. Die Schale sehr
fein schneiden und in kochendem Wasser zweimal blanchieren. Anschliefend die Schalen in 100
ml Wasser mit 2 EL. Zucker weichkochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Schokolade in
Stiicke brechen, in eine Schiissel geben und iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Gewiirze
unterrithren. Eier trennen, Fiweifle und 1 Prise Salz steif schlagen. Eigelbe, 3 EL Milch und 2
EL Zucker verrithren und dann iiber einem heilen Wasserbad hellcremig schlagen. Eigelbcreme
und Schokomasse verriihren, etwas abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen. Eischnee und Sahne
im Wechsel unter die Schokomasse heben. Mousse im Kiihlschrank mindestens 3 Stunden kiihl
stellen. Fiir die Sauce 100 ml Milch erhitzen, Marzipan zerbrockeln, zugeben und alles piirieren.
Von der Gewiirzmousse Nocken abstechen. Mit Orangenfilets, Orangenschale und Marzipansauce
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Dezember 2013
Gratinierte Gewiirz-Birne

Fiir 4 Personen

1 Bio-Orangen 1 Bio-Zitrone 300 g Zucker

1 Vanilleschote  1/2 TL Koriander 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 1 Prise Zimt 3 schwarze Pfefferkdrner
2 Birnen 250 ml Milch 3 Eigelb

Die Orange und Zitrone heifl abwaschen, trocknen und jeweils etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. 250 g Zucker mit 80 ml Wasser in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren
lassen. Orangensaft zugeben und sirupartig einkochen. Von der Vanille das Mark herausstrei-
chen. Koriander, Nelke, Sternanis, Zimt und Pfeffer im Morser fein zerstoflen und mit 1 Msp.
Vanillemark, Orangen- und Zitronenschale zum Sirup geben und mit Zitronensaft abschmecken.
Die Birnen schilen, halbieren und das Kerngehéduse entfernen. Die Birnenhélften in Spalten
schneiden zum Sirup geben und pochieren.

Fiir den Vanilleschaum:

Die Milch mit 50 g Zucker aufkochen. Das restliche Vanillemark und auch die ausgekratzte Schote
mit in den Topf geben, einmal gut aufkochen lassen und dann etwas ziehen lassen. Die Vanille-
stange herausnehmen. Eigelbe verquirlen, mit wenig heifler Milch angleichen, anschlieend unter
stdndigem Riihren in die heifle Milch geben. Wenn die Fliissigkeit beginnt dick zu werden, den
Topf vom Herd ziehen und kréftig weiter schlagen. AnschlieBend durch ein Sieb passieren. Die
Grillfunktion des Backofens einschalten oder auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Die pochierten
Birnenspalten in 4 kleine Gratinférmchen geben, mit dem Vanilleschaum iibergieflen und kurz
gratinieren.

Soren Anders am 14. November 2013
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GrieB-Auflauf mit Kirschen

Fiir vier Portionen
30 g Butter fiir die Form 50 g gemahlene Haselniisse 500 ml Milch

30 g Butter 2 Prisen Salz 1 Vanille

100 g Weichweizengriel 35 g Zucker 2 Eier

1 Glas Schattenmorellen 2 geh. TL Speisestérke 2 EL Vanillezucker
% Zitrone 2 cl Kirschwasser Puderzucker, Minze

Eine Auflaufform buttern und mit den gemahlenen Haselniissen ausstreuen. Die Vanilleschote
der Lange nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Milch mit der Butter, einer Prise
Salz und dem Vanillemark aufkochen. Den Grief3 einstreuen und unter Riithren aufkochen lassen.
FEin bis zwei Minuten kochen lassen und in eine Schiissel umfiillen. In der Zwischenzeit die
Eier trennen und die Eigelbe unter den Grieflbrei rithren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif
schlagen und den Zucker nach und nach einrieseln lassen. Den Eischnee unter den Grief3brei
heben und alles in die vorbereitete Auflaufform fiillen. Im Backofen bei 180 Grad 20 bis 25
Minuten goldbraun backen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die Schattenmorellen in
einem Sieb abgieflen und den Saft dabei auffangen. Drei Essloffel Kirschsaft mit der Speisestéirke
verrithren. Den restlichen Saft (circa 220 Milliliter) mit dem Vanillezucker und Zitronensaft
aufkochen. Den Kirschsaft mit der angeriihrten Speisestéirke binden und ein bis zwei Minuten
kdcheln lassen. Nun die Kirschen unterriihren und das Ganze nach Belieben mit Kirschwasser
verfeinern. Den Grieauflauf mit Puderzucker bestduben und mit den Kirschen anrichten. Mit
einigen Minzebléttchen garnieren.

Horst Lichter am 16. November 2013

Grief-Flammeri
Fiir 4 Portionen
2 Eier (KI. M) Salz 4 El Zucker
650 ml Milch £ Vanilleschote 100 g Weizengrief3

4 Fl brauner Zucker 375 g gemischte Beerenfriichte

2 Eier trennen. Eiweile mit 1 Prise Salz steif schlagen. Zucker einrieseln lassen und 3 Min.
weiterschlagen. Eigelbe mit 50 ml Milch verriihren. Vanilleschote ldngs aufschneiden und das
Mark herauskratzen.

600 ml Milch und Vanillemark in einem Topf aufkochen. Grief} einrieseln lassen und unter Riihren
bei milder Hitze dicklich einkochen. Topf vom Herd ziehen. Eigelbmischung ziigig unterriihren,
Eischnee unterheben. Alles noch einmal sehr kurz aufkochen. In 4 ofenfeste Férmchen fiillen und
lauwarm abkiihlen lassen.

Die Flammeris mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren. Beeren
verlesen, putzen und zu den Flammeris servieren.

Tim Mélzer am 06. April 2013
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GrieB-Knodel mit Schokoladen-Kern und Mirabellen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Mirabellenkompott:

1 Schote Selimpfeffer 1 Vanilleschote 400 g frische Mirabellen
80 g brauner Zucker 2 EL Estragonessig 100 ml Orangensaft
Fiir die Knodelfiillung:

60 g Zartbitterkuvertiire 3 EL Creéme-fraiche

Fiir die Knddel:

1/2 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Butter

2 EL Zucker Salz 80 g Hartweizengrief3

1 Ei Zitronenabrieb

Fiir den Kochfond:

1 Vanillestange Zucker 1 Prise Salz

4 EL gemahlene Mandeln Puderzucker

Fiir das Kompott:

Den Pfeffer fein moérsern. Von der Vanilleschote das Mark herauskratzen. Die Mirabellen gut wa-
schen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Den braunen Zucker leicht karamellisieren
lassen und mit Essig und Orangensaft abloschen, Pfeffer, Vanilleschote und -mark zugeben und
zur Halfte einkochen lassen bis eine cremige Sauce entsteht. Die Mirabellen zugeben und darin
zu einem Kompott einkochen und danach abkiihlen lassen.

Fiir die Knodelfiillung:

Zartbitterkuvertiire grob hacken. Creme-fraiche erhitzen und die Kuvertiire unterrithren und
schmelzen lassen. Masse in eine Schiissel geben und kalt stellen. Wenn die Masse fest ist, daraus
ca. haselnussgrofie Kugeln formen, diese wiederum kiihl stellen.

Fiir die Knodel:

Das Mark der Vanilleschote herauskratzen. Mark und Schote mit Milch, Butter, Zucker und 2
Prisen Salz aufkochen. Schote herausnehmen und Grief} einriihren und 2 Minuten cremig kécheln
lassen. Die Masse in eine Schiissel geben. Ei und Zitronenschale ziigig unterriihren. Die Masse
abdecken und kiihlen. Wenn die Masse fast ist, daraus ca. tennisballgrofle Knodel formen, dabei
die Schokofiillung in die Mitte driicken. Mandeln in einer Pfanne ohne fett rosten auf einen Teller
geben und abkiihlen lassen.

Fiir den Kochfond:

Vanillestange halbieren und das Mark herauskratzen. Mark und Schote, 1 EL Zucker und Salz
mit 1 Liter Wasser in einen grofien Topf geben und aufkochen. Temperatur herunterschalten
Die Knédel darin ca. 16 Minuten simmern (nicht kochen) lassen. Knodel herausnehmen, abtrop-
fen lassen und im gertsteten Griefl wilzen. Knodel mit Mirabellenkompott und Puderzucker
anrichten.

Michael Kempf am 30. August 2013
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GrieB-Pudding mit Minz-Pesto

Fiir 4 Personen

1 Bund frische Minze 2 EL Mandelstifte 50 g Zucker

80 ml Sonnenblumensl 500 ml Milch 100 g Weichweizengrief3
1-2 TL Rosenwasser (Apotheke)

Minze abspiilen und trockenschiitteln. Minze in kochendem Wasser ca. 30 Sekunden blanchieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen Die groben Stiele entfernen. Mandeln in einer Pfanne ohne
fett rosten. Minze, Mandeln, 20 g Zucker und Sonnenblumendl zu einem Pesto piirieren. Milch
und Rest Zucker aufkochen. Griefl einriihren und unter etwa 1 Minute unter stetigem Riihren
kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen,. Griepudding mit Rosenwasser aromatisieren, in
Dessertgliser geben und kalt stellen. GrieBpudding mit dem Minzpesto anrichten. Nach Belieben
mit essbaren Rosenbliiten dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Mérz 2013

GrieB-Schnitten mit Zwetschgen-Kompott

Fiir 2 Personen

500 ml Milch 2 EL Butter 150 g Hartweizengrief
1 Prise Salz 400 g frische Zwetschgen 40 g Zucker
1 TL gemahlener Zimt 2 Eier 150 g siifle Brosel

3 EL Butterschmalz

Milch mit 1 EL Butter und einer Prise Salz aufkochen. Den Griefl unterriithren, aufkochen lassen
und vom Herd nehmen. 1 Ei unter riithren. Eine flache Form (ca. 30 x 20 cm x 2 c¢m) mit der
iibrigen Butter einfetten. Die GrieBmasse hineingeben, glatt streichen und erkalten lassen. In der
Zwischenzeit Die Zwetschgen waschen, trockenreiben, halbieren und den Kern entfernen. Back-
ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zwetschgen in eine ofenfeste Form geben,
mit Zucker und Zimt bestreuen und im Ofen ca. 15 Minuten backen. Die erkaltete Grieimasse
in beliebig groBe Rechtecke schneiden. Das iibrige Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Ubrige
Semmelbrosel auf einen zweiten Teller geben. Die Grieflschnitten zunéichst im Ei, dann in den
Broseln wenden. Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Griefischnitten darin von
beiden Seiten goldbraun backen. Zwetschgenkompott aus dem Ofen nehmen, abschmecken und
noch warm mit den Grieschnitten servieren.

Karlheinz Hauser am 18. November 2013
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Halbflissiger Schokoladen-Kuchen mit Apfel-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelkompott:

50 g brauner Zucker 150 ml weifler Portwein 150 ml Apfelsaft

150 ml Weiflwein 1/2 Vanilleschote 4 Zimtbliiten

2 Apfel 20 g Ingwer 1/2 Bio-Zitrone-Abrieb
1 Zweig Minze 1 EL karamellisierte Walniisse

Fiir den Schokoladenkuchen:

130 g weiche Butter 120 g Zartbitterkuvertiire (72%) 8 Eigelb

70 g Zucker 60 g Weizenstérke

Fiir das Kompott:

Den braunen Zucker hell karamellisieren lassen. Mit dem Portwein, Weifiwein und dem Apfel-
saft abldschen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark heraus schaben. Vanillemark,
Vanilleschote und die Zimtbliiten zur Fliissigkeit geben und auf 300 ml einkochen lassen. Die
Apfel schilen, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln und zur Apfelsaft- Wein-
mischung geben. Alles zusammen weiter einkochen, bis eine kompottartige Konsistenz entsteht
Ingwer schélen und fein reiben. Mit Zitronenschale unter das Kompott rithren und abschmecken.
Kompott abkiihlen lassen.

Fiir den Schokoladenkuchen:

120 g Butter und die Kuvertiire in eine Metallschiissel geben. Auf einen mit Wasser gefiillten
Topf stellen und langsam auf 60 Grad erhitzen. Dabei die Butter und Schokolade schmelzen
lassen. Leicht verriihren. Eigelbe und 60 g Zucker mindestens 6 Minuten hellschaumig auf-
schlagen. Die Weizenstirke dabei langsam einrieseln lassen und 1 Minuten weiterschlagen. Die
Kuvertiire-Butter- Masse ebenfalls unterrithren und alles zu einer glatten Masse verarbeiten. 4
kleine Auflauf- oder Souffleéférmchen (ca. 200 ml Inhalt) mit der {ibrigen Butter und dem restli-
chen Zucker einfetten und auszuckern. Schokoladenmasse bis 1 cm unter den Rand der Férmchen
einfiillen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein tiefes Backblech mit einem
Kiichentuch oder Kiichenpapier belegen und heiles Wasser ca. 2cm hoch einfiillen. Die F6rmchen
auf das Tuch setzen. Das Blech in den heiflen Ofen geben und die Kiichlein 15-18 Minuten ba-
cken. Der Kern sollte noch fliissig sein!. Die Schokoladenkiichlein aus dem Ofen nehmen und noch
warm auf die Teller stiirzen. Minzeblattchen abspiilen und trockenschiitteln. Minzeblattchen von
den Stielen zupfen. Schokokiichlein mit Apfelkompott, Minze und Walniissen anrichten.

Michael Kempf am 22. Mérz 2013
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HeiBe Liebe einmal anders

Fiir 4 Personen

100 g weifle Kuvertiire 250 g Sahne 1 Vanilleschote

1 EL Creme-fraiche 2 Eiweif (ca. 60 g) 2 Tropfen Minzol
250 g gefrorene Himbeeren 80 g Rohrzucker 20 g Honig

Kuvertiire grob hacken. Sahne erwidrmen, Kuvertiire zugeben und darin auflésen. Vanillescho-
te ldngs halbieren, das Mark herauskratzen. Vanillemark und Creme-fraiche unterrithren. Die
Masse auf ca. 80 Grad abkiihlen lassen. Eiweif3 steif schlagen und unterheben. Mit dem Minzdl
abschmecken. Alles in einen mit 2 Patronen befiillten Siphon geben. Siphon im Wasserbad warm
stellen. Die gefrorenen Himbeeren, Zucker und Honig mit einem Piirierstab oder Kiichenmixer
piirieren, so dass eine cremige Masse entsteht. Die gefrorene Himbeermasse auf 4 Gléser vertei-
len. Darauf die Vanillecreme aus dem Siphon spritzen. Nach Belieben mit frischen Himbeeren,
weiflen Schokospédnen und Minzeblédttchen dekorieren.

Soren Anders am 09. August 2013

Heidelbeer- Auflauf mit Nougat-Streuseln

Fiir vier Portionen

Fiir den Auflauf:

6 Scheiben Zwieback 150 ml Milch, lauwarm 2 Eier

1 Prise Zimt 1 EL brauner Zucker 1 Glas Heidelbeeren
Butter, Mehl

Fiir die Streusel:

50 g Butter 50 g Nougat 70 g Zucker
70 g Mehl 70 g Haferflocken

Fiir die Sauce:

500 ml Milch 1 Vanilleschote 3 Eigelbe

2 EL Zucker 20 g Speisestirke 50 g Nougat
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Zwieback grob zerbrechen und
in eine Schiissel geben. Die Milch zugeben und vom Zwieback vollstindig aufnehmen lassen.
Fier, Zimt und braunen Zucker zugeben und alles gut verriihren. Die Auflaufformen buttern und
mit etwas Mehl ausstduben. Die Zwiebackmasse hineingeben und die abgetropften Heidelbeeren
darauf verteilen. Fiir die Streusel Butter, Nougat, Zucker, Mehl und Haferflocken mit den Fingern
rasch verkneten. Den Teig zu Streuseln zerkriimeln. Falls die Streusel kleben, noch etwas Mehl
zugeben. Nun die Streusel auf den Heidelbeeren verteilen und im vorgeheizten Backofen 15
bis 20 Minuten backen. Derweil eine halbe Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das
Mark auskratzen. Die Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote samt Mark in einem Topf
aufkochen. Die Eigelbe mit Zucker und Speisestérke in einer Schiissel verrithren. Einen Teil der
heiflen Vanillemilch zur Eigelbmischung geben und verriihren. Nun diese Mischung in die restliche
Vanillemilch riihren. Das Ganze wieder auf den Herd stellen und unter Riihren aufkochen, ein bis
zwei Minuten kochen lassen, bis eine dickliche Sauce entstanden ist. Vom Herd nehmen, in eine
kalte Schiissel umfiillen und den Nougat darin auflésen. Die Sauce abgedeckt abkiihlen lassen.
Zum Anrichten die Auflaufformchen auf kleine Teller stellen und mit Puderzucker bestduben.
Die Nougatsauce in kleinen Ké&nnchen dazu servieren.

Horst Lichter am 10. August 2013
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Heidelbeer-Mandel-Tarte

Fiir ca. 12 Stiicke:
300 g Blitterteig 600 g Heidelbeeren 120 g geschélte Mandeln
120 g weiche Butter 150 g Puderzucker 3 Eier

Blatterteig gegebenenfalls auftauen lassen. In der Zwischenzeit Heidelbeeren abspiilen und trock-
entupfen. Die Mandeln in einem Mixer fein mahlen. Butter und 130 g Puderzucker zufiigen und
alles kurz zu einer glatten Masse verarbeiten. Die Eier ebenfalls unterrithren. Aufgetauten Teig
auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem Kreis (ca. 32 cm Durchmesser) ausrollen. Den
Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Bléitterteig in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Tarteform (32 cm Durchmesser) legen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals
einstechen, Backpapier darauflegen und mit Hiilsenfriichten beschweren. Den Teig im vorgeheiz-
ten Backofen ca. 5 Minuten backen. Herausnehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen.
Den Boden nochmals mit einer Gabel einstechen. Den Boden weitere 5 Minuten backen, bis der
Rand leicht gebréunt ist. Die Backofen-Temperatur auf 190 Grad zuriickstellen. Die vorbereitete
Mandelcreme auf den Bléitterteigboden gieflen und darauf die Heidelbeeren verteilen. Die Tarte
weitere 35 bis 40 Minuten auf der mittleren Schiene backen, bis die Mandelcreme gut aufgegan-
gen und gebraunt ist. Aus dem Ofen nehmen und nach dem Abkiihlen mit iibrigem Puderzucker
bestreuen. Schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Flora Hohmann am 26. Juli 2013

Heidelbeer-Pfannkuchen mit Stracciatella-Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir die Pfannkuchen:

250 g Mehl 1 EL Zucker 1 Prise Salz

4 TL Backpulver 2 Eier 350 ml Milch

50 g Butter 300 g Tiefkiihl-Heidelbeeren

Fiir die Stracciatella-Sahne:

200 g Sahne 1 EL Vanillezucker 100 g Zartbitterschokolade
Eierlikor

Mehl mit Zucker, Salz und Backpulver in einer Schiissel mischen. Eier und Milch zugeben und
alles zu einem glatten Teig verrithren. Butter in einer Pfanne schmelzen und den Teig dar-
in portionsweise zu kleinen Pfannkuchen ausbacken. Dabei jeweils einige Heidelbeeren auf die
noch fliissige Teigoberseite streuen. Die goldbraun gebackenen Pfannkuchen anschlieffend ein-
mal wenden und von der zweiten Seite ebenfalls goldbraun backen. Nach Belieben im Ofen bei
60 Grad warm stellen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen, dabei den Vanillezucker
einrieseln lassen. Schokolade mit einem groflen Messer fein hacken und unter die Sahne heben.
Heidelbeerpfannkuchen mit der Stracciatella-Sahne servieren. Dazu passt sehr gut ein Glaschen
Eierlikor!

Horst Lichter am 09. November 2013
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Himbeer-Tarteletts mit Vanille-Sahne-Creme

Fiir 4 Tortchen:
Fiir den Miirbeteig:

200 g Mehl 130 g Butter 60 g Puderzucker

1 Ei 1 Prise Salz ca. 500 g Hiilsenfriichte
Fiir die Vanillecreme:

500 ml Milch 80 g Zucker 4 cl Orangenlikor

50 g Speisestérke 1 Vanilleschote 1 Eigelb

150 g Sahne 400 g Himbeeren Puderzucker, Minze

Fiir den Teig Mehl, Butter, Puderzucker, Ei und Salz zu einem Miirbeteig kneten. Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. 4 Tarte-Férmchen (8 cm Durchmesser) ausfetten und mit Mehl
ausstduben. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und die vorbereiteten Formchen mit dem ausge-
rollten Teig auslegen, am oberen Rand sauber abschneiden. Teig mit Backpapier belegen und
die Hiilsenfriichte darauf geben. Teigh6den im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten blind backen.
Dann mit Hilfe des Backpapiers die Hiilsenfriichte entfernen. Tartebéden im heiflen Ofen weitere
ca. 3 Minuten backen. Herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen. Fiir die Creme 400 ml
Milch mit 40 g Zucker und Orangenlikér zum Kochen bringen. Die Vanilleschote aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Stérke mit Vanillemark und der restlichen kalten Milch anriihren.
Stérke in die heifle Milch geben und unter stdndigem Riithren zwei Minuten kochen. Den Topf
vom Herd ziehen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig rithren und unter die heifle
Masse mischen. In eine Schiissel umfiillen und auskiihlen lassen. Sahne steif schlagen und unter
die Créme heben. Vanillecreme auf den Tarteboden verteilen. Die Himbeeren vorsichtig putzen
und die Tarteletts damit belegen. Mit Puderzucker bestduben und mit Minzebléattchen anrichten.

Vincent Klink am 20. Juni 2013
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Himbeeren mit Zitronen-Quark-Creme

Fiir 4 Personen

100 g Butter Zitronenabrieb 1 Ei
120 g Zucker 300 g Himbeeren 1 TL Zitronensaft
80 ml Himbeerlikor 120 g Quark 40% 80 g Créme-fraiche

Saft, Schale 1 Limette

Fiir die Schaumsauce:

100 ml Milch 40 ml Sahne 75 ml Mandelmilch
10 ml Orangenbliitenwasser 20 ml Anisschnaps

Die Butter mit der Zitronenschale erhitzen und vom Herd nehmen. Das Ei mit 100 g Zucker
schaumig schlagen und bei schwacher Hitze unter die zerlassene Butter rithren. Etwa 2 Minuten
erhitzen, dann abkiihlen lassen und durch ein feines Spitzsieb passieren. 100g Himbeeren mit dem
restlichen Zucker und Zitronensaft im Mixer piirieren, dann durch ein feines Spitzsieb passieren.
Quark und Creme-fraiche mit dem Limettensaft aufschlagen.

Fiir die Schaumsauce:

Alle Zutaten sehr gut verriithren, in einen Syphonsahnespender fiillen und diesen mit 2 Patronen
laden — 1 Stunde kalt stellen. Die Boden der Dessertschalen mit den Himbeeren auslegen und
etwas Himbeerlikor dariiber gielen. Darauf je eine Lage kalte Zitronencreme und eine Lage
Himbeerpiiree schichten. Zwei Himbeeren und den aufgeschlagenen Quark jeweils kuppelférmig
darauf setzen. Die Limettenschale sehr fein dariiber reiben. Die Schaumsauce um die Kuppel
verteilen und drei Himbeeren dekorativ darauf setzen.

Jorg Sackmann am 16. Juli 2013

Holléndisches Pfannkuchen-Gebdack

Fiir 4 Personen

125 g Weizenmehl 125 g Buchweizenmehl 10 g frische Hefe

450 ml Milch 1 Vanilleschote 1 TL Orangen-Abgerieb
Butter, Puderzucker 20 ml Orangenlik6r

Das Weizenmehl und Buchweizenmehl mit einer Prise Salz vermischen. Die Hefe zerbroseln und
in der Milch (lauwarm) aufldsen. Die Hefemilch zum Mehl geben und alles zu einem glatten
Teig verriihren, bis er etwa die Konsistenz eines Pfannkuchenteigs hat. Vanilleschote halbieren
und das Mark herausstreichen. Vanillemark und Orangenschale unter den Teig mischen. Den
Teig abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Eine Poffertjes-Pfanne auf dem Herd erhitzen und in
jede Mulde etwas Butter geben. Mit einem Loffel den Teig in die Mulden fiillen. Die Poffertjes
rasch auf der einen Seite braten, dann mit umdrehen und die andere Seite braten. (Wer keine
Poffertjespfanne hat kann auch kleine Pfannkiichlein in einer Pfanne mit Butter ausbraten).
Die gebratenen Poffertjes mit Butterflocken und Puderzucker bestreuen und servieren. Nach
Belieben koénnen sie noch mit Orangenlikoér betrdufelt werden.

Jorg Sackmann am 30. April 2013
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Holunder-Kiichle mit Vanille-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 2 EL Zucker 400 ml Milch

2 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Holunderkiichle:

2 Eier 150 g Mehl 200 ml Milch

1 Prise Salz 60 g Zucker ca. 500 g Frittierfett

& Dolden Holunderbliiten Puderzucker

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker
und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom
Herd ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriihren,
durch ein Sieb passieren. Fiir die Holunderkiichle die Eier trennen. Mehl, Milch und Eigelbe mit
1 Prise Salz zu einem Teig verriithren. Den Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen. Eiweifle mit dem
Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Das Frittierfett erhitzen, die Holunderbliiten von
den dicken Stielen abtrennen, durch den Teig ziehen und im heiflen Fett goldbraun ausbacken.
Die Holunderkiichle aus dem Ol nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Auf Desserttellern
anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit der Vanillesauce servieren.

Vincent Klink am 23. Mai 2013

Holunder- Siippchen mit siiBem Brot

Fiir 4 Personen
120 g Holunderbliiten 200 ml Weilwein 250 g Zucker

1 Wiirfel Hefe (42 g) 150 ml Milch 300 g Mehl
2 EL Olivenol 2 Blatt Gelatine  Zitronensaft
2 unbehandelte Zitronen 4 EL Butter 2 Stiele Minze

Fiir das Siippchen zunéchst einen Sirup bereiten. Die Holunderbliiten (bis auf 2 Dolden) verlesen
und von den Stielen zupfen. Mit Wein, 100 g Zucker und ca. 200 ml Wasser bedecken und aufko-
chen. Anschlielend alles ca. 20 Minuten ziehen und abkiihlen lassen. Sirup durch ein Sieb geben.
In der Zwischenzeit Hefe, 3 EL lauwarme Milch und 1 EL Zucker verrithren. Abdecken und ca. 10
Minuten gehen lassen. Anschliefend iibriges Mehl, Milch, 50 g Zucker und Ol zugeben. Alles zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig abdecken und ca. 20 Minuten gehen lassen. Back-
ofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Teig erneut kneten und zu 2 ca. 15 cm
langen Stangen formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und ca. 7 Minuten knusprig
backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Holundersirup
erwarmen. Gelatine ausdriicken und im Sirup auflésen. Mit Zitronensaft abschmecken. Holun-
dersirup kalt stellen und leicht gelieren lassen. Zitronen abspiilen und trockenreiben. Zitronen d
tinn schélen. Schalen in feine Streifen schneiden. Zitronenschalen in kochendem Wasser zweimal
blanchieren. Abgieflen. Zitronenschalen mit 50 g Zucker und 50 ml Wasser sirupartig einkochen
lassen. Zitronenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Die Brote ldngs aufschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Brote mit der aufgeschnittenen Seite nach unten knusprig
braten. Brote wenden und mit den iibrigen 50 g Zucker bestreuen. Das Holundersiippchen mit
den restlichen, abgezupften Holunderbliiten, Zitronenschale und Zitronenfilets anrichten. Minze
abspiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und iiber die Suppe streuen. Das Brot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juni 2013
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Joghurt-Creme mit Himbeeren und Johannisbeeren

Fiir 4 Personen

400 g Himbeeren 200 g Johannisbeeren 5 Blatt Gelatine
350 g Zucker 2 cl Himbeersaft 80 g Pistazien
500 g griechischer Joghurt 1 cl Milch 2 Blétter Filoteig

2 EL fliissige Butter

Himbeeren und Johannisbeeren verlesen und eventuell kurz abspiilen. 200 g Himbeeren, Johan-
nisbeeren mit 250 g Zucker, Himbeersaft oder —likér in einen Topf geben und ca. 3 Minuten
kochen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fruchtpiiree durch ein Sieb passieren, abkiih-
len lassen. Pistazien grob mahlen oder in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz
oder Hammer zermahlen. Joghurt in einer Schiissel cremig rithren. Milch erhitzen, Gelatine dar-
in auflésen und unter den Joghurt rithren. Mit 100 g Zucker abschmecken. Joghurt in Gléser
fiillen, kiihl stellen. Sobald der Joghurt beginnt fest zu werden, 50 g Pistazien und das abgekiihl-
te Himbeerpiiree auf die Joghurtgliser verteilen. Alles mit einer Gabel marmorartig unter den
Joghurt rithren. Joghurtcreme abkiihlen und fest werden lassen. Backofen auf 230 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Eine Lage mit fliissiger Butter bestreichen. Ubrige Pistazien darauf
verteilen. Mit der zweiten Filoteiglage abdecken, in hiibsche Stiicke, z. B. Rauten schneiden und
im Ofen ca. 10 Minuten goldbraun backen. Ubrige Himbeeren mit den Filoteigblittern auf der
Joghurtcreme anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. August 2013

Joghurt-Creme mit ofengetrockneten Orangen

Fiir 4 Personen
4 unbehandelte Orangen 5 EL Zucker 4 Blatt Gelatine
2 TL Puderzucker 500 g griechischer Joghurt

Die Orangen abspiilen und trockenreiben. Orangen diinn schiilen. Die Schale n feine Streifen
schneiden. Die Streifen in kochendem Wasser mit 1 EL Zucker weich kochen. Backofen auf 120
Grad vorheizen. Die Orangen filetieren, den Saft dabei auffangen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Orangenfilets auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Puderzucker bestduben
und ca.10 Minuten trocknen lassen. Aufgefangenen Orangensaft und Orangen aufkochen und
etwas reduzieren. Gelatine aus driicken und in der Hilfte Orangensaft auflésen. Die Mischung
unter den Joghurt rithren. Mit dem iibrigen Zucker abschmecken. Joghurtcreme in Gléaser fiil-
len, kiihl stellen und fest werden lassen. Die andere Hilfte Orangensaft mit der Orangenschale
mischen. Orangenfilets aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Orangenfilets und —schale
mit der Joghurtcreme servieren.

Jacqueline Amirfallah 16. Januar 2013
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Joghurt-Terrine mit Rhabarber-Gelee

Fiir 6 Personen
Fiir das Fruchtgelee:

8 Blatt Gelatine 100 ml Rosé Wein 300 ml Apfelsaft
80 g Zucker

Fiir den Rhabarber:

300 g Rhabarber 150 ml Rosé-Wein 6 cl Grenadine

1 Vanillestange 80 g Zucker 3 Nelken

Fiir die Joghurtterrine:

3 Blatt Gelatine 130 g Joghurt 130 g Creme-fraiche
1 Saft einer Limone 50 g Puderzucker 150 g Schlagsahne
2 Eiweif3 20 g Zucker

Fiir die Erdbeer-Sauce:

200 g Erdbeeren 150 g Sauerrahm 80 g Puderzucker

100 g Schlagsahne

Fiir das Fruchtgelee:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Roséwein, Apfelsaft und Zucker in einen Topf geben und
aufkochen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren. Gelatine abtropfen
lassen und darin auflésen.

Fiir den eingelegten Rhabarber:

Rhabarber putzen, waschen, schéilen und in ca. 1 ¢m grofie Stiicke schneiden. Vanillestange
langs aufschneiden. Das Mark heraus kratzen. Mark und Schote, Wein, Grenadine mit Zucker
und den Nelken in einen Topf geben und aufkochen. Vanilleschote und Nelken herausnehmen.
Rhabarber in den Sud geben und ca. 5-6 Minuten darin ziehen lassen. Rhabarber herausnehmen,
zum Fruchtgelee geben und kiihlen aber nicht fest werden lassen.

Fiir die Joghurtterrine:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Creme-fraiche, Limonensaft und Puderzucker
schaumig rithren. Eingeweichte Gelatine abtropfen lassen und in einem kleinen Topf auflésen.
Zunédchst mit 1-2 EL Joghurtmasse verrithren. Danach unter die Masse rithren. Eiweifl mit
Zucker cremig aufschlagen und unter die Masse heben. Sahne steif schlagen und zum Schluss
die Schlagsahne zugeben. Joghurtmousse in eine Terrinenform (ca. 1, 5 Liter Inhalt) fiillen,
kiihl stellen — sobald die erst Schicht beginnt fest zu werden mit dem Rhabarbergelee bedecken.
Rhabarbergelee ebenfalls fest werden lassen. Schichtweise einsetzen bis die Form gefiillt ist.
Mindestens 1 Stunde kiihl stellen und fest werden lassen.

Fiir die Erdbeer-Sauerrahm-Sauce:

In der Zwischenzeit die Erdbeer-Sauerrahm Sauce zubereiten. Dafiir die Erdbeeren putzen, kurz
waschen und trocken tupfen. Erdbeeren piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Sauerrahm
mit Puderzucker aufschlagen und das Erdbeermark untermischen. Sahne steif schlagen und zum
Schluss die Schlagsahne unterheben. Terrine aus der Form stiirzen und in Portionen teilen. Mit
der Erdbeer-Sauerrahm —Sauce anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 14. Mai 2013
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Joghurt-Waffeln mit Zitronen-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir die Walffeln:

2 Eier (KI. M) 30 g Zucker 1 Pk. Vanillezucker
1 Prise Salz 150 g Mehl 1 TL Backpulver
200 g Vollmilchjoghurt 50 g Butter 50 ml Mineralwasser

Butter zum Backen

Fiir die Créeme:

150 g Vollmilchjoghurt 1 unbehandelte Zitrone 50 g Zucker

2 EL Limoncello 1 Bund Minze 125 ml Schlagsahne

Fiir den Waffelteig Eier, Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz mit den Quirlen des Handriih-
rers cremig schlagen. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Joghurt unter die
Eimasse rithren. Die Butter schmelzen und mit dem Mineralwasser unterrithren. Aus dem Teig
nacheinander Waffeln im gebutterten vorgeheizten Waffeleisen backen. Fiir die Créeme die Schale
der Zitrone abreiben, den Saft pressen. Den Vollmilchjoghurt mit Zitronenschale, Zitronensaft
und Zucker glatt rithren. Mit dem Limoncello verfeinern. Die Minze fein hacken und unter die
Zitronencreme mischen. Die Schlagsahne steifschlagen und unter die Joghurtmasse heben. In
Dessertgléser fiillen und mit den Waffeln servieren.

Horst Lichter am 13. Juli 2013

Johannisbeer-Strudel

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speised] 1 Ei

1 Prise Salz 100 ml kaltes Wasser Mehl

Fiir die Fiillung:

500 g rote Johannisbeeren 80 g Loffelbiskuit 250 g Schichtkése

1 Ei 50 g Puderzucker 1 Péckchen Vanillepudding-Pulver

100 g gemahlene Mandeln 80 fliissige Butter

Fiir den Teig Mehl, Speisedl, Ei, Salz und Wasser in die Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
cken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine
Nacht im Kiihlschrank ruhenlassen. Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.
Fiir die Fiillung Die Johannisbeeren waschen, abzupfen und abtropfen lassen. Loffelbiskuit zer-
broseln. Schichtkése mit 1 Ei, Puderzucker und dem Vanillepudding-Pulver gut verriihren. Den
Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, ausrollen und ausziehen, dann auf ein grofles Kiichen-
tuch legen. Den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter einpinseln. Loffelbiskuitbrosel und
geriebene Mandeln darauf streuen. Dann locker die Schichtkdsemasse aufstreichen und darauf
die Johannisbeeren streuen. Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und mit fliissiger Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb
backen.

Vincent Klink am 11. Juli 2013
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Kdse-Sahne-Torte mit Himbeeren

Fiir eine Torte:

Riihrteig:

100 g weiche Butter 50 g Puderzucker 1 (GroBe M) Ei
50 g Mehl 50 g gemahlene Mandeln 1 TL Backpulver
Quarkcreme:

4 Blatt weifle Gelatine 1 Schote Vanille 50 ml Milch

250 g Magerquark 2 Eiweif} 1 Prise Salz

50 g Zucker 150 ml kalte Sahne

Belag:

75 g Mandelblédttchen 800 g frische Himbeeren
70 g Gelierzucker (3:1)

Riihrteig:

Butter in Wiirfel schneiden. Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Butter und
Puderzucker in einer Schiissel mit den Quirlen des Handriihrgerits etwa fiinf Minuten schaumig
schlagen. Das Fi dazugeben und etwa eine Minute unter die Buttermasse riithren, bis die Masse
homogen ist. Mehl, Mandeln und Backpulver hinzufiigen und unter die Masse riihren. Eine
Springform (@ 21 ¢cm) mit Butter einfetten, den Teig in die Form fiillen und glatt streichen. Im
heiflen Backofen auf der mittleren Schiene in etwa 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen
und in der Form vollstdndig auskiihlen lassen.

Quarkcreme:

Gelatine in kaltem Wasser etwa fiinf Minuten einweichen. Vanilleschote léings aufschneiden und
das Mark mit dem Messerriicken herauskratzen. Milch und Vanillemark in einen Topf geben und
erhitzen. Gelatine gut ausdriicken und in der heiflen Milch unter Riihren auflésen.

Quark in eine Schiissel geben. Vanillemilch dazugiefien und alles mit dem Schneebesen verriihren.
FEiweifle und Salz mit den Quirlen des Handriihrgerits steif schlagen, dabei nach und nach den
Zucker ein rieseln lassen und weiterschlagen. Sahne in einer weiteren Schiissel halb steif schlagen.
Zuerst die Sahne unter den Vanillequark heben, dann den Eischnee dazugeben und ebenfalls
behutsam unter den Vanillequark heben.

Den abgekiihlten Riihrteig aus der Springform nehmen, auf eine Kuchenplatte setzen und einen
Tortenring um den Boden stellen. Die Quarkcreme auf dem Tortenboden im Ring verteilen und
im Kiihlschrank in gut einer Stunde fest werden lassen.

Belag:

Mandelblattchen goldbraun résten und abkiihlen lassen. Drei Viertel der Himbeeren verlesen,
eventuell abbrausen und trocken tupfen. Die Beeren dicht nebeneinander auf die Quarkcreme
setzen. Die tibrigen Himbeeren mit dem Gelierzucker fein piirieren. Das Piiree durch ein Sieb in
einen Topf streichen, etwa vier Minuten sprudelnd kochen lassen, gelegentlich umriihren. Das
Himbeergelee iiber die Beeren traufeln und fest werden lassen. Den Ring l6sen und entfernen.
Die Mandelblédttchen an den Rand driicken.

Johann Lafer am 15. Mai 2013
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Kaltschale von Stachelbeeren mit Honig-Frischkdse-Nocken

Fiir 4 Personen

4 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 500 ml Weiiwein
200 ml Lauterzucker 250 g Stachelbeeren 2-3 EL Zucker
125 g Schichtkése 2 EL Honig 1 Sténgel Zitronenmelisse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Weifiwein und L&uterzucker mit Vanillemark in einen Topf geben und erhitzen.
Die ausgedriickte Gelatine darin auflosen, alles in eine Schiissel geben und im Kiihlschrank er-
kalten und anziehen lassen. Die Stachelbeeren halbieren, mit Zucker mischen und ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Den Schichtkéise gut ausdriicken und in eine Schiissel broseln, Honig zugeben und
mit dem Handriihrgerét glattrithren. Melisse abspiilen, trockenschiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Dann unter die Masse mischen. Die Masse zu Nocken formen und nochmal kurz
kalt stellen. Vor dem Anrichten das Gelee mit dem Schneebesen verriihren und die Stachelbee-
ren untermischen, diese leicht stockende Kaltschale in kalten Suppenteller anrichten. Jeweils eine
Frischkésenocke obenauf geben und servieren.

Vincent Klink am 01. August 2013

Karamell -Eis mit Hot Fudge SoRe

Fiir 6 Personen

250 g Zucker 60 g kalte Butter 1/2 Vanilleschote
1/2 TL grobes Meersalz 200 ml Sahne 500 ml Milch
5 Eigelb

Fiir die Sauce:

150 g Kuvertiire (70%) 50 g Vollmilchschokolade 75 g Butter

70 g Zucker 1 TL Riibensirup 150 ml Kondensmilch
80 ml Sahne

Den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren, leicht erhitzen ohne zu riihren.
Die kalte Butter in Wiirfel schneiden. Mark der Vanilleschote auskratzen. Den Topf mit dem
Karamell von der Herdplatte nehmen und erst die Butter, dann das Salz hineinriihren. Sahne
zugeben. Den Topf bei geringer Hitze auf den Herd stellen, Milch und Vanillemark zugeben und
langsam erwérmen. Die Eigelbe verquirlen, etwas von der warmen Karamellmasse unterriihren,
zuriick zum Karamell geben und weiter erwidrmen bis die Masse eindickt, dauert etwa 8 Minuten.
Die Masse darf nicht kochen. In eine Schiissel umfiillen, diese auf Eiswiirfel stellen und die Masse
gelegentlich umriihren bis sie abgekiihlt ist. Erst wenn sie ganz abgekiihlt ist in die Eismaschine
fiillen und ziemlich dick frieren lassen. Anschlieend noch 1 — 2 Stunden in den Gefrierschrank
stellen. Fiir die Sauce Die Kurvertiire zerbrockeln, die Vollmilchschokolade in Stiicke brechen.
Die Butter in einem Topf zerlassen, vom Herd nehmen und alle Zutaten hineinriihren. Die Sauce
zum Kochen bringen und bei kleiner Hitze 8 — 10 Minuten kocheln lassen, dabei sténdig rithren.
Sauce sofort zum Eis servieren.

Cynthia Barcomi am 29. Juli 2013
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Karamell-Pudding im Knusper-Blatt mit warmen Birnen

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 300 ml Milch 250 g Sahne
160 g Zucker 60 g Speisestérke 3-4 Birnen
100 g Butter 1/2 TL Zimt, gemahlen 200 g Filoteig
Puderzucker

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. 250 ml Milch mit
Sahne und Vanillemark in einem Topf aufkochen. 150 g Zucker in einem separaten Topf schmel-
zen und hellbraun karamellisieren, dann gleich die heifle Sahne-Milch zugeben und den Karamell
loskochen. Stérke mit 50 ml kalter Milch anriihren und mit einem Schneebesen unter den Ka-
ramellsud rithren. Aufkochen und unter stdndigem Riihren ca. 3 Minuten kocheln lassen. Die
Masse in eine flache Form gieflen, mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet
und den Pudding kalt stellen. Birnen schélen, achteln, das Kerngehéuse ausschneiden. Die Bir-
nenstiicke in einer Pfanne mit 20 g Butter anbraten, mit 10 g Zucker und Zimt bestduben, ca.
100 ml Wasser angieBen und weich kdcheln. Den Backofen auf 240 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. 80 g Butter schmelzen. Den Filoteig in ca. 20 x 15 cm grofie Rechtecke schneiden und
mit der Halfte der fliissigen Butter einstreichen. Den Karamellpudding aus der Form stiirzen und
in ca. 15 x 6 cm grofle Streifen schneiden. Die Streifen in die vorbereiteten Filoteigblétter einwi-
ckeln. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, die Pickchen mit iibriger Butter einstreichen
und im vorgeheizten Ofen 2-3 Minuten goldbraun backen. Gebackene Péckchen anrichten, mit
Puderzucker bestreuen und die Birnen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah 09. Januar 2013
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Karamellisierte Limetten-Tarte mit Ananas-Salat

Fiir 12 Stiicke:

250 g Mehl 190 g Puderzucker 125 g kalte Butter

5 Eier 1 Vanilleschote 100-150 g Zucker
Saft von 4 Limetten Saft von 4 Orange 175 g Sahne

1 Ananas 1 Passionsfrucht 3 EL Akazienhonig
2 Stiele Minze 100 ml Kokosmilch 100 ml Ananassaft
50 ml Rum 1 Msp Kaltsaftbinder 4 EL brauner Zucker

500 g getr. Erbsen

Mehl, 90 g Puderzucker, kalte Butter, 1 Ei und das Mark der Vanilleschote zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 30 Minuten kalt stellen. Eine
Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) einfetten und mit etwas Mehl bestduben. Den Backofen
auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Teig anschlieBend etwa 3 mm dick aus-
rollen und in die Tarteform geben. Den Teig etwas andriicken. Den Teigboden mit Backpapier
belegen. Getrocknete Hiilsenfriichte darauf verteilen und im Heiflen Ofen ca. 10 blind backen
(vorbacken). Herausnehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen und im Ofen bei gleicher
Temperatur fertig backen. Herausnehmen und in der Form abkiihlen lassen. Backofen auf 120
Grad herunterschalten. Die iibrigen 4 Eier, Zucker, Limetten- und Orangensaft und 125 g Sahne
mit dem Zauberstab verrithren. Den Schaum abschopfen und die Masse bis 2 mm unter dem
Tarterand auf den vorgebackenen Teigboden gieflen. Die Tarte im heiflen Ofen ca. 30 Minuten
fertig backen. Herausnehmen und kalt stellen. Ananas diinn schéilen und in Wiirfel schneiden
und in eine Schale geben.. Die Passionsfrucht halbieren. Saft und Kerne auffangen. Ein Drittel
der Ananaswiirfel mit 100 g Puderzucker und Honig piirieren und durch ein Sieb streichen. Min-
zeblédttchen von den Stielen zupfen. Die Bléttchen fein schneiden und unter den Salat mischen.
Ananassauce und Passionsfrucht {iber die Wiirfel geben und etwa 30 Minuten marinieren. Fiir
den Pina-Colada-Schaum die Kokosmilch, Ananassaft, iibrige 50 g Sahne, Rum und den Kalt-
saftbinder mit dem Zauberstab verrithren. Alles in einen, mit 2 Patronen gefiillten Sahnesyphon
(Espumaflasche) geben und kiihl stellen (Wer keinen Syphon hat, schlégt die Sahne steif. Ver-
rithrt Kokosmilch, Saft, Rum und Kaltsaftbinder miteinander und schligt die Masse mit dem
Piirierstab schaumig). Die Tarte mit braunem Zucker bestreuen und mit karamellisieren.. Mit
Ananassalat und Pina-Colada-Schaum anrichten.

Soren Anders am 05. April 2013
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Karamellisierte Quitten mit Portwein-Eis

Fiir 8 Personen
Fiir das Portweineis:

3 Zimtbliiten 3 Korner tasmanischer Pfeffer 1/4 Sternanis
500 ml roter Portwein 175 ml Banyuls 150 g Zucker
120 g Eigelb 300 g Butter

Fiir die Quitten:

3 reife Quitten 4 EL brauner Zucker 1 EL Butter

100 ml Orangensaft 200 ml heller Portwein 3 Zimtbliiten
2 EL Walniisse 1 Bio-Zitrone

Zimtbliiten, Pfeffer und Sternanis grob morsern. Mit dem Portwein in einen Topf geben und
auf 200 ml einkochen lassen. Portwein durch ein feines Sieb, in einen Schlagkessel passieren.
Dessertwein und Zucker unterrithren. Das Eigelb zugeben und iiber einem heiflen Wasserbad zur
Rose aufschlagen (auf ca. 75 Grad erhitzen). Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die Masse
auf 50 Grad abkiihlen lassen, dabei ab und zu umriihren. Anschlieflend die Butter langsam un-
territhren. Die Masse in eine Eismaschine geben und zu einem cremigen Eis rithren. Die Quitten
schélen, vierteln und das Kerngeh&use entfernen, Quitten in Spalten schneiden. Braunen Zucker
in einer Pfanne hell karamellisieren. Quittenspalten und die Butter zugeben, kurz braunen. Mit
Orangensaft und hellem Portwein abloschen. Zimtbliiten zugeben. Quittenspalten darin garen,
ab und zu umriihren. Zum Schluss sollte die Fliissigkeit sirupartig eingekocht sein. Die Zimtblii-
ten aus der Sauce entfernen. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Zitrone
heif} abspiilen, trocken reiben und etwas Schale abreiben. Walniisse mit dem Zitronenabrieb un-
ter die Quittenspalten mischen. Die lauwarmen Quittenspalten sternférmig auf Tellern anrichten
und mit der Sauce betrdufeln. Mit einem Loffel jeweils 1 Nocke Portweineis in die Mitte setzen.
Nach Belieben mit Minzeblattern dekorieren.

Michael Kempf am 18. Oktober 2013
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Kirschgriitze auf Vanille-Creme

Fiir vier Portionen

1 Vanillestange 300 ml Milch 1 EL Speisestérke
2 Eigelbe 80 g Zucker 300 g Speisequark
100 g Zucker 200 ml Rotwein 1 Zimtstange

1 gestr. EL Speisestirke 500 g Sauerkirschen, tiefgekiihlt 100 g gehackte Haselniisse
50 g Puderzucker

Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark und Milch in einem Topf
aufkochen. Speisestirke mit Eigelben und Zucker verriihren. Ein Viertel der heiflen Milch zur
Eigelb-Mischung geben und verriihren. Nun alles in die heifle Milch gieflen. Unter Riihren auf-
kochen, bis eine feste, cremige Konsistenz entstanden ist. In eine Schiissel umfiillen und den
Quark unterriithren. In Dessertschalen fiillen und kalt stellen. Zucker und Rotwein zusammen
aufkochen, ausgekratzte Vanillestange und Zimt zugeben und fiinf Minuten kécheln lassen. Spei-
sestérke in etwas Wasser glatt rithren und den Sud damit binden. Kirschen zugeben, einmal
aufkochen lassen. Zimt- und Vanillestange entfernen. Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten, Puderzucker dariiber streuen und unter Riihren karamellisieren lassen. Auf ein Backpapier
geben und verteilen. Die Kirschen auf der Vanillecreme anrichten und mit dem Haselnusskrokant
bestreut servieren.

Horst Lichter am 13. April 2013

Kleiner Kaffee-Gugelhupf mit Dorraprikosen-Kompott

Fiir vier Portionen
Fiir die Gugelhupf:

120 g Mehl 1 EL Kakao 0,5 TL Backpulver

60 g Zucker 70 g Butter, zimmerwarm 1 Prise Salz

2 Eier 2 EL Milch 1 EL Kaffeepulver, instant
Butter fiir die Form 150 g Puderzucker 2-3 cl Kaffeelikor

24 Mokkabohnen mit Schokolade
Fiir das Kompott:

150 g Dorraprikosen 200 ml Weiflwein 1 Zimtstange
1 EL Vanillezucker

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Mehl, Kakao und
Backpulver in eine Schiissel sieben. Zucker, Butter, Salz, Eier, Milch und Kaffeepulver zugeben
und mit den Schneebesen des Handriihrgerits 2 Minuten verriithren. Die Gugelhupf-Formen (6er
Mini-Gugelhupf) mit Butter ausstreichen. Die Kuchenmasse in einen Spritzbeutel fiillen und
in die Formen verteilen. Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Danach die Kiichlein
herausnehmen, abkiihlen lassen und aus den Formen l6sen. Fiir den Guss den Puderzucker mit
dem Likor verriihren und iiber die abgekiihlten Kuchen triufeln. Mit Mokkabohnen verzieren.
Fiir das Aprikosenkompott die Aprikosen halbieren und zusammen mit Weilwein, Zimtstange
und Vanillezucker in einen Topf geben, aufkochen und fiinf bis acht Minuten bei milder Hitze
kocheln lassen. Vom Herd nehmen und beiseite stellen. Zum Anrichten die Kuchen auf eine
Platte geben und das Kompott in einem separaten Schilchen dazu servieren. Schmeckt auch
lecker mit Schlagsahne!

Horst Lichter am 11. Mai 2013
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Knusper-Bldtter, Rhabarber, Vanille-Schaum

Fiir 2 Personen

Fiir den Rhabarber:

700 g Rhabarber 200 ml Weiflwein 100 ml weifler Portwein
80 g Zucker 5 ¢l Grenadine 2 cl weiler Balsamico

1 Vanilleschote

Fiir die Knusperblitter:

2 Blatter Strudelteig 3 EL fliissige Butter Puderzucker

Fiir den Vanilleschaum:

125 g Sahne 1 Prise Salz Mark von 1 Vanilleschote
2 Eigelb 1 Ei 60 g Zucker

1 EL fliissige Sahne 1 EL geschlagene Sahne

Rhabarber waschen, schélen, der Lénge nach halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die
Stiicke abdecken und beiseite stellen. Schalen mit Wein, Portwein, Zucker, Grenadine, Balsamico
und Vanilleschote aufkochen, herunterschalten und 20 Minuten ziehen lassen. Alles durch ein Sieb
passieren. Den Sud zuriick in den Topf geben und etwas einkochen lassen. Rhabarberfruchtfleisch
in den heilen Sud legen und etwa 10 Minuten ziehen lassen — darf nicht kochen. Backofen auf
200 Grad (ober- und Unterhitze) vorheizen. Strudelteig mit fliissiger Butter bestreichen und mit
etwas Puderzucker bestiuben. Den Teig in 10 Stiicke, je 1,5 cm breit und 14 cm lang, schneiden.
Teigstreifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im Ofen ca. 5-7 Minuten goldbraun
backen, bis sie karamellisiert sind. Knusperblédtter herausnehmen, vom Blech 16sen und abkiihlen
lassen. Fiir den Vanilleschaum Sahne, Salz, und Vanillemark aufkochen. Eigelbe, Ei und Zucker
schaumig schlagen. Heifle Sahne langsam zugieflen und unterschlagen. Dann die Masse {iber
einem heilen Wasserbad cremig aufschlagen und zur Rose abziehen. Zum Schluss fliissige Sahne
und geschlagene Sahne unter die Masse ziehen. Etwas abkiihlen lassen. Vanilleschaum als Spiegel
in ein Gléschen fiillen. Rhabarber darauf anrichten und die Knusperblitter dazu legen. Zum
Schluss noch mit etwas Rhabarbersud betréiufeln.

Jorg Sackmann am 04. Juni 2013
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Kokos-Pudding mit Ananas-Kompott

Fiir vier Portionen

Fiir den Pudding;:

500 ml Kokosmilch 4 Eigelbe 40 g Zucker

1 EL Vanillezucker 35 g Speisestérke

Fiir das Kompott:

1 Ananas 3 EL Honig 1 Limette

4 cl Rum 100 g Kokosraspel 2 EL brauner Zucker

Fiir den Pudding 100 Milliliter Kokosmilch mit den Eigelben, dem Zucker und der Stérke verriih-
ren. Die restliche Kokosmilch mit dem Vanillezucker verrithren und aufkochen. Die angeriihrten
FEigelbe in die heile Kokosmilch gieflen und unter Riithren aufkochen. Ein bis zwei Minuten ko-
cheln lassen, bis die Masse puddingartig ist. In Portionsschélchen fiillen und abkiihlen lassen.
Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Li-
mette pressen. Honig mit Limettensaft in einer Pfanne erhitzen, Ananas zugeben und kurz darin
erwirmen. Den Rum angieflen und das Kompott flambieren. Die Kokosraspel in einer Pfanne
goldbraun rosten, den braunen Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Auf Backpapier
geben zum Abkiihlen. Das Kokoskaramell auf dem Pudding verteilen und das Ananaskompott
dazu servieren.

Horst Lichter am 02. November 2013
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Lafers Steiramisu

Fiir vier Portionen
Fiir das Apfelkompott:

2 griine Apfel 2 EL Akazienhonig 1 Msp. Zimt

Fiir die Mascarponemousse:

1 Eigelb 20 g Zucker 40 ml Weilwein

1 Blatt eingeweichte Gelatine 1 cl Honigwein 250 g Mascarpone

1 Eiweif3 40 g Zucker 25 ml Kiirbiskernol
150 g halbsteife Sahne Zum Schichten: 100 g Loffelbiskuit

20 ml Apfelsaft 1 cl Honigwein 4 EL Kiirbiskernol
4 TL Akazienhonig 4 Zweige Minze

Fiir das Apfelkompott die Apfel schélen, vierteln, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden.
Den Honig in einem breiten Topf erhitzen und die Apfelwiirfel bei mittlerer Temperatur acht bis
zehn Minuten langsam garen. Danach mit Zimt verfeinern und kalt stellen. Fiir die Creme das
Eigelb mit 20 Gramm Zucker und dem Weifiwein verrithren und iiber einem Wasserbad bei etwa
82 bis 85 Grad dickschaumig aufschlagen. Den Honigwein erhitzen. Die eingeweichte Gelatine
ausdriicken, in dem erhitzten Honigwein auflésen und unter die Eigelb-Zuckermischung riihren.
Danach die Mascarpone unterheben und in eine Schiissel mit Eis stellen. In der Zwischenzeit
das Fiweifl dickschaumig aufschlagen und 40 Gramm Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Nun zuerst das Eiweif3, danach 25 Milliliter Kiirbiskernél und zuletzt die Sahne vorsichtig un-
terheben. Erneut fiir circa 20 bis 25 Minuten kalt stellen. Zum Anrichten die Créme in einen
Spritzbeutel fiillen. Zum Schichten die Loffelbiskuits in grobe Wiirfel schneiden. Den Apfelsaft
mit dem Honigwein verriithren und iiber die Loffelbiskuits giefen. Nun abwechselnd Apfelwiir-
fel, Mascarpone und Biskuit in hohe Gléser fiillen. So fortfahren und mit Mascarponemousse
abschlieflen. Abschlieend mit Honig und Kiirbiskernél verfeinern und mit Minze vollenden.

Johann Lafer am 19. Oktober 2013
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Lauwarmer Mohnkuchen mit Apfelmus-Tértchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus-Toértchen:

5 Apfel 1 Zitrone 80 g Gelierzucker

1 Vanillestange Zucker, Puderzucker

Fiir den Mohnkuchen:

100 g weifle Schokolade 4 Fier 150 g Puderzucker 200 g fein gemahlener Mohn
1 TL Vanillezucker 1 Msp. Zitronenabrieb 150 g Butter

25 g Zucker

Fiir den Sauerrahm:

4 EL Sauerrahm 50 g Zucker

Fiir die Apfelmustortchen:

4 Apfel waschen, schilen, vierteln, entkernen und kleinschneiden. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Die Apfel mit der Hilfte des Saftes betriufeln. Alles mit dem Gelierzucker in einen
Topf geben. Vanillestange ldangs halbieren und das Mark heraus schaben. Mark und Schote zu
den Apfeln geben und zugedeckt etwa 15 Minuten weich diinsten. Vanilleschote entfernen. Die
Apfel anschlieBend fein piirieren. Den iibrigen Apfel waschen, trocken reiben und halbieren. Apfel
entkernen und mit Schale in feine Scheiben schneiden. Souffléférmchen (ca. 6 cm Durchmesser)
mit Frischhaltefolie auslegen und mit dem iibrigen Zitronensaft betriufeln und mit etwas Zucker
ausstreuen. Apfelscheiben auf die Férmchen verteilen. Jeweils etwas Apfelmus darauf verteilen.
Die Formchen etwa 1 Stunde leicht anfrieren. Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Fiir den Mohnkuchen:

Schokolade grob hacken und iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen. Fier trennen. Eigelb und
Puderzucker iiber einem heiflen Wasserbad cremig schlagen. Die Masse anschlieffend iiber einem
kalten Wasserbad cremig dick schlagen. Fliissige Schokolade unter die Masse ziehen. Danach
Mohn, Vanillezucker und Zitronenschale unterrithren. Butter schmelzen und lauwarm abkiih-
len aber nicht fest werden lassen. 4 Mini- Gugelhupfférmchen einfetten und mit etwas Mehl
ausstreuen. Eiweifl und 25 g Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Mohnmasse heben.
Zuletzt die fliilssige Butter nach und nach unterrithren. Mohnmasse in die Férmchen geben und
im heiflen Backofen ca.30 Minuten backen. Gugelhupfe auf ein kaltes Backblech stiirzen. Die
Formchen nicht entfernen. Gugelhupfe in der Form bei Zimmertemperatur aufbewahren. Vor
dem Servieren kurz erwiarmen.

Fiir den Sauerrahm:

Sauerrahm und Zucker schaumig schlagen. Die Apfelmustortchen auf einen Teller stiirzen und
mit etwas Puderzucker bestduben. Den warmen Mohnkuchen darauf setzen und mit Sauerrahm
anrichten.

Tipp:

Nach Belieben kann unter den Sauerrahm noch 1 EL Rumrosinen gemischt werden.

Jorg Sackmann am 12. Mérz 2013
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Limetten-Schokoladen-Tarte

Fiir 8 Personen
Fiir den Teig:

85 g Butter 1 1/2 EL Zucker 30 g Puderzucker

1 1/2 EL gemahlene Mandeln 1 Prise Salz 1 Eiweif3

135 g Mehl 1 EL Kakaopulver

Fiir die Fiillung:

200 ml Limettensaft 100 g Sahne 650 g Vollmilchkuvertiire
2 EL Honig

Fiir das Baiser:

100 g Lauterzucker 50 ml Limettensaft 4 Eiweifl

20 ml Whisky

Fiir den Teig:

Butter, Zucker und Puderzucker, Mandeln, Salz, Eiweif}, grob verkneten. Mehl und Kakaopulver
zugeben und alles zu einem broseligen Teig kneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir das Baiser:

Léuterzucker, Limettensaft, Eiweil und Whisky verrithren. Etwa 1 Stunde ziehen lassen.
Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den geruhten Teig etwa 2 mm diinn ausrollen und auf 8 Tarteférmchen (ca. 6 cm Durchmesser)
verteilen. Den Teig etwas andriicken und mit einer Gabel einstechen, damit sich beim Backen
keine Luftbldschen bilden. Den Teig etwa 12 Minuten backen. Herausnehmen und den gebackenen
Teig in der Form abkiihlen lassen. Den Limettensaft und Sahne getrennt voneinander aufkochen.
Die Schokolade grob zerbrickeln und mit dem Honig in eine Schale geben. Limettensaft und
Sahne dariiber gieflen und mit einem Piirierstab fein verriihren. Die Limettenschokolade auf die
Tartes verteilen und abkiihlen lassen.

Die Eiweifl-Lauterzucker-Limetten-Mischung steif schlagen. Baisermasse in einen Spritzbeutel
geben und auf die Tarte spritzen. Mit einem Bunsenbrenner abflimmen oder unter dem heiflen
Backofengrill ca. 5 Minuten brédunen. Tartes nach Belieben mit Limettenfilets dekorieren.

Karlheinz Hauser am 25. Méarz 2013
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Mandel -6GrieBflammeri mit Beeren-6riitze

Fiir 2 Personen
Fiir die Mandelcreme:

50 g Mandelbléttchen 2 Vanilleschote 250 g Sahne
20 g Zucker 10 ml Mandellikor Zitronenabrieb
1,5 Blatt Gelatine 1 Prise Salz 20 g Hartweizengrief3

1 Msp Orangenschale 1 Msp Zitronenschale
Fiir die Beerengriitze:

280 g gemischte Beeren 40 g Zucker 30 g Wasser
Saft von 1 Orange Saft von 1 Zitrone 50 ml Rotwein
10 g Speisestirke 1 Blatt Gelatine

Fiir die Mandelcreme:

Die Mandelbléttchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett résten und dann fein mahlen.
Die Vanilleschoten der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen. 120 g Sahne mit
dem Mark einer Vanilleschote, Zucker, Mandellikér, Zitronenschale und den gemahlenen Man-
delbldttchen aufkochen, 20 Minuten ziehen lassen, dann passieren. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Mandelcreme mit dem Mark einer Vanilleschote aufkochen. Mit etwas Salz wiirzen,
den Grief} einstreuen und bei sanfter Hitze ca. 4 Minuten langsam kochen. Gelatine ausdriicken
und zugeben, dann die Masse lauwarm abkiihlen lassen. Mit Orangen- und Zitronenschale sowie
Mandellikér abschmecken. Ubrige Sahne halb steif schlagen und unterheben, so dass die Grief-
masse schon locker wird. In eine Schiissel umfiillen und eine Stunde auskiihlen lassen.

Fiir die Beerengriitze:

Die Beeren putzen, waschen und abtropfen. Zucker und Wasser aufkochen bis ein heller Karamell
entsteht. Orangensaft, Zitronensaft und Wein zugeben und aufkochen. 120 g Beeren unterriih-
ren und langsam 10 Minuten kocheln lassen. Anschlieflend fein mixen und durch ein feines Sieb
passieren. Speisestirke mit wenig Wasser anriihren, unter das Fruchtmark geben, 10 Minuten
langsam kocheln lassen und die eingeweichte Gelatine zugeben. Die restlichen Beeren in Glas-
schilchen verteilen, das Fruchtmark {iber die Beeren gieflen und auskiihlen lassen. Schone Nocken
vom MandelgrieSflammeri ausstechen und auf die Beerengriitze setzen. Mit Minzeblattchen gar-
nieren.

Jorg Sackmann am 02. Juli 2013
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Mandel-Karamell-Creme mit Kirschen

Fiir vier Portionen

Fiir die Mandel-Karamell-Créme:

100 g Mandeln, gemahlen 35 g Speisestiarke 50 g Zucker

2 Eigelbe 250 ml Milch 250 ml Sahne

2 ¢l Amaretto

Fiir die Kirschen:

250 g Kirschen, Tk 50 g Zucker 1 Vanilleschote

1 TL Speisestirke 100 ml Kirschsaft 2 cl Kirschwasser
2 EL brauner Zucker

Fiir die Mandelcreme die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Die Speisestér-
ke mit dem Zucker und den Eigelben verriihren. Milch und Sahne aufkochen. Ein Viertel der
heilen Sahnemischung zur Eigelb-Zucker-Mischung gielen und unterrithren. Diese Masse nun
in die restliche heile Sahnemischung geben und verrithren. Auf der heiflen Platte unter Riihren
aufkochen, bis eine dicke Creme entstanden ist. Vom Herd nehmen und die gertsteten Mandeln
und den Amaretto unterrithren. Mandelcreme in flache Dessertférmchen fiillen und kalt stellen.
Fiir das Kirschkompott den Zucker mit den Kirschen und dem ausgekratzten Vanillemark in
einem Topf erhitzen. Speisestéirke mit dem Kirschsaft verriihren und in die heiflen Kirschen ein-
rithren. Unter Rithren einmal aufkochen. Kirschwasser unterrithren und bis zum Servieren kalt
stellen. Die abgekiihlte Mandelcreme mit dem braunen Zucker bestreuen und mit Hilfe eines
Bunsenbrenners abflimmen. Die Kirschen zur Mandel-Karamell-Créme servieren.

Horst Lichter am 01. Juni 2013

Mandel-Kuchen

die Back- und Kiihlzeit.:

1 El Butter fiir die Form 200 g gemahlene Mandeln 6 Eier (KI. M, getrennt)
Salz 200 g Zucker 2 T1 Zitronenschale

1 Msp. Zimtpulver 2 T1 Backpulver 100 ml Olivendl

3 El Puderzucker

Fine Springform fetten und mit 2 El gemahlenen Mandeln ausstreuen.

Eiweifle und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. 100 g Zucker unter
Riihren einrieseln lassen und 1 Min. weiterschlagen.

Eigelbe, 100 g Zucker, Zitronenschale und Zimt mind. 2 Min. cremig rithren. Mandeln und
Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Olivendl unter die Eigelbmasse rithren. Eischnee
vorsichtig unterheben.

Den Teig in die Springform geben und im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf einem
Rost im unteren Ofendrittel 50-60 Min. backen. Anschlielend vollstéindig abkiihlen lassen, aus
der Form l6sen und mit Puderzucker bestreut servieren. Zur Zubereitungszeit kommen noch

Tim Malzer am 27. Juli 2013
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Maronen-Mousse mit Vanille-Eis

Fiir 6 Personen

1 Vanillestange 3 Eigelb 150 g Zucker

250 ml Milch 500 g Sahne 200 g Butterkekse
50 g Butter 5 Blatt Gelatine 250 g Maronen
100 g Frischkése 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Zimt

6 frische Maronen in Schale

Fiir das Eis:

Vanillestange ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. Eigelbe mit Vanillemark, 100 g Zu-
cker (nach Geschmack) und Milch in einen Schlagkessel geben und iiber einem heiflen Wasserbad
hellcremig aufschlagen. Dann vom Wasserbad nehmen und kalt schlagen. 250 g Sahne halbsteif
schlagen und vorsichtig unter die Eimasse heben. Masse in eine Eismaschine geben und gefrieren
lassen. Alternativ die Masse in Souffiéformchen (ca. 200 ml Inhalt) fiillen, mit Frischhaltefolie
abdecken und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht gefrieren lassen.

Fiir die Maronenmousse:

die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zerbroseln. 50 g Butter
schmelzen und mit den Broseln mischen. Brosel in eine runde Springform (ca. 26 cm Durch-
messer) oder eckige Kuchenform geben und fest driicken. Boden im Kiihlschrank fest werden
lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die iibrige Sahne aufkochen. Gelatine ausdriicken
und in der Sahne auflésen. Maronen nach und nach zugeben und jeweils piirieren. Frischké-
se zuletzt untermischen. Zitrone heifl abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben, dann den
Saft auspressen. Die Maronenmasse mit Zitronensaft, Zitronenschale, Zimt und iibrigen 50 g
Zucker wiirzen. Maronenmasse auf den Broselboden geben, glatt streichen und ca. 2 Stunden
kalt stellen. Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Frische Maronen kreuzwei-
se einschneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Backofen ca. 10 Minuten
backen. Herausnehmen und Maronen schilen. Maronenmousse mit den Maronen dekorieren.
Maronenmousse in Stiicke schneiden und mit Vanilleeis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 16. Oktober 2013

Marzipan-Mousse mit Birnen-Salat

Fiir 2 Personen

5 Blatt Gelatine 150 g Marzipanrohmasse 1 Ei

3 Eigelb 50 ml Mandellik6r 250 g Sahne

2 reife Williamsbirnen 100 ml Lauterzucker 1-2 EL Zitronensaft
Zimt, gemahlen 1 Stiel Minze

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Marzipan grob hacken, mit Ei, Eigelben und Mandellikor
in eine Schiissel geben und {iber einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen aufschlagen.
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Eimasse auflosen. Masse kalt stellen, bis sie zu gelieren
beginnt. In der Zwischenzeit Sahne steif schlagen und kurz bevor die Masse fest wird, die Sah-
ne unterheben. Marzipanmousse auf Portionsschilchen oder Gléser verteilen, kiithlen und fest
werden lassen. Die Birnen waschen, trockenreiben, schélen, halbieren, entkernen und in ca. 1
cm grofe Wiirfel schneiden. Birnenwiirfel mit Lauterzucker, Zitronensaft und Zimt mischen und
abschmecken. Birnensalat ca. 15 Minuten marinieren. Mit der Marzipanmousse servieren. Mit
Minzeblattern dekorieren.

Otto Koch am 22. November 2013
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Mascarpone-Creme mit Trauben und Trester-Rosinen

Fiir 4 Personen

25 ml Grappa 60 g Rosinen 2 Blatt Gelatine
100 g Schlagsahne 250 g Mascarpone 3 EL Zucker
50 ml Milch 200 g Weintrauben 2 EL Mandelstifte

Tresterbrand mit 25 ml Wasser mischen und aufkochen. Rosinen zufiigen, nochmal aufkochen
und abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen. Mascarpo-
ne und Zucker glatt rithren. Milch erwdrmen, Gelatine ausdriicken und in der Milch auflésen.
Ziigig unter die Mascarpone rithren. Sahne unterheben. Mascarponecreme in Gléser fiillen und
kalt stellen. Trauben waschen, trockentupfen, halbieren, entkernen und nach Belieben hiuten.
Mandeln ohne fett rosten und abkiihlen lassen. Mascarponecreme mit Trauben, Rosinen und
Mandeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mérz 2013

Mascarpone-Estragon-Mousse

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Estragon 300 g Mascarpone 6 EL Zucker

1 TL Zitronenschale 3 Blatt Gelatine 2 EL Milch

150 g Sahne 4 Brickteigblétter 4 EL fliissige Butter
2 EL Puderzucker 200 g rote Trauben

Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Bldttchen von den Stielen zupfen. Estragon in
kochendem Wasser ca. 20 Sekunden blanchieren, abgiefien und in Eiswasser abkiihlen lassen. Es-
tragon abtropfen und trocken tupfen. Die Bldttchen fein hacken. Mascarpone mit 4 EL Zucker,
Zitronenschale und der Hilfte der Estragonblédttchen verrithren. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Milch erwidrmen. Gelatine ausriicken und in der Milch auflésen. Unter die Mascarpone
rithren. Sahne steif schlagen und unter die Créme rithren. Abschmecken, in Schélchen fiillen und
kalt stellen. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Brickteigblétter jeweils mit
Butter bestreichen. Puderzucker dariiber streuen. Ubrige Estragonblittchen auf 2 Teigblittern.
verteilen. Mit den iibrigen beiden Teigblattern abdecken und andriicken. Die Teigbldttchen in
Streifen schneiden. Den Teig im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten goldbraun backen. Trauben
waschen und trockenreiben. Trauben halbieren, entkernen. 2 EL Zucker in einem Topf schmel-
zen. 2 EL Wasser unterrithren. Trauben zugeben und darin ca. 2 Minuten diinsten. Abkiihlen
lassen. Estragon-Teigbldttchen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Mascarponecreme
mit den krossen Teigbldttchen und Trauben anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 17. April 2013
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Meringue Perdu mit Mango

Fiir 2 Personen
150 g Eiweif3 85 g Puderzucker 1 Mango
% Vanilleschote  1/8 1 Sahne 1 EL Zucker

Den Backofen auf 120 Grad (Umluft nicht geeignet, Gas Stufe 2) vorheizen. Eiweifl zusam-
men mit dem gesiebten Puderzucker steif schlagen, schnell in einen Spritzsack geben und dicke
Stringe auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Im vorgeheizten Backofen 4 Minuten
bei 120 Grad backen, die Ofentiir nicht 6ffnen. Dann den Ofen auf 75 Grad runterschalten und
die Meringe etwa 6 Stunden, am besten iiber Nacht trocknen. Die Meringen miissen trocken
unter Luftabschluss gelagert werden. Die Mango schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Von der
Vanilleschote das Mark auskratzen und zur Sahne geben. Die Sahne mit Zucker steif schlagen.
Auf der Mitte eines Tellers jeweils einen Ring platzieren und die gehackte Mango darin halbhoch
verteilen und glattstreichen. Die Meringen klein zerbrechen. Mit der Sahne vermengen und in die
Ringe fiillen. Oben glattstreichen, den Ring abziehen und einige Mangostiicke um die Meringe
Perdu legen.

Vincent Klink 24. Januar 2013
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Milch-Rahm-Strudel

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

90 g Butter 180 g Puderzucker 4 Eigelb

1 Vanilleschote 350 g Magerquark 2 EL Rosinen
150 ml Sauerrahm 1 EL gemahlene Mandeln 1/8 1 Milch

2 cl Rum

Fiir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Fiir den Teig:

Mehl, Speisedl, Ei, Salz und ca. 100 ml Wasser in die Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
cken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine
Nacht im Kiihlschrank ruhenlassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober- Unterhitze) vorheizen.
Fiir die Fiillung:

50 g Butter, 100 g Puderzucker und 3 Eigelb schaumig rithren. Das Mark der Vanilleschote
auskratzen und zugeben. Den Quark gut ausdriicken, durch ein Sieb streichen, mit Rosinen und
125 ml Sauerrahm zu der Eiermasse geben und gut verriihren. Den Teig mit Mehl bestduben,
auf ein Kiichentuch geben, ausrollen und ausziehen. Zum Ausziehen die Hénde unter den Teig
geben und den Teig iiber den Handriicken gleiten lassen, so dass das Eigengewicht ihn aus-
einanderzieht. Restliche Butter erhitzen und den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter
bestreichen, mit Mandeln bestreuen. Die Quarkmasse auf dem ausgezogenen Strudelteig vertei-
len, einwickeln und mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen. Eine Auflaufform buttern
und den Strudel einlegen. Bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die ausge-
kratzte Vanilleschale einige Male zerteilen, in einem Topf mit Milch ca. 5 Minuten auskochen
und etwas abkiihlen lassen. Restlichen Puderzucker, Sauerrahm, Eigelb und Rum unterriihren.
Nach 20 Minuten Backzeit die aromatisierte Milch in die Strudelform gieflen und weitere ca. 20
Minuten backen.

Fiir die Himbeersauce:

In der Zwischenzeit die gefrorenen Himbeeren mit 50 ml Wasser und Zucker in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und abschmecken. Den gebackenen Strudel
lauwarm auskiihlen lassen, aufschneiden und mit der Himbeersauce anrichten.

Vincent Klink am 21. Marz 2013
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Mohn-Soufflé mit Zwergorangen-Ragout

Fiir vier Personen
Fiir das Souflé:

50 g Butter 20 g Mohn, gemahlen 30 g Mehl

1 Vanilleschote 200 ml Milch 4 Eier (K1. M)
80 g Zucker Butter, Zucker, Salz

Fiir das Ragout:

250 g Kumquats 50 g Zucker 1 Sternanis

1 Zimtstange 2 Nelken 1 Vanilleschote
3 Kardamomkapseln 250 ml Weifiwein Fiir die Sabayon
120 ml Milch 4 Eier 80 g Zucker

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Butter erhitzen und die Souffiéférmchen sehr sorgfiltig mit
der fliissigen Butter auspinseln. Zucker hinein geben und die Férmchen so lange wenden, bis
sie damit vollstindig ausgekleidet sind. 50 Gramm Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl
und den Mohn unter Riithren dazu geben und zwei Minuten ohne Farbe anschwitzen. Die Va-
nilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Anschlielend die Milch mit dem
Vanillemark einmal aufkochen. Danach 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
Eiweil bis zur weiteren Verarbeitung kalt stellen. Die Eigelb nach und nach unter die Mehlmas-
se riihren, bis sie vollstdndig aufgenommen sind. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen.
Dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee mit einem Spatel unter die
Masse heben. Die vorbereiteten Formchen zu zwei Dritteln mit der Souffiémasse befiillen, auf
ein tiefes Backblech stellen und in den Ofen (zweite Schiene von unten) schieben. Heifles Wasser
in das Blech gieflen, bis die Férmchen gut zur Hilfte im Wasser stehen. Die Souffiés 15 bis 18
Minuten garen. Fiir das Zwergorangenragout die Kumquats waschen und in Scheiben schneiden,
dabei die Kerne entfernen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren, die Gewiirze zugeben und
den Weiflwein angieflen. Die Kumquats zugeben und zwei bis drei Minuten in dem Sud garen.
Erkalten lassen und anschliefend die Gewiirze entfernen. Fiir die Sabayon die ausgekratzte Va-
nilleschote vom Soufllé mit der Milch einmal aufkochen. Die Eier trennen und das Eigelb mit
dem Zucker in eine grofie Schlagschiissel geben. Die heifle Vanillemilch langsam zugeben und
unter stdndigem Riithren mit den Eigelben mischen. Die Masse {iber einem heiflen Wasserbad
dickschaumig aufschlagen. Vom Feuer nehmen und noch kurz weiterschlagen, damit der Schaum
nicht gerinnt. Die Souffiés auf Teller stiirzen, das Kompott dazu anrichten und zuletzt mit der
Sabayon betriufeln. Sofort servieren, damit das Soufflé nicht zusammen fallt.

Johann Lafer am 02. Marz 2013
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Mohr im Hemd mit Vanille-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 120 g Zucker 400 ml Milch

2 Eigelb 2 EL Sahne 100 g Kuvertiire
100 Butter 50 g Mehl 3 Eier

Butter, Zucker

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit 20 g Zucker
und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd
ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriihren, dann
durch ein Sieb passieren und kalt stellen. Kleine hitzebestéindige Auflauf- oder Souffléférmchen
ausbuttern und mit Zucker bestduben. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kuvertiire grob
hacken und in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen. Die weiche Butter zugeben
und zu eine homogenen Masse verrithren. Dabei darauf achten, dass die Kuvertiire nicht iiber
35 Grad warm wird. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Mehl, 100 g Zucker und Eier in einer
Riihrschiissel mit dem Handriihrgerdt schaumig rithren, dann unter die weiche Butter-Kuvertiire
mischen. Die Masse in die vorbereiteten Formchen bis knapp unter den Rand einfiillen. Im vor-
geheizten Ofen 10 Minuten backen. Dann gleich aus der Form stiirzen und mit der Vanillesauce
anrichten und servieren. Die Schokomasse soll innen noch einen zart schmelzenden, leicht fliissi-
gen Kern haben.

Vincent Klink 10. Januar 2013

Mokka-Haselnuss-Soufflé mit Nougat-Sofe

Fiir vier Portionen
Fiir die Soufliés:

150 ml Milch 3 TL Instant-Espressopulver 35 g Butter
35 g Mehl 3 EL Haselnusslikor 45 g weicher Nuss-Nougat
3 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

Butter, Zucker

Fiir die Nougatsauce:

50 g Nuss- Nougat 20 g Bitterschokolade 150 ml Sahne
Puderzucker

Die Férmchen mit Butter bis zum Rand einpinseln und mit Zucker ausstreuen. Den Ofen auf
200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Die Milch mit dem Mokkapulver erhitzen. Die Butter in
einem kleinen Topf zerlassen, das Mehl dazugeben und unterriihren. Nun die heifle Mokka-Milch
nach und nach zur Mehlschwitze gieflen, dabei ziigig weiter rithren. Den entstandenen Brei in
eine Schiissel umfiillen, den Likér und Nuss-Nougat zufiigen und glatt rithren. Die Eier trennen.
Die Eigelbe zum Mokka-Brei geben und glattriithren (es sollten keine Kliimpchen vorhanden
sein!). Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen. Dabei nach und nach den Zucker einrieseln
lassen. Den Eischnee behutsam unterheben. Die Souflé- Masse bis kurz unter den Rand einfiillen.
Anschliefend auf ein heifles Backblech in der untersten Einschubleiste des heiflen Ofens stellen
und circa 12 bis 14 Minuten backen. Fiir die Sauce den Nougat in Wiirfel schneiden und die
Schokolade klein hacken. Die Sahne erhitzen und zuerst den Nougat darin vollstdndig auflosen,
danach die Schokolade einrithren. Zum Servieren die Souffliés aus der Form stiirzen und mit
Puderzucker bestauben. Mit reichlich Nougatsauce rasch servieren.

Johann Lafer am 12. Oktober 2013
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Mokka-Schaum mit Beeren-6riitze

Fiir vier Personen

fiir die Griitze 70 g Zucker 200 ml Rotwein

1 Vanilleschote 1 Stange Zimt 1 Zitrone, unbehandelt

300 g Beerenmischung, Tk 1 EL Speisestéirke fiir den Mokkaschaum

250 g Sahnequark 50 g Zucker 1 EL Vanillezucker

150 g Schlagsahne 1 EL Mokkapulver, 16slich 150 g Schokocookies, dunkel
3 cl Orangenlikor Minze

Fiir die Griitze den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Die Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark auskratzen, die Schale der Zitrone abreiben. Den Zucker mit Rotwein
abloschen, Vanillemark, Zimtstange und etwas abgeriebene Zitronenschale zugeben. Das Ganze
so lange kochen lassen, bis sich der Zuckerkaramell gelost hat. Danach die Beerenmischung in
den Sud geben und darin kurz erwérmen. Nun die Speisestérke in etwas Wasser anriithren und die
Beeren damit binden. Eine Minute aufkochen, in eine flache Schale umfiillen und abkiihlen las-
sen. Fiir den Mokkaschaum den Sahnequark mit Zucker und Vanillezucker verrithren. Sahne und
Mokkapulver in einen hohen Becker geben und mit den Schneebesen des Handriihrgerétes steif
schlagen. Die Mokka-Sahne zur Quarkmischung geben und vorsichtig unterheben. Die Schoko-
cookies grob zerbrockeln, in vier Dessertgléser verteilen und mit dem Orangenlikér betraufeln.
Die Beerengriitze darauf verteilen. Anschliefend den Mokkaschaum in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen und auf den Beeren dekorativ verteilen. Zuletzt mit frischer Minze garnieren.

Horst Lichter am 12. Januar 2013

Mousse au chocolat

Fiir 4 Personen

200 g Zartbitter- Kuvertiire (75%) 2 Eier 50 g Zucker
2 cl Cognac 2 cl Kakao-Likor 250 g Sahne
4 EL weifle Schokospéne 4 El dunkle Schokospéne

Die Kuvertiire grob hacken und iiber einem heiflen Wasserbad auflésen. Eier trennen. Eigelbe
und Zucker iiber einem warmen Wasserbad so lange schaumig riithren bis die Masse etwa 70 Grad
erreicht hat. Die aufgeloste Schokolade unter die Zucker-Eiermasse rithren. Cognac und Likor
ebenfalls untermischen. Die Masse abkiihlen lassen. Eiweifi und Sahne getrennt voneinander steif
schlagen. Zunéchst Eischnee und danach die Sahne vorsichtig unter die Schoko-Eimasse heben.
Mousse in Schélchen geben und kalt stellen. Mit einem, in heifles Wasser getauchten heiflen Loffel
nacheinander Nocken abstechen. Mousse mit weiflen und dunklen Schokospénen bestreuen und
servieren.

Otto Koch am 26. April 2013
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Nougat halb gefroren mit Pistazien-Krokant, Cassis-Feige

Fiir vier Portionen
Fiir den Nougat:

40 g Zucker 2 Eigelbe 50 g helles Nougat
50 g Bitterschokolade 65 ml Wasser 3 cl Créeme-de-Cacao
1 EL Rum 180 g halbsteife Sahne

Fiir den Krokant:

70 g Butter 80 g Zucker 25 g Akazienhonig

30 g Pistazien, grob gehackt 30 g Mehl
Fiir die Cassisfeigen:

25 g Zucker 250 ml Rotwein 100 ml Cassis-Likor
1 Zimtstange 2 Sternanis 1 Tahiti Vanillestange
4 Feigen 1 EL angeriihrte Speisestirke 4 Zweige Minze

Den Zucker zusammen mit 65 Milliliter Wasser leicht zu Sirup einkochen. Eigelbe in einer Kii-
chenmaschine leicht anschlagen und Zuckersirup langsam dazugeben. Die Masse richtig kalt-
schlagen. Nougat und Bitterschokolade zusammen iiber einem warmen Wasserbad verfliissigen
und lauwarm in die Eigelbmasse einriihren. Mit Créeme de Cacao und Rum abschmecken. Einen
Teil der geschlagenen Sahne schnell einriihren, den Rest vorsichtig unterheben. Die Masse in eine
viereckige Form 15 mal 20 Zentimeter einfiillen und fiir circa drei bis vier Stunden frieren. Die
Butter verfliissigen, Zucker, Honig dazugeben und solange riihren, bis die Masse bindet. Pista-
zien und Mehl mischen und untermengen. Fiir circa eine Stunde kiihl stellen. Den Backofen auf
circa 220 Grad vorheizen. Walnussgrofie Kugeln aus der Krokantmasse abstecken, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und platt driicken. Goldbraun backen und kurz abkiihlen
lassen. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren, mit Rotwein abléschen und Cassis auf-
giefen. Die Gewdlirze zugeben und abgedeckt circa 15 Minuten leise kocheln lassen. Danach den
Sud durch ein feines Sieb laufen lassen und erneut aufkochen. Die Feigen schilen, halbieren und
im Sud drei bis vier Minuten garen. Anschlieend die Feigen heraus nehmen, den Sud mit Stérke
binden und die Feigen wieder hineinlegen. Pralinenhalbgefrorenes in kleine Dreiecke schneiden
und in die Krokantblétter einschichten. Mit Cassisfeige und Minze vollenden.

Johann Lafer am 23. November 2013

Obst-Smoothie

Fiir 2 Portionen

1 Birne 1 Grapefruit Weintrauben
1 Chilischote 1 Banane 1 Apfel

40 ml Olivenol

Das Obst waschen, schilen und das Fruchtfleisch in grobe Wiirfel schneiden. Das Ganze mit
einer halben Chili und dem Olivendl in einem Standmixer fein piirieren. Den Saft einer halben
Grapefruit auspressen und hinzugeben. In kleine Gléser fiillen und servieren.

Steffen Henssler am 22. Januar 2013
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Obst-Tarte mit Mandel-Creme

Fiir ca. 6 Stiicke:
Fiir den Teig:

100 g Butter, kalt 210 g Mehl 1/2 TL Salz

1 EL Zucker 60 g Pflanzenfett, kalt 75 ml Wasser, eiskalt
Mehl

Fiir die Fiillung:

65 g weiche Butter 65 g Zucker 1 Ei

100 g gemahlene Mandeln Schale von 1 Zitrone 3 EL Milch

2 TL Mehl 1 Apfel 2-3 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir den Teig:

100 g Butter in kleine Stiicke schneiden und ins Gefrierfachlegen, wihrend die anderen Zutaten
abgewogen werden. Mehl, Salz und Zucker in einer grofien Schiissel mischen. Butterstiicke aus
dem Gefrierfach nehmen und mit dem Pflanzenfett zur Mehlmischung geben. Mit den Finger-
spitzen die beiden Fette einarbeiten, bis die Mischung grob kriimelig ist. Das kalte Wasser bis auf
1 EL dazugeben und das Ganze kurz mit einer Gabel vermengen, bis gerade so ein Teig zusam-
menkommt. Falls n6tig, den Rest des Wassers dazugeben. Damit die Butter nicht zu weich wird,
den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche rasch zu einer 2 cm dicken Scheibe formen.
Diese in Frischhaltefolie wickeln und etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank legen (der Teig halt
sich dort maximal 2 Tage). Der Teig muss durchgekiihlt sein, damit er sich gut ausrollen l&sst.
Fiir die Fiillung:

Weiche Butter und Zucker cremig mit dem Handriithrgerit aufschlagen. Das Ei zugeben und gut
unterrithren. Mandeln, Zitronenschale, Milch oder Sahne untermischen. Vorsichtig das Mehl un-
territhren. Apfel oder Birne schilen, das Kerngehduse entfernen und in feine Scheiben schneiden.
(Andere Friichte wie Aprikosen oder Zwetschgen waschen, halbieren und die Kerne entfernen,
Kirschen ebenfalls waschen und entkernen. Beeren konnen im Ganzen verwendet werden.) Den
Teig auf 195 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den vorbereiteten Teig auf leicht bemehlter Ar-
beitsfliche 3 mm stark ausrollen. Den Teig in die Tarte-Form (ca. 24 cm Durchmesser) geben
und leicht an den Seiten andriicken oder einzelne Kreise fiir 6 kleine Tarte-Formen (ca. 6 cm
Durchmesser) ausschneiden. Dabei darauf achten, dass etwa 1 cm Uberhang bleibt. Mit den
Fingerspitzen einen gewellten Rand formen. Die vorbereitete Mandelfiillung auf den Boden ge-
ben. Darauf die Obstscheiben oder Friichte in einem Muster darauf anordnen. Nach Belieben
mit Zucker bestreuen. Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen. Nach 20 Minuten
nachsehen, wenn die Kruste oder die Fiillung zu dunkel werden, die Tarte fiir die restliche Back-
zeit mit Kiichenpapier bedecken. (Die kleinen Tartes schon nach 15 Minuten begutachten.) Die
Tarte ist fertig, wenn sie goldbraun ist. Sobald die Tarte leicht abgekiihlt ist, die Aprikosenkon-
fitlire in einem Topf erhitzen. Mit einem Pinsel die Aprikosenkonfitiire auf die Tarteoberfliche
streichen, das gibt dem Obst einen schénen Glanz.

Cynthia Barcomi am 24. Mai 2013
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Ofen-Schlupfer mit Aprikosen und Vanille-Creme

Fiir 6 Personen
Fiir den Ofenschlupfer:

8 getrocknete Aprikosen 120 g Zucker 40 ml Aprikosenlikor
250 g Brioche, vom Vortag 5 Orangen 50 g Mandelsplitter
500 g Sahne 1 Vanillestange 7 Eier

Butter, Puderzucker 8-10 Minzeblattchen

Fiir die Vanillecreme:

1 Vanillestange 250 ml Milch 350 g Sahne

100 g Zucker 5 Eigelbe

Die getrockneten Aprikosen in lauwarmem Wasser einweichen.100 ml Wasser und 70 g Zucker
sirupartig (zu Lauterzucker) einkochen und auskiihlen lassen. Aprikosen abgieen, abtropfen las-
sen. 4 Aprikosen in ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden, iibrige Aprikosen vierteln. Lauterzucker
mit Aprikosenlikér, Aprikosenwiirfeln und Aprikosenvierteln mischen und ca. 1 Stunde mari-
nieren. Fiir die Vanillecreme Vanillestange léings aufschneiden und das Mark heraus schaben.
Milch mit 250 g Sahne, Zucker und Vanillemark und Vanillestange aufkochen. Eigelbe und ca.
50 ml von der Sahnemischung verriihren. Diese Mischung unter die Vanillesahne geben und zur
Rose abziehen (d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen). Topf vom Herd ziehen, Creme durch ein Sieb
geben und kalt stellen. Fiir den Ofenschlupfer die Brioche in ca. 2 grofle Wiirfel schneiden. Von
einer Orange etwas Schale diinn abreiben und die abgeriebene Schale beiseite stellen. Dann alle
Orangen dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Orangenfilets zwischen den
Trennh#uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. 2/3 der Orangenfilets in etwa 1 cm
grofle Stiicke schneiden. Backofen auf 220 Grad vorheizen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Gewiirfelte Orangenfilets, Orangenabrieb, Mandeln und die eingelegten Aprikosenwiirfel
mischen. Sahne, restlichen Zucker, Vanillemark und Eier mit einem Schneebesen gut verriihren
und durch ein Sieb passieren und mit den Briochewiirfeln mischen. Orangenmasse und Bri-
oche mischen. Die Masse ca. 3 cm hoch in gebutterte ofenfeste Férmchen (ca. 6 cm hoch, 10
cm Durchmesser) fiillen. Ofenschlupfer im heilen Backofen ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen und aus der Form heben. Inzwischen 100 g Sahne fiir die Vanil-
lecreme steif schlagen und unter die abgekiihlte Créme heben. Ofenschlupfer auf Teller setzen.
Vanillecreme um den Ofenschlupfer verteilen. Mit Aprikosenviertel und {ibrigen Orangenfilets
garnieren. Minze und Puderzucker dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 29. Oktober 2013
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Ofen-Schlupfer mit marinierten Feigen

Fiir 4 Personen

80 g brauner Zucker 300 ml Rotwein 150 ml roter Portwein
1 TL tasmanische Pfefferkbrner 1 Zimtstange 60 g getrocknete Feigen
2 Brotchen vom Vortag 300 g Apfel (z.B. Boskoop) 1/2 Bio-Zitrone

40 g Rosinen 1 Vanilleschote 200 ml Milch

2 Eier 1 Prise Zimt 1 Prise Salz

Butter 40 g Mandeln, gemahlen Puderzucker

3 Zweige Minze 100 g Schafsmilch-Joghurt

Fiir die Feigen 40 g Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren, mit Rot- und Portwein
abloschen. Die Pfefferkérner im Morser grob zerstossen und mit Zimtstange zum Weinansatz
geben. Die Fliissigkeit auf 300 ml einkochen. Die Feigen in eine Schiissel geben, mit dem einge-
kochten Ansatz iibergiefen, mit einem Deckel oder Frischhaltefolie abdecken und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Brot-
chen in feine Scheiben schneiden. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und
die Apfel in diinne Bliittchen schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Apfel mit Zitronenschale und-saft sowie Rosinen mischen. Eine Vanillestange der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanillemark mit Milch , 40 g Zucker,
Fiern, Salz und Zimt verquirlen. 4 Souffléférmchen ausbuttern und mit gemahlenen Mandeln
auskleiden. Abwechselnd Brotchenscheiben und Apfelmischung in die Formchen einschichten,
mit der Milchmischung auffiillen. Férmchen auf ein tiefes Backblech setzen und etwas Wasser
angieflen, sodass die Formchen ca. 2 cm hoch im Wasser stehen. Im vorgeheizten Backofen die
Ofenschlupfer ca. 30 Minuten im goldgelb backen. Die Ofenschlupfer nach dem Backen ruhen
lassen, noch warm aus den Férmchen auf Teller stiirzen und mit Puderzucker bestduben. Die
eingelegten Feigen mit etwas Sauce an der Seite anrichten. Die Minze in feine Streifen schneiden.
Schafsjoghurt in kleinen Nocken neben die Feigen setzen. Die Minze auf den Joghurt streuen.

Michael Kempf 11. Januar 2013
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Orangen-G6riitze mit Kokos-Vanille-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die kandierte Orange:

1 unbehandelte Orange 80 g Zucker

Fiir das Fruchtgelee:

4 kleine Ananas 2 EL Zucker 2 Orangen

1,5 Blatt Gelatine 10 Safranfiden 2 cl Orangenlikor
Fiir die Kokos-Vanillesauce:

100 g Sahne 120 ml Kokosmilch 60 ml Vanilleeis

Fiir die kandierte Orange:

Die Orange heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn, ohne die weifle Haut abschélen,
evtl. mit einem Sparschéiler. Schale in feine Streifen schneiden. Schale in kochendem Wasser ca.
30 Sekunden blanchieren. Abgieflen, kalt abspiilen und abtropfen lassen. Schalen mit Zucker
und 3-4 EL Wasser einkochen und leicht kandieren lassen. Die Orange halbieren und den Saft
auspressen.

Fiir das Fruchtgelee:

Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und in 1 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Ananas und
Zucker in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Den dabei entstandenen Sud abnehmen
und die Ananas kalt stellen. Die Orangen dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt
wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Mit dem
tibrigen Orangensaft mischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ananassud, Orangensaft
und Safranfdden mit Orangenlikor etwa 3 Minuten kocheln lassen. Eingeweichte Gelatine und
die kandierten Orangenzesten unterrithren und kalt stellen. Kurz vor dem Gelieren die Ananas-
stiickchen und Orangenfilet zugeben. Alles etwa 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Kokos-Vanillesauce:

Schlagsahne steif schlagen. Vanilleeis und Kokosmilch cremig rithren und die Schlagsahne unter-
ziehen. Fruchtgelee und kandierte Orangenzesten in einer Schale anrichten. Vanille-Kokossauce
dariiber traufeln.

Jorg Sackmann am 16. April 2013
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Orangenlikor-Parfait mit Gewiirz-Quitten

Fiir 4 Personen
Fiir das Orangenlikérparfait:

200 g Zucker 3 Eier 50 ml Milch

1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb 450 g Sahne

130 ml Orangenlikor Kakaopulver

Fiir die Gewiirzquitten:

1 Sternanis 1 Gewiirznelke 1 Pimentkorn

1 Zitrone 150 ml Siiwein 40 g Zucker

2 Quitten 1 EL Honig 2 EL Quittenbrand

Fiir das Orangenlikorparfait:

Porzellanformchen oder Metallringe (ca. 6 cm Durchmesser) mit Frischhaltefolie auslegen. Die
Formen in das Gefrierfach stellen. 120 g Zucker mit 50 ml Wasser zu einem Sirup einkochen
lassen. Eier trennen. Eigelbe und 60 g Zucker in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen
Wasserbad cremig aufschlagen. Milch mit 20 g Zucker separat aufkochen, unter die cremige
Eigelbmasse rithren und zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen). Die Masse durch
ein Sieb passieren und kalt schlagen. Zitronen- und Orangenschale vorsichtig unter die Eimasse
heben. Eiweifl zu Schnee aufschlagen, den heiflen Zuckersirup in diinnem Faden zugeben und alles
cremig aufschlagen. Eiweif vorsichtig unter die Eigelbmasse heben. Sahne halbsteif schlagen und
80 ml Orangenlikér unterheben. Masse in die vorbereiteten Formchen geben und mindestens 5
Stunden (am besten iiber Nacht) einfrieren.

Fiir die Gewiirzquitten:

Sternanis, Gewiirznelke und Piment morsern. Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Von der Zitrone den Saft auspressen und mit SiiBwein, Zucker und Gewiirzen in
einen Topf geben, aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Anschlieflend abkiihlen lassen und
durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit die Quitten schilen, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Quittenscheiben in den Sud legen und im Backofen etwa 15 Minuten
garen. Mit Honig und dem Quittenbrand abschmecken. Quittenscheiben aus dem Sud heben
und wie ein Carpaccio auf Tellern ausbreiten. Eisparfait vorsichtig aus dem Férmchen nehmen
und mit Kakaopulver bestduben. Mit einem Kugelausstecher oder Teeloffel (Parisienne) eine
Mulde auf der Oberfliche ausstechen und mit dem iibrigen Orangenlikor fiillen. Eisparfait auf
die Quittenscheiben setzen und servieren.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013

Palatschinken mit Marillen-Konfitiire und Kiirbiskern-Ol

Fiir 4 Personen

125 g Mehl 500 ml Milch 2 FEier

2 EL Zucker 2 EL Sonnenblumensl — Salz

4 EL Butter 100 g Marillenkonfitiire ~Puderzucker
250 g Vanilleeis 4 TL Kiirbiskernol

Mehl, Milch, Eier, Zucker, 1 Prise Salz und Ol zu einem fliissigen Teig verriihren. Abdecken und
etwa 1 Stunde ruhen lassen. Die Palatschinken in einer Panne portionsweise mit etwas Butter
ausbacken. Herausnehmen, mit jeweils etwas Marillenkonfitiire bestreichen, einrollen und mit
etwas Puderzucker bestduben. Etwas Kiirbiskernol dariiber triufeln. Dazu passt Vanilleeis.

Karlheinz Hauser am 08. April 2013
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Pfannkuchen-Torte mit Quitten und Walnuss-Sabayon

Fiir 6 Personen

Fiir die Pfannkuchen:

50 g Mehl 20 g Kakao 100 ml Milch

40 g Zucker 4 Fier 40 g fliissige Butter
4 EL Butterschmalz

Fiir Quittencreme:

3 Blatt Gelatine 2 Vanilleschoten 150 ml Milch

10 g Speisestirke 50 g Zucker 2 Quitten (ca.450 g)
1 Zitrone 200 ml Apfelsaft 100 ml Weiflwein
100 g Gelierzucker 50 ml Quittenschnaps 150 g Sahne

50 g Creme-fraiche

Fiir die Sabayon:

100 g Walnusskerne 95 g Zucker 15 ml Wasser

4 Figelbe 1 Prise Salz 100 ml Gewiirztraminer
50 ml Walnussschnaps 10 ml Orangensaft 40 g Sahne

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Pfannkuchen:

das Mehl mit dem Kakaopulver mischen und mit der Milch und dem Zucker glatt rithren. Dann
die Eier unterrithren und zuletzt die fliissige Butter. Den Teig ca. 30 Minuten gekiihlt ruhen
lassen. Dann in einer Pfanne (ca. 15 cm Durchmesser) mit etwas Butterschmalz aus dem Teig
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Die gebackenen Pfannkuchen einzeln zwischen
Backpapier legen, und einen flachen schweren Gegenstand darauf stellen, so ca. 30 Minuten pres-
sen.

Fiir Quittencreme:

Fiir die Créeme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fiir die Créme eine Vanille ldngs hal-
bieren und das Mark herausstreichen. 4 EL Milch mit der Stérke verriihren. Restliche Milch mit
Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. Die angeriihrte Stérke in die ko-
chende Milch geben und abbinden. Dann den Topf vom Herd ziehen und in die heifle Masse mit
einem Schneebesen die ausgedriickte, eingeweichte Gelatine riithren. Anschlieend die Masse aus
dem Topf in eine Schiissel geben, kalt rithren, damit sich keine Haut bildet und gut auskiihlen
lassen. Quitten schilen, vierteln, entkernen dann die Viertel in 5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Eine Vanilleschote lings halbieren und das Mark herausstreichen. Von der Zitrone den Saft
auspressen. Apfelsaft, Weilwein, Gelierzucker, Vanillemark, ausgekratzte Vanilleschote und Zi-
tronensaft in einen Topf geben und aufkochen. Die Quittenwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Dann die Quittenwiirfel herausnehmen und abtropfen lassen. Den Sud sirupartig
einkochen lassen, dann die gekochten Quitten wieder zugeben. Das Kompott nach Belieben mit
30 ml Quittenschnaps abschmecken und die ausgekratzte Vanillestange entfernen. Die Sahne
steif schlagen und mit Créme-fraiche und 20 ml Quittenschnaps (nach Belieben) mischen. Dann
unter die ausgekiihlte Vanillecreme heben und 3 EL vom Quittenkompott untermischen. Mit Hil-
fe eines Tortenringes von ca. 15 cm Durchmesser die Pfannkuchen mit der Creme schichtweise
einsetzten. Wenn 2 Pfannkuchen mit Creme geschichtet sind, auf die Créeme etwas Quittenkom-
pott geben, dann weiterschichten mit Pfannkuchen und Creme, bis alle Pfannkuchen verarbeitet
sind. Mit einer Crémeschicht abschliefen. Bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir die Sabayon:

Walnusskerne grob hacken. 25 g Zucker und 15 ml Wasser in einem Topf aufkochen, die gehack-
ten Walnusskerne zugeben und verrithren. Dann die heile Masse sofort auf einem Backpapier
verteilen und aushérten lassen. Anschlieflend grob zerbrechen. Eigelbe mit 70 g Zucker, einer
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Prise Salz und Gewiirztraminer in einen Schlagkessel geben und mit dem Schneebesen iiber dem
heiflen Wasserbad aufschlagen, nach und nach Walnussschnaps und Orangensaft zugieflen und
aufschlagen, bis die Eier anfangen zu binden. Dann sofort den Schlagkessel vom Wasserbad neh-
men und die Créme iiber einer Schiissel mit Eiswasser kalt schlagen. Sahne steif schlagen und
locker unterziehen, mit Zitronensaft abschmecken. Die karamellisierten Walnusskerne unterhe-
ben. Zum Anrichten die Pfannkuchen-Torte in Stiicke schneiden, anrichten, die Sabayon dariiber
traufeln und restliches Quittenkompott dazu servieren.

Jorg Sackmann am 02. Oktober 2013

Pfirsich mit Sabayon und marinierten Brombeeren

Fiir 4 Personen

250 g Zucker 1 Vanilleschote 4 reife Pfirsiche
300 g Brombeeren 20 ml Cassis-Likér 1,5 EL Puderzucker
3 Eigelb 50 ml Weilwein

11 Wasser mit 200 g Zucker aufkochen. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren, das Mark
herausstreichen und zum Zuckerwasser geben. Die Pfirsiche waschen und im Zuckerwasser je
nach Reifegrad 5-10 Minuten weich kochen. Dann herausnehmen, die Haut abziehen, die Pfirsiche
wieder ins Zuckerwasser geben und darin erkalten lassen. Inzwischen die Brombeeren mit dem
Likor und Puderzucker mischen und ziehen lassen. Fiir die Zabaione die Eigelbe mit 50 g Zucker
und dem Weiliwein in einen Schlagkessel geben und mit dem Schneebesen iiber dem heiflen
Wasserbad aufschlagen, bis die Eier anfangen zu binden. Dann sofort den Schlagkessel vom
Wasserbad nehmen und die Creme kalt schlagen. Die ausgekiihlten Pfirsiche halbieren und die
Kerne entfernen. Die Pfirsiche mit den Brombeeren anrichten und die Zabaione angief3en.

Vincent Klink am 08. August 2013

Pfirsich-Ingwer-Salat mit Joghurt-Schaum

Fiir 4 Personen

5 g frischer Ingwer 1 Sténgel Zitronengras 100 ml Weilwein

100 ml Lauterzucker 4 reife Weinbergpfirsiche 250 g Naturjoghurt

2 EL Créme-double 2 EL Zucker 4 Zweige Zitronenmelisse

Ingwer schélen und fein reiben. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen.
Dann Zitronengrassténgel andriicken. Den Weiflwein und den Léauterzucker mit dem Zitronengras
aufkochen und frisch geriebenen Ingwer nach Geschmack zugeben, alles ca. 30 Minuten ziehen
lassen, dann durch ein Sieb abpassieren. Die Weinbergpfirsiche in kochendem Wasser blanchieren
und sofort in eiskaltem Wasser abschrecken. Vorsichtig schilen, halbieren und entkernen. Die
Pfirsichhalften in gleichméBig diinne Scheiben schneiden und mit der Marinade iibergiefen. Den
Joghurt mit Créeme double und Zucker mischen. Zitronenmelisse abspiilen trocken schiitteln und
die Blétter abzupfen. Melissenblétter mit ca.2 EL. Weinmarinade piirieren, durch ein feines Sieb
passieren und mit dem Joghurt vermischen. Dann in einen Sahnespender (Sahnesiphon) abfiillen
und kalt stellen. Die Pfirsichscheiben auf Tellern anrichten, den Joghurtschaum im Sahnespender
nochmals gut schiitteln und iiber die Pfirsiche spriithen.

Otto Koch am 02. August 2013
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Pfitzauf mit Erdbeer-Konfitiire

Fiir 6 Personen

500 g Erdbeeren 250 g Gelierzucker (2:1) 125 g Mehl
250 ml Milch 1 TL Zucker 1 Prise Salz
2 Eier 25 g weiche Butter Butter

Fiir Konfitiire die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Dann in kleine Stiicke schnei-
den und mit dem Gelierzucker vermengen, alles in einem geeigneten groflen Topf zum kochen
bringen. Wenn die Masse sprudelnd kocht, unter Riihren alles 4 Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Dann in saubere Glédser mit Hilfe eines Marmeladetrichters abfiillen. Mit Twist-Off-Deckeln
verschlieen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Mehl,
Milch, Zucker, Salz und Eier mit dem Mixer gut vermengen, dann die weiche Butter gut un-
termixen Die Pfitzauf-Formen gut ausbuttern oder backofengeeignete Kaffeetassen verwenden.
Die vorbereiteten Formen zur Hilfte mit Teig auffiillen und im vorgeheizten Ofen backen und
trocknen lassen, nach ca. 35 Minuten die Ofentiir einfach aufmachen. Die Pfitzauf, daher der
Name, sind um das Dreifache aufgegangen. An der Ofentiir sollten sie noch etwas trocknen,
damit sie stabil werden und nicht in sich zusammensacken. Zum Essen den Teig aufreilen und
in Konfitiire tunken.

Vincent Klink am 06. Juni 2013

Polenta-Pudding mit Apfel-Sorbet

Fiir 4 Personen

Fiir das Apfelsorbet:

4 Apfel 300 ml Lauterzucker 50 ml Wodka
Saft von 1 Zitrone

Fiir den Polentapudding:

500 ml Milch 5 Sternanis 3 Eigelb

1 Ei 80 g brauner Zucker 3 Blatt Gelatine

4 EL Instant Polenta 1 Prise Salz 50 ml Orangenlikor
300 g Sahne

Fiir das Sorbet die Apfel waschen, trockenreiben, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Apfelwiirfeln ca.10 Minuten blanchieren. Abgielen und abkiihlen lassen. Anschlieend mit
Léuterzucker, Wodka und Zitronensaft sehr fein piirieren. Dann in einer Eismaschine oder einer
Metallschiissel in der Tiefkiithltruhe unter gelegentlichem Riihren ca. 4 Stunden einfrieren. Die
Milch und Sternanis in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde ziehen lassen. In der
Zwischenzeit Eigelbe und Ei mit Zucker hellcremig rithren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sternanis entfernen und die Milch aufkochen. Polenta und Salz mit einem Schneebesen unter die
Milch riihren, bis eine cremige Masse entsteht. Bei schwacher Hitze weitere ca. 5 Minuten riihren.
Dann die mit Zucker-Eimischung unterheben. Die Masse etwas abkiihlen lassen. Orangenlikor
erwirmen. Gelatine ausdriicken und im heiflen Likor auflésen. Unter die Polentamasse rithren.
Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben. Polenta in tiefe Teller fiillen und kalt stellen.
(Der Pudding sollte trotz Gelatine cremig bleiben). Mit dem Sorbet anrichten

Bjorn Freitag am 22. April 2013
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Profiteroles mit Himbeer-Mousse-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir die Profiteroles:

125 ml Milch 60 g Butter 1 Prise Salz
2 EL Zucker 75 g Mehl 3 Eier
Puderzucker

Fiir die Mousse:

150 g Himbeeren 60 g Zucker 1 Blatt Gelatine
50 ml Lauterzucker 1 Eigelb 10 g Speisestérke
200 g Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Profiteroles:

Milch, Butter, Salz und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl sieben und auf
ein Mal in die kochende Milch schiitten. Sofort mit einem Kochloffel das Mehl umriihren. Den
Topf weiterhin auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kréftig Rithren bis eine homogene Masse
entsteht und sich am Topfboden eine weifle Schicht ansetzt. Den Topf von der Herdplatte neh-
men. Die Eier nach und nach mit dem Kochloffel in den Teig einriihren. Dann den Teig in einen
Spitzbeutel fiillen und tischtennisballgrofle Windbeutel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
spritzen. Im vorgeheizten Ofen die Windbeutel ca. 12 Minuten backen.

Fiir die Mousse:

Himbeeren mit Zucker piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Den Léuterzucker mit dem Eigelb und der Stérke glatt rithren. Himbeermark aufko-
chen, angeriihrte Stéirke zugeben und nochmals kurz aufkochen lassen. In der heiflen Fliissigkeit
die eingeweichte Gelatine auflésen und die Masse auskiihlen lassen. Sahne schlagen und vor-
sichtig unter die Himbeermasse ziehen. Die Himbeermousse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
fiilllen und in Profiteroles damit fiillen. Kurz in den Kiihlschrank geben, damit die Masse etwas
anziehen kann. Die Profiteroles mit Puderzucker bestreut servieren.

Vincent Klink am 04. Juli 2013
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Quark-Beeren-Trifle

Fiir vier Portionen
150 g Zartbitterschokolade 125 g weiche Butter 125 g Zucker

1 Ei 150 g Mehl 50 g Kakaopulver

3 TL Natron 1/2 T1 Meersalz 500 g gemischte Beeren
50 g Puderzucker 4 Zitrone, unbehandelt 500 g Speisequark, (20%)
3 EL Vanillezucker 250 ml Schlagsahne Kakaopulver

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Schokolade mit einem groflen Messer grob hacken.
Butter und Zucker mit den Quirlen des Handriihrers 5 Minuten cremig aufschlagen. Die Eier da-
zugeben und weitere 3 Minuten schlagen. Mehl, Kakao, Natron und Salz mischen und zusammen
mit den Schokostiickchen unter die Buttermasse rithren. Mit einem Essloffel Nocken ausstechen
und auf mit Backpapier ausgelegte Bachbleche setzen. Den Teig dabei etwas platt driicken. Die
Cookies im Ofen etwa 12 Minuten backen, herausnehmen und auf einem Rost abkiihlen lassen.
Beeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen. Einige Beeren zur Dekoration beiseitelegen.
Die Hailfte der restlichen Beeren mit dem Puderzucker fein piirieren und mit Zitronensaft verfei-
nern. Speisequark, Vanillezucker und Zitronenschale verriihren. Schlagsahne steif schlagen und
unter den Quark heben. Schokocookies grob zerbréseln und mit dem Quark, den Beeren und
dem Piiree in Dessertschalen schichten. Mit Kakaopulver bestduben und mit einigen Beeren
garnieren.

Horst Lichter am 14. September 2013
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Quark-Cannelloni mit Rhabarber-Ragout

Fiir 6 Personen
Fiir das Rhabarberragout:

600 g Rhabarber 2 Vanilleschoten = Sternanis

50 ml Orangenlikor 90 g Zucker 250 ml Weiiwein

Fiir die Crépes:

100 ml Milch 4 Eier 1 Prise Salz

6 EL Ol 3 EL Mehl

Fiir die Fiillung:

250 ¢ Magerquark 1/2 Vanilleschote Schale von 1/2 Zitrone
Schale von 1/2 Orange 2 Blatt Gelatine 3 Eigelb

80 g Zucker 200 g Sahne Minze

Fiir das Rhabarberragout:

Rhabarber schilen, waschen und in Stifte schneiden. Vanilleschoten ldngs einschneiden und das
Mark heraus schaben. Die Hélfte Rhabarber mit Vanillemark und —schote, Sternanis, Likor, 50
g Zucker, Weilwein und 250 ml Wasser etwa 15 Minuten langsam kocheln lassen. Rhabarber
in ein Sieb geben, den Fond dabei auffangen. Die iibrige Hilfte Rhabarber mit dem restli-
chen Zucker karamellisieren lassen. Den passierten Fond zufiigen und einmal aufkochen lassen.
Gewiirz-Rhabarber untermischen und alles abkiihlen lassen.

Fiir die Crépes:

Milch und Eier verquirlen. Salz und 2 EL Ol zugeben. Mehl unterrithren und alles zu einem
glatten Teig rithren. Aus dem Teig, im restlichen Ol portionsweise etwa 6 Crépes backen. Auf
einem Teller abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung:

Quark in eine Schiissel geben. Vanilleschote langs halbieren, das Mark heraus schaben. Mit
Zitronen- und Orangenschale zum Quark geben und verrithren. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Eigelbe und 40 g Zucker cremig schlagen. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdriicken und
iiber einem heiflen Wasserbad bei schwacher Hitze auflésen. Etwas Quarkmasse untermischen.
Danach unter die iibrige Quarkmasse rithren. Zusammen mit den Eigelben unterriihren und dann
die Sahne vorsichtig unter heben. Crépes ausbreiten, etwas Quarkmasse darauf verteilen und in
Klarsichtfolie einrollen. Etwa zwei Stunden kiihlen. Cannelloni-Crépes auspacken, mit {ibrigem
Zucker bestreuen. Mit einem Bunsenbrenner oder unter dem heiflen Backofengrill karamellisieren
lassen. Cannelloni-Crépes auf Tellern anrichten mit dem abgekiihlten Ragout servieren

Frank Buchholz am 29. April 2013
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Quark-6Grief - Auflauf mit Kirschen

Fiir 4 Personen

600 g frische Kirschen 4 FEier 130 g Zucker
100 g Butter 150 g Hartweizengrie3 500 g Magerquark
1 TL Backpulver 1/2 TL Zitronenabrieb Butter

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Eine Auflaufform ausfetten, den Back-
ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Saft der Kirschen abschiitten und die
Kirschen etwas abtropfen lassen. Die Eier trennen. Figelb mit Zucker und Butter schaumig
schlagen, Grie und Quark dazu geben. Alles gut verrithren. Backpulver, Zitronenabrieb und
die Kirschen unterheben. Das Eiweifl zu Schnee schlagen und locker unterheben. Die Masse
in die ausgefettete Form fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen. Nach dem
Herausnehmen ein paar Minuten stocken und ruhen lassen.

Vincent Klink am 13. Juni 2013
Quark-Soufflé mit Beeren-Sofle

Fiir 4 Personen

Butter 70 g Zucker 1/2 Bio-Zitrone
4 Eier 50 g Hartweizengriel 200 g Magerquark
1 Prise Salz 500 g frische Beeren 3 EL Puderzucker

4 Souféféormchen mit Butter ausfetten und zuckern. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Eier
trennen. Eigelb mit 60 g Zucker und Zitronenschale schaumig schlagen, Grie und Quark dazu
geben. Alles gut verriihren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und locker unter die
Quarkmasse heben. Die Masse in die vorbereiteten Férmchen fiillen, in ein Wasserbad stellen
(Auflaufform ca. 1 cm hoch mit Wasser gefiillt) und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen.
In der Zwischenzeit fiir die Fruchtsauce Beeren putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Beeren
mit 2 EL Puderzucker und dem Saft der halben Zitrone vermischen, piirieren und durch ein Sieb
streichen. Soufflés aus dem Ofen nehmen, vorsichtig aus den Férmchen stiirzen und auf Tellern
anrichten. Mit Puderzucker bestéduben und die Beerensauce angieflen.

Vincent Klink am 22. August 2013
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Reis-Creme mit Frichten

Fiir 2 Personen
Fiir die Garnitur:

40 g Wildreis Salz 150 g Ananasfruchtfleisch
1 Orange 2 EL Butter 1 EL Puderzucker

20 g Walniisse 1 EL Kokosraspel 2 EL Orangenlikor

Fiir die Reiscreme:

30 g Langkornreis 100 ml Milch 1 Vanilleschote

Schale von je 1 unbehandelten Orange % unbehandelten Zitrone
2 EL Zucker 2 Eigelb 30 g Puderzucker

20 g getrocknete Aprikosen 20 g Rosinen 2 EL Lauterzucker

3 Blatt Gelatine 60 ml Orangensaft 1 EL Orangenlikor

100 g Sahne 3 Eiweif3 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

Wildreis in 200 ml Salzwasser, zugedeckt ca. 50 Minuten garen. Abgieflen und abkiihlen lassen.
Fiir die Reiscreme:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Langkornreis abspiilen und in reichlich Wasser ca. 1 Minute
blanchieren, abgielen. Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Reis mit
Milch, Vanillemark und -schote, Zitronen- und Orangenschale und 1 EL Zucker in einen Topf
geben. Abdecken und im vorgeheizten Backofen auf einem Gitter ca. 20 Minuten garen. Inzwi-
schen Eigelbe und Puderzucker hellschaumig schlagen. Aprikosen fein schneiden. Mit Rosinen
und L&uterzucker mischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Reis aus dem Ofen nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Eigelb-Zuckermischung unter den Reis heben. Lauterzuckerfriichte
ebenfalls unterheben. Orangensaft und Orangenlikor erhitzen. Ausgedriickte Gelatine darin auf-
16sen. und Diese Mischung unter den Reis geben. Abschmecken und abkiihlen lassen. Sahne steif
schlagen. Eiweifl, 1 EL Zucker und 1 Prise Salz cremig schlagen. Eiweil und Sahne nacheinander
unter den abgekiihlten Reis heben. Reis in Gléser fiillen und kiihlen.

Fiir die Garnitur:

Ananas in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Orange so dick schélen, dass die weifle Haut ent-
fernt wird. Die Filets herausschneiden, den Saft dabei auffangen. Butter und Puderzucker in
einer Pfanne schmelzen. Ananas darin karamellisieren lassen. Walniisse, Kokosraspel, Wildreis
und Orangenfilets, aufgefangenen Saft und Orangenlikoér zugeben und alles kurz aufkochen las-
sen. Die Mischung vom Herd ziehen und auskiihlen lassen. Fruchtmischung auf der Reiscreme
verteilen. Nach Belieben mit Marshmallows servieren.

TTPP:

Lauterzucker selbst gemacht Liuterzucker eignet sich zum Verfeinern von Desserts und Kuchen.
So wird es gemacht: 500 g Zucker und 500 ml Wasser verriithren und ca. 10 Minuten einkochen
lassen. Abkiihlen lassen und in fest verschlie3bare Gléser fiillen. Wer mag, kann den Zucker mit
Gewlirzen wie Vanille, Sternanis, Zimt, Orangen- oder Zitronenschale aromatisieren. Einfach mit
Wasser und Zucker kocheln lassen.

Jorg Sackmann am 02. April 2013
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Rhabarber-Schokoladen-Crumble im Glas

Fiir vier Portionen

200 g Schokolade, 70% 150 g Zucker 150 g Butter

4 Eier 80 g Mehl 1 TL Backpulver
250 ml Weiiwein 1 Zimtstange 1 Vanilleschote
50 g Zucker 1 TL Speisestiarke 400 g Rhabarber
300 ml Sahne 30 g Vanillezucker 3 cl Schokolik6r

100 g Zartbitterschokolade Minze

Den Ofen auf 160 C° vorheizen. Schokolade, Butter und Zucker in einer Schiissel zusammen
tiber einem Wasserbad schmelzen. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Eier nach und
nach unter die Schokomasse rithren. Mehl und Backpulver untermischen. Den Teig auf einem
mit Backpapier belegten Backblech, circa 30 x 40 cm, verteilen und etwa 20 bis 30 Minuten
backen. Anschliefend den Brownie auskiihlen lassen und in kleine Stiicke brechen. Die Vanille-
schote der Linge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Den Zucker karamellisieren, die
Gewiirze und den Weillwein zugeben und das Ganze aufkochen lassen. Speisestidrke mit etwas
kaltem Wasser anrithren und den Saft damit binden. Den Rhabarber putzen, waschen und in
Wiirfel schneiden. Anschliefend in den Sud geben und zwei bis drei Minuten darin garen. Das
Ragout etwas abkiihlen lassen. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und in einen Spritzbeu-
tel mit Lochtiille fiillen. Zum Anrichten einen Teil der Browniestiicke in Gléser verteilen, mit
Schokolikor trinken, den Rhabarberkompott darauf geben und einen Teil der Sahne auf dem
Rhabarber verteilen. Erneut Brownie, Rhabarber und Sahne in die Gléser schichten. Zuletzt
Zartbitterschokolade dariiber raspeln und mit Minze garniert servieren.

Johann Lafer am 22. Juni 2013
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Rhabarber-Strudel mit Vanille

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 2 EL Ol 1 Prise Salz

2 EL geschélte Mandeln 100 g Zucker 500 g Rhabarber
1 Vanilleschote 50 ml Milch 1 Ei

100 g Semmelbrosel 40 g fliissige Butter Puderzucker

Mehl, Ol, 125 ml warmes Wasser und Salz zu einem glatten Teig kriftig verkneten, dabei ab und
zu auf die Arbeitsfliche werfen. Teig in Folie wickeln und etwa. 30 Minuten ruhen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Mandeln grob hacken. 1 EL. Zucker in
einer Pfanne schmelzen. Mandeln zugeben und karamellisieren lassen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und nochmals hacken. Rhabarber waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden. Vanille-
schote ldngs einschneiden und das Mark herauskratzen. Rhabarber mit Vanillemark und —schote
und 2 EL Zucker in einen Topf geben und ca. 4-5 Minuten diinsten. Den dabei entstandenen Saft
abgieflen und in einem separaten Topf einkochen lassen. Den Sirup wieder unter den Rhabarber
mischen. Milch, Ei und restlichen Zucker mischen. Semmelbrésel, Rhabarber und Mandeln in
eine Schiissel geben. mit dem Ei-Milch-Mix iibergieflen. Ist die Masse zu trocken, dann noch
etwas Milch zumischen. Die Masse gut mischen, aber nicht so, dass sie vollig glatt wird. Den
Strudelteig ausrollen und mit den Hinden diinn ausziehen. Im unteren Drittel mit der Rhabar-
bermasse bestreichen. Vorsichtig aufrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit
fliissiger Butter bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten goldbraun backen. Dazu
passt Vanilleeis oder —sauce.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2013
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SiiBe Ananas-Suppe mit Sahne-Backerbsen

Fiir 4 Personen
Fiir die Backerbsen:

125 ml Milch 60 g Butter 1 Prise Salz

2 EL Zucker 75 g Mehl 3 Eier

100 ml Sahne 1 Vanilleschote

Fiir die Suppe:

1 frische Ananas 3 EL Zucker 300 ml Wasser

1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale Honig

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Fiir die Backerbsen Milch, Butter,
Salz und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl sieben und auf ein Mal in die
kochende Milch schiitten. Sofort mit einem Kochloffel das Mehl umriihren. Den Topf weiterhin
auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kréftig Riithren bis eine homogene Masse entsteht und
sich am Topfboden eine weifle Schicht ansetzt. Den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Eier
nach und nach mit dem Kochloffel in den Teig einriithren. Dann den Teig in einen Spitzbeutel
fiillen und kirschgrofle Tupfen auf Bachtrennpapier spitzen. Im vorgeheizten Ofen die Tupfen ca.
10 Minuten backen. Ananas schilen, halbieren und den harten Strunk entfernen. Fruchtfleisch in
diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 2 EL Zucker goldgelb karamellisieren. 300 ml Wasser
angiefen und Karamell wieder auflésen. Ananas zugeben ca. 8 Minuten leicht kocheln lassen,
bis die Ananas weich ist, dann piirieren. Die Suppe mit Zitronensaft und-schale und Honig
abschmecken. Sahne steif schlagen. Vanilleschote horizontal halbieren, das Mark herausstreichen
und unter die Sahne riihren. Vanillesahne in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen und in
jede Backerbse etwas Vanillesahne einspritzen. Die Ananasuppe anrichten, die Sahne-Backerbsen
obenaufgeben und servieren.

Vincent Klink 17. Januar 2013

SiiBe Borek

Fiir ca. 20 Stiick:
4 Kiwis 1 Paket Yufkateig (10 Bldtter) 250 g Quark

1 Vanillestange 1 Prise gemahlener Kardamom 2 Eier
1/2 Bund Minze  Puderzucker

Kiwis schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mit etwas Orangensaft betraufeln. Minze ab-
splilen und trockenschiitteln. Minzeblédttchen von den Stielen zupfen und die Bléttchen fein
schneiden. Den Quark in ein sauberes Geschirrtuch geben und auspressen. Vanilleschote ldngs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eier trennen. Quark mit Eigelb, Orangenabrieb, Va-
nillemark, Kardamom und Puderzucker verriihren. Eiweif leicht verquirlen. Die Yufkablitter auf
einer Arbeitsfliche auslegen. Die Bléitter mit etwas Wasser bestreichen und die Rander mit Ei-
weifl bestreichen. Teigbldtter diagonal zuschneiden, so dass 20 Dreiecke entstehen. Auf das breite
Ende jeweils 1 Essloffel Fiillung geben. Anschlieend den Teig vom breiten Ende aufrollen. Die
Seiten dabei einschlagen. Die Spitze zum Schluss noch mit etwas Eiweifl bestreichen, und fest
andriicken. (Borek heiflen auf Deutsch Zigarren und so sollen sie auch aussehen). Borek porti-
onsweise im heiflen Fett von allen Seiten ca. 5-6 Minuten frittieren. Herausnehmen, abtropfen
lassen und sofort mit Puderzucker und Pistazien bestreuen. Kiwi und Minzeblidttchen mischen.
Abschmecken und zu den Bérek reichen.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2013
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SiiBe Friihlingsrollen

Fiir 46 Portionen

50 g geschilte Mandeln 50 g getrocknete Aprikosen 2 Milchbrétchen (ca. 150 g)
2 Eier (getrennt, KI1. M) 150 ml Schlagsahne 1 T1 Zitronen-Abrieb

Salz 1 T1 Zitronensaft 3 El Zucker

12 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Eiweifl (K1. M) 1 1 neutrales Ol

6 Kugeln Vanilleeis 1 El Puderzucker

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten, abkiihlen lassen und grob hacken. Apri-
kosen klein wiirfeln. Brotchen grob wiirfeln. Mit Eigelben, Sahne und Zitronenschale in einer
Schiissel zu einer glatten Masse verarbeiten. Mandeln und Aprikosen unter die Brétchenmasse
mischen.

2 Fiweif}; 1 Prise Salz und Zitronensaft in einem hohen Gefif steif schlagen. Zucker einrieseln
lassen und kurz weiterschlagen. Den FEischnee unter die Brotchenmasse heben.

Je 2 Teigblédtter versetzt aufeinanderlegen. Die Brotchenmasse mittig darauf verteilen. Teigran-
der mit Eiweifl bepinseln. Erst die seitlichen Ecken iiber die Masse legen, dann die Teigblatter
locker darum aufrollen.

Ol in einem hohen Topf erhitzen. Die Friithlingsrollen darin bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. gold-
braun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Eis und Rhabarberkompott anrichten
und mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Méilzer am 09. Mérz 2013
SiBe Quark-Osterhasen

Fiir ca. 10 Stiick:

150 g Magerquark 75 g Zucker 1 Prise Salz
1 Ei 6 EL Sonnenblumenol 1 Zitrone

1 TL Zimtpulver 1 EL Vanillezucker 250 g Mehl
2 TL Backpulver = Mehl, Rosinen

Quark, Zucker, Salz, Ei, Ol, Zimtpulver, Vanillezucker und die abgeriebene Schale der Zitrone in
eine Schiissel geben, Mehl und Backpulver dazu sieben und mit den Knethaken des Handriihrge-
riats zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
etwa drei Zentimeter dick ausrollen und mit einem Ausstecher in Hasenform ausstechen. Auf ein
Backblech mit Backpapier legen. Als Auge eine Rosine in das Héschen driicken und im 180 Grad
vorgeheizten Backofen etwa zehn Minuten backen.

Steffen Henssler am 25. Marz 2013
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Safran-Buchteln mit Mango-Kompott und Ananas-Sorbet

Fiir vier Portionen
Fiir die Buchteln:

400 g Mehl 10 bis 15 Safranfdden 100 ml Milch
20 g Hefe 2 Eigelbe 2 Eier
50 g Zucker 1 Prise Salz 1 Orange (unbehandelt)

60 g Butter, zimmerwarm Mehl, Butter
Fiir das Sorbet:

500 ml Ananaspiiree 2 Blatt Gelatine 2 cl Limoncello
50 g Zucker Fiir das Kompott 2 Mangos

1 Zitrone 1 Orange 50 g Zucker
1/2 Vanilleschote Puderzucker

Fiir die Buchteln das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Milch mit den
Safranfiden lauwarm erwédrmen und die Hefe darin auflésen. Die Hefemilch in die Mitte des Mehls
giefen und alles zu einem dicken Brei verrithren. 20 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen. Eigelbe, Eier, Zucker, Salz, fein abgeriebene Schale der Orange und zimmerwarme
Butter zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig diinn mit Mehl bestreuen, erneut
abdecken und an einem warmen Ort 30 Minuten aufgehen lassen. Eine Auflaufform (circa 20x30
Zentimeter) mit Butter ausfetten. Den Teig in zwolf Portionen teilen und zu Kugeln formen.
In fliissiger Butter wenden und in die Auflaufform setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad Ober- /Unterhitze 25 bis 30 Minuten backen. Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Das Ananaspiiree mit dem Limoncello und dem Zucker verriihren. Gelatine in zwei
bis drei Essloffeln erwdrmtem Ananaspiiree auflésen und unter das restliche Piiree mischen.
In einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern
16sen und in Wiirfel schneiden. Mit dem Saft einer Zitrone marinieren. Die Orange halbieren
und den Saft auspressen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark auskratzen. Mango
mit Orangensaft, Zucker und Vanillemark vermischen. Die Buchteln aus der Form lésen, mit
Puderzucker bestiuben und mit dem Mangokompott und Ananassorbet servieren.

Johann Lafer am 23. Marz 2013
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Saftiger GrieBkuchen mit Orangen-Likér

Fiir vier Portionen
Fiir den Grief3kuchen:

100 g Butter 400 g griechischer Joghurt 3 FEier

130 g Zucker 1 EL Vanillezucker 400 g Weichweizengriefl
2 TL Backpulver Butter, Mehl

Fiir den Sirup:

1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange 100 g Puderzucker

100 ml Weiiwein 2 ¢l Orangenlikor

Fiir das Kompott:

3 Orangen 50 g Zucker 2 cl Orangenlikor
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Springform (24 cm) mit Butter einfetten und mit
Mehl bestduben. Butter schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen. Joghurt, Zucker, Vanillezu-
cker und Eier mit dem Handriihrgeréit schaumig schlagen, dann die Butter dazugeben und gut
unterrithren. Griefl und Backpulver vermischen und unterriithren, bis ein glatter Teig entstanden
ist. Den Teig in die vorbereitete Form fiillen, glatt streichen und den Kuchen im Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 30 Minuten backen. Inzwischen fiir den Sirup Zitrone und Orange heifl
abspiilen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Saft und -schale,
Puderzucker und Weiflwein aufkochen und zu einem diinnen Sirup einkochen. Orangenlikér un-
termischen. Den fertig gebackenen Kuchen noch heifl mit dem Sirup trédnken. Die restlichen
Orangen so schilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Filets heraustrennen und den
Saft auffangen. Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit dem aufgefangenen Saft abléschen
und kocheln lassen, bis der Zucker geschmolzen ist. Orangenfilets unterheben. Anschlieend mit
Orangenlikor verfeinern. Den Kuchen in Stiicke schneiden, mit Puderzucker bestduben und zu-
sammen mit dem Kompott servieren.

Horst Lichter am 04. Mai 2013
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Sauerrahm-Schmarrn mit Apfeln und Mandeln

Fiir 2 Personen

Fiir die Apfel-Rosinen-Mischung:

50 g Rosinen 20 ml Rum 1 Apfel

20 g Butter 40 g Mandelblattchen 40 g Zucker
Schale von 1/8 Zitrone

Fiir den Schmarrn:

100 g Sahne 4 Eigelb (ca. 80 g) 1 Prise Vanillezucker
Schale von 1/8 Zitrone 10 ml Rum (80%) 50 g Mehl

4 Eiweif (ca. 120 g) 50 g Zucker 1 Prise Salz

20 g Butterschmalz 20 g frische Butter Puderzucker

Fiir die Sauerrahm-Nocken:

3 EL Sauerrahm 30 g Zucker Zitronensaft

Fiir das Anrichten:

30 g Puderzucker Minzblattchen

Fiir die Apfel-Rosinen-Mischung:

Rosinen und Rum mischen und marinieren (mindestens 30 Minuten) Apfel waschen und tro-
cken reiben. Apfel vierteln, entkernen und in schmale Schnitze schneiden. Butter erhitzen, Ap-
felschnitze darin andiinsten. Mandelblédttchen und Zucker zugeben und alles zusammen leicht
karamellisieren lassen. Mit etwas geriebener Zitronenschale wiirzen

Fiir den Schmarrn:

Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Sahne mit Eigelb, Vanillezucker,
Zitronenschale, Rum und Mehl zu einem glatten Teig verrithren. Danach Eiweifl mit Zucker und
Prise Salz cremig schlagen. Vorsichtig unter die Eicreme heben. Butterschmalz in einer ofenfesten
Pfanne leicht erhitzen und den Teig hinein geben. Im vorgeheizten Backofen solange (ca. 10-15
Minuten) backen, bis der Teig an der Oberfliche stockt. Den Teig vierteln und jedes Viertel
wenden. Butter in Flockchen auf dem Teig verteilen und weitere ca. 10 Minuten backen. Sobald
der Teig eine goldgelbe Farbe hat, den Teig mit einer Gabel in rautenférmige Stiicke reiflen oder
mit einem Messer in Rauten schneiden. 20 g Puderzucker dariiber stduben und im Backofen bei
250 Grad oder unter dem heiflen Grill karamellisieren lassen

Fiir die Sauerrahm-Nocken:

Den Sauerrahm aufschlagen, Zucker zugeben und mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Anrichten:

Sauerrahmschmarrn in die Mitte eines Tellers geben, Apfel, Mandeln und Rosinen dariiber ver-
teilen und mit dem restlichen Puderzucker bestduben und mit einigen Minzebléttchen garnieren.
Sauerrahm in Nocken dazu anrichten.

Jorg Sackmann am 21. Mai 2013
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Schoko-Bananen-Puffer mit Whisky-Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir den Puffer:

25 g Butter 2 Eier (Klasse M) 30 g Puderzucker
1 Prise Salz 150 g Mehl 1,5 TL Backpulver
200 ml Buttermilch 2 EL Schokoladentrépfchen 2 Bananen

3 El1 Ol

Fiir die Whisky-Sahne:

250 g Sahne 6 EL Ahornsirup 2 ¢l Whisky
Puderzucker

Butter zerlassen. Eier, Puderzucker und eine Prise Salz schaumig schlagen. Mehl und Backpulver
sieben, zusammen mit der Buttermilch, der Butter und den Schokoladentrépfchen unterriithren.
Die Bananen schilen und in Scheiben schneiden. Ein Essloffel Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Fiir einen Puffer etwa zwei Essloffel Teig in die Pfanne geben. Mit einigen Bananen-
scheiben belegen. Von jeder Seite goldbraun braten. Die fertigen Puffer im heiflen Ofen bei 120
Grad (Umluft 100 Grad) warm halten. So lange fortfahren, bis der Teig aufgebraucht ist. Sahne
in einem hohen Mixbecher steif schlagen. Zuletzt mit zwei Essloffel Ahornsirup und dem Whis-
ky verfeinern. Die Bananenpuffer auf einer Platte anrichten und mit dem restlichen Ahornsirup
betrdufeln. Die Whiskysahne dazu servieren. Nach Belieben mit Puderzucker bestduben.

Horst Lichter am 07. September 2013

Schoko-Cookies-Pfannkuchen

Fiir 2 Portionen
300 ml Milch 4 Eier 2 EL Zucker
Salz, Mehl 40 g Butter 3 Schoko-Cookies

Milch in eine Schiissel geben. Die Eier, den Zucker und eine Prise Salz hinzufiigen. Alles mit einem
Schneebesen verquirlen und etwas Mehl einstreuen, bis ein glatter, zahfliissiger Teig entsteht.
Damit die Masse richtig bindet noch eine Flocke Butter unter den Teig rithren. Die Schoko-
Cookies zerbroseln und mit dem Teig vermengen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen.
Den Teig mit einer Kelle in die Pfanne gielen und von beiden Seiten backen. Den fertigen
Pfannkuchen auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 21. Juni 2013
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Schoko-Kaiserschmarrn

Fiir 4-6 Portionen

5 Eier (K1. M) 250 ml Milch 180 g Mehl
30 g Kakaopulver 2 El Vanillezucker Salz
4 Kl Zucker 4-6 El Butter 80 g Schokodrops

FEier trennen. Eigelbe mit Milch verquirlen. Mehl, Kakaopulver und Vanillezucker mischen. Milch-
mischung nach und nach mit einem Schneebesen einriihren und alles zu einem glatten Teig ver-
rithren.

Fiweifle und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. 2 El Zucker unter
Riihren einrieseln lassen und 10 Sek. weiterrithren. Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.
Je 1 El Butter in zwei beschichteten Pfannen (20 cm ()) schmelzen. Teig hineingieen und mit
den Schokodrops bestreuen. Im heilen Ofen bei 170 Grad (Umluft 150 Grad) auf einem Rost
auf der mittleren Schiene ca. 10 Min. zu Ende backen.

Die Schmarren mit je 1-2 El Zucker bestreuen und je 1 El Butter an den Pfannenrand geben.
Schmarren mit 2 Holzspateln in Stiicke zerteilen und kurz karamellisieren. Auf eine Platte geben
und mit dem Mangokompott servieren.

Tipp:

Wer keine zwei beschichteten Pfannen hat, bereitet den Schmarren einfach in 2 Portionen nach-
einander zu und hélt die erste Portion im Ofen warm.

Tim Maéalzer am 23. Februar 2013

Schoko-Keks-Crépe mit Nashi-Birne

Zutaten fiir 2 Portionen

100 g Mehl 200 ml fettarme Milch 2 Eier

3 Schokokekse 10 ml Ahornsirup 2 EL Butter

2 Nashi-Birnen 1 Zweig Rosmarin 10 ml Weillwein
20 g Zucker

Die Birnen schélen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Als néichstes Zucker und Rosmarin
in einem Topf karamellisieren lassen und kurz bevor der Zucker dunkel wird, die Birnenwiirfel
hinzufiigen und mit dem karamellisierten Zucker vermengen. Das Ganze mit Weilwein ablo-
schen, die Hitze reduzieren und den Kompott weiter einkochen lassen, bis die Nashi-Birnen
gar sind, aber noch ganz leichten Biss haben. In der Zwischenzeit den Crépe-Teig zubereiten.
Hierfiir Milch und Eier verquirlen, dann das Mehl langsam mit untermixen. Als Zuckerersatz
10 Milliliter Ahornsirup hinzufiigen und alles zu einem diinnen glatten Teig verriihren. In einer
beschichteten Pfanne zwei Teeloffel Butter zum Schmelzen bringen und ein bis zwei Schokokekse
darin zerbréseln und vermengen, sodass sie sich mit der Butter vollsaugen und beginnen leicht
zu schmelzen. Anschlielend eine kleine Kelle Teig in die Pfanne geben, diinn iiber die geschmol-
zenen Schokokekse verteilen und zwei Minuten braten. Den Crépe wenden und in 30 Sekunden
zu Ende backen. Auf einen Teller gleiten lassen. Mit den restlichen Schokokeksen, der Butter und
dem restlichem Teig genauso verfahren. Abschlieend Birnenkompott auf einen fertigen Crépes
geben und vorsichtig zu einer Rolle zusammenschlagen. Dann ein Messer nehmen, den Crépe
halbieren und auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 30. Dezember 2013
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Schoko-Krapfen mit Zitrusfriichte-Ragout

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 1 Wiirfel Hefe 60 g Zucker

450 g Mehl 50 g Kakao 60 g Butter

4 Eigelb 2 Orangen, unbehandelt 2 Grapefruit, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 1 TL Speisestarke Zucker

500 g Frittierfett

Die Milch erwérmen, die Hefe und den Zucker darin auflésen. Mehl und Kakao mischen und
sieben, Butter fliissig werden lassen und mit den Eigelben verriihren. Alle Zutaten zu einem
Teig vermischen und zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Von den Orangen die Schale abreiben.
Orangen, Grapefruit und Zitrone filetieren, den Saft auffangen und zum kochen bringen mit
Speisestirke binden und mit Zucker abschmecken. Den Fruchtsud leicht abkiihlen lassen und
die Fruchtfilets hineingeben, mit Zucker und Orangenschalenabrieb abschmecken. Von dem Teig
mit einem Teel6ffel Krapfen abstechen und im heiflen Fett frittieren. Die Schokokrapfen mit dem
Zitrusfriichte-Ragout anrichten.

Jacqueline Amirfallah 30. Januar 2013

Schoko-Pudding mit Vanille-SoBe und Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen

800 ml Milch 4 EL Speisestiirke 1 EL Kakaopulver

3 Eigelbe 9 EL Zucker 100 g Zartbitterschokolade
1 Vanilleschote 2 Birnen 1 EL Butter

50 ml Milch mit Speisestéirke und Kakao verrithren. 1 Eigelb mit 40 ml Milch und 2 EL Zucker
cremig rithren. Die Schokolade fein hacken. 360 ml Milch aufkochen. Vom Herd nehmen und die
Schokolade darin unter Riihren schmelzen lassen. Dann die angeriihrte Speisestiarke dazugeben
und unter Riithren etwa 2 Minuten kocheln lassen. Erneut vom Herd nehmen. Eier-Milch zuge-
ben. Unter Riihren erhitzen, nicht mehr kochen lassen. Pudding in kalt ausgespiilte Schélchen
fiillen, abdecken und kalt stellen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. 350 ml Milch mit der Vanille-
schote aufkochen und lauwarm abkiihlen lassen. Vanillemark mit 2 Eigelben, 5 EL Zucker iiber
einem heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die etwas abgekiihlte Milch lang-
sam unter stdndigem Riithren unter die Eigelbe ziehen. Weiterriithren, bis die Sauce cremig wird.
Danach durch ein feines Sieb gieflen. Vanillesauce abkiihlen lassen.

Fiir das Birnenkompott:

In der Zwischenzeit Birnen schélen, halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. 2 EL Zucker
in einer Pfanne karamellisieren lassen. Butter und 2 EL heiles Wasser unterriithren. Die Bir-
nenstiicke darin etwa 1-2 Minuten ziehen lassen. Schokopudding mit Vanillesauce und Birnen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2013
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Schokoladen-Cannelloni mit Zwetschgen und Tannenhonig-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir die Schokoladen-Cannelloni:

80 g Bitterschokolade 1 Dokumentenhiille

Fiir die Schokoladenmousse:

125 g Bitterschokolade 2 Eigelbe 2 cl Wasser

15 g Zucker 300 g halb steife Sahne

Fiir die Hippen:

100 g Marzipanrohmasse 1 EL Mehl 50 ml Milch

1 Eiweif}; Grofle S 20 g Zucker

Fiir das Tannenhonig-Eis:

100 ml Milch 150 g Tannenhonig 1 Blatt eingeweichte Gelatine
300 g griechischer Joghurt 150 ml Sahne

Fiir die Gewiirz-Zwetschgen:

30 g Zucker 250 ml Rotwein 1 Zimtstange

2 Sternanis % Vanilleschote 1 TL Kardamom Kapseln
500 g Zwetschgen 1 EL Speisestérke 4 Zweige Minze

12 Himbeeren

Die Schokolade in kleine Stiicke schneiden und in einem Wasserbad schmelzen. Anschlieffend
mit Hilfe eines Temperaturstaabs unter stindigem Riithren auf 26 bis 28 Grad herunter kiihlen.
Die Dokumentenhiille in acht mal sieben Zentimeter grofle Rechtecke schneiden, die temperier-
te Schokolade hauchdiinn aufstreichen und zu einem Zylinder aufrollen; die Rollchen im Kiihl-
schrank fest werden lassen. Die Schokolade iiber einem Wasserbad schmelzen. Eigelb mit Zucker,
Wasser iiber einem Wasserbad bis 82 bis 85 Grad dickschaumig aufschlagen. (Dies testen Sie
am besten mit einem Bratenthermometer.) Anschlieend die Schokolade hinein laufen lassen.
Griindlich verriihren und auf Zimmertemperatur herunter kiihlen. Zum Schluss die geschlagene
Sahne unterheben und die Mousse in einen Spritzbeutel fiillen. Alle Zutaten in einer Kiichen-
maschine mixen bis ein glatter Teig entstanden ist. Diesen eventuell durch ein Sieb streichen,
falls kleine Kliimpchen im Teig sind. AnschlieBend den Teig auf einer Backmatte (Silikon) mit
Hilfe einer Palette diinn tropfenférmig ausstreichen(oder mit einer entsprechenden Schablone)
und im Backofen bei 180 Grad Umluft circa fiinf bis sechs Minuten goldgelb backen. Die Hippen
noch heifl von der Backmatte 16sen. So fortfahren bis acht Hippenblitter entstanden sind. Die
Milch zusammen mit Honig aufkochen und die Gelatine darin vollstdndig auflésen. Den Joghurt
unter die Milch- Honig Basis rithren. Zum Schluss ebenfalls die Sahne griindlich verrithren und
in der Eismaschine gefrieren. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren und mit Rotwein
abloschen. Die Gewiirze zugeben und abgedeckt circa 15 Minuten leise kécheln lassen. Danach
den Sud durch ein feines Sieb laufen lassen und erneut aufkochen. Die Zwetschgen zugeben und
fiinf bis sechs Minuten darin garen. Anschlieend mit wenig angeriihrter Stirke binden. Zum
Anrichten die Mousse mit Hilfe des Spritzbeutels in die Schokoladenréllchen fiillen. Jeweils drei
Tupfen der Mousse der Liange nach auf die Cannelloni spritzen und die Himbeeren darauf set-
zen. An die Rénder der Rollchen die Hippenblédtter anlehnen. Das Eis mit Hilfe eines Loffels zu
Nocken formen, auf den Teller geben und mit frischer Minze und Gewiirz- Zwetschgen vollenden.

Johann Lafer am 26. Oktober 2013
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Schokoladen-Kuchen mit Preiselbeer-Sahne

Fiir 6 Personen
Fiir den Schokoladenkuchen:
80 g dunkle Kuvertiire (75 %) 90 g weiche Butter 150 g Zucker

45 g Mehl 3 Eier 15 g dunkler Kakao
Puderzucker

Fiir die Preiselbeersahne:

250 g frische Preiselbeeren 80 g Zucker 1 TL Speisestérke
200 g Sahne

Fiir den Schokoladenkuchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kuvertiire grob hacken und iiber
dem heiflen Wasserbad schmelzen. Die weiche Schokolade mit der zimmerwarmen Butter zu einer
cremigen (nicht fliissigen!) Paste verrithren. Zucker, Mehl und Eier mit dem Handriihrgerit gut
verrithren, den gesiebten Kakao unterriithren und zuletzt die Schokoladenpaste zugeben und alles
ca. 8 Minuten rithren. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte und gebutterte Springform von
ca.20 cm Durchmesser geben. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Den Kuchen
auskiihlen lassen, aus der Form stiirzen und mit Puderzucker bestreuen.

Fiir die Preiselbeersahne:

Preiselbeeren waschen, abtropfen lassen, auf ein Kiichentuch geben und verlesen. Zucker mit 100
ml Wasser aufkochen, die Preiselbeeren zugeben und 15 Minuten kdcheln lassen. Speisestirke mit
1 EL Wasser anriihren und zum binden in das kochende Kompott geben. Einmal aufkochen und
das Kompott abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und das abgekiihlte Preiselbeerkompott
unterheben. (alternativ Preiselbeerkompott aus dem Glas mit der Sahne mischen). Den Kuchen
in Stiicke teilen und mit der Preiselbeersahne anrichten.

Vincent Klink am 29. August 2013
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Schokoladen-Whisky-Panna-cotta mit Johannisbeer-Sorbet

Fiir vier Portionen
Fiir das Sorbet:

600 g Johannisbeeren 200 g Zucker 1 Zitrone

50 g Honig 100 ml Johannisbeerlikor

Fiir die Panna-cotta:

400 ml Sahne 1 Vanilleschote 2-3 EL Zucker

3 Blatt Gelatine 2 ¢l Whisky 50 g Zartbitter-Schokolade
Fiir die Hippen:

50 g Pistazien, fein gemahlen 50 g Puderzucker 2 Eiweifle

50 g Mehl 50 g Butter, fliissig 2 EL Pistazienkerne, gehackt
weifle Schokolade Minze

Fiir das Sorbet die Zitrone auspressen. Die Johannisbeeren mit dem Zucker und Zitronensaft
aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit Honig und Johannisbeerlikér verfeinern
und in einer Eismaschine cremig gefrieren. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und
das Mark auskratzen. Anschliefend die Sahne mit Vanillemark und Zucker etwa fiinf Minuten
bei schwacher Hitze kocheln lassen. Inzwischen die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Danach die Gelatine ausdriicken und in der heiflen Vanille-Sahne auflésen. Die Scho-
kolade klein hacken und nach und nach unterrithren. Mit Whisky verfeinern. Die Mischung in
vier kalt ausgespiilte Portionsférmchen fiillen und fiir drei Stunden kalt stellen. Aus Pistazien,
Puderzucker, Eiweilen, Mehl und Butter einen dickfliissigen Teig anriihren. Ein Backblech mit
einer Silikon-Backmatte auslegen und den Teig diinn in der gewiinschten Form aufstreichen.
Mit einigen gehackten Pistazienkernen bestreuen. Im Backofen bei 180 Grad etwa vier bis fiinf
Minuten unter Aufsicht backen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Zum Anrichten die Panna
Cotta mit weiflen Schokoraspeln bestreuen, eine Hippe in das Glas legen und eine Kugel Sorbet
darauf geben. Mit Minze garnieren.

Johann Lafer am 25. Mai 2013
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Schwarzwdlder-Kirschtorte im Glas

Fiir 4 Personen
Fiir den Schoko-Boden:

3 Eier 60 g Puderzucker 80 g Butter

80 g dunkle Kuvertiire 60 g Zucker 70 g Mehl

Fiir die Kirschen:

250 ml Kirschsaft 50 g Zucker 1 Prise Zimt

2 EL Kirschwasser 2 EL Speisestéirke 500 g Sauerkirschen
Fiir die Schoko-Mousse:

2 Blatt Gelatine 150 g Zartbitter-Schokolade 50 g Sahne

Fiir die Kirschwasser-Sahne:

125 g Sahne 1 Pck. Vanillezucker 1 TL Kirschwasser

Eier trennen. Kuvertiire grob hacken, iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Eigelbe, Puder-
zucker und weiche Butter schaumig schlagen. Kuvertiire unterrithren. Mehl sieben und unter den
Teig heben. Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eiweifl und Zucker steif
schlagen, ebenfalls unter den Teig heben. In eine Springform (18 cm Durchmesser) geben und ca.
25 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Kirschsaft, Zimt
und Kirschwasser (bis auf 2 EL) erhitzen. Stirke und iibrigen Kirschsaft verrithren und unter
den Saft rithren. Aufkochen lassen. Kirschen zugeben, kurz erhitzen und abkiihlen lassen. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Dunkle Schokolade grob hacken und in eine Schiissel geben.
Schokolade iiber einem heiflen Wasserbad auflosen. Gelatine ausdriicken und unter die Schoko-
lade riithren. Masse abkiihlen aber nicht fest werden lassen. Sahne steif schlagen und unter die
abgekiihlte Schokolade rithren. Fiir die Kirschwasser-Sahne die Sahne halb steif schlagen. Nach
Geschmack mit etwas Kirschwasser und Vanillezucker abschmecken. Schokoboden fein zerbro-
seln und einen Teil auf je 4 weite Gléser verteilen. Danach eine Schicht Schokomousse darauf
geben. Mit weiteren Broseln bedecken. Danach mit Kirschen fiillen. Mit einem weiteren Broseln
bestreuen. Zuletzt mit Kirschwasser-Sahne abschlieflen.

Séren Anders am 10. Juni 2013

Spekulatius-Tiramisu

Fiir 4 Personen) (fiir 4 Personen):

2 Fier 60 g Zucker 250 g Mascarpone
3 EL Amaretto 1 Prise Salz 100 ml Espresso
150 g Spekulatius Kakaopulver

Eier trennen. Eigelbe mit der Hilfte des Zuckers hellcremig aufschlagen und den Mascarpone
portionsweise unterriihren.

1 Essloffel Amaretto dazugeben. Eiweifle mit Salz und restlichem Zucker steif schlagen. Ein
Drittel des Eischnees mit der Mascarponecreme verrithren, den Rest vorsichtig unterheben.
Espresso und restlichen Amaretto verrithren. Die Hélfte der Kekse in der Espressomischung
wenden und in 4 Glédsern oder in einer rechteckigen Form (15 mal 25 Zentimeter) verteilen. Die
Halfte der Creme dariibergeben. Die restlichen Kekse ebenfalls in der Espressomischung wenden,
darauf verteilen und mit der restlichen Creme bedecken. Etwas Kakaopulver in ein feines Sieb
geben und die Creme damit bestduben.

Cornelia Poletto am 06. Januar 2013
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Tapioka-Vanille-Schaum mit Zitronen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir den Tapioka-Schaum:

1 EL Tapioka 1 Vanilleschote 1/4 1 Milch
2 EL Zucker 1/4 1 steife Sahne

Fiir das Zitronenkompott:

2 Bio-Zitronen 150 ml Weilwein 1 Apfel

ca. 2 EL Zucker

Tapioka 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen, abgieflen und abtropfen. Die Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Milch mit Vanillemark und Vanilleschote
aufkochen, die abgetropften Tapiokaperlen zugeben und ca. 10 Minuten kochen, Zucker unter-
rithren und auskiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen, die Vanilleschote aus der Tapiokamilch
nehmen und die geschlagene Sahne unterheben. Die Zitronen mit heilem Wasser abwaschen.
Zitronen halbieren und die Kerne entfernen, dann die Zitronen in diinne Scheiben schneiden.
In einem Topf mit Zucker und Wein die Zitronenscheiben ca. 20 Minuten kocheln. In der Zwi-
schenzeit Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zu den
kochenden Zitronen geben und solange Kochen, bis alles eine sémige Konsistenz hat, mit Zucker
abschmecken. Tapioka-Vanille-Schaum in Dessertschalen mit dem Zitronenkompott anrichten
und servieren.

Vincent Klink am 28. Marz 2013
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Tarte Tatin mit Portwein-Feigen

Fiir 4 Personen

Fiir die Tarte Tatin:

4 Apfel 60 g Butter 150 g Zucker
20 ml Calvados 80 g Marzipan 3 Eiweif}

200 g Blatterteig

Fiir die Portwein-Feigen:

10 Feigen 50 g Zucker 200 ml Portwein

1 TL schwarze Pfefferkorner 3 TL gerostete Fenchelsamen 3 EL blanchierte Orangenschale
1 EL Balsamico 40 g Butter

Fiir die Sauerrahmnocken:

100 g Sauerrahm 80 g Zucker Zitronenabrieb

Fiir die Apfeltorte:

Die Apfel waschen, schélen, halbieren, entkernen und in Achtel schneiden. 30 g Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Apfel darin leicht anbraten. Zucker dariiber streuen und karamellisieren
lassen. Ubrige 30 g Butter zugeben und mit den Apfeln vermischen. Apfelstiicke in der Pfan-
ne gleichméfig im Kreis eng aneinander legen. Den Blétterteig 3 mm dick ausrollen und rund
ausstechen. (Die Teigplatte sollte die Gréfie der Pfanne haben).Calvados, Marzipan und Eiweif3
cremig rithren. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Blatterteig mit der Ga-
bel einstechen und mit der Marzipanmasse bestreichen. Blétterteigplatte mit der Marzipanfliche
auf die karamellisierten Apfel legen. Apfelkuchen im Ofen auf der mittleren schiene ca. 20 Mi-
nuten goldbraun backen. Herausnehmen, 8-10 Minuten ruhen lassen. Dann aus der Pfanne auf
eine Platte stiirzen.

Fiir die Portwein-Feigen:

Die Feigen abspiilen und trockentupfen. Nach Belieben schilen und vierteln. Zucker in 2 EL
Wasser auflésen und in einer groflen Pfanne leicht karamellisieren lassen. Mit Portwein ablo-
schen und etwas einkocheln. Pfefferkdrner morsern und mit Fenchelsamen, Orangenschale und
Balsamico zum Portweinsud geben. Aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen. Feigen zugeben
und etwa 5 Minuten erhitzen. Zuletzt kalte Butterflocken zugeben und vorsichtig unterriihren.
Fiir die Sauerrahmnocken:

Sauerrahm, Zucker und Zitronenschale cremig verrithren. Apfeltorte in 4 Stiicke schneiden. Mit
Puderzucker bestreuen. Mit Portwein-Feigen und Sauerrahm anrichten.

Jorg Sackmann am 05. November 2013
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Topfen-Auflauf mit Trauben-Riesling-Ragout

Fiir 6 Personen

4 Eier 2 Vanilleschoten 1/2 Bio-Zitrone
500 g Topfen 70 ml Brandy 100 g Zucker
1 EL Butter 10 Loffelbiskuit 1 Prise Zimt

300 g weile Trauben, kernlos 100 g Puderzucker 300 ml Riesling
1 EL Speisestérke

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen. Vanilleschoten langs
aufschneiden und das Mark heraus kratzen. Zitrone heify abwaschen, trocken reiben und die Scha-
le abreiben. In einer Riihrschiissel Topfen, Eigelbe, Vanillemark, Zitronenabrieb, Brandy und 50
g Zucker mit dem Handriihrgerit zu einer glatten Masse verrithren. Eine ofenfeste Auflaufform
mit Butter ausfetten. Loffelbiskuit mit einer Prise Zimt in ein sauberes Kiichentuch geben und
zerstoflen, die Brosel dann in der Auflaufform verteilen. Die Topfenmasse gleichméflig auf den
Broseln verteilen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Eiweif ca. 4 Minuten steif
schlagen, dabei den iibrigen Zucker nach und nach einrieseln lassen. Die Masse sollte fest und
glanzend sein. Nach 20 Minuten die Eischnee-Masse auf dem Topfen-Auflauf verteilen. Dann
nochmals weitere 10 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Trauben waschen, trockentup-
fen und die Trauben halbieren. In einem kleinen Topf den Puderzucker karamellisieren lassen.
Riesling unterriihren. Trauben ebenfalls zugeben und ca. 1 Minuten diinsten. Stidrke mit 2 EL
Wasser verriihren. Starke unter die Trauben mischen und kurz aufkochen lassen. Topf vom Herd
ziehen. Topfenauflauf herausnehmen und kurz ruhen lassen. Topfenauflauf mit Traubenragout
anrichten.

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013
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Vanille-Kartduser-Knddel, Mango Chutney, Limetten-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir das Mango Chutney:

250 g Mangofruchtfleisch 4 Bio-Orangen 100 g Aprikosengelee
1/2 Limette 50 ml Aprikosen Brandy 30 g Zucker

Fiir die Kartiuser-Kndodel:

1 Vanillestange 2 altbackene Brétchen 40 g geriebenes Weiflbrot
250 g Sahne 75 g Puderzucker 1 Ei

ca. 400 g Frittierfett

Fiir den Limetten-Joghurt:

1 Bio-Limette 100 g Joghurt 10 ml Joghurt-Likor
40 g Zucker

Fiir das Mango Chutney:

Mangofruchtfleisch in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. 2 Orangen halbieren und den Saft aus-
pressen. 1 Orange heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Mit der iibrigen
Orange so schilen, dass die weifle Haut mit entfernt wird. Fruchtfilets herausschneiden. Oran-
gensaft und Aprikosengelee verriihren und einkochen. Mangowiirfel unterriihren, Orangenschale
zugeben. Mit Limettensaft, Aprikosen-Brandy und Zucker abschmecken.

Fiir die Kartduser-Knodel:

Vanillestange langs aufschneiden und das Mark herausschaben. Die Rinde der Brotchen abrei-
ben, die Brétchenbrosel sieben und mit dem geriebenen Weifibrot mischen. Ubrige Brotchen in
Scheiben schneiden. Sahne, Puderzucker, Ei und Vanillemark verrithren. Die Brotchenscheiben
darin einweichen. Anschliefend herausnehmen, leicht ausdriicken, zu Kndédeln formen und in
dem geriebenen Weilbrot wenden. Frittierfett erhitzen. Die Knodel darin goldgelb backen. Her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Bio-Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Limette halbieren und den
Saft auspressen. Joghurt mit Likér und Zucker schaumig rithren. Mit Limettenschale und Li-
mettensaft abschmecken. Die Kartduser-Knddel in die Mitte der Teller geben. Mit Chutney,
Orangenfilets und Limetten-Joghurt- Sauce anrichten.

Jorg Sackmann am 26. Mérz 2013
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Vanille-Mousse mit Karamell-Birne

Fiir 4 Personen

2 Blatter Gelatine 1 Vanilleschote 125 ml Milch
50 g Zucker 2 Eigelb 150 g Sahne
Fiir die Karamellbirne:

3 Birnen 40 g Zucker 1 EL Butter
150 ml Portwein 1 Prise Zimt 1 Msp Piment

1 Msp Gewiirznelkenpulver

Fiir die Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lénge nach ein-
schneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, mit Milch und Zucker in einen Topf geben
und aufkochen, gut verriithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann den Topf vom Herd zie-
hen, in einen Schlagkessel umfiillen und etwas abkiihlen lassen. Die Eigelbe zugeben und mit
einem Schneebesen iiber einem heilen Wasserbad dicklich-cremig zur Rose aufschlagen (auf ca.
75 Grad erhitzen). Schiissel vom Wasserbad nehmen, Gelatine ausdriicken und in der heilen
Vanillemasse auflosen. Schiissel in Eiswasser stellen und die Masse unter mehrfachem Umriithren
abkiihlen lassen. Wenn die Vanillemasse fest zu werden beginnt, die Sahne steif schlagen und
vorsichtig unterheben. Die Mousse abdecken und mindestens 1 Stunde kalt stellen. Die Birnen
schilen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen, dann in Spalten schneiden. Den Zucker in einen
Topf geben und goldbraun karamellisieren, Birnenspalten und Butter zugeben, kurz schwenken,
dann mit Portwein abléschen. Mit Zimt , Nelkenpulver und Piment wiirzen. Die Fliissigkeit
etwas einkochen, dann die Birnen mit der Fliissigkeit herausnehmen. Aus der Mousse Nocken
abstechen, diese mit den Birnen anrichten und servieren.

Vincent Klink am 31. Oktober 2013
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Vanille- Soufflé mit Rhabarber-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir das Rhabarber-Kompott:

% Vanilleschote 2 Rhabarberstangen 100 ml Weilwein
100 g Zucker 2 cl Johannisbeerlikor

Fiir das Vanille-Souffié:

£ Vanilleschote 250 ml Milch 4 Eier

90 g Zucker 1 EL Vanillepuddingpulver 1 EL Mehl

3 cl Kirschwasser 60 g Zucker 1 Prise Salz

1 EL Butter 2 EL Mandeln

Fiir das Rhabarber-Kompott:

Vanilleschote lédngs einritzen und das Mark herauskratzen. Rhabarberstangen schélen und in 1
cm grofle Stiicke schneiden, Weilwein, Zucker, Johannisbeerlikor, Vanillemark und -schote auf-
kochen. Rhabarberstiicke zugeben, kurz aufkochen und 5 Minuten ziehen lassen. Anschlielend
auskiihlen lassen.

Fiir das Vanille-Souffié:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Vanilleschote ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. 200
ml Milch, Vanillemark und —schote in einem Topf zum Kochen bringen. Eier trennen. Die iibrigen
50 ml Milch, 3 Eigelbe, 30 g Zucker, Vanillecremepulver und Mehl gut verrithren. Die Mischung
unter Riithren zur Vanillemilch geben und cremig werden lassen. Vanilleschote entfernen. Creme
vom Herd nehmen und kalt stellen. Das iibrige Eigelb mit Kirschwasser verrithren und unter
die abgekiihlte Masse rithren. Eiweif}; 60 g Zucker und die Prise Salz cremig schlagen und unter
die Vanillecreme heben. Die Vanillemasse in gebutterte und mit Mandeln ausgestreute Soufllé-
formchen (ca. 200 ml Inhalt) geben. Férmchen in eine mit etwas Wasser gefiillte Fettpfanne des
Backofens stellen. Souffié im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Soufflé herausnehmen
und mit dem Kompott anrichten.

Jorg Sackmann am 23. April 2013
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Variationen von der Erdbeere mit Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir das Sorbet:

600 g frische Erdbeeren 200 g Zucker 1-2 EL Zitronensaft
Fiir das Espuma:
500 g Tk-Erdbeeren 150 g Zucker 100 g Sahne

Fiir den Salat:
400 g frische Erdbeeren 10 Blétter Basilikum 1 EL Puderzucker
2 EL Olivenol 2 EL Zitronensaft Pfeffer

Fiir das Sorbet:

Erdbeeren mit Zucker und 200 ml Wasser aufkochen, und anschliefend fein piirieren. Die Masse
auskiihlen lassen, mit etwas Zitronensaft abschmecken. Masse in eine gefriergeeignete Schiissel
geben und etwa 4 Stunden gefrieren lassen. Dabei ab und zu umriihren oder die Masse in einer
Eismaschine geben und zu Sorbet gefrieren lassen.

Fiir das Espuma:

Die tiefgekiihlten Erdbeeren mit dem Zucker in eine Plastikschiissel geben. Etwa 5 Minuten in
der Mikrowelle auftauen lassen. Anschlieend alles durch ein Sieb passieren. Piirierte Erdbeeren
mit der Sahne verquirlen. Die Masse in einen Sahnesyphon geben und mit 2 Kapseln befiillen.
Fiir den Salat:

Erdbeeren putzen, abspiilen, trockentupfen und kleinschneiden. 6 Blatter Basilikum fein schnei-
den. Mit den Erdbeeren mischen. Puderzucker, Olivendl, Zitronensaft und Pfeffer verriithren und
unter die Erdbeeren mischen. Den Erdbeersalat auf Teller verteilen. Mit Sorbet und Espuma
anrichten. Mit je 1 Basilikumblatt dekorieren.

Karlheinz Hauser am 13. Mai 2013

Waffeln mit Erdbeeren

Fiir 4 Personen
1 kg Erdbeeren 350 g Zucker 2 Eier
250 g Mehl Ca. 250 ml Milch 50 g zerlassene Butter

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Die Hilfte der Erdbeeren piirieren. 250 g
Zucker unterriihren. Das Piiree halbieren. Eine Hélfte in einen Topf geben und 5 Minuten kécheln
lassen. Das iibrige Piiree in eine Eismaschine geben und zu Sorbet gefrieren lassen. Die restlichen
FErdbeeren halbieren oder vierteln und mit Zucker abschmecken. Die Eier trennen. Eiweif} steif
schlagen. Eigelbe mit Milch und Mehl verquirlen. 50 g Zucker und die geschmolzene Butter
zugeben. Alles zu einem glatten Teig verriithren. Eischnee unterheben. Waffeleisen erhitzen. Teig
darin nach und nach zu goldbraunen Waffeln backen Mit frischen Erdbeeren, Fruchtpiiree und
Sorbet anrichten. Dazu passt eine Vanillesauce.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2013
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Waldmeister-Bowle mit Erdbeer-Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir Bowle und Sorbet:

1 StréuBchen frischer Waldmeister 250 ml Riesling 500 g Erdbeeren

4 EL Zucker Mark von 3 Vanilleschote

Fiir die Hippen:

100 g Zucker 50 ml Orangensaft Mark von 3 Vanilleschote
30 g Mehl 50 g fliissige Butter

Fiir die Bowle:

Zwei Tage vorher Waldmeister griindlich waschen, trocken tupfen. Zu einem Straufichen binden
und einen Tag kopfiiber aufhdngen und anwelken lassen. Danach Wein in eine Schiissel geben
und den Waldmeister etwa 2-3 Stunden (oder iiber Nacht) darin marinieren (alkoholfreie Vari-
ante mit Traubensaft).

Fiir das Sorbet:

Erdbeeren putzen, waschen, trocken reiben und halbieren. Eine Hilfte der Beeren mit 2 EL
Zucker piirieren. In eine Eismaschine geben und zu Erdbeersorbet riithren (Schnelle Variante:
die Hilfte der ganzen Erdbeeren ca. 2 Stunden anfrieren. Dann mit Zucker piirieren.) Die rest-
lichen Erdbeeren mit Vanillemark mischen und ebenfalls zuckern, zum Waldmeister-Riesling
geben und marinieren.

Fiir die Hippen:

In der Zwischenzeit Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zucker, Orangenschaft und Vanillemark
in einen Topf geben und etwas einkochen lassen. Mehl und Butter unterriihren. Alles auf ein
mit Backpapier belegtes Blech streichen und im heilen Ofen ca. 5 Minuten backen. Heraus-
nehmen, abkiihlen lassen, in Stiicke brechen. Waldmeister-Riesling nach Belieben mit Sekt oder
Mineralwasser auffiillen. Mit Erdbeersorbet und Hippenstiickchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2013
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Waldmeister-6elee mit Rhabarber

Fiir 2 Personen

Fiir das Waldmeistergelee:

2 Blatt Gelatine 5 Stiele frischer Waldmeister 200 g Erdbeeren

350 ml trockener Sekt 70 g Zucker 2 cl Stier Muskatwein
2 cl Passionsfruchtlikor

Fiir Rhabarberragout:

3 Rhabarberstangen 4 Vanilleschote 500 ml Weifiwein

50 g Zucker

Fiir das Waldmeistergelee:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Waldmeister in feine Streifen schneiden. Erdbeeren put-
zen, waschen und sechsteln. 100 ml Sekt mit Zucker und Waldmeister aufkochen. Gelatine
abtropfen lassen, ausdriicken, in die warme Fliissigkeit geben und auflésen. Muskatwein und
den restlichen Sekt zugeben, mit Passionsfruchtlikor abschmecken. Erdbeeren untermischen, 2-3
Stunden kalt stellen und leicht gelieren lassen.

Fiir das Ragout:

2 Stangen Rhabarber schélen, waschen und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Vanilleschote langs
halbieren. Mark herauskratzen. Mark, Schote, Weifiwein, und Zucker in einen Topf geben aufko-
chen lassen. Rhabarberstiicke zufiigen und ca. 5 Minuten darin kocheln lassen. Herausnehmen
und den Saft abtropfen lassen. Backofen auf ca. 100 Grad vorheizen. Ubrige Rhabarberstange
waschen, schillen. Langs mit einem Kiichenhobel 2 mm dicke und 12 c¢cm lange Streifen ab-
hobeln. Rhabarberstreifen in der heilen Rhabarberkompott-Fliissigkeit kurz aufkochen, sofort
herausnehmen und auf Backpapier auslegen. Rhabarberstreifen im heiflen Backofen ca. fiir 2
Stunden trocknen lassen. Rhabarber dabei nach 1 Stunde wenden. Streifen herausnehmen, aus-
kiihlen, vorsichtig vom Backpapier 16sen und anrichten. Waldmeistergelee mit den Erdbeeren in
Glasschalen fiillen, Rhabarberragout und Streifen auf dem Gelee verteilen. Nach Belieben mit
Waldmeisterblédttchen garnieren.

Jorg Sackmann am 07. Mai 2013
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Walnuss-Creme mit Trauben-Kompott

Fiir 4 Personen

200 g Walniisse 250 ml Milch 5 EL Zucker

2 EL Rosinen, hell 4 Blatt Gelatine 200 g Creme-fraiche
200 g Frischkése 100 g helle Trauben 100 g rote Trauben

Die Hilfte der Walniisse grob hacken und mit 200 ml Milch und 1 Essloffel Zucker ca. 5 Minuten
kochen, dann im Cutter oder mit dem Zauberstab zu einer Paste vermahlen. 3 Essloffel Zucker in
einer Pfanne hell karamellisieren und die tibrigen Walniisse und 1 Essléffel Rosinen zugeben. Gut
verriithren, auf ein Holzbrett stiirzen und erkalten lassen, dann durchhacken. Gelatine einweichen
und in der restlichen angewédrmten Milch auflésen. Von dem Walnusspiiree einen Essloffel zur
Seite stellen, den Rest mit Creme-fraiche und Frischkése vermischen. Die Gelatinemilch unter-
ziehen und die karamellisierten Niisse unterheben, einige zum Garnieren zuriickbehalten. Die
Creme in Férmchen fiillen und kalt stellen. Die Trauben halbieren und nach Farbe getrennt mit
etwas Zucker und wenig Wasser aufkochen. Die restlichen Rosinen ebenfalls mit kochen. Wal-
nusscreme aus den Formchen stiirzen und mit Traubenkompott servieren. Mit Karamellniissen
und Walnusspiiree dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2013

WeiBle Schoko-Mousse mit Erdbeer-6riitze

Fiir 4 Personen

Fiir die Schokomousse:

1 Vanilleschote 30 g Puderzucker 200 g weile Schokolade
2 Blatt Gelatine 125 ml Milch 3 Eigelb

300 g Schlagsahne

Fiir die Erdbeergriitze:

2 EL Tapioka (oder Sago) 500 g Erdbeeren 200 ml Rhabarbersaft
2 EL Zucker Saft, Schale von 1/2 Zitrone

Fiir die Schokomousse:

Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus kratzen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Weifle Schokolade hacken. Vanillemark, Schote und Milch verriihren und erwérmen.
Schokolade zugeben und in der heiflen Milch auflésen. Gelatine ausdriicken und ebenfalls darin
auflosen. Topf vom Herd ziehen. Eigelb und Puderzucker cremig aufschlagen. Schokomilch lang-
sam unter die Eicreme rithren und etwa 20 Minuten kiihlen. Sahne steif schlagen. Sobald die
Schokomousse beginnt fest zu werden, die Sahne unterheben. Schokomousse ca. 2 Stunden kalt
stellen.

Fiir die Erdbeergriitze:

Tapioka ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren putzen, waschen und vierteln.
Tapioka abgieflen und abtropfen lassen. Saft in einem Topf aufkochen. Tapiokaperlen zugeben
und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Zucker, Zitronensaft und —schale abschmecken. Erdbee-
ren zugeben und in der Masse abkiihlen lassen. Aus der Schokomousse mit einem Loffel Nocken
abstechen. Mit der Erdbeergriitze anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mai 2013
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Welfen-Speise mit Weinschaum-SoRe

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 4 Eier 500 ml Milch

80 g Zucker 3 EL Speisestirke 250 ml Weifiwein
Saft, Schalen % Zitrone

Vanilleschote ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. Eier trennen. Eiweif steif schlagen.
Vanillemark und —schote, Milch (bis auf 2 EL) und 40 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen
lassen. 2 EL Stédrke und 2 EL Milch verrithren und unter Riihren zur kochenden Milch geben,
bis die Masse cremig wird. Vanilleschote entfernen. Eischnee unter die heile Creme ziehen. Die
Créme in Gldser oder Schalen fiillen und abkiihlen lassen. Fiir die Weinschaumsofle, Eigelbe,
restliche 40 g Zucker, Wein, Zitronensaft und —schale sowie die iibrige Speisestéirke in einen Topf
geben. Alles bei schwacher Hitze hellschaumig schlagen, bis die Masse etwas hochsteigt. Topf
vom Herd nehmen und iiber einem kalten Wasserbad weiterschlagen, bis die Creme lauwarm
abgekiihlt ist. Die Weinschaumsauce auf die Créeme geben und servieren.

Vincent Klink am 18. April 2013

Windbeutel mit Schlag

Fiir vier Personen

200 ml Wasser 60 g Butter 120 g Mehl

2 Fier 250 ml Schlagsahne 2 EL Vanillezucker
1 unbehandelte Zitrone 4 cl Eierlikor Puderzucker
Himbeer-Fruchtsauce Salz

Fiir die Brandmasse 200 Milliliter Wasser mit einer Prise Salz und der Butter in einem Topf
aufkochen. Mehl zugeben und mit einem Holzl6ffel unterrithren. Dann auf der ausgeschalteten
Kochstelle so lange rithren, bis der Teig zum Klof8 wird und sich auf dem Topfboden eine weif}e
Schicht bildet. Teig in eine Schiissel umfiillen. Die zwei Eier nacheinander mit den Knethaken
des Handriihrers vollstéindig unterkneten. Teig in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiil-
len. Aus der Masse etwa 6 bis 8 grole Windbeutel auf ein Blech mit Backpapier spritzen. Im
vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 22 bis 25 Minuten backen. Schlagsahne mit Vanillezucker steif
schlagen und mit etwas fein abgeriebener Zitronenschale verfeinern. Windbeutel mit einer Schere
aufschneiden und die Sahne in die ausgekiihlten Windbeutel-Unterteile verteilen. Den Eierlikor
dariiber traufeln und den Deckel darauf setzen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben
und mit Fruchtsauce betrédufeln.

Horst Lichter am 16. Méarz 2013
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Ziegenkdse mit Pfirsich, Selim Pfeffer und Vogelmiere

Fiir 4 Personen

2 reife Pfirsiche 1/4 Vanilleschote 60 g brauner Zucker

2 EL Rotweinessig 100 ml Orangensaft 4 Koérner (1 Schote) Selim Pfeffer
2 Zweige Vogelmiere 250 g Ziegenkise 50 g brauner Zucker

Die Pfirsiche kreuzweifle einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren, gleich in Eis-
wasser abschrecken, dann die Haut abziehen. Pfirsiche halbieren, den Kern entfernen und in
Spalten schneiden. Von der Vanille das Mark herausstreichen. Den braunen Zucker in einem
Topf hell karamellisieren und mit Rotweinessig und dem Orangensaft abloschen, Vanillemark
und Selim Pfeffer zugeben und die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen lassen, bis eine sémige Bin-
dung entsteht. Dann die Pfirsichspalten zugeben und darin glasieren. Vogelmiere abspiilen und
trocken schiitteln. Ziegenkése in 4 Scheiben schneiden, mit dem Muscuvadozucker bestreuen und
mit dem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamellisieren. Die Pfirsiche als Facher auf den Tel-
lern anrichten und mit der Sauce betraufeln Jeweils eine Scheibe Ziegenkése darauf anrichten.
Vogelmiereblédttchen zum Schluss auf dem Kése anrichten.

Michael Kempf am 28. Juni 2013

Zimt-Waffeln mit Schattenmorellen

Fiir 2 Personen

1 Glas Schattenmorellen 1 Vanilleschote 1 Orange

1 Zimtstange 1 EL Speisestérke 1 TL Honig

2 Eier 100 g Mehl 150 ml Milch

2 Eigelb 1 TL Zimt, gemahlen 1/2 TL 1 Bio-Zitronen-Abrieb
30 g Zucker Salz 1 EL fliissige Butter

Butterschmalz, Puderzucker

Fiir die Schattenmorellen die Kirschen aus dem Glas auf ein Sieb geben und den Saft dabei
auffangen. Die Vanilleschote der Léange nach halbieren, das Mark ausstreichen und beiseite stel-
len. Von der Orange den Saft auspressen. Den Kirschsaft mit der ausgekratzten Vanilleschote,
Zimtstange und Orangensaft in einen Topf geben und auf 1/3 einkochen lassen. Dann Vanille-
und Zimtstange herausnehmen. Die Stérke mit wenig Wasser auflosen, unter den kochenden Saft
mischen, einmal kurz aufkochen und dann abkiihlen lassen. In die noch heifle Fliissigkeit Honig
und Kirschen geben. Fiir die Waffeln die Eier trennen. Aus Mehl, Milch, Eigelben, Zimt, Vanil-
lemark, etwas Zitronenabrieb, der Hélfte des Zuckers, einer Prise Salz und fliissiger Butter einen
Teig rithren. Das Eiweifl mit dem restlichen Zucker steif schlagen und vorsichtig unter den Teig
heben. Das Waffeleisen vorheizen und mit etwas Butterschmalz einfetten. Je 2-3 EL Teig auf das
Fisen geben und nach und nach die Waffeln ausbacken. Im Ofen bei 50 Grad die Waffeln warm
halten. Zum Servieren die Waffeln mit Puderzucker bestreuen und mit den lauwarmen Kirschen
anrichten.

Vincent Klink am 12. Dezember 2013
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Zitronen-Tarte mit Brickteig-Bldttern

Fiir ca. 6 Stiick:

Fiir den Miirbeteig:

50 g Butter 40 g Zucker 130 g Mehl

1 Ei 1 Prise Salz 1 Prise Backpulver
300 g Hiilsenfriichte

Fiir die Zitronencreme:

2 Blatt Gelatine 2 Eier 100 ml Milch
1 EL Vanillepuddingpulver Mark von 1/4 Vanilleschote 60 g Zucker
Schale von 1/2 Zitrone 1 TL Zitronensaft Puderzucker
1 Brickteigblatt 20 g L&auterzucker

Fiir den Miirbeteig:

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. 40 g Butter, Zucker, 120 g Mehl, Ei,
Salz und Backpulver zu einem glatten einen Miirbeteig verkneten. In Folie wickeln und etwa 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Ein Backblech mit Backpapier belegen, einen Tortenring
(15 cm Durchmesser) mit 10 g Butter einfetten und mit 10 g Mehl bestduben. Auf das Back-
blech setzen. Den Miirbeteig zu einem Kreis (ca. 19 cm Durchmesser) ausrollen. Teig in den
Tortenring legen, dabei einen 2 cm hohen Rand formen und diesen gut andriicken. Den Teig
mit Backpapier abdecken, mit Hiilsenfriichten beschweren und im vorgeheizten Backofen 10 — 15
Minuten backen. Herausnehmen, Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Teig abkiihlen lassen.
Fiir die Zitronencreme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Milch in einen Topf gieflen und das Va-
nillepuddingpulver darin auflésen. Vanillemark, Eigelbe, 30 g Zucker sowie die Zitronenschale
zugeben, alles bei kleiner Hitze unter stédndigem Riihren aufkochen lassen. Gelatine ausdriicken
und unter die heifle Créeme rithren. Topf vom Herd nehmen. Eiweifl mit dem restlichen Zucker
steif schlagen. Eischnee unter die Créeme heben. Mit etwas Zitronensaft abschmecken. Créme auf
dem Miirbeteig verteilen, sofort mit Puderzucker bestduben und kiihlen. Brickteig auf beiden
Seiten mit Lauterzucker bestreichen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und im 180 Grad heiflen Backofen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten kross backen. Teig
herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und anschliefend in grobe Stiicke brechen. Teigblétter de-
korativ in die Zitronentarte stecken. Alles mit Puderzucker leicht bestreuen und sofort servieren,
damit die Brickteigblédtter nicht durchweichen.

Soren Anders am 06. Mai 2013
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Zitronengras-Creme mit Sauerrahm-Sorbet, Himbeer-Kompott

Fiir 6 Personen
Fiir die Créme:

4 Sténgel Zitronengras 500 ml Sahne 1/2 Vanilleschote
125 g Zucker 125 ml Milch 5 Eigelb

1 EL brauner Zucker 1 Zweig Zitronemelisse

Fiir den Krokant:

2 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Puderzucker Meersalz

Fiir das Sorbet:

3 Limetten 100 g Puderzucker 375 g Sauerrahm

12,5 g Milchpulver
Fiir das Kompott:
250 g Himbeeren 10 ml Himbeergeist 1 TL Puderzucker

Fiir die Creme:

Vom Zitronengras die d&ufleren harten Blatter entfernen. Dann das Zitronengras sehr fein schnei-
den , zur Sahne geben und alles mindestens 24 Stunden gut gekiihlt ziehen lassen. Anschlielend
die Zitronengras-Sahne durch ein Sieb passieren. Den Backofen auf 90 Grad Ober-und Unterhit-
ze vorheizen. Die Vanille der Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Vanillemark
mit Zucker und der Milch in einen Topf geben und leicht erwéirmen. Die Eigelbe mit der pas-
sierten Sahne verquirlen und zur Zucker-Milch geben. Alles gut verriihren und durch ein feines
Passiersieb streichen. Die Masse in Porzellan- oder hitzebestédndige Glasschilchen abfiillen. Ein
tiefes Backblech mit einem Kiichentuch belegen und heifles Wasser ca. 2cm hoch einfiillen. Die
Schalen auf das Tuch setzen und das Blech in den vorgeheizten Ofen schieben, die Creme ca.
1-1,5 Stunden stocke lassen. Herausnehmen und direkt kiihlstellen, nicht abdecken, da sonst
Kondenswasser entsteht!

Fiir den Krokant:

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne goldgelb anrésten und den Puderzucker nach
und nach hinzufiigen. 1 Prise Meersalz zugeben und alles hellbraun karamellisieren lassen. Dann
auf ein Backpapier geben, auskiihlen und in Stiicke brechen.

Fiir das Sorbet:

Von den Limetten den Saft auspressen. Limettensaft mit Puderzucker, Sauerrahm und Milch-
pulver gut verrithren und in einer Eismaschine abfrieren.

Fiir das Kompott:

50 g Himbeeren mit Himbeergeist und Puderzucker fein piirieren und durch ein Sieb streichen.
Dann die frischen Himbeeren vorsichtig unterheben. Zum Anrichten die gestockte Créeme diinn
mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamelli-
sieren. Die marinierten Himbeeren auf der Krem anrichten, jeweils eine Nocke Sorbet darauf
gebenund den Krokant dariiber streuen. Mit einem Melissenblatt garnieren und servieren.

Michael Kempf am 12. Juli 2013
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Zitrus-Tarte mit Vanille-Gewiirz-Eis

Fiir 22-cm-Tarteform:

Fiir die Tarte: 100 g Butter, kalt 200 g Mehl

Salz, ein Ei (K1. M) 50 g Puderzucker 5 Orangen

2 Grapefruits 2 Blutorangen 1 Zitrone

1 Limette 350 ml Orangensaft 20 g Vanillepuddingpulver
100 g Puderzucker 150 g Sahnejoghurt, griechisch 50 g Gelierzucker

Butter, weich Hiilsenfriichte, Mehl

Fiir das Eis: 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

2 Nelken 2 Sternanis 2 Kardamomkapseln

250 ml Milch 250 ml Schlagsahne 100 g Zucker

4 Eier (K1. M)

Fiir die Tarte das Mehl und den Puderzucker in eine grofle Schiissel sieben. Das FEi trennen.
Anschlielend Salz, Eigelb und Butter in Wiirfeln zum Mehl hinzufiigen. Zwei bis drei Essloffel
kaltes Wasser dazugeben und alles mit den Knethaken des Handriihrgerits (oder der Kiichen-
maschine) vermischen. Dann auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Hénden ziigig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens eine Stunde in den
Kiihlschrank legen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Tarteform
mit Butter einfetten. Den Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa drei Millimeter
dick und etwa drei Zentimeter breiter als die Form ausrollen. Den Teig in die Form legen, die
Rénder gut andriicken und iiberstehenden Teig abschneiden. Anschliefend den Boden mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Das Backpapier auf den Teig legen und die Hiilsenfriichte auf dem
Backpapier verteilen. Die Tarte im heiflen Backofen etwa zehn Minuten vorbacken, danach Hiil-
senfriichte und Backpapier entfernen und weitere zehn Minuten backen. Danach abkiihlen lassen.
Inzwischen jeweils zwei Orangen, Grapefruits und Blutorangen sowie die Zitrone und Limette
so schilen, dass die gesamte weile Schale mit entfernt wird. Die Filets herausschneiden. Die
restlichen Orangen auspressen (benotigt werden 350 Milliliter). 250 Milliliter Orangensaft mit
Puddingpulver und Puderzucker verrithren. Die Mischung in einen Topf geben und unter Riih-
ren aufkochen, dann etwa eine Minute kochen lassen. Den Pudding in eine Schiissel fiillen, den
Joghurt hinzufiigen und unterrithren. Die Creme auf den abgekiihlten Boden gieflen und gleich-
méfig verteilen. Die Tarte etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Die Zitrusfilets dicht
nebeneinander auf die abgekiihlte Créeme legen. Den restlichen Orangensaft mit Gelierzucker in
einen Topf geben. Die Mischung unter Riihren etwa vier Minuten sprudelnd kochen lassen, dann
heifl mit einem Loffel gleichméBig iiber die Orangenfilets traufeln. Die Tarte etwa eine Stunde
kalt stellen. Fiir das KEis die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit dem Messer-
riicken herauskratzen. Milch, Sahne, Zucker, Vanillemark und Gewiirze aufkochen, 30 Minuten
ziehen lassen. Zwei Eier trennen. Zwei ganze FEier und zwei Eigelb mit einem Schneebesen in
einer grofien Schlagschiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heiles Wasserbad setzen. Die heifle
Sahne unter stédndigem Riihren durch ein Sieb zu den Eiern gieflen. Die Masse iiber dem hei-
Ben Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Bei einer Temperatur von 75 bis 80 Grad bindet die
Ei-Sahne-Mischung. Die Eismasse vom Wasserbad nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel
giefen. Die Eismasse in einer Fismaschine cremig gefrieren. Die Tarte in Stiicke schneiden und
jeweils mit einer Kugel Eis servieren.

Johann Lafer am 09. Februar 2013
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Zwetschgen-Pfannkuchen

Fiir 2 Portion:
8 Zwetschgen 2 Vanilleschoten 4 Eier
150 g Mehl Milch, Zucker Butter, Zimt, Salz

Die Zwetschgen in der Mitte teilen und den Stein entfernen. Anschlielend erneut halbieren. Eine
Pfanne mit etwas Butter und Zucker erhitzen. Nun die Zwetschgen fiir den ersten Pfannkuchen
in der Pfanne erhitzen. Eiweifl und Eigelb trennen. Die Eigelbe leicht schlagen und eine Prise
Salz hinzu geben und mit etwas Mehl, Milch und Zimt vermengen. Das Eiweif steif schlagen.
Anschliefend die Vanilleschote halbieren, mit einem Messer das Mark ausschaben und ins Eigelb
geben. Jetzt noch etwas Zucker und das Eiweifl unterheben. Die Hélfte der Masse in der Pfanne
auf die Zwetschen geben und kurz garen lassen. Bei 170 Grad Ober-/Unterhitze mit der Pfanne
fiir zehn Minuten in den Ofen geben. Abschlieend noch eine Prise Zucker auf dem Pfannkuchen
verteilen. Fiir einen zweiten Pfannkuchen die Prozedur wiederholen. Den Pfannkuch wenden,
auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 28. August 2013

Zwetschgen-Schlupfer mit Vanille-SoBe

Fiir vier Portionen
Fiir den Schlupfer:

3 Milchbrétchen 150 ml Milch 100 ml Schlagsahne

3 Eier 50 g Zucker 4 TL gemahlener Zimt
1 Prise Salz 300 g Zwetschgen 50 g Pflaumenmus
Fiir die Vanillesauce:

250 ml Milch 250 ml Sahne 100 g Zucker

1 Vanilleschote 4 Figelbe Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Milchbrétchen in diinne Scheiben schneiden. Milch,
Schlagsahne, Eier, Zucker, Zimt und eine Prise Salz mit einem Schneebesen gut verrithren. Uber
die Brotchenscheiben gieflen und fiinf Minuten einweichen lassen. Die Zwetschgen waschen, ab-
tropfen lassen, halbieren, entsteinen und die Hélften in Spalten schneiden. Die Zwetschgenspalten
anschliefend mit Plaumenmus mischen. Die Brétchenscheiben und Zwetschgen abwechselnd in
eine Auflaufform (30 x 20 cm) schichten. Anschliefend im heiflen Ofen etwa 30 Minuten backen.
Derweil Milch, Sahne und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und samt der Schote in die kochende Fliis-
sigkeit geben. Zehn Minuten ziehen lassen. Die Eigelbe in einer Schlagschiissel verquirlen. Ein
Viertel der kochenden Sahnemischung zugieflen und ziigig unterriihren. Diese Mischung in die
restliche heifle Sahnemischung geben und auf dem Herd bei mittlerer Hitze unter Riihren erwér-
men, bis eine dickfliissige Sauce entstanden ist. Sofort durch ein Sieb in eine Schiissel umfiillen.
Nach Belieben abkiihlen lassen. Den Zwetschgenschlupfer portionsweise auf Tellern anrichten,
mit Puderzucker bestduben und mit der Vanillesauce servieren.

Horst Lichter am 05. Oktober 2013
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