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Amaretti-Tiramisu

Fiir 4 Personen
150 g Mandelstifte 3 EL Zucker 300 g Mascarpone
4 EL Mandellikor 150 g Amarettini 150 ml Espresso, abgekiihlt

Die Mandelstifte in eine Pfanne geben, 2/3 vom Zucker tiberstreuen und bei mittlerer Hitze un-
ter gelegentlichem Riihren karamellisieren. Dann auf einem Stiick Backpapier verteilt abkiihlen
lassen.

Mascarpone, restlichen Zucker und Likor in einer Schiissel cremig aufschlagen.

Die Hilfte der Amarettini auf vier hohe Glaser verteilen und mit etwas kaltem Espresso betrau-
feln. Die Hélfte der Mascarponecreme daraufgeben und mit den restlichen Amarettini bedecken.
Wieder mit etwas Espresso betrdufeln und dann die restliche Mascarponecreme einfiillen.

Zum Schluss mit karamellisierten Mandeln bestreuen und vor dem Servieren mindestens 60
Minuten kalt stellen.

Christian Henze am 02. Oktober 2019

Apfel-Beeren-Vollkorn Muffins

Fiir 12 Muffins

100 g TK-Beerenmischung 1 Apfel Butter

200 g Vollkornmehl 2 TL Backpulver 1/2 TL Natron

1 Prise Salz 1 EL Honig 250 g Naturjoghurt
100 g Haferflocken 50 g Rohrohrzucker 100 ml Pflanzencl
2 Eier (Gr. M) 80 ml Vollmilch

Die TK-Beeren zum Auftauen in ein Sieb geben und iiber einer Schiissel abtropfen lassen.

Den Apfel waschen, entkernen und grob raspeln.

Den Backofen Ofen auf 190 Grad (Umluft) vorheizen. Eine 12er Muffinform ausbuttern und
beiseitestellen.

Mehl, Backpulver, Natron und Salz vermengen.

Aufgetaute Beeren, geraspelter Apfel, Honig, Joghurt und Haferflocken in eine grofie Schiissel
geben und miteinander vermischen.

Den Rohrzucker mit dem Pflanzendl in einer Riihrschiissel aufschlagen. Die Eier und die Milch
dazugeben und mit einem Schneebesen alles griindlich verschlagen.

Das Mehl-Gemisch zu den fliissigen Zutaten hinzufiigen und mit einem Holzloffel oder Gum-
mispachtel ein wenig vermischen. Die Beeren-Apfel-Joghurt-HaferflockenMischung hinzufiigen
und kurz zusammenriihren.

Die Masse gleichméflig auf die Muffinform verteilen und im vorgeheizten Backofen

21 bis 23 Minuten backen (Garprobe machen). Tipp: Die Mufffins schmecken besonders gut,
wenn sie noch warm mit Butter serviert werden.

Cynthia Barcomi am 08. Mérz 2019



Apfel-Butterkuchen vom Blech

Fiir 1 Blech

25 g Hefe 200 ml lauwarme Milch 400 g Mehl

110 g Zucker 220 g weiche Butter 2 Eier (M)

1 TL Zimt 700 g Apfel 2 EL Zitronensaft
2 Zweige Rosmarin 3 EL Honig 100 g Pinienkerne

Hefe in die Milch bréseln und darin unter Riithren auflésen. Mehl, 70 g Zucker, 50 g weiche But-
ter, Eier und Hefemilch mit den Knethaken eines Handriihrers 5 Minuten lang gut verkneten.
An einem warmen Ort zugedeckt 40 Minuten gehen lassen.

Inzwischen 150 g weiche Butter, 40 g Zucker und den Zimt zu einer sehr cremigen Zimtbutter
rithren. Apfel schiilen, halbieren, entkernen und in 1 cm dicke Spalten schneiden. Mit Zitronen-
saft mischen.

Den Teig auf ein gefettetes tiefes Backblech (40 x 30 cm) geben. Mit bemehlten Hianden gleich-
méfig auf dem Blech auseinanderdriicken. Weitere 20 Minuten gehen lassen.

Erst die Zimtbutter in Flockchen, dann die Apfel auf dem Teig verteilen. Im heien Ofen bei
200 Grad (Umluft 180 Grad) im unteren Ofendrittel 20-25 Minuten backen.

Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen und fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett goldgelb rosten. Honig, 2 EL Butter und Rosmarin dazugeben und leicht erhitzen. Alles
iiber dem heiflen Kuchen verteilen. Lauwarm servieren.

Tim Malzer am 30. November 2019

Apfel-Trifle

Fiir 4 Personen

80 ml Apfelsaft 40 ml Wasser 5 g Ingwer

3 Apfel 20 g Zucker 1 Zimtstange

1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Speisestéirke 300 g Schlagsahne
1 Pck. Vanillezucker 150 g Magerquark 100 g Loffelbiskuit

Fiir das Apfelkompott Apfelsaft und Wasser in den Topf geben.

Ingwer schélen und fein schneiden. Die Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Apfelwiirfel mit Zucker, Zimtstange, Ingwer und Zitronensaft zum Apfelsaft geben. Alles aufko-
chen und einige Minuten sanft kdcheln lassen, bis die Apfelwiirfel weich sind.

Die Stédrke mit 1 TL Wasser vermischen unter das Kompott rithren und weitere 2 Minuten ko-
chen, damit es etwas abbindet. Die Zimtstange entfernen, das Kompott nochmals abschmecken,
evtl. noch etwas Zucker untermischen, dann abkiihlen lassen.

Sahne steif schlagen, Vanillezucker unterriihren. Den Quark mit einem Schneebesen cremig riih-
ren und dann unter die Sahne heben.

Loffelbiskuit grob zerbriseln und pro Portion jeweils etwas in ein Glas geben, darauf etwas
Sahnecreme und eine Schicht Apfelkompott geben, dann nochmals Loffelbiskuit, Kompott und
zum Abschluss Sahnecreme darauf geben.

Die Dessert-Glédser mindestens 1 Stunde kalt stellen, dann genieflen.

Otto Koch am 26. September 2019



Apfeltarte mit Calvados

Fiir 4 Personen:

Teig:

250 g Mehl 60 g Puderzucker 125 g Butter

1 Ei Zitronenschale

Belag und Guss:

4 Apfel 1 EL Butter 4 EL Zucker

2 EL Calvados 2 Eier 250 ml Sahne
Butter Puderzucker

Teig:

Mehl, Puderzucker, Butter, Ei, abgeriebene Zitronenschale und 2-3 EL kaltes Wasser rasch zu
einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kiihlen.

Belag und Guss:

Wihrend der Teig kiihlt, die Apfel fiir den Belag schélen, in Achtel schneiden und entkernen.
Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Die Apfel hineinlegen, mit 2 EL Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Dann mit dem Calvados betrdufeln und flambieren.

Backen:

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. 4 kleine Tarteformen mit Butter
einfetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, vier runde Stiicke abteilen und
in die Formen legen. Die Apfel kreisférmig darauflegen.

Eier, Sahne und den restlichen Zucker zu einem Guss verquirlen und iiber die Apfel gieBen. Die
Apfeltarte im heilen Ofen auf mittlerer Schiene 40-45 Minuten backen. Leicht abkiihlen lassen
und aus den Formen l6sen. Mit Puderzucker bestduben. Dazu passt ein Glas Riesling Spétlese
oder ein Cidre aus der Normandie.

Lea Linster am 06. Dezember 2019



Apfeltarte mit siiBem Glanz

Fiir 8 Portionen

150 g Mehl, (550) 100 g Butter 85 ml Wasser

1 Messerspitze Salz 750 g siuerliche Apfel 150 g Aprikosen-Konfitiire
Paniermehl

Auflerdem:

runde Metall-Tarteform

Teig herstellen:

Kalte Butter in Wiirfel schneiden, mit dem Mehl und Salz in eine Riihrschiissel geben und zu
einem glatten Teig kneten; dabei das Wasser langsam hineintrdufeln lassen.

Teig kiihlen:

Butterbrotpapier auf der Arbeitsfliche ausbreiten, den Teig darauf mit den Fausten platt driicken,
etwa 2 cm dick. Im Papier zu einer Rolle einschlagen, mindestens 30 Minuten oder iiber Nacht
in den Kiihlschrank stellen.

Teig ausrollen:

Die Form diinn mit weicher Butter einfetten und mit Paniermehl leicht bestreuen. Den Teig
mit etwas Mehl bestduben, etwa einen halben Zentimeter dick in Blechgrofie rund ausrollen und
dann ins Blech legen. An den Blechréndern fest driicken.

Mit Apfeln belegen:

Die Apfel schilen, halbieren und entkernen. Die Apfelhilften in etwa 2 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Scheiben der Lange nach, stetig versetzt, Reihe um Reihe auf den Teig setzen.
Bei 190 Grad Celsius im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten backen (Ober- und Unterhitze).
Aprikotieren:

Sobald die Tarte aus dem Ofen kommt, die Aprikosenkonfitiire in einem Topf erwérmen. Direkt
mit einem Pinsel auf die noch heifien Apfel auftragen. Abkiihlen lassen und servieren.

Kiihlen:

Der Teig sollte mindestens 30 Minuten kiihlen. So entfaltet sich Klebereiweil des Mehls, das
Gluten, und wird mit dem Fett zur geschmeidigen Masse.

Rollen:

Kiihlt der Teig als gerollter Fladen statt als Kugel, ldsst er sich spéter leichter ausrollen.
Belegen:

Sie diirfen die Apfelscheiben auch halbieren und aufrechtstellen. Der Boden wird dann schon
kross.

test November 2019



Birnen-Crumble mit Dinkel

Fiir 2 Personen:

Streusel:

70 g Dinkelmehl 50 g Zucker 1 TL Lebkuchengewiirz
100 g Butter

Friichtemischung:

1 Tasse Wermutwein 1 Tasse Birnensaft 1 EL Zucker

2 weiche Birnen 2 Birnengeist

Vanille-Sahne:

100 g Sahne Mark von 1 Vanilleschote 4 rote Chilischote

Mehl, Zucker und Lebkuchengewiirz vermengen, die Butter hineingeben und mit den Fingern
zu Broseln verreiben.

Wermut und Saft mit Zucker aufkochen und stark einkochen. Die Birnen schélen, Kerngehéuse
entfernen, und wiirfeln. Birnen mit Birnengeist und Weinsirup vermengen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, Birnen mit dem Sirup in eine gebutterte
Form geben, Streusel darauf verteilen und im Ofen 30 Minuten backen.

Sahne steif schlagen, das Vanillemark unterrithren. Die Chili entkernen und fein hacken. Nach
Geschmack 1-2 Msp. in die Vanillesahne geben und zum warmen Crumble servieren.

Christian Henze am 18. Januar 2019



Eis-Variationen

Fiir 4 Portionen
Himbeer-Eis:

150 g TK Himbeeren 0,1 1 Buttermilch 5 EL Créme fraiche
5 EL Ahornsirup 80 g geraspelte Schokolade

Kirscheis Stracciatella:

150 g TK Kirschen 0,1 1 Sahne 5 EL Créme fraiche
3 Pck. Vanille-Zucker 2 EL Puderzucker 5 cl Kirschlikor

80 g dunkle Schokolade

Bananensplit:

0,11 Sahne 0,1 1 Milch 0,2 1 Sauerrahm
Mark einer Vanilleschote 2 Honig 2 EL Zucker

3 Bananen 100 g dunkle Schokolade 0,1 1 Sahne
Ananas-Sorbet mit Minze:

1 reife Ananas 5 Blatter Minze 2 EL Zucker

2 EL Cointreau 2 Blatt Gelatine

Himbeer-Eis:

Alle Zutaten miissen kalt sein, die Himbeeren miissen aus dem Tiefkiihlfach kommen. Alle Zuta-
ten in einen Mixer fiillen und alles kurz und klein piirieren.

Kirscheis Stracciatella:

Alle Zutaten miissen kalt sein, die Kirschen leicht antauen lassen, sonst kann man sie nicht pii-
rieren. Alle Zutaten, aufler der Schokolade, in einen Mixer fiillen und alles fein piirieren. Zum
Schluss die Schokolade einriihren.

Bananensplit:

1 Banane schiilen und mit einer Gabel zu einem feinen Mus quetschen. Das Bananenmus in
einer Edelstahlschiissel mit allen Zutaten mischen und fiir ca. 30 Minuten einfrieren, dabei alle
5 Minuten umriihren. Die Schokolade mit der Sahne vorsichtig unter Riihren erhitzen. Die zwei
Bananen in Scheiben schneiden und auf vier Teller verteilen. Das gefrorene Bananeneis kurz mit
einem Stabmixer durchpiirieren, auf die Teller verteilen und mit der Schokoladensauce betrau-
feln.

Ananas-Sorbet mit Minze:

Die Ananas schilen, viertel und den Strunk der Liange nach herausschneiden und das Frucht-
fleisch grob wiirfeln. Minze fein hacken, Annanasstiicke mit Zucker in einem Mixer sehr fein
piirieren. Die Gelatine in etwas Wasser einweichen, ausdriicken und mit dem Cointreau sanft
erhitzen. Das Ananaspiiree in eine Edelstahlschiissel umfiillen. Cointreau dazugeben und gut
unterriihren. Im Eisfach etwa 45 Minuten frieren lassen und alle 5 Minuten umriihren.

Christian Henze am 12. Juli 2019



Erdbeer-Crépes- Tiirmchen

Fiir 4 Personen

Teig:

150 g Mehl 3 Eier 1 1 Milch

1 Prise Backpulver 1 Prise Salz Butterschmalz
Fiillung:

250 g Mascarpone 1 EL Sahne 1 Vanille-Schote
1 EL Mandellikér 2 ELgehobelte Mandeln 500 g Erdbeeren
1 EL Zucker 2 ELgehackte Pistazien Puderzucker

Teig:

Die Milch leicht erwédrmen und mit den anderen Zutaten vermengen. Zu einem glatten Teig
verrithren und 20 Minuten ruhen lassen.

Anschlieend nacheinander 8 diinne Crépes backen. Dafiir Butterschmalz in einer Pfanne erhit-
zen und etwas Teig in der Pfanne diinn verteilen. Die Unterseite 1 Minute backen, den Fladen
drehen und 1 weitere Minute backen. Die fertigen Crépes warm halten.

Fiillung:

Mascarpone, Sahne, Mandellikor und das Mark der Vanille verriihren.

Mandelblattchen und Pistazien in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Die Erdbeeren sdubern
und 4 Erdbeeren beiseitelegen.

Die iibrigen in feine Scheiben schneiden, zuckern und nicht lénger als 5 Minuten ziehen lassen,
sonst bildet sich zu viel Fruchtsaft.

Aus den warmen Crépes je 2 Kreise mit circa 9-10 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils einen auf
jeden Teller legen, mit Mascarponecreme bestreichen und mit Erdbeeren belegen. Einen weiteren
Crépe darauflegen und ebenfalls mit Mascarpone und Erdbeeren belegen. Jedes Tiirmchen aus
insgesamt 4 Crépes aufschichten und mit Mascarponecreme abschliefen.

Die Tiirmchen mit den ganzen Erdbeeren, Mandeln, Pistazien und Puderzucker garnieren.

Rainer Sass am 19. Mai 2019



Erdbeer-Topfenknddel mit Kokos-Brdosel-Butter

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenkné6del:

125 g Speisequark (20%) 1 Eigelb 25 g weiche Butter

70 g Mehl 4 TL Backpulver 1 Msp. Orangen-Abrieb
1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Msp. Vanillemark Salz

8-10 kleine Erdbeeren 1 EL Zucker 1 Zimtstange

1 Stiick Zitronenschale
Fiir den Orangen-Schaum:

4 Figelb 20 g Zucker 100 ml frischer Orangensaft
2 EL Champagner Saft von 3 Zitrone

Fiir die Kokos-Brosel-Butter:

25 g Kokosraspel 25 g Semmelbrosel 25 g Butter

1 EL Zucker

Auflerdem:

40 g fliissige Butter Puderzucker

Fiir die Topfenknddel den Quark in einem Tuch etwas ausdriicken. Das Eigelb und die Butter
in einer Schiissel cremig schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver sieben und mit dem Quark,
Orangen- und Zitronenschale, Vanillemark und 1 Prise Salz unter die Eigelbmasse kneten. Den
Teig 20 Minuten ruhen lassen.

Falls der Teig zu weich sein sollte, noch etwas Mehl dazugeben. Die Erdbeeren waschen, putzen
und trocken tupfen. Den Teig in 8 bis 10 Portionen teilen und diese zu flachen Kreisen driicken.
Jeweils in die Mitte 1 Erdbeere legen, mit Teig umbhiillen und zu einem runden Knédel formen.
In einem Topf reichlich Wasser mit dem Zucker, der Zimtstange und der Zitronenschale zum
Kochen bringen. Die Knddel hineinlegen, einmal aufkochen lassen und bei schwacher Hitze etwa
10 Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen fiir den Orangen-Champagner-Schaum die Eigelbe und den Zucker in einer Schiissel
mischen und im heilen Wasserbad cremig aufschlagen. Nach und nach den Orangensaft, den
Champagner und den Zitronensaft unterrithren und alles zu einer dicklichen Masse aufschlagen.
Fiir die Kokos-Brosel-Butter die Kokosraspel in einer Pfanne leicht anrésten. Die Semmelbrosel,
die Butter und den Zucker dazugeben, die Butter schmelzen lassen und alles gut mischen.

Zum Servieren die Erdbeerknddel mit dem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen, abtropfen
lassen und auf Teller geben. Mit der fliissigen Butter betrdufeln und die Kokos-Brosel-Butter
darauf verteilen. Leicht mit Puderzucker bestduben. Den Orangen-Champagner-Schaum dane-
ben anrichten und nach Belieben mit Erdbeeren und Minze garnieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2019



Exotisches Frucht-Piiree

Fiir 6 Personen
1 Tasse Zucker 1 Tasse Wasser 2 Birnen

Zitronensaft 1 Papaya 4 Kiwi
2 Mangos 0.5 Ananas 200 g Himbeeren
Eis

Fiir den Lauterzucker Zucker und Wasser erhitzen. Den Zucker im Wasser verriihren, bis er sich
aufgelost hat. Die Masse etwa 10 Minuten bei milder Hitze leicht k6cheln, dann abkiihlen lassen.
Die Birnen schélen, vierteln und entkernen. Wasser mit etwas Zucker und Zitronensaft erhitzen
und die Birnen darin 5 Minuten garen. Abkiihlen lassen und mit etwas Sud piirieren.

Die anderen Friichte sédubern, nach Bedarf schélen und in Stiicke schneiden.

Einige Fruchtstiicke fiir den Fruchtsalat und einige Himbeeren fiir die Deko zur Seite stellen. Die
Friichte ebenfalls separat sehr fein piirieren.

Anschlielend nach Bedarf durch ein feines Sieb streichen. Dadurch wird die Konsistenz etwas
fliissiger. Die Friichte nach Geschmack mit Lauterzucker siifien.

Anrichten:

Zum Servieren Teller mit einer breiten Vertiefung wéhlen. Die Fruchtpiirees im Kreis auf die
Innenfliche der Teller setzen. Sie sollten eng aneinander liegen. Bei der fliissigeren Variante
kann man die verschieden Fruchtpiirees mit Hilfe eines Stdbchens an den Réndern dekorativ
ineinander verlaufen lassen. In die Mitte jeweils 1 Kugel Eis und eine Himbeere setzen.
Alternativ kann man die Piirees mit Fruchtsalat servieren. Dafiir Fruchtstiicke nach Wahl mit
etwas Lauterzucker und Zitronensaft wiirzen und ebenfalls in der Tellermitte platzieren.

Rainer Sass am 22. Dezember 2019

Flambierte Apfel-Crépes

Fiir 4 Personen

3 Eier 100 g Zucker 200 g Mehl
300 ml Milch 1-2 Apfel 3-4 EL Butter
2-3 EL brauner Rohrzucker Calvados

Eier, Zucker, Mehl und Milch in eine Riihrschiissel geben und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig abdecken und mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Die Apfel schiilen, entkernen und in sehr diinne Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen,
einige Apfelscheiben hineinlegen und kurz anbraten. Etwas Teig so diinn wie moglich in der
Pfanne und iiber den Apfelringen verteilen. Die Crépe goldbraun braten, wenden und kurz
weiterbraten. Etwas Calvados auf die Crépe gieflen und anziinden.

Danach weitere Crépes backen. Die flambierten Crépes mit etwas Rohrzucker bestreuen und
sofort servieren.

Rainer Sass am 30. Juni 2019



Flambierte Crépes mit Orangen-Filets

Fiir 4 Personen

150 g Mehl 3 Eier 250 ml Milch
3 TL Backpulver 1 Prise Salz 4-6 EL Orangenlikor
Butterschmalz 2 Bio-Orangen Puderzucker

frische Minze

Das Mehl fein sieben, die Milch etwas erwéirmen. Die vorbereiteten Zutaten mit den Eiern und
dem Backpulver in eine Schiissel geben und gut verrithren. Den Teig 20 Minuten abgedeckt ruhen
lassen.

Die Schale der Orangen mit einem Zestenreifler fein abziehen, die restliche Schale und Haut
bis zum Fruchtfleisch entfernen und die Filets mit einem scharfen Messer herausschneiden. Den
restlichen Saft aus den Orangen driicken, mit den Filets und der Orangenschale vermengen.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen, dann eine Schopfkelle Teig hinzufiigen.
Die Pfanne schwenken, bis sich der Teig auf dem ganzen Pfannenboden verteilt und ausreichend
diinn ist. Von beiden Seiten 1-2 Minuten goldbraun ausbacken. So viele Crépes herstellen, bis
der Teig verbraucht ist.

Die fertigen Crépes zu Dreiecken falten und mit etwas Butterschmalz zuriick in die heifle Pfanne
legen. Etwas Orangenlikor hinzufiigen und die Crépes anziinden und flambieren.

Die Orangenfilets in die Pfanne geben. Die Crépes mit den Orangen auf Teller geben, dann mit
Puderzucker bestreuen und mit Minze garnieren.

Rainer Sass am 29. Dezember 2019

Grieflammeri mit Friichten

4 Portionen 2 (Klasse M) Eier Salz
4 EL Zucker 650 ml Milch 4 Vanille-Schote
100 g WeizengrieS 4 EL brauner Zucker 375 g Beerenfriichte

Eier in Eiweifl und FEigelb trennen. Eiweifle mit 1 Prise Salz steif schlagen. Zucker einrieseln
lassen und 30 Sekunden weiterschlagen.

Eigelbe mit 50 ml Milch verriihren. Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskrat-
zen. 600 ml Milch und das Vanillemark in einem Topf aufkochen. Griefl einrieseln lassen und
unter Riihren bei milder Hitze dicklich einkochen. Topf vom Herd ziehen.

Eigelbmischung ziigig unterrithren, Eischnee unterheben. Alles noch einmal sehr kurz aufkochen.
In 4 ofenfeste Formchen fiillen und lauwarm abkiihlen lassen.

Die Flammeri mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren.
Beeren verlesen, putzen und dazu servieren.

Tim Malzer am 02. Februar 2019
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Honigkuchen- Apfel - Tiramisu

Fiir 4 Portionen
175 g Honigkuchen 4 EL Zucker 150 ml brauner Rum
500 g Mascarpone 50 g Walnusskerne 300 g Apfelkompott

Honigkuchen in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden und im Toaster leicht rosten.

3 EL Zucker in einem Topf schmelzen und goldgelb karamellisieren. Mit Rum ablschen, aufko-
chen und nach Belieben flambieren. Bei mittlerer Hitze einkochen, bis sich der Zucker aufgelost
hat.

Mascarpone und 1 EL Zucker vorsichtig und nur kurz verrithren. Walnusskerne grob hacken.
Honigkuchen grob zerzupfen, in eine tiefe Form (etwa 18 cm Durchmesser) legen, mit dem Rum
betriufeln und Apfelkompott dariiber verteilen. Mit Mascarpone bedecken und mit den gehack-
ten Walnusskernen bestreuen.

Tim Malzer am 26. Januar 2019

Joghurt-Bdllchen mit Rhabarber-Erdbeer-Kompott

Fiir 4-6 Portionen

500 g griech. Sahnejoghurt 800 g Rhabarber 50 g Zucker
Salz 1 Vanille-Schote 500 g Erdbeeren
100 g Cantuccini 3 EL Pistazien

FEin Sieb {iber eine Schiissel hdngen und mit einem sauberen Mulltuch auslegen. Joghurt hin-
einfiillen und gleichméfig verteilen. Das Tuch {iber dem Joghurt zusammenfalten. Joghurt mit
einem kleinen Teller und einer Konservendose beschweren. 48 Stunden im Kiihlschrank abtrop-
fen lassen.

Rhabarber putzen und in Stiicke schneiden. Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Rha-
barber, 1 Prise Salz und 50 ml Wasser dazugeben und unter Riithren zum Kochen bringen. Die
Vanille- Schote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark zum Rhabarber
geben und alles zugedeckt bei milder Hitze 10 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Erdbeeren putzen und halbieren. Den gekochten Rhabarber durch ein Sieb strei-
chen und die so gewonnene Sofle unter die Erdbeeren mischen.

Cantuccini und Pistazien im Blitzhacker zerkleinern und in eine flache Schale geben. Mit feuch-
ten Hénden aus dem Joghurt Billchen formen und in den Bréseln wélzen. Mit dem Kompott
anrichten.

Tim Malzer am 10. August 2019
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Kdsekuchen mit Pfirsichen

Fiir 8 Stiicke

Butter

Fiir den Boden:

45 g Mehl 15 g Speisestérke 4 TL Natron

1 Prise Salz 50 g weiche Butter 50 g Rohrzucker

1 TL Vanilleextrakt 1 Ei 50 g griech. Joghurt
Fiir die Fiillung:

250 g Ricotta 250 g Mascarpone 150 g Sahne

125 g Rohrzucker 3 Eier 4 TL Salz

1 TL Stérke, gesiebt

Fiir das Obst:

6 Pfirische 1 TL Zitronensaft  Salz

1 Prise Zimt 50 g Butter 95 g Muscovado-Zucker

Die Backform (15 cm Durchmesser) leicht mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Teigboden Mehl mit Speisestiarke, Natron und Salz in eine Schiissel sieben.

Butter in einer Riihrschiissel cremig aufschlagen. Zucker und Vanilleextrakt hinzufiigen und
weiterschlagen.

Das Ei zugeben und gut unterriihren, dann den Joghurt unterschlagen. Die Mehlmischung hin-
zufiigen und rasch griindlich unterriihren.

Den Teig gleichméBig in der gefetteten Form verteilen und im Ofen etwa 15 Minuten backen.
Dann aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Um den Kuchen spéter mit Wasserdampf zu backen, ein tiefes Backblech ins untere Drittel des
Ofens geben und mit heiflem Wasser befiillen. Darauf einen Bréter setzen, der so grof ist, dass
man die Kuchenform spéter hinein stellen kann.

Fiir die Fillung Ricotta, Mascarpone, Sahne und Rohrzucker mit der Kiichenmaschine oder dem
Handmixer langsam aufschlagen. Nach und nach die Eier und zuletzt Salz und Stérke unterriih-
ren.

Die Masse in die Kuchenform auf den gebackenen Boden geben, in den Briter setzten und im
Ofen 55 Minuten backen. Nach der Hilfte der Backzeit gegebenenfalls noch etwas Wasser auf
das Backblech gieflen.

Den gebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form, auf ein Gitter gestellt, auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Anschliefend im Kiihlschrank mindestens 6 Stunden gut
durchkiihlen.

Die Pfirsiche waschen und 2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Herausnehmen, in kal-
tem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Dann halbieren, den Kern entfernen und die
Pfirsichhalften in Scheiben schneiden.

Die Pfirsichscheiben in eine Schiissel geben, Zitronensaft, 1 Prise Salz und Zimt zugeben und
vorsichtig vermengen.

Eine grofle Pfanne erhitzen, Butter und Zucker zugeben und bei mittlerer Temperatur schmel-
zen. Die Pfirsichscheiben zugeben und alles etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze garen, dann bei
hoher Hitze die entstandene Fliissigkeit in der Pfanne etwa 5 Minuten einkochen und die Pfirsi-
che karamellisieren lassen.

Die karamellisierten Pfirsiche auf der Oberfliche des Kuchens verteilen und genieflen.

Cynthia Barcomi am 23. August 2019
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Kaiser-Schmarrn mit karamellisierten Apfel-Spalten

Fiir 4 Personen
Fiir die Apfelspalten:

2 Apfel 1 EL Butterschmalz 3 EL Zucker

150 ml Weilwein 1 Zimtstange 1 Gewiirznelke

Fiir den Kaiserschmarren:

400 g Weizenmehl 500 ml Milch 4 Eier (Grofle M)

1 Prise Salz 20 g Zucker 30 g Butterschmalz
Puderzucker

Die Apfel abbrausen, trockenreiben, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden.

Eine Pfanne mit Butterschmalz auseinpinseln, die Apfelspalten einlegen und goldbraun anbraten.
Dann Zucker iiberstreuen und diesen goldgelb karamellisieren lassen.

Apfelspalten mit Weiflwein abloschen, Zimtstange und Gewiirznelke einlegen. Wein aufkochen,
dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Apfelspalten im Sud auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Schmarren-Teig Mehl, Milch, Eier, Salz und Zucker mit einem Schneebesen nur kurz
verquirlen, es kénnen ruhig noch einige Mehlkliimpchen vorhanden sein.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Hélfte Teig in die Pfanne geben, einen
Deckel auflegen und den Teig bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 3-4 Minuten anbacken, bis die
Oberfléche leicht gestockt ist. Dann den Teig wenden und nochmals ca. 3-4 Minuten zugedeckt
backen und dabei luftig aufgehen lassen.

Goldgelb gebackenen Teig mit zwei Pfannenwendern oder Kochléffeln in der Pfanne in Stiicke
zupfen.

Kaiserschmarren in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen warm halten.

Aus dem iibrigen Teig in restlichem Butterschmalz einen weiteren Schmarren backen.
Kaiserschmarren anrichten, mit Puderzucker bestiduben und die karamellisierten Apfelspalten
dazu reichen.

Rainer Klutsch am 01. Méarz 2019
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Kaiserschmarrn-Soufflé mit Brombeer-Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

3 EL Rosinen 1/2 Vanilleschote 1/2 Bio-Zitrone

4 Eier 50 g Zucker 1 Prise Salz

120 g Mehl 150 ml Milch 10 ml Birnenschnaps
Butter 30 g Mandelbléittchen Puderzucker

Fiir den Karamell:

150 g Zucker 80 g Butter

Fiir das Kompott:

500 g Brombeeren 1/2 Vanilleschote 1 Birne

1 Spritzer Zitronensaft 150 g Zucker 1 Zimtstange

20 ml weiler Balsamico 1 EL Cassislikor

Rosinen mit 2-3 EL heiflem Wasser begieflen und einweichen lassen. Tipp: Um den Rosinen ein
Extraaroma zu geben, kénnen sie auch in 2 EL Birnenschnaps eingeweicht werden.
Vanillestange der Lénge nach aufschneiden, das Mark auskratzen. Zitrone heifi abwaschen und
etwas Schale abreiben.

Die Eier trennen. Eiweifl zunéichst beiseite stellen.

Figelbe, die Hélfte vom Zucker, Vanillemark und 1 Prise Salz schaumig schlagen. Das Mehl
zugeben und unterrithren. Milch, abgeriebene Zitronenschale und Birnenschnaps unterriihren.
Tipp: Wer keinen Birnenschnaps mag, ldsst diesen einfach weg.

Den Teig 30 Minuten abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Das Eiweifl mit dem restlichen Zucker zu lockerem Eischnee aufschlagen.

Den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.

Die Souffiéféormchen (ca. 200 ml Inhalt) mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Karamell Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, dann die Butter unterriithren.
Fine diinne Schicht Butterkaramell auf den Boden der SoufHéférmchen geben. Darauf soviel
Schmarrenteig geben, dass das Formchen bis 1 cm unter den Rand gefiillt ist. Die eingelegten
Rosinen darauf geben und einige Mandelbléattchen dariiber streuen. Im vorgeheizten Ofen die
Soufflés ca. 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fiir das Kompott die Brombeeren verlesen, in ein Sieb geben und kurz mit
kaltem Wasser abbrausen und gut abtropfen lassen.

Vanillestange der Liange nach aufschneiden, das Mark auskratzen.

Die Birne waschen, vierteln, schélen, das Kerngehduse entfernen und die Birne in kleine Stiicke
schneiden.

Birnenstiicke mit Zitronensaft betraufeln und das Vanillemark untermischen.

Die Brombeeren mit dem Zucker und der Zimtstange in einem grofien Topf mischen. Die Bir-
nenstiicke dazugeben, alles unter Riithren langsam zum Kochen bringen und 3 Minuten kochen
lassen.

Die Zimtstange entfernen und das Brombeer-Birnenkompott mit dem Stabmixer grob piirieren.
Mit etwas Balsamico und nach Belieben mit Cassislikér abschmecken.

Gebackene Kaiserschmarrensouffiés mit Puderzucker bestduben und warm mit dem Brombeer-
Birnen-Kompott servieren.

Jorg Sackmann am 20. August 2019
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Kini-Schmarrn

Fiir 4 Personen
Fiir den Schmarrn:

150 g Mehl TL Backpulver 1 1 Milch

5 Eier 50 g Speisequark 1 EL Vanillezucker
1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb 1 TL brauner Rum
Salz 90 g Zucker 1 EL braune Butter
Fiir die Beeren:

300 g gemischte Beeren 1 EL Puderzucker 1 TL Orangenlikor
AuBlerdem:

1 EL geh. Pistazienkerne 2 EL gebr. Mandelblattchen 4 Minzespitzen
Puderzucker

Fiir den Schmarrn den Backofen auf 175 °C vorheizen. Das Mehl mit Backpulver mischen, in eine
Schiissel sieben und mit der Milch glatt rithren. Die Eier trennen, die Eigelbe mit Quark oder
Sahne, Vanillezucker, Zitronen- und Orangenschale und Rum unter die Mehl- Milch-Mischung
rithren.

Die Eiweifle mit 1 Prise Salz und 50 g Zucker zu einem glénzenden, cremigen Schnee schlagen.
Fin Drittel des Eischnees mit einem Schneebesen unter die Mehl-Eigelb-Mischung riithren, den
tibrigen Eischnee mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben.

Die braune Butter in einer grofien und tiefen ofenfesten Pfanne (28 cm Durchmesser) bei milder
Hitze zerlassen und etwas Zucker dariiberstreuen. Den Teig einfiillen und auf der Unterseite an-
backen lassen. Anschlieflend den Schmarrn im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten
goldbraun backen.

Aus dem Backofen nehmen, den Schmarrn mit zwei Gabeln in mundgerechte Stiicke zupfen und
mit dem iibrigen Zucker in der Pfanne hell karamellisieren. Zuletzt Pistazien und Mandelblétt-
chen dariiberstreuen.

Die Beeren verlesen, waschen und trocken tupfen, gréflere Exemplare klein schneiden. Mit Pu-
derzucker und Orangenlikér marinieren. Die Minze waschen und trocken tupfen. Den Schmarrn
auf vorgewdrmte Teller verteilen, mit Puderzucker bestduben und mit Beeren und Minzespitzen
garniert servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Dezember 2019
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Knusper-Riegel mit Aprikosen und Dinkel

Fiir 20 Riegel

100 g Soft-Aprikosen 150 g gemischte Nusskerne 50 g Sonnenblumenkerne
40 g gepuffter Amaranth 100 g Dinkelflocken 100 g Butter
80 g Honig 1 Prise Meersalz 2 EL Aprikosen-Aufstrich

Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Aprikosen in kleine Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Niisse und Sonnenblumenkerne
hacken und hinzufiigen.

Amaranth und Dinkelflocken ebenfalls in die Schiissel geben und vermischen. Butter mit Honig
und Salz in einem Topf bei niedriger Hitze unter Riihren zerlassen. Die Dinkelflockenmischung
einrithren und etwas abkiihlen lassen.

Teigmasse etwa 1 cm dick auf dem vorbereiteten Backblech ausrollen. In den kalten Ofen schie-
ben, die Temperatur auf 150 °C Ober-/Unterhitze stellen und etwa 30 Minuten backen, dabei
nach der Hilfte der Backzeit die Oberfliche mit dem Fruchtaufstrich bestreichen.

Aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech erkalten lassen. Dann in etwa 20 Riegel schneiden.

Christian Henze am 05. Juli 2019

Lebkuchen-Pannacotta mit Rotwein-Pflaumen

Fiir 4 Personen

350 ml Sahne 200 ml saure Sahne 4 EL Zucker (gestrichen)
1 Vanilleschote 3 TL Agar-Agar 1 TL Lebkuchengewiirz
75 g Schokostreusel (Eisfach) 300 g Pflaumen (TK) 150 ml Rotwein

5 EL Rohrzucker 1 TL geriebene Ingwerwurzel 3 Pimentkorner

1-2 TL Speisestirke Zitronenmelisse

Sahne mit Zucker, Prise Salz und Agar-Agar erwédrmen und fiir 2 Minuten sanft kécheln. Dabei
Mark von der Vanilleschote und Lebkuchengewiirz zugeben.

Kurz abkiihlen lassen, Saure Sahne einriihren und in Dessertschalen fiillen. Eisgekiihlte Scho-
kostreusel auf die Schalen verteilen und vorsichtig einriihren. Kalt stellen.

Pflaumen mit dem Rohrzucker in einer tiefen Pfanne karamellisieren, mit Rotwein abléschen,
einkochen, mit geriebenem Ingwer und den Pimentkoérnern wiirzen. Mit aufgeloster Stirke ab-
binden und anschlielend kalt rithren.

Pannacotta auf Teller stiirzen, Pflaumen dazu anrichten, mit Zitronenmelisse garnieren.

Bjorn Freitag am 21. Dezember 2019
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Low-carb-Crépes mit Protein und Zitronen-Quark

Fiir 4 Portionen

250 g Magerquark 4 Zitrone (40 g) 1 Schuss fettarme Milch (1,5%)
1 Spitzer Stevia 400 ml fettarme Milch (1,5%) 125 g Sojamehl

4 Eier (Grofie M) 3 EL Eiweifipulver 1 Spritzer fliissige Stevia

1 Prise Salz 2 TL Kokosol 50 g Bitterschokolade (70%)

Den Quark in einer Schiissel mit dem ausgepressten Saft der Zitrone, 1 Schuss Milch und 1
Spritzer Stevia cremig rithren.

Fiir den Teig Milch, Sojamehl, Eier, Eiweilpulver, Stevia und Salz in einer Schiissel mit den
Quirlen des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig verquirlen.

1/4 TL Kokosol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Teig darin kellenweise bei mitt-
lerer Hitze zu diinnen Pfannkuchen ausbraten.

Wenn der Teig auf der Unterseite goldbraun ist, die Pfannkuchen wenden und von der anderen
Seite ebenfalls goldbraun braten.

Die Crépes auf einen Teller gleiten lassen, mit einigen Klecksen Quark bestreichen und mit etwas
geraspelter Schokolade bestreut servieren.

Frank Rosin

Mallorquinischer Mandelkuchen

Fiir 12 Stiicke

1 EL Butter 200 g gemahlene Mandeln 6 (K1. M, getrennt) Eier
Salz 200 g Zucker 2 TL Zitronenschale
1 Msp. Zimtpulver 2 TL Backpulver 100 ml Olivenol

3 EL Puderzucker

Eine Springform mit der Butter fetten und mit 2 EL gemahlenen Mandeln ausstreuen. Eier
trennen. Eiweifle und 1 Prise Salz mit dem Quirl eines Handriihrers steif schlagen. 100 g Zucker
unter Riihren einrieseln lassen und 1 Minute weiter schlagen.

Figelbe, 100 g Zucker, Zitronenschale und Zimt mindestens 2 Minuten cremig rithren. Mandeln
und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Olivendl unter die Eigelbmasse rithren. Den
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 Minuten backen. Anschliefend vollstéindig abkiihlen
lassen, aus der Form 16sen und mit Puderzucker bestreut servieren.

Sehr gut schmeckt dazu Orangenkompott.

Tim Malzer am 08. Juni 2019
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Marmorierter Kaiserschmarrn mit Johannisbeeren

Fiir 4 Personen:
Fiir den Kaiserschmarrn:

150 g Mehl 1/3 TL Backpulver %1 Milch

50 g Quark (oder Sahne) 1 EL Vanillezucker 5 Eigelb

1 TL Zitronen-Abrieb 1 T1 Orangen-Abrieb 1 EL brauner Rum
5 Eiweif3 Salz 80 g Zucker

12 EL Kakaopulver 1 EL braune Butter

Auflerdem:

120 g Johannisbeeren 1 EL Lauterzucker 1 TL Orangenlikor
2 EL feiner Kristallzucker Puderzucker 4 Minzespitzen

Fiir den Kaiserschmarrn den Backofen auf 175°C vorheizen. Das Mehl mit dem Backpulver mi-
schen und in eine Riihrschiissel sieben. Die Milch dazugieflen und alles mit einem Schneebesen
glattrithren. Anschliefend Quark, Vanillezucker, Eigelbe, Zitronen- und Orangenschale und Rum
unterriihren.

Die Eiweifle mit 1 Prise Salz und 40 g Zucker zu einem glinzenden, cremigen Schnee schlagen.
Ein Drittel des Eischnees mit einem Schneebesen unter die Mehl-Milch-Mischung riihren, den
iibrigen Eischnee mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben. Ein Viertel bis ein Drittel der
Masse abnehmen und in eine weitere Schiissel geben, den Kakao dariibersieben und gleichméfig
unterheben.

In einer groflen Pfanne (ca. 28 cm Durchmesser) bei milder Hitze 1 TL braune Butter zerlas-
sen, etwas Zucker dariiberstreuen und den hellen Teig etwa 13 cm hoch einfiillen. Den dunklen
Teig darauftraufeln und mit einem Kochloffelstiel mehrmals durch beide Teige ziehen, sodass
ein marmorartiges Muster entsteht. Den Schmarrn auf der Unterseite hell anbacken.

Dann im Ofen auf der mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen,
in mundgerechte Stiicke zupfen und mit dem {ibrigen Zucker in der Pfanne goldbraun karamel-
lisieren.

Inzwischen die Johannisbeeren waschen, trocken tupfen und von den Rispen zupfen (alternativ
die Tréubchen in kleine Stiicke schneiden). Lauterzucker und Likor verrithren und die Beeren
darin wenden, nebeneinander auf eine Platte setzen und mit Kristallzucker bestreuen.

Zum Servieren den Schmarrn auf vorgewérmte Teller verteilen, mit Puderzucker bestduben und
die Ribisel dariiberstreuen, mit Minzespitzen garnieren. Nach Belieben mit 1 EL gehackten Pi-
stazienkernen und 1 EL gerosteten Mandelblédttchen bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2019
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Melonen-Parfait

Fiir 6 Personen

220 g Kristallzucker 70 g Puderzucker 4 Eigelb

2 Eiklar 110 ml Wasser 200 ml Schlagsahne (32%)
1 Charantaise-Melone frische Minze

Eigelb nach dem Trennen der Eier im Kiihlschrank kalt stellen. Zwei Eiklar und 70 Gramm
Kristallzucker mit einem Handriithrgerdt zu dichtem Schnee schlagen. 70 g Puderzucker sieben
und unterheben, sodass der Eischnee noch stabiler wird.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Eischnee darauf diinn ausstreichen.

Bei Umluft auf 100 Grad Celsius im Backofen etwa 1 Stunde zu Baiser trocken backen. Kurz
auskiihlen lassen, mit einem groflien Messer in mittelgrofie Streusel hacken.

150 g Kristallzucker mit dem Wasser mischen und in einem Topf bei milder Hitze zu Sirup
schmelzen. Darauf achten, dass der Sirup nicht heifler als 83 Grad Celsius wird. Den Topf vom
Herd nehmen, die Eigelbe zugeben und sofort mit einem Riihrgeréit oder einem Schneebesen
etwa drei Minuten lang schaumig schlagen. Dabei kiihlt die Creme ab.

Die Melone in Spalten teilen, Kerne entfernen, das Fruchtfleisch herausschneiden, in mund-
gerechte Stiicke zerkleinern. Einige Stiicke beiseite stellen, um das Parfait spéter zu dekorieren.
Restliche Melone fein piirieren und unter die Eigelbmasse mischen. Sahne aufschlagen und unter
die Eigelb-Melonen-Mischung heben.

Eine rechteckige Form moglichst glatt mit Frischhaltefolie auslegen.

Die Masse in drei Schwiingen einfiillen, zwischendurch Baiser-Streusel einstreuen. Mindestens
vier Stunden tiefgefrieren, mit Minzblattern dekorieren.

test 01. August 2019

Panettone mit Himbeeren

Fiir 8 Personen
1 Panettone 2 EL Puderzucker 500 g Himbeeren
Friichte Vanille-Eis

Den Panettone mit dem Puderzucker in einen Plastikbeutel geben. Verschlieflen und schiitteln,
bis sich der Puderzucker auf dem italienischen Weihnachtskuchen gut verteilt hat. Die Friichte
auftauen. Den Kuchen in Scheiben schneiden und mit den Friichten und Vanille-Eis servieren.

Rainer Sass am 21. Dezember 2019
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Panna cotta mit Fliederbeer-Apfel-Kompott

Fiir 4 Personen
Panna cotta:

500 ml Sahne 70 g Zucker 1 Zimtstange

1 Vanille-Schote (Schale) 1 Sternanis Zitronenschale

2 Blatt weifle Gelatine

Kompott:

2 EL Zucker 200 ml Orangensaft 500 ml Fliederbeersaft
Zitronenschale 1 EL Honig 1 mittelgrofer Apfel
Speisestirke

Weitere Zutaten:

2 Spekulatius einige Minzbléatter

Panna cotta:

Die Sahne mit Zucker, Zimt, Vanille-Schote, Sternanis und Zitronenschale 10 Minuten bei mé-
Biger Hitze kocheln lassen. Die Gewiirze entfernen und die Sahne leicht auskiihlen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die Fliissigkeit ausdriicken und die Gelatine in die
Sahne rithren. Die Masse in kleine Férmchen fiillen, bevorzugt Edelstahl. Die Férmchen abde-
cken und fiir mindestens 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen und erkalten lassen.

Kompott:

Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis ein hellbrauner Karamell entsteht. Orangensaft
hinzufiigen, anschlieend den Fliederbeersaft. Orangenschale und Honig dazugeben und alles
auf kleinster Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Derweil den Apfel schilen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Die Apfelstiickchen in den Sud geben und 2-3 Minuten mitkocheln lassen.

Zum Schluss die Fliissigkeit binden. Dafiir etwas Speisestirke mit Fliederbeersaft verriihren.
Nach und nach zum Kompott geben, bis eine leicht cremige Konsistenz entsteht.

Weitere Zutaten:

Vor dem Servieren die Spekulatius zerkleinern, dann ohne Fett in einer Pfanne kurz résten. Die
Minze hacken.

Die Panna cotta mit einem heiflen Messer vom Rand der Schélchen 16sen.

Die Schéilchen kurz in heifles Wasser tauchen, dann die Panna cotta auf Teller mit Fliederbeer-
Kompott stiirzen. Mit Spekulatius und gehackter Minze bestreuen.

Das Dessert passt auch hervorragend in die Weihnachtszeit.

Rainer Sass am 20. Oktober 2019
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Panna Cotta

Fiir 4 Personen

Fiir die Panna Cotta:

Sonnenblumendl 625 g Sahne 1 Vanilleschote

2 EL heller Rohrohrzucker 5 g gemahlene Gelatine

Fiir die Pflaumen:

600 g Pflaumen 120 ml Rotwein 80 g heller Rohrohrzucker
1 Zimtstange

Die Creme muss iiber Nacht auskiihlen und gelieren. 4 Sturzféormchen hauchdiinn mit etwas
Sonnenblumendl einpinseln.

Die Sahne in einen Topf gieflen. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit einem
Messer herauskratzen. Das Vanillemark, die Schote und den Zucker zur Sahne geben.

Die Sahne sacht erhitzen und 2—-3 Minuten offen kdcheln lassen.

Die Vanilleschote entfernen und die Gelatine mit einem Schneebesen unter die kéchelnde Sahne
rithren. Die Vanillesahne dann nochmals kurz aufkochen lassen. Topf vom Herd ziehen.

Dann die heifle Sahne in die Férmchen verteilen und auskiihlen lassen.

Zugedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

Die Pflaumen waschen und abtropfen lassen, danach halbieren, entsteinen.

In einem Topf den Rotwein aufkochen, den Zucker darin aufléosen und 8 Minuten bei milder
Hitze kocheln lassen. Die Plaumenhélften und die Zimtstange zugeben und alles nochmal ca. 5
Minuten kocheln, anschlieend abkiihlen lassen und die Zimtstange entfernen.

Die gestockte Panna Cotta mit einer Messerspitze vorsichtig vom Formrand 16sen und auf Des-
sertteller stiirzen. Mit den Pflaumen servieren. Tipp: Sehr gut passt zum Panna Cotta auch
Granatapfel. Dazu die gestockte Sahne vor dem Servieren mit frischen Granatapfelkernen be-
streuen und mit etwas Granatapfelsirup betraufeln.

Theresa Baumgirtner am 28. Oktober 2019
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Pfirsich-Kuchen upside down

2 EL Butter 5 EL fliissiger Honig 6 Pfirsiche

12 Amaretti 10 Amaretti 3 Zweige Rosmarin
300 g Mehl 3 TL Backpulver 150 g weiche Butter
150 g Zucker 2 TL Zitronen-Abrieb Salz

4 (KI. M) Eier 150 ml Milch

Den Boden einer Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier bespannen. Den Springform-
ring mit 1 EL Butter fetten.

Honig und 1 EL Butter in Flockchen auf dem Boden verteilen. Pfirsiche halbieren und die Steine
entfernen. Anstelle des Steins jeweils 1 Amaretti-Keks in jede Pfirsichhélfte legen und diese dicht
an dicht, mit der Schnittfliche nach unten auf den Honig setzen.

Die Nadeln von den Rosmarin-Zweigen abstreifen und fein hacken. Mit Mehl und Backpulver
mischen. Weiche Butter mit Zucker, Zitronenschale und 1 Prise Salz in eine Riihrschiissel ge-
ben und mit den Quirlen der Kiichenmaschine mindestens 5 Minuten schaumig schlagen. Eier
nacheinander dazugeben und je 4 Minute unterrithren. Mehlmischung in mehreren Portionen
abwechselnd mit Milch ziigig unter die Eimasse riithren.

Den Teig iiber den Pfirsichen verteilen. Im heiflien Ofen bei 180 Grad im unteren Ofendrittel
45 Minuten backen (Umluft 160 Grad). Den Kuchen 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen,
dann vorsichtig vom Ring 16sen, auf eine Kuchenplatte stiirzen und lauwarm abkiihlen lassen.
Nach Geschmack mit zusétzlichem Honig betrédufeln und mit Schlagsahne servieren.

Tim Milzer am 13. April 2019
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Pie mit Limetten-Creme und Erdbeeren

Fiir 6 Personen
Fiir den Boden:
100 g Weizenmehl (405) 55 g Weizenvollkornmehl 15 g Weizenkleie

45 g Muscovado-Zucker  1/4 TL Vanillesalz 1 Prise Zimt

1/4 TL (Back-)Natron  1/4 TL Backpulver 130 g weiche Butter

1 EL Honig 1 TL Vanilleextrakt

Fiir die Fiillung:

4 Figelb 2 EL Zitronen-Abrieb 400 g gesiifite Kondensmilch

150 ml Limettensaft
Fiir die Garnitur:

500 g Erdbeeren 200 g Sahne 1 EL Puderzucker
Zusitzlich:
Butter Backpapier Hiilsenfriichte

Die Backform (ca. 23-25 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Boden beide Mehlsorten, Weizenkleie, Zucker, Vanillesalz, Zimt, Natron und Backpulver
in einer Schiissel vermengen. Mit dem Handriithrgerdt weiche Butter, Honig und Vanilleextrakt
einarbeiten, nur kurz zu einem Teig vermengen.

Den Teig fest an den Boden und Rand der gebutterten Form driicken. Darauf ein Stiick Back-
papier legen und mit Hiilsenfriichten zum , Blindbacken* auffiillen. Den Boden so im Ofen 12
Minuten vorbacken.

Dann aus dem Ofen nehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen und den Boden in der
Form auf ein Kuchengitter setzen und auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung mit der Kiichenmaschine oder den Quirlen des Handriihrgerdtes die Eigelbe
hellgelb cremig aufschlagen (ca. 5 Minuten).

Limettenabrieb und gesiifite Kondensmilch hinzufiigen und weitere 5 Minuten aufschlagen.
Zuletzt den Limettensaft langsam unterrithren. Diese Masse auf dem vorgebackenen Boden ver-
teilen. Im auf 175 Grad vorgeheizten Ofen den Kuchen 12 Minuten vorbacken.

Anschliefend den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auf Zimmertem-
peratur abkiihlen lassen.

Den Kuchen vorsichtig aus der Form nehmen und im Kiihlschrank mindestens 3 Stunden kiihlen.
Fiir die Garnierung die Erdbeeren, waschen, putzen und nach Belieben in Scheiben oder Viertel
schneiden.

Sahne mit Puderzucker steif aufschlagen.

Die Tarte mit den Erdbeeren und der Sahne garnieren und servieren.

Cynthia Barcomi am 10. Mai 2019
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Pikant gefiillte Rotwein-Birnen

Fiir 4 Personen

1 Stiick frischer Ingwer 4 Vanilleschote 500 ml trockener Rotwein

100 ml Portwein 100 g Zucker 2 Kardamom-Kapseln

4 Stiick Sternanis % Muskatbliite 1 Zimtstange

4 Pfefferkorner 4 aromatische Birnen 120 g wiirziger Blauschimmelkése

Die Birnen miissen ca. 12 Stunden im Weinfond auskiihlen und marinieren!

Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Vanilleschote ldangs aufschneiden, das Mark ausstrei-
chen.

Rot- und Portwein in einen weiten Topf geben. Zucker, Ingwer, Vanilleschote und -mark sowie
Kardamom, Sternanis, Macisbliite, Zimtstange und Pfefferkérner zugeben und alles einmal kurz
aufkochen, bis der Zucker gelost ist.

Birnen schilen. Birnen in den Rotweinfond einlegen, bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten sacht
kocheln lassen.

Topf dann vom Herd ziehen, die Birnen im Weinfond tiber Nacht ziehen lassen.

Am folgenden Tag die Birnen abtropfen lassen. Die Kerngehéduse der Birnen z. B. mit einem
Apfelentkerner, Kugelausstecher oder Teeloffel vom Bliitenansatz aus entfernen.

Kése in die Birnen fiillen.

Den Rotweinfond bei mittlerer bis starker Hitze offen leicht sirupartig einkochen.

Birnen auf Dessertteller setzen, mit der Weinreduktion iiberziehen und anrichten. Dazu passt
Friichtebrot.

Martina Kémpel am 08. Oktober 2019
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Polettos Garnelen-Cocktail mit Mango und Avocado

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

4 Zitrone (Saft) 1 Ei 1 TL Ahornsirup
200 ml Pflanzenol 1 Zweig Zitronenthymian 1 Zweig Estragon
2 Zweige Basilikum 4 Zweige Koriander 1 Msp. Curry Anapurna

1 Prise Salz
Fiir die Garnelen:

8 Garnelen 1 Knoblauchzehe 6 Zweige Zitronenthymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Marinade:

% Orange (Saft) Ahornsirup Olivenol

piment-d‘espelette Salz

Fiir die Garnitur:

1 Pattaya Mango % Avocado 2 Mini Romersalate
1 Zweig Basilikum

Fiir die Mayonnaise:

Die Zitrone auspressen und Saft auffangen. Ei in einen hohen Becher geben und einen Schuss
Zitronensaft, Curry, Ahornsirup und Salz hinzugeben. Mit einem Handmixer verrithren. Ol nach
und nach hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Kréduter abbrausen, trocken-
wedeln und feinhacken. Mayonnaise mit Zitronenthymian, Basilikum, Estragon und Koriander
abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Knoblauch abziehen. Garnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen und von der Schale
befreien. Danach waschen und trockentupfen. In Ol anbraten, Zitronenthymian und Knoblauch
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze in eine Schiissel fiillen und ziehen
lassen.

Fiir die Marinade:

Orange auspressen und Saft auffangen. Olivendl mit Orangen- und Zitronensaft in die Garne-
lenpfanne geben und abléschen. Saft reduzieren lassen und mit Salz, Piment d‘espelette und
Olivendl abschmecken. Garnelen wieder hinzugeben und im Saft marinieren.

Fiir die Garnitur:

Mango und Avocado schilen, halbieren, vom Kern befreien und in kleine Wiirfel schneiden.
Avocado- und Mangowiirfel mit etwas Marinade (von oben) vermengen. Rémersalat vom Strunk
entfernen, waschen und trocken schleudern. Ein paar Blédtter marinieren und in zwei Martinigla-
sern anrichten. Mango- und Avocadowiirfel in den Glasern verteilen, die Curry-Mayonnaise mit
den Garnelen darauf geben. Mit einem Basilikumblatt garnieren.

Cornelia Poletto am 17. Mai 2019
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Quark-6riefl-Nocken mit Butter-Braseln und Beeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Quark-Grief3-Nocken:

200 g Quark, 20% 3 EL Grief3 4 EL Zucker
2 TL neutrales Ol

Fiir die Butterbrosel:

200 g Semmelbrosel 100 g Butter 2 EL Zimt
2 EL Zucker

Fiir die Zabaione:

2 Eier 100 ml Weilwein 2 EL Zucker
Fiir die Garnitur:

20 Himbeeren Puderzucker

Fiir die Quark-Grief3-Nocken:

Quark und Grief miteinander vermischen und glattrithren. Ol und 2 EL Zucker unterriihren und
die Masse in den Kiihlschrank geben und quellen lassen.

Mit Hilfe von zwei Essloffeln aus der Masse Nocken formen.

Wasser mit dem restlichen Zucker in einem Topf zum Kochen bringen und die Nocken im Wasser
garen lassen.

Fiir die Butterbrosel:

Butter in einer Pfanne erhitzen und einmal kréftig aufschdumen lassen.

Brosel zugeben und unter stédndigem Riihren résten. Kurz bevor die Brosel goldbraun werden
Zimt hinzugeben. Pfanne von der Hitze nehmen und Zucker einrieseln lassen. Die fertigen Nocken
darin wéilzen. Alternativ kann man auch Puderzucker verwenden.

Fiir die Zabaione:

Wein in eine Schale iiber heiflem Wasserdampf fiillen. Eier und Zucker dazugeben und schaumig
aufschlagen.

Alternativ kann man auch eine Vanillesauce zu den Nocken serviert werden.

Fiir die Garnitur:

Himbeeren verlesen. Butterbrosel auf Teller anrichten. Nocken darauf geben und mit Beeren und
Puderzucker garniert servieren. Zabaione separat dazu anrichten.

Alexander Kumptner am 11. Oktober 2019
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Rhabarber-Baiser-Kuchen

Fiir 12 Stiicke:

1 kg Rhabarber Butter 1 Vanilleschote

250 g weiche Butter 400 g heller Roh-Rohrzucker 6 Eigelb (Groie M)
1 TL Weinstein-Backpulver 300 g Dinkelmehl Type 630 100 ml Milch

6 Eiweifl (GroBle M) Puderzucker

Den Rhabarber putzen, ggf. schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech einfetten.

Fiir den Riihrteig die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.
Die weiche Butter, mit einem Viertel des Zuckers und dem Mark der Vanilleschote zu einer
hellen Creme schaumig aufschlagen. Der Zucker sollte sich komplett gelost haben. Die Eigelbe
nach und nach unter Riihren dazugeben.

Das Backpulver mit dem Mehl vermischen und mit der Milch kurz und schnell unter den Teig
rithren.

Den Riihrteig auf dem gefetteten Backblech gleichméBig verstreichen. Die Rhabarberstiickchen
darauf verteilen.

In einer Schiissel das Eiweif3 steif schlagen, den restlichen Zucker hinzugeben und alles zu einer
glianzenden Masse aufschlagen.

Den Baiser auf dem Rhabarber verteilen, bis der Kuchen komplett mit Baiser bedeckt ist. Mit
der Riickseite eines Essloffels kunstvolle Wolken in den Baiser formen.

Den Kuchen ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis der Baiser zartbraun und knusprig
ist. Den Kuchen abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.

Theresa Baumgértner am 20. Mai 2019

Rhabarber-Joghurt-Trifle

Fiir 4 Personen

550 g roter Himbeer-Rhabarber 1 Pck. Vanillezucker 2 EL Himbeersirup

1 Bio-Zitrone 4 Vanilleschote 450 g griech. Natur-Joghurt
3 EL Akazienhonig 80 g Loffelbiskuits

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Rhabarber putzen, waschen, evtl. schélen und léings halbieren. Stangen in ca. 4 cm lange
Stiicke schneiden und in eine grofie Schiissel fiillen.

Vanillezucker und Sirup hinzufiigen und mit dem Rhabarber gut vermengen.

Die marinierten Rhabarberstangen flach in eine Auflaufform legen und im Backofen 25 Minuten
garen. Danach abkiihlen lassen und mit der Fliissigkeit vorsichtig leicht vermengen.

In der Zwischenzeit die Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben, die Schale abraspeln und den
Saft auspressen. Die Vanilleschote der Léinge nach halbieren und das Mark herausstreichen.
Joghurt mit Zitronensaft und -schale, Honig und dem Mark der Vanilleschote in einer Schiissel
vermengen.

Loffelbiskuit grob zerbriseln und pro Portion jeweils etwas in ein Glas geben, darauf etwas
Joghurtcreme und eine Schicht Rhabarber geben, dann nochmals Loffelbiskuit, Joghurtcreme
und zum Abschluss Rhabarber geben.

Die Dessert-Glédser mindestens 1 Stunde kaltstellen, dann genieflen.

Theresa Baumgértner am 06. Mai 2019
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Rhabarber-Tiramisu

Fiir 4-6 Personen

13-15 Loffelbiskuits 4-6 EL Amaretto 500 g Rhabarber

18 1 Traubensaft 3 EL Zitronensaft 100 g Zucker

1 Pack. Vanille-Puddingpulver 250 g Mascarpone 300 g Naturjoghurt

3-4 EL Zucker 1 Becher Sahne 2 ELgehobelte Mandeln
4 EL Butter % EL brauner Zucker

Eine rechteckige Auflaufform mit 8-10 Loffelbiskuits auslegen und mit Amaretto betrdufeln. Den
Rhabarber schélen und in Stiicke schneiden. Mit Traubensaft, Zitronensaft und 100 g Zucker
in einen Topf geben und einige Minuten kocheln lassen. Das Vanille-Puddingpulver mit etwas
Traubensaft anrithren und den weich gekochten Rhabarber damit binden. Das Kompott lauwarm
auf die Loffelbiskuits fiillen und gleichméfig verteilen.

Mascarpone und Joghurt mit 3-4 EL Zucker glatt rithren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig
unter die Masse heben. Die Creme auf der Rhabarberschicht gut verteilen und glatt streichen. Die
gehobelten Mandeln ohne Fett in einer Pfanne rosten. 5 Loffelbiskuits zerbroseln. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Brosel anrdsten. Etwas braunen Zucker und die gerdsteten Mandeln
hinzufiigen. Die Brosel abkiihlen lassen und auf das Tiramisu streuen. Das Rhabarber-Tiramisu
flir mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen und kalt servieren.

Rainer Sass am 21. Juli 2019
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Rhabarberkompot, Vanille-Eis, Mandel-Krokant, Streusel

Fiir zwei Personen
Fiir das Rhabarberkompott:
4 Stangen TK-Rhabarber 50 g TK Himbeeren 1 Zitrone

2 cm Ingwer 50 ml Rotwein 50 ml Portwein
20 cl Grenadine 1 Vanilleschote 1 Sternanis

4 TL Korianderkorner 40 g Zucker Stéarke

Fiir die Butterstreusel:

50g kalte Butter 50 g Mehl 50 g Zucker
Fiir den Mandelkrokant:

100 g gehackte Mandeln 1 EL Zucker

Fiir das Rhabarberkompott:

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rhabarber etwas abziehen und in ein tiefes Blech geben.

Zitrone auspressen, Ingwer in Scheiben schneiden, Vanilleschote aufschneiden und das Mark her-
auskratzen.

Zitronensaft, Ingwer und Vanillemark mit Himbeeren, Rotwein, Portwein, Grenadine, Sternanis,
Zucker und Korianderkorner, vermischen und iiber den Rhabarber geben. Im Ofen 10-12 Minu-
ten schmoren.

Den Rhabarber herausnehmen und in grobe Stiick schneiden. Den entstandenen Fond passieren
und mit etwas Stéirke binden. In den Topf geben und kurz kocheln lassen, den Rhabarber dazu-
geben. Fiir das Vanille-Eis 225 ml Milch 250 ml Sahne 4 Eier 140 g Zucker 2 Vanilleschoten 15 g
Glucose . 3 Eier trennen und die Eigelbe bereitstellen. Das 4. Ei mit den 3 Eigelben vermischen.
Vanilleschoten aufschneiden und das Mark auskratzen.

Milch mit Sahne, Zucker, Vanillemark und Glucose aufkochen, vom Herd nehmen und unter die
Eimasse geben. Die Masse {iber dem warmen Wasserbad “zur Rose abziehen” und abdrehen. In
der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir die Butterstreusel:

Butter, Mehl und Zucker verkneten und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuseln.
Bei 180 Grad im Ofen ca. 8 Minuten backen.

Fiir den Mandelkrokant:

Fin bisschen Zucker mit wenig Wasser in der Pfanne heifl werden lassen. Die Mandeln dazuge-
ben und umriihren bis die Mandeln komplett mit dem Zuckerwasser iiberzogen sind. Vom Herd
nehmen und ein bisschen abkiihlen lassen. Anschlieend wieder auf den Herd geben und in der
Pfanne karamellisieren lassen.

Das Dessert in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 22. Marz 2019
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Rhabarberkuchen 'Italia’

Fiir 1 Blech

Teig und Belag:

250 g Butter 3 Eier 4 Eigelb

150 g Zucker 400 g Mehl 1 Pack. Vanille-Puddingpulver
2 TL Backpulver 100 g Amarettini 2 -1 kg Rhabarber

Baiser:

4 Fiweif3 1 Prise Salz 1 EL Zitronensaft

200 g Zucker 3-4 EL gehobelte Mandeln

Teig und Belag:

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Butter, Eier, Eigelb und Zucker cremig riihren. Mehl, Puddingpulver und Backpulver hinzufiigen
und einen Teig herstellen. Auf ein gefettetes Backblech geben und glatt streichen. Die Amarettini
auf dem Teig verteilen. Den Rhabarber ungeschélt in feine Scheiben schneiden, daraufgeben und
mit den Mandelkeksen belegen. Den Kuchen fiir 30 Minuten in den Ofen schieben.

Baiser:

Das Eiweifl mit einer Prise Salz und Zitronensaft steif schlagen. Dabei den Zucker einrieseln
lassen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, die Baiser-Masse darauf verteilen und mit den
Mandeln bestreuen. Wieder in den Ofen stellen und nochmals 20 Minuten backen.

Rainer Sass am 21. Juli 2019
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Rosen-Torte

Fiir 1 Torte (12 Stiicke):
Fiir die Teigmasse:

280 g Weizenmehl 90 g Speisestirke 50 g Kakaopulver, ungesiifit
1 TL Salz 250 ml Pflanzenol 250 g Zucker

2 Eier (Groe M) 4 EL rote Speisefarbe 250 ml Buttermilch

1 TL Vanille Extrakt 1,5 TL heller Essig 1,5 TL Natron

Fiillung, Frosting:

125 g weiche Butter 175 g Frischkése 430 g Puderzucker, gesiebt

Zwei Backformen von 23 cm Durchmesser ausbuttern. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.

In eine grofle Schiissel Mehl, Sta"rke, Kakao und Salz sieben und vermengen.

Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer in einer zweiten Schiissel das 6l und den Zu-
cker kurz aufschlagen. Die Eier und die Speisefarbe dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen.
Dann die Buttermilch und Vanille Extrakt dazugeben.

Mit einem Teigschaber oder einem Holzloffel sanft die Mehl-Stirke-Kakao-Mischung unter riih-
ren, bis eine homogene Masse entsteht. Essig und Natron mischen und griindlich unter die Masse
rithren.

Die Masse in die vorbereiteten Backformen verteilen und im vorgeheizten Ofen 35 bis 40 Minuten
backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen. Dafiir den Zahnstocher in der Kuchenmitte
einstechen und wieder herausziehen. Der Kuchen ist perfekt, wenn keine Masse am Zahnstocher
klebt.

Den gebackenen Kuchen 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann stiirzen und auf einem Ku-
chengitter abkiihlen lassen. Der Kuchen sollten ganz ausgekiihlt sein, ehe Fiillung und Frosting
darauf verteilt wird.

Fiir die Fiillung (Frosting) mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer die Butter und
Frischkése cremig schlagen, dann Puderzucker dazugeben und einige Minuten kriftig aufschla-
gen. Die Masse fiir etwa 30 Minuten kaltstellen, damit sie etwas fester wird. Tipp: Man kann
die aufgeschlagene Frostingmasse auch auf 2 Schiisseln verteilen, die eine Halfte dann mit etwas
roter Lebensmittelfarbe einfirben und dann vorsichtig unter die weifle Hélfte mischen, so dass
sich ein Marmoreffekt ergibt.

Zum Zusammenstellen der Torte einen Kuchen auf eine Platte legen, darauf achten, dass die
Oberfla”che ebenmaBig flach ist (vielleicht muss man die Béden ein wenig begradigen, wenn sie
sehr gewolbt sind).

Etwas Fiillung auf der flachen Seite des Bodens verteilen und den zweiten Boden daraufsetzen.
Dann etwas Fiillmasse sehr diinn auf den Seiten der Torte und auf der Oberseite verstreichen.
So die Torte und iibrige Frischkésemasse wieder 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Ubrige Frischkisemasse (Frosting) in einen Spritzbeutel mit einer Stern-Tiille geben. Mithilfe
dieses Spritzbeutels das Frosting in Rosenform auf die Torte dressieren. Am besten auflen anfan-
gen und versuchen die Rosen gleichméflig und eng aneinander zu setzen. Die Seiten kann man
semi-nackt lassen, so kommt die Oberfliche und die Rosen perfekt zur Geltung!

Cynthia Barcomi am 08. Januar 2019
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Rotwein-Birnen mit Vanillesoe und Mandeln

Fiir 4 Personen):

600 ml Rotwein 500 ml Kirschsaft 150 g Zucker
1 Stange Zimt 4 Kapseln Kardamom 1 Vanille-Schote
4 Birnen 1 TL Speisestérke 4 EL gebrannte Mandeln

300 g Vanille-Eis 200 ml Schlagsahne 3 EL Mandellikor

Rotwein mit Kirschsaft, Zucker, Zimt, Kardamom und halbierter Vanilleschote in einem hohen,
schlanken Topf aufkochen. Die Birnen schilen, und 15-20 Minuten im Sud kochen. Vom Herd
ziehen und im Sud auskiihlen und gleichzeitig marinieren lassen.

Die Sofle abgielen und auf etwa 200 ml einkochen. Mit der in wenig Wasser gelosten Speisestérke
binden. Leicht abkiihlen lassen. Mandeln grob hacken. Vanilleeis in einer Schiissel antauen lassen,
Sahne steif schlagen. Vanilleeis und Mandellikor verrithren, Sahne unterheben.

Die Birnen mit dem gebundenen Sud, Vanillesofle und Mandeln servieren.

Tipp:

Den restlichen Sud als Glithwein servieren.

Tim Malzer am 30. Juni 2019

32



SiBe Frihlingsrollen auf Rhabarber-Kompott

Fiir 4-6 Portionen):

Friihlingsrollen:

50 g geschilte Mandeln 50 g getrocknete Aprikosen 2 Milchbrétchen

2 (Klasse M) Eier 150 ml Schlagsahne 1 TL Zitronen-Abrieb
Salz 1 TL Zitronensaft 3 EL Zucker

12 Blétter Friithlingsrollenteig 1 (Klasse M) Eiweif3 1 1 neutrales Ol

6 Kugeln Vanille-Eis 1 EL Puderzucker

Rhabarberkompott:

600 g Rhabarber 1 Vanille-Schote 50 g brauner Zucker
Anrichten:

4-6 Kugeln Vanille-Eis

Friihlingsrollen:

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten, abkiihlen lassen und grob hacken. Apriko-
sen klein wiirfeln, Eier trennen.

Brotchen grob wiirfeln und mit Eigelben, Sahne und Zitronenschale in einer Schiissel zu einer
glatten Masse verarbeiten. Mandeln und Aprikosen unter die Brétchenmasse mischen.

2 Eiwei}, 1 Prise Salz und 1 TL Zitronensaft in einem hohen Gefafl steif schlagen. Zucker ein-
rieseln lassen und kurz weiterschlagen. Den Eischnee unter die Brétchenmasse heben.

Je 2 Teigblétter versetzt aufeinanderlegen. Die Brotchenmasse mittig darauf verteilen. Teigréan-
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 Friihlingsrollen darin bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Rhabarberkompott:

Rhabarber putzen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Vanille-Schote ldngs aufschneiden und
das Mark herauskratzen.

Zucker, 4 EL. Wasser, Rhabarber, Vanillemark und Vanille-Schote in einem Topf aufkochen und
bei milder Hitze 5 Minuten kocheln lassen.

Anrichten:

Friihlingsrollen mit Vanille-Eis und Rhabarberkompott anrichten und mit Puderzucker bestreut
servieren.

Tim Malzer am 16. Februar 2019
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Salzburger Nockerln

Fiir zwei Personen

100 g Preiselbeeren 6 Eier (Eiwei) 3 Eigelb

1 Zitrone (Abrieb) 100 g Zucker 30 g Mehl
Butter

Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad HeifSluft vorheizen.

Fier trennen, Eiweifl aufschlagen und anschlieBend den Zucker langsam hinzufiigen. Weiterschla-
gen bis eine luftige Masse entsteht.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Mehl sieben und gemeinsam mit den Ei-
gelben und der Zitronenschale langsam mit einem Schneebesen unterheben. Eine ofenfeste Form
ausbuttern.

Preiselbeeren hinein geben und auf dem Boden zerstreichen. Mit Hilfe einer Teigkarte 3 Nockerln
aus der Masse formen und hoch in der Form aufstellen. Das Ganze fiir 10-15 Minuten im Ofen
backen.

Profitipp: Eier am besten kalt und schnell verarbeiten.

Fiir die Garnitur:

Die fertigen Nockerln mit Puderzucker bestduben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 08. Mirz 2019
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Schoko-Becher mit Kirschen und Espresso mit Eis

Fiir 6 Personen

Schokobecher:
200 g Sauerkirschen 2.5 EL Zucker 1 Sternanis
1 Stange Zimt 0.5 Vanille-Stange 1 EL Balsamico-Essig
1 EL Portwein 1 Glas Schokoladencreme 150 ml Sahne
0.25 1 Espresso 6 Kugeln Vanille-Eis 0.5 Tafel Edelbitterschokolade
Espresso mit Eis:
6 Tassen Espresso 6 EL Sahne 6 Kugeln Vanille-Eis
Schokolade
Schokobecher:

Kirschsaft und Friichte trennen. 2 EL Zucker in einen Topf geben und karamellisieren. Den
Kirschsaft hinzugieflen und aufkochen lassen.

Zimt, Sternanis und die Vanille-Schote dazugeben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.
Die Hitze auf ein Minimum reduzieren und die Kirschen hinzufiigen. Sie sollten mindestens 30
Minuten ohne zu kochen - im Sud ziehen. Zum Schluss Balsamico-Essig und Portwein unterriih-
ren.

Den Espresso kochen. Die Sahne mit etwas Zucker steif schlagen.

Die Innenrdnder von halbhohen Glidsern mit der Schokoladencreme ausstreichen. 1 Kugel Eis,
etwas Sahne und 1 EL Kirschen mit Sud hineingeben. Etwas ausgekiihlten Espresso hinzufiigen
und alles mit geraspelter Schokolade bestreuen.

Espresso mit Eis:

Je eine Eiskugel und etwas Sahne in Tassen fiillen. Den Espresso um das Eis gieflen. Geraspelte
Schokolade dariibergeben und sofort servieren.

Rainer Sass am 21. Dezember 2019
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Schoko-Schmarrn mit Mango-Kompott

Fiir 4-6 Portionen):
Schoko-Schmarrn:

5 (Klasse M) Eier 250 ml Milch 180 g Mehl

30 g Kakaopulver 2 EL Vanille-Zucker Salz

4 EL Zucker 4-6 EL Butter 80 g Schokodrops
Mango-Kompott:

2 reife Mangos 150 ml Orangensaft Salz

1 TL Limetten-Abrieb

Zunichst das Mango-Kompott zubereiten (siche unten).

Dann fiir den Schmarrn Eier trennen. Eigelb mit Milch verquirlen. Mehl, Kakaopulver und
Vanille-Zucker in einer Schiissel mischen. Milchmischung nach und nach dazugeben, mit einem
Schneebesen einriihren und alles zu einem glatten Teig verriihren.

Fiweifl und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrgerites steif schlagen. 2 EL Zucker un-
ter Rithren einrieseln lassen und 10 Sekunden weiterrithren. Eischnee vorsichtig unter den Teig
heben. Je 1 EL Butter in 2 beschichteten Pfannen (20 cm Durchmesser) schmelzen. Teig hin-
eingieflen und mit den Schokodrops bestreuen. Im heilen Ofen bei 170 Grad (Umluft 150 Grad)
auf einem Rost auf der mittleren Schiene etwa 10 Minuten zu Ende backen.

Die Schmarrn 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 Mango-Kompott servieren.

Tipp: Wer nur 1 beschichtete Pfanne hat, bereitet die Schmarrn nacheinander zu und hélt die
erste Portion im Ofen warm.

Mango-Kompott:

Mangos schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. In einem Topf zusammen
mit dem Orangensaft und 1 Prise Salz aufkochen. Mit geriebener Limettenschale wiirzen.

Tim Malzer am 09. Februar 2019
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Schokoladen-Kuchen mit Altbier-Sabayon

Fiir 4 Kiichlein
Fiir die Kiichlein:
125 g Schokolade 70% 4 weifle Schokoladentriiffel 85 g Butter

60 g Puderzucker % TL Lebkuchengewiirz 3 Eier

45 g Mehl

Fiir die Sabayon:

4 Figelbe 60 g Zucker 100 ml Altbier
Msp. Zimt Spritzer Zitronensaft Krokant

Kiichlein:

In einer Schiissel iiber dem Wasserbad Schokolade und Butter schmelzen und das Lebkuchenge-
wiirz hinzugeben. In einer zweiten Schiissel Puderzucker, Eier und Mehl miteinander vermischen.
Die geschmolzene Schokolade zugeben und alles glattriithren.

4 Timbale-Formchen leicht buttern und jeweils zur Hélfte mit dem Teig fiillen. Je eine Scho-
kotriiffelkugel in die Mitte driicken, die Férmchen mit Teig auffiillen und die Kiichlein fiir min-
destens 60 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Dann auf dem Gitter auf mittlerer Schiene bei 180°C Ober/Unterhitze ca. 15 Minuten backen.
Die Kuchen vor dem stiirzen etwas abkiihlen lassen.

Sabayon:

Eigelbe mit Altbier verrithren und den Zucker hinzugeben und einen kleinen Schuss Zitronensaft.
Alles {iber Wasserdampf schaumig rithren und so lange schlagen, bis die Sabayon eine cremige
Konsistenz erreicht. Gegen Ende den Zimt mit hinzugeben. Die Zabaione iiber den gegarten und
etwas abgekiihlten Kuchen geben und mit Krokant bestreuen.

Johann Lafer am 30. November 2019
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Sizilianische Torte

Fiir 6 Portionen

3 (Klasse M) Eier 220 g und 2 EL Zucker Salz

120 g Mehl 1 TL Backpulver 750 g Ricotta

1 Vanille-Schote 200 g kandierte Friichte 80 g Zartbitter-Schokolade
12 EL Maraschino-Likér 25 g Pistazienkerne 200 ml Schlagsahne

Fier, 120 g Zucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen eines Handriihrers mindestens 5 Minuten
dick-cremig aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen und in 2 Portionen mit einem Schnee-
besen unter die Eimasse heben.

Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech (40 x 30 cm) streichen. Im Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene 7-9 Minuten goldgelb backen. Sofort auf ein mit 2
EL Zucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen und abkiihlen lassen. Backpapier abziehen.

Ricotta in einem feinen Sieb 4 Stunden abtropfen lassen. 100 g Zucker mit 100 ml Wasser und
dem Mark der Vanille-Schote 5 Minuten kochen. Dabei gelegentlich durchriihren. Anschlieflend
etwa 15 Minuten abkiihlen lassen. Kandierte Friichte wiirfeln, Kuvertiire hacken. Nacheinander
Zuckersirup, Friichte und Kuvertiire unter den Ricotta riihren.

Aus dem Biskuit zwei Teile jeweils in Grofle einer Auflaufform (ca. 28 x 15 c¢cm) ausschneiden.
Die Auflaufform leicht 6len und mit Klarsichtfolie auslegen. Ein Biskuitteil in die Form legen,
mit 4 EL. Maraschino betrdufeln und mit der Hélfte der RicottaMasse bestreichen. Mit den Bis-
kuitresten belegen und ebenfalls mit 4 EL. Maraschino betréufeln. Mit dem restlichen Ricotta
bestreichen und mit dem zweiten Biskuitteil abschlieBen. Etwas andriicken, mit dem restlichem
Maraschino betrdufeln und 4 Stunden kaltstellen.

Pistazien hacken. Sahne mit 1 EL Zucker steif schlagen. Die Cassata aus der Form stiirzen und
mit der Sahne bestreichen. Mit Pistazien bestreut servieren.

Tim Malzer am 28. Juni 2019
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Tarte au chocolat

Fiir zwei Personen:
Fiir den Miirbeteig:

290 g Mehl 200 g Butter 100 g Zucker
1 Ei 1 Prise Salz

Fiir die Schokoladencreme:

200 g dunkle Schokolade 50 g Butter 3 Eier

100 g Zucker
Fiir die Zuckerspiralen:

75 g Zucker 30 g Glukosesirup
Fiir die Garnitur:
10 Himbeeren 15 Heidelbeeren 4 Erdbeeren

20 g Puderzucker

Fiir den Miirbeteig:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Mehl mit Butter, Zucker, Ei und Salz verkneten. Teig ruhen lassen.

Anschlieflend ausrollen, in eine Tarteform fiillen und blind backen.

Fiir die Schokoladencreme:

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Wasser in einem Topf erhitzen, Wasserbadschiissel auf
den Topf legen. Butter darin schmelzen, Schokolade hinzugeben und ebenfalls schmelzen.

Eier trennen, Eiweifl anschlagen bis es schaumig ist, nach und nach den Zucker hinzugeben und
gemeinsam aufschlagen. Butter- Schokoladenmasse vom Herd nehmen und etwas abkiihlen las-
sen.

Figelbe zur abgekiihlten Butter-Schokoladenmasse geben und unterriihren, sodass eine Bindung
entsteht. Wenn die Masse abgekiihlt ist, 1/3 Eischnee mit einem Schneebesen schnell unterriih-
ren, den restlichen Eischnee vorsichtig unterheben. Masse mit einem Essloffel auf den blindge-
backenen Miirbeteig geben und fiir ca. 15 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Zuckerspiralen:

Zucker mit Glukosesirup und 30 ml Wasser in einem Topf karamellisieren, ab und zu umriihren
und zum Kochen bringen. In eine Metallschiissel geben und mit einem Loffel kalt rithren. Wenn
die Masse abkiihlt und eine festere Konsistenz bekommt etwas rausnehmen und mithilfe eines
Loffels diinn um den Stiel des Kochloffels spiralférmig wickeln und abziehen.

Fiir die Garnitur:

Himbeeren, Heidelbeeren und Erdbeeren waschen und trockentupfen. Erdbeeren vom Griin be-
freien und vierteln.

Tarte auf einem Teller anrichten, mit Himbeeren, Heidelbeeren und Erdbeeren garnieren, mit
Puderzucker bestduben und servieren.

Alexander Kumptner am 14. Juni 2019

39



Topfen-Gratin mit Rhabarber-Kompott

Fiir zwei Personen

Fiir das Topfengratin:

250 g Quark, 40% 3 Eier 1 Vanilleschote
50 g Zucker 50 g gesiebtes Mehl 50 g Butter

1 Prise Salz

Fiir das Rhabarberkompott:

6 Stangen Rhabarber 100 g Zucker 100 ml Weilwein
50 g Mandelkrokant 2 EL Mandelbldattchen 10 frische Himbeeren
1 EL Butter

Fiir das Topfengratin:

Fiir die Gratinmasse die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Die Schotenhélften
fiir das Kompott zur Seite legen.

In einem kleinen Topf Butter zerlassen. Die Eier trennen. 3 Eigelbe zum abgehangenen Quark
hinzugeben. 50 g Zucker, 50 ml fliissige Butter, das Vanillemark und Mehl hinzufiigen und alles
miteinander vermengen.

Die Eiweifle mit dem Salz steif schlagen und vor dem Gratinieren mit einem Schneebesen in die
Quarkmasse riithren.

Fiir das Rhabarberkompott:

Rhabarber schélen in kleinschneiden. Zucker in einer heiflen Pfanne karamellisieren, eine Flocke
Butter dazugeben und den Rhabarber hinzufiigen. Mit ein wenig Weiflwein abléschen und die
bereits ausgekratzte Vanilleschote hinzugeben. Den Rhabarber vom Herd nehmen. Himbeeren
hinzugeben und durchmischen.

Die Masse in eine Auflaufform geben, Vanilleschote entfernen.

Mandelbldttchen résten und mit dem Mandelkrokant auf dem Kompott verteilen.

Das Kompott mit der hergestellten Topfengratin-Masse bedecken. Unter dem Backofengrill bei
230 Grad Groflflachengrill gratinieren und zum Schluss mit frischen Himbeeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 24. Mai 2019
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Vanille-Griessknddel mit Erdbeerragout

Fiir 2 Personen

Grief3knidel:

125 ml Milch 1 EL Butter 1 Vanilleschote

1 EL Honig 40 g GrieB 1 Eigelb

Fond:

Schale von 3 Bio-Orange Schale von 3 Bio-Zitrone 1 Zimtstange

1 EL Zucker Salz

Ragout:

4 Tasse weiler Portwein 1 Vanilleschote % TL Kartoffelstirke

200 g grofle Erdbeeren

Milch, Butter, Vanillemark und Honig aufkochen. Den Griefl unter Riihren einrieseln lassen und
bei geringer Hitze 5 Min. kiécheln lassen. Vom Herd nehmen, abkiihlen lassen und das Eigelbun-
terziehen. Anschlieflend 3 Stunden ruhen lassen.

Aus der Masse acht Knodel formen.

Fiir den Fond 1 1 Wasser mit den Zutaten aufkochen, die Hitzezufuhr reduzieren und die Knodel
hineingeben. Jetzt nicht mehr kochen, lediglich 5 Minuten ziehen lassen.

Portwein aufkochen, das Vanillemark dazugeben und gut einkochen lassen, ggf. mit Stérke ab-
binden. Erdbeeren, waschen, putzen vierteln und in den Sirup geben.

Das Erdbeerragout lauwarm zu den Knddeln servieren.

Dazu schmeckt Vanilleeis.

Christian Henze am 28. Juni 2019

Warmes Schoko-Tortchen

Fiir 6 Personen
90 g Zartbitterschokolade (70%) 75 g Butter 2 Eier
75 g Zucker 30 g Mehl Puderzucker

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade in Stiicke hacken und mit der Butter in einer Metallschiissel iiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Eier mit dem Zucker in einer Schiissel schaumig riithren (am besten mit dem Handriihrgerit).
Die Schokolade unter Riihren in die Eiermasse flielen lassen. Das Mehl kurz unterriihren.

Die Masse gleichmiflig auf 6 stabile Papier-Muffinformchen (oder je 2 Formchen ineinander
stellen) verteilen. Im vorgeheizten Ofen 7 Minuten backen, so dass der Kern der Kiichlein noch
fliissig bleibt.

Die warmen Schokoladenkiichlein mit Puderzucker bestduben und sofort servieren.

Theresa Baumgirtner am 04. Februar 2019
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Weihnachtsbdume

Fiir 10-12 Biume:

3 Eier 1 Prise Salz 75 g Zucker

100 g gemahl. Mandeln 25 g Mehl 25 g Speisestérke

200 g weile Kuvertiire 200 g Pistazien 150 g Puderzucker

Saft von & Zitrone, Limette

Fiir die Deko:

100 g weiche Butter 50 g Puderzucker 1 TL rote Lebensmittelfarbe
Puderzucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Aus Backpapier 10-12 Kreise mit etwa 16 cm Durchmesser aus-
schneiden. Vom Rand zur Mitte einmal einschneiden, Papier kegelférmig formen und mit einer
Biiroklammer fixieren. Papierkegel mit der Spitze nach unten in kleine Tassen, Eierbecher oder
Formchen stellen. Zum besseren Halt die Férmchen vorher zur Hélfte mit Semmelbroseln oder
Reis fiillen.

Fiir den Teig Eier trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz zu halbsteifem Schnee schlagen. Dabei
langsam die Hilfte des Zuckers einrieseln lassen. Die andere Hélfte des Zuckers mit den Eigelben
verrithren. Kuvertiire klein hacken und in einer Schiissel {iber einem heiflen Wasserbad schmel-
zen.

Das Mehl, mit Stidrke vermischt, zu den Eigelben geben, danach den Puderzucker hinzugeben.
Die Masse mit einem Teil des Eiweifles glattriihren, anschliefend die geschmolzene Schokolade
hinzufiigen sowie die Mandeln und verrithren. Nun den restlichen Eischnee vorsichtig unterhe-
ben.

Teig in einen Spritzbeutel umfiillen und in die Papierkegel verteilen. Im heiflen Ofen 15-20 Mi-
nuten bei 180 Grad backen. Anschlieflend die Kegel umgedreht auf ein Kiichengitter stellen und
auskiihlen lassen. Wenn die Kegel nicht gerade stehen, den gewotlbten Boden einfach mit einem
Messer gerade abschneiden.

Pistazien in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Von den erkalteten Mandel- Biskuit-Kegeln
vorsichtig das Backpapier entfernen. Puderzucker mit Zitronen oder Limettensaft glattriihren.
Kegel rundum diinn mit Glasur einpinseln, dabei den Boden und die Spitze aussparen, dann in
den gemahlenen Pistazien wenden.

Die weiche Butter mit dem Puderzucker und der Lebensmittelfarbe cremig rithren. Dann in eine
kleine Papierspritztiite umfiillen und kleine Tupfen auf die Bidume setzen.

Etwas Zuckerguss mit einem kleinen Loffel oder einem Spritzbeutel auf die Spitze der Biskuit-
Kegel verteilen. Diese abschliefend mit Puderzucker bestauben.

Johann Lafer am 30. Dezember 2019
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Yorkshire-Pudding mit Kiirbis-Piiree und Birnen

Fiir 4 Personen
Yorkshire-Pudding:

150 ml Milch 2 mittelgrofie Eier 130 g Mehl

Salz 12 EL neutrales Ol

Kiirbispiiree:

400 g Hokkaido-Kiirbis 4 EL Olivenol 150 ml Birnensaft
1 Birne 1-2 EL Zitronensaft 1 EL Butter

50 g geriebener Parmesan

Ein Muffinblech auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen bei 220 Grad vorheizen. Milch,
Fier, Mehl und 1 Prise Salz in einen Messbecher geben und mit dem Schneidstab fein piirieren.
10 Minuten quellen lassen.

In 6 Mulden des heifien Muffinblechs je 2 EL neutrales Ol geben und 5 Minuten im Ofen erhit-
zen. Anschliefend den Teig in die 6 Mulden verteilen und auf der mittleren Schiene 20 Minuten
backen. Umluft ist dabei nicht empfehlenswert.

Yorkshire-Pudding aus dem Muffinblech nehmen und mit Kiirbispiiree sowie Birnenspalten fiil-
len.

Kiirbispiiree:

Kiirbis entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Kiirbis dazugeben
und 2 Minuten andiinsten.

Salzen und mit Birnensaft abloschen. Bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten zugedeckt schmoren.
Birne vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.
Eine Grillpfanne stark erhitzen und die Birnenspalten darin auf jeder Seite 2-3 Minuten grillen.
Butter zum Kiirbis geben und mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen, pfeffern und den
Kése untermischen.

Piiree in den Yorkshire-Pudding fiillen und mit den Birnen-Spalten garnieren.

Tim Malzer am 25. Mai 2019
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Zwetschgen-Crumble mit Vanilleeis

Fiir 1 Auflaufform)
1 kg Zwetschgen 500 ml Zwetschgensaft 3 Scheiben frischer Ingwer

1 Stange Zimt 1 Chilischote 2 EL Honig

1 EL weiler Rum

Brosel:

100 g Mehl 50 g warme Butter 100 g Mandelgrief3
50 g Zucker

Eis:

5 Eigelb 3 EL Zucker 500 ml Sahne

1 Vanille-Schote einige Blatter Minze Puderzucker

Die Zwetschgen sédubern, halbieren und entsteinen. Den Zwetschgensaft (oder auch Pflaumen-
saft) in einen Topf geben und erhitzen. Die Chilischote ein wenig anschneiden und mit den
Ingwerscheiben, Zimt und Honig zum Saft geben. Wer mag, kann noch 1 EL weiflen Rum hinzu-
fiigen. Alles 10 Minuten kocheln lassen, dann die Zwetschgen in den Sud legen, gut vermengen
und kurz ziehen lassen. Zwetschgen mit dem Sud in eine feuerfeste Auflaufform fiillen und gleich-
méfig verteilen.

Brosel:

Mehl, Butter, Mandeln und Zucker in eine Schiissel geben und mit den Hénden zu einer krii-
meligen Masse verkneten. Die Brosel nun auf den Zwetschgen verteilen. Die Auflaufform in den
Ofen schieben und bei 180 Grad Umluft mit Oberhitze 30 Minuten backen.

Eis:

Fiir das Eis die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.

Die Sahne mit dem Mark und der ausgekratzten Vanilleschote in einen Topf geben und 5 Minu-
ten kocheln lassen.

Parallel das Eigelb mit dem Zucker in einem groflen Stieltopf kréftig verrithren. Die Masse muss
eine gute Bindung und eine helle Farbe bekommen. Jetzt nach und nach die heifle Vanillesahne
unter Riithren zur Eiermasse geben. Den Topf dabei immer wieder von der Herdplatte entfernen,
damit die Masse nicht zu heil wird und ausflockt. Sobald sie dickfliissig wird und schwer vom
Loffel 1duft, ist die ideale Konsistenz erreicht.

Die Eismasse auskiihlen lassen, dann fiir 4 bis 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Die Vanil-
lemasse in eine Eismaschine geben und zu Vanilleeis verarbeiten.

Zwetschgen-Crumble und mit jeweils 1 EL Eis auf die Teller geben. Minzeblétter in feine Streifen
schneiden und dariiber streuen. Wer mag, streut noch Puderzucker dariiber und fiigt 1 Schuss
Winzer-Sekt hinzu.

Rainer Sass am 06. September 2019
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