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BIRNEN IN ROTWEIN

Zutaten: 4 Birnen
500 ml Rotwein
150 g Zucker
2 Nelken
2 kleine Zimtstangen
100 g Mascarpone
4 El Sahne
1 TL Vanillezucker

Birnen waschen, in der Mitte aufschneiden, den Stiel dran lassen. Nebeneinander in eine hohe, kleine
Auflaufform setzen. Backofen auf 200 °C vorheizen. Rotwein, Zucker, Nelken und Zimtstangen zum
Kochen bringen und kurz durchkochen lassen. Uber den Birnen verteilen.

Birnen im Ofen in ca. 1 Stunde weich kochen. Der Rotwein sollte sirupartig eingedickt sein. Die Birnen
in, diesem Sirup erkalten lassen. Mascarpone mit Sahne und Vanillezucker verriihren. Birnen auf Tellern
anrichten. Nelken und Zimtstangen entfernen. Die Birnen mit dem Sirup betrdufeln und einen kleinen
Loffel Mascarpone-Creme dazu reichen.

Besser: Statt Mascarpone-Creme Vanilleeis nehmen. Gestiftete Mandeln in Pfanne rosten, Rosinen und
braunen Zucker erhitzen. Damit das Vanilleeis dekorieren.
Birnen warm servieren.
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BLAUBEEREN MIT QUARK

Zutaten: 500 g Quark
500 g Blaubeeren
250 g Frischkise
Schwarzer Johannisbeersaft
Zitrone, Zucker, Mondamin

Zubereitung: Quark mit Frischkédse und Zucker verriihren. Johannisbeersaft erhitzen, mit Mondamin an-
dicken und mit Zitrone und Zucker wiirzen. Gewaschene Blaubeeren darin erhitzen. Quark
mit Blaubeeren auf Tellern verteilen.
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BLATTERTEIG- TORTELETTS MIT MARZIPAN
UND TRAUBEN

Zutaten: 7 Platten TK-Blétterteig
120 g Marzipan-Rohmasse
7 TL Grappa oder Cognac
450 g Weintrauben
Puderzucker zum Bestduben
Eis

Blétterteig antauen lassen. Backofen auf 200° C vorheizen. Marzipan mit Grappa oder Cognac mit einer
Gabel vermengen. Weintrauben waschen und ggfs. hduten. Aus jeder Blitterteigplatte 2 grof3e Taler (ca
8 cm) ausstechen. Marzipanmasse darauf streichen, dabei rundherum einen 2 cm breiten Rand frei las-
sen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Die Trauben dicht nebeneinander in das Marzipan setzen. Torteletts im Ofen auf der mittleren Schiene
etwa 12 Minuten backen. Mit Puderzucker bestduben und diese weitere 3 Minuten leicht karamellisieren
lassen. Torteletts auf Teller setzen und mit einer Kugel Eis und Puderzucker bestdubt servieren.
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FLAMBIERTE QUARK-PALATSCHINKEN

250 g Rosinen in Rum einlegen.
Zutaten fiir Pfannkuchen:
500 g Mehl
4 Eier
800 ml Milch
in einer Schiissel glatt verriihren. Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen.
Diinne Pfannkuchen backen.

Zutaten fiir Masse
Rosinen abtropfen, Rum auffangen:
4 Eier trennen.
Eigelb und 240 g Zucker cremig riihren.
4 Vanille-Zucker,
200 g saure Sahne,
1000 g Quark,
Rosinen und Zitrone unterriihren.
4 Eiwei mit Salz steif schlagen, unterheben.

Auflaufform fetten.
2 - 3 EL Fiillung auf die Palatschinken geben und aufrollen. In die Form schichten.
2 Eier,

4 EL Zucker
400 g saure Sahne verriihren und iiber die Palatschinken gief3en.

Bei 150° C ca. 30 Minuten backen.
Nach dem Backen mit dem aufgefangenen Rum {ibergieflen und anziinden.

Angegebene Menge reicht fiir ca. 10 Personen.
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HEIDELBEER-BISKUIT

Zutaten: 5 Eier

Belag:

125 g Zucker
Salz

80 g Mehl

60 g Speisestérke
> TL Backpulver

150 g Butter

100 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
400 g Creme fraiche
2 Pck. Sahnesteif
500 g Heidelbeeren

Backofen auf 180 °C heizen. Eier trennen. Eigelbe mit Zucker schaumig riithren, Eiweie mit 1
Prise Salz steif schlagen. Mehl mit Stérke und Backpulver mischen, unter die Eigelbmasse heben.
Eischnee ebenfalls vorsichtig unterheben. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
streichen und bei 180 °C etwa 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Fiir den Belag Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Creme fraiche mit Sahne-
steif aufschlagen, unter die Butter-Zucker-Masse riihren. Heidelbeeren unter die Masse heben.
Alles auf den erkalteten Biskuit streichen und bis zum Essen kalt stellen.
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HERRENPUDDING

Zutaten Ya 1 Milch

(fir 4 Pers.) 2 Eier
2 gestr. Essl. Puddingpulver
2 Essl. Zucker
1 Vanille-Zucker

alle Zutaten in einem Topf kalt anschlagen. Dann auf der Platte solange weiter schlagen, bis die Masse
kocht.
Etwas abkiihlen lassen

etwa 15 St. gehackte Niisse

3 Essl. Rum (besser Eierlikor)
1/8 1 geschlagene Sahne
unterheben

In Gléser fiillen, mit einigen Niissen und Sahne verzieren.
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J O GHURTB OMBE das beste Dessert der Welt
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Zutaten fiir 4 Portionen: 500 g Natur-Joghurt

120 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

1 Pck Orange back

400 ml Schlagsahne

250 g Beeren (TK) gemischt, alternativ auch Obst nach Wunsch
nach Belieben Zucker zum Bestreuen

Zubereitung: Joghurt, Zucker, Vanillezucker und Orange back in eine Schiissel geben und miteinander ver-
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riihren. Die Sahne steif schlagen und unter die Joghurtmasse heben.
Ein Sieb mit einem Geschirrtuch auslegen und auf eine groBere Schiissel (dient als Ablauf)
stellen. Die Masse in das Sieb fiillen und tiber Nacht kiihl stellen.

Die Masse vor dem Verzehr aus dem Sieb auf eine Platte stiirzen und mit Friichten umlegen,
und diese - wenn nétig - leicht mit Zucker nach Bedarf siiBen.

Tipp: Sehr gut schmecken dazu angetaute TK-Beeren, rote Griitze oder frische Erdbeeren.

Ein super einfaches Rezept. mit dem man bei Gésten schwer Eindruck machen kann. Sieht
toll aus und schmeckt klasse!
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MOKKA-MUFFINS IN DER TASSE

on Horst Lichter

Zutaten fir vier Personen
260 g Mehl
2 TL Backpulver
2 Eier
200 ml Joghurt, 3,5 % Fett
12 Stiicke Mokka-Triiffel-Schokolade (ca. 100 g)
80 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
80 ml Pflanzenol
Salz
Puderzucker, zum Bestduben
Butter, zum Einfetten der Mokka-Tassen

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Mehl mit Backpulver, einem halben Teeldffel Salz, Zucker und Vanillezucker mischen. Das Ol mit Eiern
und Joghurt

mischen. Die Mehlmischung unter die Joghurt-Masse rithren und gut vermengen.

Die Mokka-Tassen von innen mit Butter bestreichen, dann die Masse in die Tassen hinein fiillen. Ein
Stiick Schokolade in

die Mitte des rohen Teiges driicken.

Die Muffins etwa 20 Minuten backen, etwas auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen. In der
Tasse servieren.

© by fernsehmacher/Idee: Lichter
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OBSTSALAT MIT PINA-COLADA-DRESSING

Zutaten:

200 g Himbeeren

Y5 Ananas

6 Kiwi

6 Bananen

4 EL Puderzucker

150 ml Ananassaft

150 ml Kokosmilch

50 ml Pina-Colada-Cream
3 EL brauner Zucker

Zubereitung: Himbeeren waschen und abtropfen lassen. Ananas halbieren, den Strunck herausschneiden.

Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer von der Schale 16sen und die Augen entfernen.
Fruchtfleisch in 1 cm dicke Spalten schneiden. Kiwis und Bananen schilen und in diinne
Scheiben schneiden. Friichte mit Puderzucker vorsichtig mischen. Fiir das Dressing den
Saft, Pina-Colada-Cream, Kokosmilch und braunen Zucker mit dem Stabmixer solange ver-
riihren, bis sich der Zucker geldst hat. Obstsalat auf Tellern anrichten und mit Dressing be-
gielen.
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ORIENTALISCHE MANDELCREME

Zutaten: 5 Blatt Gelatine
800 g Sahne
200 g Mascarpone
100 g Zucker
100 ml Mandelsirup
3-4 EL Mandelblattchen
6 Orangen
8 Datteln
1 Vanilleschote
3 Kardamonkapseln
3 Anissterne

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne, Mascarpone, 75 g Zucker und Sirup bei kleiner Hitze 15
Minuten kocheln. Gelatine ausdriicken, in der Sahne aufldsen. Creme in Gléser fiillen. Zugedeckt kalt
stellen.

Mandeln in einer Pfanne rosten, beiseite stellen. Orangen so dick schilen, dass die weifle Haut mit ent-
fernt wird. Filets herausschneiden, Saft auffangen. Datteln entkernen, lings vierteln, Vanilleschote ldangs
aufschneiden, das Mark herauskratzen. Orangensaft mit Vanillemark, -schote, Gewliirzen und {ibrigen
Zucker 5 Minuten kocheln. Orangen und Datteln zufiigen. Zugedeckt kalt stellen.

Mandelcreme mit Mandelblattchen und Sirup-Friichten anrichten.

13
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PFLAUMEN AN SHERRYCREME

3 Orangen

ca. 150ml Sherry (siif3)
Orangensaft

1 kg Pflaumen

400 ml Sahne

Zimt

Zubereitung: Orangen schilen (weille Haut auch entfernen) und pro Person eine Scheibe aus der Mitte
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schneiden. Den Rest pressen. Sherry erhitzen, die Orangenscheiben darin diinsten. Orangen
entnehmen, erhitzten Sherry mit O-saft auffiillen und die entkernten und halbierten Pflau-
men darin diinsten. Evtl. in zwei Portionen diinsten. Pflaumen entnehmen und den Sherry-
O-saft einkdcheln, nach Geschmack siilen. Sahne schlagen und den eingedickten und kal-
ten Saft dazufiigen. Pflaumen auf Schiisseln verteilen, mit Sherryschaum bedecken und ei-
ne Orangenscheibe darauf geben. Evtl. mit Zimt bestreuen.
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PHILADELPHIA-DESSERT
MIT SAUREN KIRSCHEN UND KROKANT

Zutaten: 400 g Philadelphia Frischkdse
100 g Zucker
1 Vanillinzucker
400 ml Sahne
2 Packchen Sahnesteif
2 Glaser entsteinte Sauerkirschen

Krokant: 100 g Mandeln
2 El Zucker
Butter

Frischkise, Zucker, Vanillinzucker verriihren. Die Sahne mit Sahnesteif schlagen. Geschlagene Sahne
unter den Frischkése heben.

Fiir den Krokant etwas butter mit Mandelbléttchen und 2 El Zucker langsam knusprig rosten und erkal-
ten lassen.

In eine Schiissel die Hélfte der Késecreme geben. Sauerkirschen ganz ohne Saft auf die Creme verteilen.
Die andere Hélfte Creme darauf geben.
Vor dem Servieren mit Krokant bestreuen.

15
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(GEBACKENES TIRAMISU

Zutaten: 5 Eier
300 g Zucker
50 g Mehl
50 g Kakaopulver
50 g Speisestirke
% TL Backpulver
Fett fiir die Form
500 g Beeren
750 g Mascarpone
375 g Magerquark
Saft von einer Zitrone
150 ml starker Kaffee
4 EL Honig
Puderzucker zum Bestreuen

Backofen 200° C vorheizen. Eier trennen. Die Eigelbe mit 4 EL Wasser und 3 EL Zucker mit dem Hand-
riihrgerit schaumig schlagen, dabei nach und nach 7 EL Zucker einrieseln lassen. Mehl, Kakao, Stirke
und Backpulver mischen, unter die Eigelbcreme rithren. Dann den Eischnee unterheben. Teig in eine ge-
fettete Auflaufform streichen und im Ofen etwa 25 Minuten backen. AnschlieBend abkiihlen lassen. In-
zwischen die Beeren waschen und gut abtropfen lassen. Mascarpone mit Quark, Zitronensaft und {ibri-
gem Zucker verrithren. Biskuit in der Form mehrmals einstechen. Kaffee iiber den Biskuit traufeln. Cre-
me darauf streichen und mit den Beeren bedecken. Vor dem Servieren mit Honig betrdufeln und mit Pu-
derzucker bestreuen.

16
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TONKABOHNEN-MOUSSE

MIT HIMBEER-CASSIS-SAUCE

Zutaten: 150 g Himbeeren
1 TL Zitronensaft
25 g Puderzucker
20 ml Creme de Cassis
2 Eier
2 Eigelb
1-2 fein geriebene Tonkabohnen
3 Blatter Gelantine
350 g weiBe Kuvertiire
40 ml Amaretto
40 ml Creme de Cacao
500 g geschlagene Sahne

Kuvertiire nach Angabe schmelzen. Fiir das Mousse Eier mit Eigelben und der geriebenen Tonkabohne
im Wasserbad schaumig schlagen. Die eingeweichte Gelantine zufiigen und darin aufldsen, dann kalt
schlagen. Die geschmolzene Kuvertiire zugeben. Mit Amaretto und Creme de Cacao abschmecken. Die
geschlagene Sahne nach und nach unterheben und zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Sauce die Himbeeren waschen und abtropfen lassen. Beeren durch ein Sieb piirieren, mit Zitro-
nensaft, Puderzucker und Cassis verriithren. Durchziehen lassen und evtl. mit Puderzucker und/oder Cas-
sis nachwiirzen. Mousse zusammen mit der Sauce angerichtet servieren.

17
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TOPFENSOUFFLE MIT APFELKOMPOTT

Zutaten: 1 Vanilleschote
4 Eier
400 g Magerquark
4 EI Speisestarke
Prise Salz
125 g Zucker

Kompott: 750 g Apfel
200 ml WeiBlwein
100 g Zucker
2 Zimtstangen
2 EL Rosinen
1-2 EL Speisestirke
3 EL Cognac
Saft von '4 Zitrone
Puderzucker

Backofen auf 220° C vorheizen. Vanilleschote aufschneiden, das Mark herauskratzen. Eier trennen, Ei-
gelbe mit Quark, Vanillemark und Stérke glatt riihren. Eiwei3e mit Salz sehr steif schlagen, dabei den
Zucker langsam einrieseln lassen. Eischnee sehr vorsichtig unter die Quarkmasse heben. Souffléform-
chen mit Fett einpinseln und mit Zucker ausstreuen. Quarkmasse jeweils zu % einfiillen. Formchen auf
die Fettpfanne des Backofens stellen. So viel kochend heiles Wasser ins Blech gieen, bis die Formchen
zur Hilfte im Wasser stehen. Im heifen Backofen 20-22 Minuten backen. Fiir das Kompott die Apfel
waschen, halbieren, entkernen, in Spalten schneiden. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren.
Mit Wein abldschen, Zimtstangen, Rosinen und die Apfelspalten zufiigen und alles 8 Minuten kocheln.
Starke mit Cognac glatt rithren, in das Apfelkompott rithren, einmal aufkochen lassen. Mit Zitronensaft
abschmecken. Souftl¢ aus dem Backofen nehmen, vorsichtig stiirzen, mit Puderzucker bestduben und
mit Apfelkompott servieren,

18
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WEISSES SCHOKO-TIRAMISU

Zutaten: 60 g Zucker
150 ml Kaffee
5-6 El dunkler Kakaolikor
1 kleine Zimtstange
1 kleines Stiick Orangenschale
4-5 El Rum
24 Loffelbiskuits
270 g weille Kuvertiire
4, Blatt Gelatine
2 Eier
5 El weiler Kakaolikor
375 ml Sahne
375 g Mascarpone
2 El Kakaopulver

Zucker im heiflen Kaffee auflosen. Kaffee mit dunklem Kakaolikor, Zimtstange, Orangenschale und
Rum wiirzen und 15 Minuten ziehen lassen.

Eine rechteckige Form mit den Loffelbiskuits dicht an dicht auslegen. Die Biskuits mit dem Kaffee be-
traufeln.

Kuvertiire fein hacken und im warmen Wasserbad schmelzen. Gelatine in kalten Wasser

auflosen. Eier mit 2 El Wasser in einer Schale verriihren. Im Wasserbad schaumig

aufschlagen. Geschmolzene Kuvertiire einriihren. Weilen Kakaolikor mit der ausgedriickten Gelantine
verrithren und unter die Eimasse riihren. Alles kalt stellen.

Sahne steif schlagen, Mascarpone glatt rithren. Zuerst mit einem Schneebesen den

Mascarpone unter die Schokomasse rithren. Dann die Sahne sorgfiltig unterheben. Die

Creme auf Loffelbiskuits verteilen, glatt streichen und zugedeckt kalt stellen.

Tiramisu in Stiicke schneiden, aus der Form heben und mit Kakaopulver bestreut servieren.

19
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ZIMTCREME MIT ROTWEINBIRNE

Zutaten: 1 Vanilleschote

300 ml Milch

600 ml Sahne

4 Zimtstangen

Salz

6 Blatt Gelatine

7 Eigelb

125 g Zucker

3 EL Cognac

2 Tl gemahlener Zimt

100 g Edelbitterschokolade
Birnen: 4 Birnen

300 ml Rotwein

75 g Zucker

1 Zimtstange

1 Nelke

7 g Vanille-Puddingpulver

Fiir die Zimtcreme die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. Milch und 300 ml
Sahne mit Vanilleschote und Mark, Zimtstangen und einer Prise Salz langsam zum Kochen bringen,
dann 5 Minuten bei milder Hitze kochen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb, Zucker, Cognac und gemahlenen Zimt cremig schlagen.
Die Vanillemilch durch ein feines Sieb gieBen und mit dem Schneebesen unter die Eigelbmasse riihren.
Uber einem heiBBen Wasserbad so lange weiterriihren, bis die Masse cremig ist. Gelatine ausdriicken und
in der heiflen Creme aufldsen. Die Creme kalt rithren und kalt stellen.

Schokolade mit einem schweren Messer in feine Streifen schneiden und kurz durchhacken. Restliche
Sahne steif schlagen. Erst die Hilfte der Schokolade, dann die Sahne unter die Creme heben. Creme in
eine Schiissel fiillen und abgedeckt kalt stellen. Kurz vor dem Servieren mit der restlichen Schokolade
bestreuen.

Die Birnen halbieren, schilen, Kerngehéduse entfernen und in Wiirfel schneiden. Zucker in einem Topf
karamellisieren, mit Rotwein abloschen und 3-4 Minuten kochen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Bir-
nenwiirfel, Nelke und Zimtstange zugeben. Puddingpulver mit 3 EL kaltem Wasser glatt riihren, unter
die Birnen riihren und 4-5 Minuten leise kocheln lassen.

Die Birnen kalt stellen oder warm mit der Zimtcreme servieren.

20
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Zutaten: % 1 Zitronensaft
1% 1 Orangensaft (100% Saft)
600 g Zucker
12 frische Eier
4 Packchen Vanillezucker
% L Schlagsahne
3 Péackchen Sahnesteif
6 Packungen gemahlene Gelantine (fiir /2 1)

Zubereitung: Eigelb und Zucker verriithren.
Gelantine im Wasserbad ziehen lassen.
Zitronensaft warm machen und geldste Gelantine einrithren. Mit O-saft und Zucker-Ei-
Losung verriihren.
Im Kiihlschrank kalt stellen; wenn dick fliissig, dann geschlagenes Eiwei3 und Sahne un-
territhren.
Kalt stellen.
Moglichst bald verzehren.

21
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ZITRONEN-DESSERT

1 Sahne-Pudding

(fiir den Pudding) 100 g Zucker

Zutaten:

300 ml Wasser
150 ml Zitronensaft
125 g Sahne

150 ml Weillwein

(fiir den Belag) 100 ml Wasser

22

Y2 Zimtstange
75 g Zucker
Weintrauben (ohne Kerne)

Pudding mit Zucker, Wasser und Zitronensaft nach Anleitung zubereiten. Abkiihlen lassen,
Wenn die Masse lauwarm ist, die geschlagene Sahne unterheben. In Schiisseln verteilen und
kalt stellen.

Wein, Wasser, Zimt und Zucker autkochen, ohne Deckel ca. 15 Minuten einkochen. Wein-
trauben halbieren und dazu gebe, abkiihlen lassen. Auf die Puddingmasse verteilen.
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(QUARKAUFLAUF MIT ZWETSCHGEN

Zutaten: 3 Eiweil3
500 g Zwetschgen
125 g Zucker
3 Eigelb
500 g Quark
Zitronenaroma
75 g Gries
' Péckchen Backpulver
500 g Obst
VanillesoB3e

Zubereitung:

Eiweill mit 25 g Zucker steif schlagen und kiihl stellen. Eigelb mit 100 g Zucker schaumig schlagen,
Quark und Zitronenaroma dazugeben. Den Gries sorgfiltig mit Backpulver vermischen und zur Quark-
masse geben, anschlieBend den Eischnee unterheben. Die Zwetschgen waschen oder mit einem Hand-
tuch abreiben, dann halbieren und entsteinen. In eine gefettete Auflaufform fiillen und mit der Quark-
masse bedecken. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad etwa 35 Minuten backen. Zum Quarkauflauf mit
Zwetschgen wird VanillesoBe serviert.
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Zutaten:

Zum Garnieren:

Zum Garnieren:
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ORANGEN-CAMPARI-SORBET
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60 g Zucker
60 ml Wasser
500 ml frisch gepresster Orangensaft
40 ml Campari

Zucker mit Wasser verrithren und zum Kochen bringen, einmal kurz autkochen und
dann erkalten lassen.

Die Zuckerlosung mit Orangensaft und Campari verrithren und in eine gefrierfiahige
Schiissel fiillen. Die Fliissigkeit ca 4-5 Stunden tiefgefrieren, dabei nach einer Stunde
kraftig durchrithren und dann dieses Riihren alle 30 Minuten wiederholen.

Orangen heifl abwaschen, abtrocknen und diinne Schalenstreifen so abschilen, dass
Spiralen entstehen. Orangen dann so schélen, dass die weile Haut mit entfernt wird.
Orangenfruchtfleisch mit einem scharfen Messer filetieren.

Orangen-Campari-Sorbet in Gldsern anrichten und mit den Orangenfilets garniert ser-
vieren. Die Glasrdnder mit den Schalenspiralen garnieren.

Oder: Ca. 50 ml Granatapfelsirup in eine flache Schale gieBen, eine zweite flache
Schale mit Zucker fiillen. Dann die leeren Gléser in den Sirup tunken und anschlie-
Bend in den Zucker. So erhélt man einen roten Zuckerrand. Nun vorsichtig mit dem
Sorbet fiillen. Nun kdnnen immer noch Orangenfilets zum Dekorieren benutzt werden.
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APFELTRAUM
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Zutaten: 450 g Apfel (zB: Boskop)
Fiir 6 Personen 75 g Zucker

1 El Zitronensaft

50 g Sultaninen

75 g Butter

75 g feiner Zucker

1 Ei verquirlt

150 g Mehl

3% Tl Backpulver

3 El Milch

25 g gehobelte Mandeln

Vanillesauce oder Schlagsahne oder Vanilleeis

Apfel schilen, entkernen und in Scheiben schneiden. Eine Auflaufform (ca. 900 ml) einfetten. Apfel,
Zucker, Zitronensaft und Sultaninen mischen und in die vorbereitete Form geben. Butter und Zucker
schaumig schlagen. Dann nach und nach das Ei zugeben. Mehl und Backpulver mischen und vor-
sichtig unter die Buttermischung heben. Evtl 25 g gemahlene Mandeln zugeben. Dann die Milch ein-
riihren, bis ein sehr weicher Teig entsteht. Den Teig iiber die Apfel geben und mit den gehobelten
Mandeln bestreuen.

Den Auflauf bei 180° C im vorgeheizten Backofen ca. 40-45 Minuten goldbraun backen.

Statt der gehobelten Mandeln kann man zum Schluss mit Krokant bestreuen.

Schmeckt heil mit Vanilleeis besonders gut!
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GRATINIERTE ORANGENFILETS

Zutaten: Orangen
1 Ei
500 g Magerquark
Zucker
Zitronenschale

Orangen schélen, filetieren und den Saft auffangen.

Ei trennen. Quark, Eigelb, Zucker, O-saft und Zitronenschale gut verriihren. Eiweill mit dem Riihrge-
rit steif schlagen. Eischnee unter die Quarkcreme heben.

Orangenfilets in gefettete Auflaufform geben. Quarkcreme darauf verstreichen. Unter dem vorge-
heizten Grill oder bei hochster Hitze im Backofen ca. 5 Minuten goldbraun {iberbacken.

Mit Puderzucker bestduben und warm servieren.
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BIRNEN-MOUSSE

Zutaten: 3 reife Birnen
125 g Zucker
2 EL Zitronensaft
4-5 EL Birnenschnaps
6 Blatt Gelatine
4 Eigelb
400 ml Sahne
Eis

Fiir die Mousse zwei Birnen schilen, entkernen und wiirfeln. Birnen, 2 EL Zucker und Zitronensaft in
einen Topf geben, zugedeckt 5 Minuten leise kdcheln lassen. Fruchtfleisch fein piirieren und mit Birnen-
schnaps abschmecken.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe und restlichen Zucker tiber einem Wasserbad dickcremig
schlagen. Birnenpiiree zugeben. Ausgedriickte Gelatine in der warmen Masse auflosen. Kalt stellen. Sah-
ne steif schlagen. Sobald die Birnenmasse zu gelieren beginnt, Sahne unterheben und kalt stellen.
Nocken von der Mousse stechen, mit Eis und Schokoflocken servieren.

Die dritte Birne schélen und in kleinen Stiicken zu der Mousse geben.
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MEDITERRANE ERDBEEREN UND SCHOKOCRE-
ME

Zutaten: 500 g TK Erdbeeren
500 g frische Erdbeeren
6 Blatt rote Gelatine
100 g Puderzucker
Saft von 1 Zitrone
200 ml Sekt
2 Biskuitboden
3-4 EL Orangenlikor
200 mi Sahne
100 g Zartbitter-Schokolade
2 Eiweil3
Prisen Salz
100 g Zucker

TK-Erdbeeren auftauen lassen, frische Erdbeeren waschen, putzen und je nach GroBe halbieren oder
vierteln. Erdbeerstiicke in Gléser verteilen. Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Aufgetaute
Erdbeeren mit Puderzucker und Zitronensaft in einen Topf geben und etwa 10 Minuten bei mittlerer Hit-
ze kocheln lassen. Anschlieend alles durch ein feines Sieb in eine Schiissel driicken. Gelatine in dem
heiflen Saft auflosen und den Sekt unterrithren. Mischung tiber die Erdbeeren in die Glaser gieen und
im Kiihlschrank gelieren lassen. Aus dem Biskuit Kreise in der Groe der Gléser ausstechen. Biskuit-
kreise jeweils mit einem Spritzer Grand Marnier betrdufeln. Sahne erhitzen, Schokolade klein hacken
und nach und nach in der heiflen Sahne unter Riihren auflosen. Vom Herd ziehen und etwas abkiihlen
lassen, Eiweille mit Salz steif schlagen und dabei langsam den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee
behutsam unter die Schokoladensahne heben. Schokoladencreme auf die Biskuitkreise in den Glésern
verteilen, einige Erdbeerstiicke darauf geben und servieren.
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KIRSCHEN UND SCHOKOCREME

200 ml Kirschsirup

1 Piccolo

4 Blatt rote Gelatine

Kirschen (frisch oder TK oder aus dem Glas)

200 ml frische Sahne
100 g Zartbitter-Schokolade (55%)

Kirschsirup mit Piccolo erwirmen. 4 Blatt rote Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Wenn Kirschsirup heiB3 ist, die Gelatine ausdriicken und im Sirup einriihren.

In Gléser einfiillen, Kirschen nach Geschmack zufiigen. Ergibt 4 - 6 Gléser.

Sahne erhitzen, Schokolade klein hacken und nach und nach in der heillen Sahne unter
Riihren auflosen. Vom Herd ziehen und etwas abkiihlen lassen, Dann aufschlagen.

Schokocreme auf die Glédser geben und mit Kirschen dekorieren.
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HASELNUSS-MOUSSE

150 g gemahlene Haselniisse

600 ml Milch

6 Blatt Gelatine

150 g Zucker

5 Eigelb

300 ml Sahne

100 g Hagebuttenmus

150 ml Orangensaft

3 El Puderzucker

Ganze Haselniisse oder Haselnussblétter zum Verzieren

Haselniisse in einem Topf ohne Fett rosten. Milch zugeben, aufkochen und zugedeckt kalt
stellen.

Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Nussmilch durch ein feines Sieb streichen.
Eigelb und Zucker in einer Schiissel iiber dem heillen Wasserbad schaumig schlagen. Gelati-
ne dazugeben und rithren, bis sie aufgeldst ist. Nussmilch einriihren. Kalt stellen.

Sahne steif schlagen und unter die kalte Mousse heben.
Hagebuttenmus mit Orangensaft und Puderzucker verriihren.

Mousse mit Hagebuttensaft garnieren.
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BRATAPFEL - MIT CREME BRULEE GEFULLT

Zutaten fur 8 -normale- Portionen

8 mittelgroBe Apfel

400 ml Milch

400 g Schlagsahne

Salz

Mark von 2 Vanilleschoten
150 g Zucker

50 g Vanille Puddingpulver
4 Eier

6 - 8 EL brauner Zucker

Apfel waschen, oberes Viertel wegschneiden. Apfel mit einem Kugelausstecher aushdhlen, dabei ca. 1
cm Rand stehen lassen. Fiir den besseren Stand Apfel evtl. unten etwas gerade schneiden.

Backofen auf 160°C vorheizen. Milch, Sahne und 1 Prise Salz verriihren. Die Hélfte davon mit Vanille-
mark und Zucker auftkochen. Rest mit Puddingpulver und Eiern glatt riihren, in die kochende Sahnemi-
schung riihren, bis eine dickfliissige Creme entsteht.

Vanillecreme bis zum Rand in die Apfel fiillen. Diese nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen und im Ofen bei 160°C 20 - 25 Min. garen.

Herausnehmen, abkiihlen lassen.

Apfel mit braunem Zucker betreuen und mit einem Flambierbrenner goldbraun karamellisieren (oder un-
ter dem heiflen Backofengrill).
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SCHOKO - OBST - MOUSSE

Zutaten:
Schoko-Mousse:
1 Blatt weie Gelatine
20 g Zucker
1 Eigelb
1 Ei
200 ml Sahne
100 g weille Schokolade
Obst-Mousse
500 g Erdbeeren (Mango/Pflaumen/Pfirsich o. 4.)
2 EL Zitronensaft (abhéngig vom Obst)
Zucker nach Bedarf
1 Blatt Gelatine (Farbe nach Obstart)
Reicht fiir 6 Portionen

Zubereitung:
Schoko-Mousse:
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fiir die Mousse Sahne steif schlagen, einen Teil fiir
die Dekop beiseite stellen. Schokolade im heiflen Wasserbad schmelzen, leicht auskiihlen las-
sen. Ei, Eigelb und Zucker im heilen Wasserbad schaumig schlagen. Gelatine ausdriicken
und unter die warme Eimasse rithren. Masse im kalten Wasserbad kalt schlagen. Fliissige
Schokolade einriihren, Sahne unterheben.

Obst-Mousse:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Obst (einiges fiir die Deko autheben) mit Zucker und
Zitronensaft piirieren. Einen Teil der Masse in der Mikrowelle erwdrmen und die ausgedriick-
te Gelatine darunter riihren. Nun mit dem Rest der Masse verriihren.

Schoko- und Obst-Mousse abwechselnd in durchsichtige Schilchen oder Gléser fiillen.
Mit Schlagsahne und Obst dekorieren.
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ERDBEER - SORBET

Zutaten: 3 Limetten
120 g Zucker braun
500 g Erdbeeren
50 ml Wasser

Fiir 4 Personen
Zubereitung. Limetten auspressen und den Saft mit 50 ml Wasser in einem Topf unter rithren erhitzen,
bis der Zucker sich geldst hat. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Erdbeeren piirieren und

mit der Zuckerlosung vermengen.

Die Masse in eine Schale fiillen und 5 Stunden gefrieren lassen, dabei mehrmals mit dem
Piirierstab durchriihren. Das Erdbeersorbet in gekiihlte Glaser fiillen und sofort servieren.
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(QUARKCREME MIT FRUCHTGRUTZE UND KA-
RAMELLISIERTEM PUMPERNICKEL

Zutaten: 100g Pumpernickel
3-5 EL Zucker (Rohrzucker ist aromatischer)
1 EL Vanillezucker
etwas Ol
250 g Quark
250 g Creme fraiche
50-100 ml Sahne
1 EL Zitronensaft
100 g beste Zartbitterschokolade (55% Kakao-Anteil)
300-500 g gemischte, gefrorene Friichte (z.B. Heidel- u. Preiselbeeren, Himbeeren,
Brombeeren; alternativ aber auch mit frischen Garten- oder anderen Friichten der Saison)
ca. 300-400 g Zucker
1-2 EL Zitronensaft
etwas Maisstirke zum Binden

Zubereitung: Pumpernickel grob zerbroseln oder zerschneiden. In einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten.
2 -3 EL Zucker dariiberstreuen und bei mittlerer Hitze vorsichtig karamellisieren lassen. Auf ein Stiick
Alufolie verteilen und auskiihlen lassen.

Friichte waschen und kurz mit dem Zucker weich kochen (aber nicht zerkochen!!); Zitronensaft dazu und
mit etwas kalt angeriihrter Maisstdrke binden und ebenfalls abkiihlen lassen.

Quark mit Creme fraiche und 2- 3 EL Zucker, dem Vanillezucker, Zitronensaft und der Sahne zu einer
Creme verriihren.

Schokolade fein hacken und mit dem ausgekiihlten Pumpernickel mischen.

Dann den Schoko-Pumpernickel, die Quarkcreme und die Fruchtgriitze in Dessertgldser schichten.

Je nach Menge der Friichte reicht die Masse fiir 5-6 Gléser.
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APFEL-SAMOSAS MIT SAFRAN-SCHAUM

Zutaten: 150 ml Milch
Safran
900 g Quark
240 g Zucker
Saft von 1 Zitrone
Vanille
2 Packchen Vanillezucker
6 Eiweil
Prise Salz
150 g Gelierzucker 2:1
3 Boskop-Apfel
3 EL Zucker
75 g fein gehackte Walnusskerne
4 EL Paniermehl
2 EL Creme fraiche
5 Blatter Friihlingsrollenteig
1 Eiweil
Fett zum Braten
Puderzucker
Minze

Zubereitung. Milch und Safran in einem Topf erwidrmen und 10 Minuten ziehen lassen. Quark, Zucker,
Safranmilch, Zitronensaft und Vanillezucker mit einem Handriihrer 2 Minuten riihren, bis
sich der Zucker geldst hat. Eiweill mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach
den Gelierzucker einrieseln lassen. Eischnee unter die Quarkmasse heben, und in Dessert-
gliser fiillen, kalt stellen. Apfel waschen, schiilen, jeweils Kerngehiuse entfernen. Apfel
fein wiirfeln. Apfelwiirfel mit Zitronensaft, Zucker, gehackten Walniissen, Semmelbrdseln
und Creme fraiche mischen. Den Friihlingsrollenteig in ca. 8 cm breite und 15 cm lange
Streifen schneiden. Je 1 EL der Apfelmischung auf die Streifen geben, die Rdnder mit Ei-
weil} bestreichen. Die Teigstreifen zu Dreiecken zusammenfalten. Die Taschen im heiflen
Fett in einer beschichteten Pfanne goldbraun und knusprig ausbacken, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Samosas-Taschen mit Puderzucker bestduben und zusammen mit den mit
Minze dekorierten Gldschen servieren.
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(GRUNDREZEPT VANILLECREME

Zutaten: 500 ml Milch fir 4 Personen
Y, Vanilleschote
3 Eigelb
25 g Speisestérke
2% EL Zucker

Zubereitung: Das Eigelb mit der Speisestirke und etwas von der Milch glatt verriihren. Die Vanilleschote
der Lange nach aufschlitzen und das Mark herausschaben. Restliche Milch mit der Vanille-
schote, dem Vanillemark und dem Zucker aufkochen. Die angeriihrte Stirkemischung ein-
riihren und unter Riihren kurz durchkochen.

Die Vanilleschote entfernen und die Creme in eine Schiissel fiillen. Kalt stellen.

TIPP: Das Eiweill zu Schnee schlagen und am Ende der Kochzeit locker unterziehen.
TIPP: Damit die Creme beim Abkiihlen keine Haut zieht, die Creme beim Erkalten immer

wieder kriftig durchriihren. Oder die heille Creme mit Zucker bestreuen oder eine Folie
auflegen. Die Folie sollte einige Luftlocher haben und direkt auf der Creme aufliegen.
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VARIATIONEN DER VANILLECREME

Herrencreme

Zutaten:

.Zubereitung:

1 Grundrezept Vanillecreme
125 g Bitterschokolade

200 ml Sahne

2 El Zucker

Cognac

Vanillecreme nach dem Grundrezept zubereiten und abkiihlen lassen. Die Schokolade grob raspeln. Die
Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Mit der Schokolade, bis auf etwas zum Garnieren , unter die kalte
Masse ziehen. Die Creme mit dem Alkohol abschmecken. In Portionsschélchen fiillen und mit der rest-
lichen Schokolade verzieren.

Mandel-Krokantcreme

Zutaten:

Zubereitung:

1 Grundrezept Vanillecreme
100 g Mandelstifte

200 ml Sahne

3-4 El Zucker

Vanillecreme nach dem Grundrezept zubereiten und abkiihlen lassen. Die Mandelstifte in einer Pfanne
ohne Fett hell rosten. Bei mittlerer Hitze den Zucker hinzugeben und alles so lange rithren, bis der Kara-
mell sich aufgeldst hat und die Mandeln damit {iberzogen sind. Herausnehmen und auf Backpapier ab-
kiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und mit etwa zwei Drittel der Mandelsplitter unter die kalte
Mandelcreme ziehen. In Schiisseln verteilen und mit den restlichen Mandeln garnieren.

Mokkacreme

Zutaten:

zum Garnieren:

Zubereitung:

50 g Kaffeebohnen

500 ml Milch

3 Eigelb

25 g Speisestirke

Mark von 2 Vanilleschote

2Y5 El Zucker

etwas geschlagene Sahne, Kakao und Mokkabohnen

Die Kaffeebohnen mit 100 ml Milch aufkochen und mindesten 30 Minuten ziehen lassen. Danach
durchsieben und den Sud in einen Topf geben. Das Eigelb mit der Speisestéirke und etwas von der kal-
ten Milch glatt verrithren. Die restliche Milch mit dem Vanillemark und Zucker zur Kaffeemilch gebe
und aufkochen. Die angeriihrte Stdrkemischung einrithren und unter Riihren kurz aufkochen. Die Creme
in Kaffeetassen fiillen und abkiihlen. Vor dem Servieren mit etwas Sahne, Kakao und Mokkabohnen
dekorieren.

TIPP: Den Pudding noch heifl mit Milchschaum statt Sahne servieren.
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GRUNER APFEL

8 griine Apfel fiir 8 Personen
1 Liter Apfelsaft

0,67 1 Orangensaft

1,33 Schuss Blue Curacao, alkoholfrei

GestoB3enes Eis

8 Scheiben Apfel

Nach Beliecben Wodka oder Calvados

Die Apfel schilen, wiirfeln und zusammen mit dem Apfelsaft piirieren. Orangensaft und
Blue Curacao dazu geben und kurz mixen.
Crushed Ice in die Gléser geben, den Cocktail einfiillen und jeweils mit einer Apfelscheibe

garnieren.
Fiir die alkoholische Version einfach etwas Wodka oder Calvados dazu geben.
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CLAFOUTIS MIT KIRSCHEN

100 g Mehl

4 Eier

90 g Zucker

250 ml Milch

1 Prise Salz

750 g Kirschen (oder anderes Obst, das in Stiicke geschnitten ist)

Puderzucker zum Bestreuen

Je nach Obstart kann der Teig mit dem entsprechenden Obstbrand verfeinert werden.

Mehl mit Eiern, Zucker und Salz zu einem glatten Teigverriihren, evtl. Obstbrand hinzu-
geben. Milch hinzugeben, sodass der Teig fliissig wird. Kirschen waschen und entstei-
nen,zum Teig hinein geben. Den Teig in eine gefettete Form (& 25 - 30cm) gieBen. Bei
200° ca 35 Minuten backen. Mit Puderzucker bestduben.

Den Clafoutis (typisch franzdsische Nachspeise) nach Geschmack heif3, lauwarm oder kalt
servieren.
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MANDELCREME

125 ml Milch

2 Blatt weil3e Gelatine

1 El Zucker

200 ml Sahne

70 g Marzipan

2 cl Mandellikor

Himbeeren oder anderes Obst, Minze, Obstsof3e

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Milch mit dem grob zerkleinerten Marzipan und dem Zucker aufkochen. Vom Herd neh-
men. Die Gelatine ausdriicken und in der heiflen Milchmasse unter Rithren aufldsen.

Die Creme kaltstellen, zwischendurch umriihren. Wenn die Masse kalt ist, den Likore unter-
riihren. Die Sahne steif schlagen und unter die kalte Masse heben.

Uber Nacht kaltstellen. Mit Obst dekorieren und mit einer fruchtigen SoB3e servieren.
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ZIMTMOUSSE MIT GEWURZORANGEN
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Zutaten fiir 4 Personen:
Zimtmousse: 200 g Zartbitter Schokolade
3 Eier
1 EL Zimt
500 ml Sahne
Gewlirzorangen: 4 Orangen
100 g Grenadinesirup
300 ml Wasser
220 g Zucker
1 Vanilleschote
1 Zimtstange.
1 Gewlirznelke
1 Sternanis

Zubereitung Zimtmousse:
Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die Eier iiber kochendem Wasser mit dem Zimt schau-
mig schlagen, die fliissige Schokolade unterriihren und etwas abkiihlen lassen. Inzwischen die
Sahne steif schlagen. Ein Drittel der Sahne mit dem Schneebesen unter die Schokoladenmas-
se heben. Dann die restliche Sahne mit dem Holzloffel vorsichtig unterarbeiten. Die Mousse
iiber Nacht kiihl stellen.

Zubereitung Gewlirzorangen:
Orangen schilen, dabei die weile Haut vollstindig entfernen. Wasser mit Grenadinesirup und
Zucker aufkochen, die Gewiirze hinzufiigen und etwa 10 Minuten kdcheln. Auf die Orangen
gieBen. Kiihl stellen und mindestens 1 Tag marinieren. Dabei ab und zu die Orangen umdre-
hen, damit sie eine gleichméBige Farbe bekommen

Anrichten:

Die Orangen in Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Von der Zimtmousse No-
cken abstechen und auf die Orangenscheiben geben. Mit etwas Gewiirzfond servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
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MOHN-PFANNKUCHENSCHNECKEN

Zutaten: 2 El Butter
100 g Mehl
1 El Zucker
Salz
2 Eier
150 ml Milch
3 EL Ol
150 g Doppelrahmfrischkise
100 g Mohnhack
2 El Zitronensaft
120 g Pflaumenmus
Zahnstocher
1 El Puderzucker

Zubereitung:  Mehl, Zucker, Eier und Milch verquirlen. Etwas salzen, Butter zerlassen und essloffel-
weise zufiigen. Teig 20 Minuten quellen lassen.
In einer beschichteten Pfanne (28 cm @) nacheinander 3 Pfannkuchen in Ol backen.
Abkiihlen lassen.
Frischkise, Mohn, Zitronensaft verriihren. Pfannkuchen mit Pflaumenmus bestreichen,
dann die Mohncreme draufgeben. Pfannkuchen wie eine Torte in je 8 Stiicke zerschnei-
den. Die Stiicke von der breiten Seite zur Spitze hin aufrollen. Enden mit einem Zahn-
stocher feststecken. Mit Puderzucker bestéduben.
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RHABARBER-(QUARKSPEISE

Zutaten fiir 4 Portionen: 500 g Rhabarber
100 g Zucker
1 Packung Vanillezucker
500 g Quark
125 1 Milch
50 g Zucker
1 Packung Vanillezucker
1 EL Zitronensaft
Schokoladenraspel

Zubereitung:

Die Rhabarberstangen schilen, in 2-cm-Stiicke schneiden. In einem Topf mit Zucker bestreuen. Sobald
der Rhabarber genug Saft gezogen hat, mit einem Packchen Vanillezucker im Topf weich kocheln. Er-
kalten lassen.

Den Quark mit Milch, Zucker und Vanillezucker verriihren und mit Zitronensaft abschmecken. Den
Rhabarber abwechselnd mit Quark in klare Gldser schichten. Kaltstellen. Vor dem Servieren mit geriebe-
ner Schokolade bestreuen.

43



Zutaten:

44

S f{:\l
:"A\’;\z\"
|

WEIBE MOUSSE MIT PFIRSICHEN

3 Blatt Gelatine

300 g Kuvertiire

75 Amaretti

2 Eier

1 Eigelb

3 EL weiller Kakaolikor
Salz

400 ml Sahne

1 Vanilleschote

1 Zitrone

750 ml StBwein

3 EL brauner Zucker
1 kg Pfirsiche

Fiir die Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Kuvertiire grob hacken
und in einem heiBlen Wasserbad schmelzen. Die Amaretti grob zerbrdseln. Ei, Eigelb,
den Kakaolikor und eine Prise Salz im heiflen Wasserbad cremig-dicklich aufschlagen.

Die ausgedriickte Gelatine im warmen Eischaum aufldsen, Kuvertiire unterriihren und
die Masse abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen, und mit den Amaretti-Broseln unter
die Eimasse heben, kalt stellen.

Fiir die Pfirsiche die Vanilleschote ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. Von der
Zitrone mit einem Sparschéler 5 Streifen Schale diinn abschilen. Wein, Zucker, Vanil-
leschote und Zitronenschale in einen Topf geben und aufkochen. Beiseite stellen. Die
Pfirsiche abspiilen, vierteln und entsteinen. Den Sud aufkochen, die Pfirsichviertel hin-
eingeben, autkochen und 2-3 Minuten am Herdrand ziehen lassen. Pfirsiche aus dem
Sud nehmen und die Haut abziehen. Die Pfirsichviertel in dem Sud abkiihlen lassen.

Mousse auf Tellern anrichten und mit den marinierten Pfirsichen angerichtet servieren.
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BRATAPFEL MIT BACON-CREAM-FULLUNG
AUF WINTERSALAT

Zutaten: Endiviensalat
Salz, Pfeffer, Zucker
Senf
1 kleine Zwiebel
Essig, neutrales Pflanzendl
6 Apfel
400 g Ziegenfrischkise
75 g Pinienkerne
6 Scheiben Bacon
3 Zweige Rosmarin

Zubereitung: Salat sehr fein schneiden, waschen, trocken schleudern. Salatsauce zubereiten und beiseite stellen. Den Deckel
des Apfels und fiir einen guten Stand auf 3 mm vom Boden abschneiden. Mit einem Ausstecher aushohlen, evtl. etwas vergro-
Bern. Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Pinienkerne grob zerhacken,
mit dem Rosmarin zu dem Kiise geben, mit Salz und Pfefferwiirzen, gut verriihren und die Masse in die Apfel fiillen. Bacon
dartiber legen und in einer gefetteten Auflaufform bei 180 °C min. 40 Minuten backen.

Salat mit der Sauce vermischen, auf Tellern
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Zutaten:

Zubereitung:
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ERBBEERSIRUP

750 g Erdbeeren
250 g Zucker

250 ml Wasser
Saft von 1 Zitrone

Die Erdbeeren kurz in Wasser schwenken. Abtropfen, Stiel und Kelchblatt entfernen
und vierteln. Mit dem Wasser und dem Zucker in einem Topf 20 Minuten bei geringer
Hitze kocheln. Anschlieend piirieren und durch ein feines Siebstreichen. Erneut autko-
chen. Den Zitronensaft unterriihren. Noch heif3 in saubere Gefédf3e fiillen und sofort ver-
schlieen.

Schmeckt gut zu Eis, Joghurt oder in Sekt.

Ergibt ca. 1 Liter Saft.
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(QUARK-VANILLE-MOUSSE MIT HIMBEERSAUCE

Zutaten:

Himbeersauce

Zubereitung:

5 Blitter weille Gelatine

1 Vanilleschote

700 ml Milch

60 g Vanillepuddingpulver
100 g Zucker

250 g Sahnequark, (40 % Fett)
300 ml Schlagsahne

450 g TK-Himbeeren

50 g Zucker

1 TI fein abgeriebene Bio-Orangenschale
100 ml frisch gepresster Orangensaft

2 TT Speisestérke

Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote ldngs einschneiden, das
Mark herauskratzen. 600 ml Milch mit Vanilleschote und -mark aufkochen. Puddingpul-
ver, restliche Milch und Zucker verriithren. In die kochende Milch rithren und unter Riih-
ren erneut gut aufkochen lassen. In eine Schiissel fiillen, Vanilleschote entfernen. Gelati-
ne ausdriicken, in der heilen Creme auflosen, dann den Quark unterriihren. Creme lau-
warm abkiihlen lassen, dabei mehrfach umriihren, damit sich keine Haut bildet. Sahne
steif schlagen. 1/3 unter die Vanillecreme riihren, restliche Sahne vorsichtig unterheben.
Mousse in Formchen fiillen und kalt stellen. Fiir die Himbeersauce 300 g Himbeeren,
Zucker, Orangenschale und -saft in einem Topf mischen und aufkochen. Masse durch
ein feines Sieb streichen. Zuriick in den Topf geben und aufkochen lassen. Stirke in we-
nig kaltem Wasser glatt riihren, ins kochende Himbeerpiiree riihren, erneut aufkochen.
Restliche Himbeeren unterheben, Sauce in eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.
Mousse am Formrand 16sen, Férmchen kurz in warmes Wasser tauchen. Mousse stiir-
zen, mit der Himbeersauce anrichten und servieren
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VANILLECREME MIT MANDELKROKANT

(NssnnmEEg
Fir die Vanillecreme Fiir die Zwetschgenroster
1 Blatt Gelatine 400 g Zwetschgen
1 Vanilleschote 50 g brauner Zucker
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange 50 g weiBer Zucker
250 ml Vollmilch 200 ml Rotwein
400 g Sahne 1 Vanilleschote
6 Eigelb 1 Zimtstange
50 g Zucker 4 Gewdlrznelken
1 - 2 TL Speisestarke 50 ml Zwetschgenwasser oder Rum

Fiir die Mandelkrokanthippe
110 g Zucker

65 g gemahlene Mandeln

65 g fllssige Butter

65 ml Orangensaft

35 g Weizenmehl

12- Stiele Minze

Zubereitung:

Fiir die Créme

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote Idngs halbieren und das Mark herauskratzen. Zusam-
men mit der Schote, Orangenabrieb, Milch (bis auf 2 EL) und 250 ml Sahne in einem Topf erwdarmen, aber
nicht kochen lassen. Eigelbe mit 30 g Zucker in einem Topf mischen und schaumig schlagen. Vanilleschote
entfernen, die heiBe Milch unter die Eigelbmasse rihren. Speisestarke mit tbrigen 2 EL Milch verruhren und
unter die Eimasse rihren, alles einmal aufkochen, dabei stetig weiterriihren. Wenn die Créme fester wird, die
ausgedriickte Gelatine zugeben, darin auflésen und die Masse durch ein Sieb passieren. Restliche Sahne und
Ubrigen Zucker steif schlagen, unter die leicht abgekuihlte Vanillecreme heben und kalt stellen.

Fiir den Zwetschgenroéster

Das Obst waschen, halbieren und entsteinen. Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, mit Rotwein und
100 ml Wasser abléschen und bei mittlerer Hitze kécheln lassen, bis sich der Zucker geldst hat. Ausgekratzte
Vanilleschote und -mark, Zimtstange, Nelken und Zwetschgen zugeben und weitere 5 Minuten kécheln lassen.
Zum Schluss Zwetschgenwasser oder Rum zugeben, aus dem Topf in eine Schissel oder ein groBes Einmach-
glas umfillen und erkalten lassen.

Fiir die Krokanthippe

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Dann zunachst auf Pappe einen Kreis von 10 cm
Durchmesser zeichnen, ausschneiden und den Ausschnitt der Pappe als Schablone nutzen. 110 g Zucker, ge-
mahlene Mandeln, fllissige Butter, Orangensaft und Mehl mit einem Handrihrgerat ca. 3 Minuten zu einer ho-
mogenen Masse rihren. Die Schablone auf Backpapier legen, 1 TL Masse in die Mitte geben. Die Masse mit
einer Teigkarte oder einem Messer diinn verstreichen und die Schablone wieder abnehmen. Die restlichen Kro-
kanthippen ebenso herstellen. Im Backofen ca. 6 Minuten backen. Herausnehmen, auskthlen lassen und in
einer luftdichten Dose aufbewahren.

Mit einen heiBen Loffel schone Nocken von der Vanillecréme abstechen und mittig auf Teller geben. Mit
Zwetschgenrdster und etwas Sud anrichten. Mit Krokanthippen und Minzeblattchen dekorieren.
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GEEISTER KAFFEE MIT AMARETTINI UND CAI-
VADOSAPFEL

Geeister Kaffee - Zutaten:

100 g Sahne

10 g Instantkaffee (3 TL reichen)
25 g Kaffeebohnen

3 Eier trennen

80 g Zucker

3 EL Baileys

120 g Sahne

Zubereitung: Die Sahne mit dem Instantkaffee und den Kaffeebohnen aufkochen. Dann vom Herd

nehmen, 30 Minuten ziehen lassen und anschlieBend durch ein feines Sieg gieBen.
Die Eier trennen und 3 Eigelbe und 2 EiweiB bereitstellen. 40 g Zucker mit den Eigel-
ben in einer Schissel tber einem heiBen Wasserbad schaumig aufschlagen. Drei
Essloffel Baileys und die aromatisierte Sahne unterrithren und weiter schlagen bis
die Creme dickflissig wird. Dann die Schiissel vom Wasserbad nehmen und in eine
Schiissel mit Eiswasser stellen. Weiterriihren bis die Creme kalt ist.
Das EiweiB steif schlagen und nach und nach 40 g Zucker einrieseln lassen. Die Sah-
ne ebenfalls steif schlagen. Eischnee und Sahne unter die Kaffeecreme heben und in
kleine Tassen flllen. Zugedeckt ca. 3 Stunden ins Gefrierfach stellen. Wer mag kann
noch etwas geschlagene Sahne und Schokoraspeln darauf geben.

Calvadosapfel - Zutaten:
2 groBe Apfel

20 g Butter

nach Geschmack etwas Calvados
4 EL Ahorn Sirup

1 Spritzer Zitronensaft
250 g Mascarpone

100 g fettarmer Joghurt
100 g Zucker

2 EL Calvados

100 ml Sahne

40 g Amarettini

Zubereitung: Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in kleine Stlicke schneiden. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Apfel darin anbraten und gegebenenfalls mit Calvados
flambieren. Den Ahorn Sirup und einen Spritzer Zitronensaft hinzufligen. Alles ein-
mal aufkochen und dann von der Kochstelle nehmen. Den Mascarpone mit dem Jo-
ghurt, dem Zucker und zwei Essléffel Calvados glatt riihren. Die Sahne steif schlagen
und unterheben. Die Amarettini grob zerkleinern. Nun die Apfel mit der Creme und
den zerdrickten Amarettini in Glaser schichten.
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Zutaten:

Zubereitung:
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HEIDELBEER-PANNACOTTA

250 g Heidelbeeren

100 ml Heidel- oder Holunderbeersaft
4 Blatt Gelatine

300 g Schlagsahne

100 g Zucker

1Packchen Vanillinzucker

Heidelbeeren waschen und verlesen. Mit dem Saft plrieren und durch ein Sieb strei-
chen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne, Zucker und Vanillinzucker in einem
Topf aufkochen und 2-3 Minuten kécheln lassen. Masse durch ein feines Sieb in eine
Schiissel gieBen, kurz abkihlen lassen.

Ausgedriickte Gelatine in der Masse auflosen, etwas abklihlen lassen. Das Heidel-
beermark unterriihren. Masse in heiB ausgespllte Formen oder Glaser geben und
mindestens 4 Stunden kalt stellen. AnschlieBend die Formen kurz mit dem Boden in
heiBes Wasser halten, um die Formen stlirzen zu kdénnen.



Zutaten:

VA
:"A\}‘{'{?

£

PFIRSICH-MELBA-TIRAMISI

[NEEEEEEEg

Creme: 3 Blatter weille Gelatine

500 g Quark 40%

500 g Magerquark

250 g Vanillejoghurt

70 g Puderzucker

100 ml Orangensaft, (frisch gepresst)
Himbeerspiegel:300 gr TK-Himbeeren
50 g Gelierzucker, 3:1

200 g frische Himbeeren

Zum Schichten:4 Pfirsiche(ersatzweise 8 Pfirsichhilften aus der Dose=
200 ml Orangensaft, (frisch gepresst)
4 EI Zitronensaft

250 g Loftelbiskuit

Fiir die Mascarpone-Creme Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Quark, Joghurt und Pu-

derzucker gut verrithren. Orangensaft leicht erwérmen, gut ausgedriickte Gelatine darin
auflosen. Mischung unter die Creme rithren und kalt stellen.

Fiir den Himbeerspiegel die TK-Himbeeren auftauen lassen.

Die Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen, Hélften in diinne Spalten schneiden. Zum Tranken Oran-

gen- und Zitronensaft mischen. Die Hélfte der Loffelbiskuits mit der gezuckerten Seite
nach unten in eine Form (ca. 25 x 25 cm) legen. Mit der Hélfte der Orangen-Zitronensaft-
Mischung betrdufeln. Die Hélfte der Creme daraufstreichen. Pfirsichspalten dicht an dicht
darauflegen. Restliche Loffelbiskuits daraufsetzen. Mit dem Rest der Orangen-Zitronensaft
-Mischung betraufeln, die restliche Creme daraufstreichen. Kalt stellen.

Aufgetaute Himbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker in einem Topf mi-

schen. Unter stindigem Riihren aufkochen, dann 3 Minuten kochen lassen. Masse in eine
Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.

Wenn die Himbeer-Masse abgekiihlt ist, diinn auf die Creme streichen und die frischen frischen Him-

beeren darauf verteilen, kalt stellen. .
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Zutaten:

Zubereitung:
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APFELCRUMBLE

(NEsnnnnng
1 Zitrone fur 6 Personen
500 g Apfel
1Tl Zimt

100 g Butter
100 g Zucker
175 g Weizenmehl

Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Zitronensaft in eine groBe Schissel ge-
ben. Die Apfel schéalen, entkernen, wiirfeln und sofort mit dem Zitronensaft vermi-
schen. Den Zimt draufgeben und nochmals gut vermischen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Fur die Streusel die Butter, den Zucker und das
Mehl mit den Handen in einer Riuhrschissel kriimelig verkneten.

Eine Auflaufform einfetten. Die vorbereiteten Apfel in die Form geben und die Streu-
sel darauf verteilen. Den Crumble im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene ca. 30
Minuten backen. Warm servieren.

Dazu schmeckt gut: Sahne, VanillesoBe, Vanilleeis ... .
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SCHOKOLADEN-SOUFFLE

[NEEEEEEEg

200 g dunkle Schokolade (70 %)
200 g Butter

10 Eigelb

70 g Zucker

5 Eiweil

Salz

Puderzucker zum Bestduben
Butter und Zucker fiir die Formen

Zubereitung: Schokolade mit der Butter schmelzen, abkiihlen lassen. 9 ofenfeste Formen (ca 150 ml

Inhalt) sorgfiltig mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen.

Eigelbe und Zucker mit den Quirlen des Handriihrgerites cremig dick aufschlagen. Schoko-
Butter-Mischung zugieflen. Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen und unterheben. Die
Formen bis knapp unter den Rand mit der Masse fiillen.

Soufflés im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von unten 15 - 18 Mi-
nuten backen, die Soufflés sollen in der Mitte noch leicht fliissig sein.

Soufflés aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestauben.

Mit Obst servieren.
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K ONIGSCREME MIT APFELN UND TRAUBEN

Zutaten:

Zubereitung:

54
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500 g Magerquark 6 Peortionen
200 g Schmand

150 g Joghurt

3 Blatter Gelatine

40 g Zucker

1 EL Honig

3 Apfel

100 g Trauben (hell, dunkel oder gemischt)

2 Zitrone (Bio)

Die Zitrone heill abwaschen, die Schale abreiben und dann die Zitrone auspressen.

Quark, Schmand, Joghurt, Zitronensaft und -abrieb, Zucker und Honig zu einer homoge-
nen Masse verriihren.

Die Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse griindlich entfernen, in Wiirfel
schneiden und im kochenden Wasser etwa 20 Sekunden {iberbrithen. Dann abgieflen und
kalt abschrecken.

Die Trauben waschen, vierteln (ggf. Kerne entfernen) und zusammen mit den Apfelwiir-
feln auf Gléser verteilen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, leicht ausdriicken und tropfnass in einem klei-
nen Topf erhitzen, bis sie fliissig ist.

Nun die Quarkmischung unter Berlicksichtigung des Temperaturausgleichsverfahren dazu
mischen, iiber die Friichte geben und kalt stellen.



Zutaten Gelee:

Vanillecreme:

Zubereitung:
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GRAPPA-TRAUBEN-GELEE

[NEEEEEEEg

200 g griine kernlose Weintrauben
200 g blaue kernlose Weintrauben
0,5 St. Vanilleschote

5 EI Grappa

3 Blatter Gelatine

300 ml klarer Traubensaft

30 g Zucker

200 g Créme fraiche

Mark von 1/2 Vanilleschote

30 g Zucker

Fiir das Gelee die Trauben waschen, trockentupfen und halbieren. Vanilleschote ldngs
aufschneiden, das Mark herauskratzen. Trauben, Vanillemark, -schote und Grappa in ei-
ner Schiissel mischen und ca. 30 Minuten marinieren. Vanilleschote entfernen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Traubensaft und Zucker erwidrmen und die aus-
gedriickte Gelatine darin auflosen, abkiihlen, aber nicht gelieren lassen. Trauben mit
Sud in Gléser verteilen. Saft aufgieBen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Fiir die Creme Créme fraiche, Vanillemark und Zucker mit den Quirlen des Handriihrers
steif schlagen. Creme in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille fiillen und auf das Ge-
lee spritzen.

55
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Kompott:

Zubereitung:
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WEISSE SCHOKO-KOK0OS-MOUSSE

5 Blatter weile Gelatine
275 ml Kokosmilch

225 g weille Kuvertiire
1 Ei, 2 Eigelb

1 TI fein abgeriebene Limettenschale
3 EI Limettensaft

4 EL weifler Rum

750 ml Schlagsahne

1 Ananas

15 g frischer Ingwer

2 Stangen Zitronengras
75 g Zucker

300 ml Orangensaft

2 TI Speisestirke

Fiir die Mousse die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Kokosmilch in einem Topf aufkochen und
offen bei mittlerer bis starker Hitze auf 125 ml einkochen lassen, dabei mehrmals umriihren. Topf vom Herd
nehmen, Kokosmilch etwas abkiihlen lassen. Kuvertiire sehr fein hacken und in der warmen Kokosmilch aufl6-
sen.

Ei und Eigelb im Schlagkessel mit dem Schneebesen iiber dem heilen Wasserbad cremig-dicklich und heif3 auf-
schlagen. Kuvertiire-Kokosmilch unterriihren. Gelatine gut ausdriicken, unter Rithren in der Masse auflosen.
Limettenschale und -saft und Rum unterriithren. Schiissel in ein kaltes Wasserbad stellen, Creme abkiihlen las-
sen, dabei mehrmals umriihren.

Sahne halb steif bis steif schlagen, 1/3 der Sahne unter die Kuvertiiremasse rithren, restliche Sahne vorsichtig
unterheben. Mousse in Gléser fiillen und kalt stellen.

Fiir das Kompott Ananas schélen, vierteln, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Ingwer fein
reiben. Zitronengras halbieren und mit einem schweren Top flach klopfen. Zucker in einem Topf goldbraun ka-
ramellisieren lassen, dabei erst rithren, wenn der Zucker an einer Stelle zu schmelzen beginnt. Ingwer und Zitro-
nengras zugeben, mit Orangensaft abldschen und so lange kochen, bis der Zucker geldst ist. Starke in etwas kal-
tem Wasser glatt rithren, in den kochenden Saft rithren und erneut aufkochen. Ananas zugeben, erneut kurz auf-
kochen. Kompott in eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.

Zitronengras aus dem Kompott entfernen. Kompott auf der Mousse verteilen und servieren.

Kompott schmeckt super!
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MANGO-MOUSSE MIT SCHOKO-SAUCE

Zutaten:
Mousse:

Sauce:

Zubereitung:

7' Blatter weille Gelatine

3 reife Mangos

1 Bio-Limette

600 Becher griechischer Joghurt
6 EI Limoncello

225 ml Schlagsahne

6 EI Zucker

100 g Zartbitter-Kuvertiire

60 ml Schlagsahne

60 ml Milch

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mangos schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und klein wiir-
feln. Limettenschale fein abreiben, Limette auspressen. Mangowiirfel mit dem Joghurt in einem hohen Gefaf3
fein piirieren. Mangopiiree in einer Schale mit Limettensaft und -schale verriihren. Limoncello erhitzen, Gelatine
ausdriicken und tropfnass darin aufldsen. Gelatine ziigig unter die Creme rithren und kalt stellen.

Sahne mit dem Zucker halb steif schlagen. Sobald die Creme leicht zu gelieren beginnt (dauert ca. 20 Minuten),
1/3 der Sahne unterriihren, restliche Sahne vorsichtig unterheben. Mousse in eine Schale fiillen und abgedeckt
(am besten tiber Nacht) kalt stellen.

Kuvertiire fein hacken, in einer Schale iiber Wasserdampf schmelzen lassen. Sahne und Milch in einem Topf
erwdrmen, heil} iiber die Kuvertiire gieen und verrithren. Sauce beiseitegestellt vollstdndig abkiihlen lassen.
Mousse 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen. Von der Mousse mit 2 Essloffeln Nocken
abstechen und mit etwas Schoko-Sauce servieren
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APFELDESSERT MIT QUARK

Zutaten: 3 Apfel (Braeburn)
3 Eier
100 g Butter
125 g Zucker
!/8 Liter Sahne
550 g Quark
1 Pck.Vanillezucker
I Spritzer Zitronensaft
Butter fiir die Férmchen
Zucker fiir die Formchen

Zubereitung. 10 Férmchen mit ca. 10 cm Durchmesser buttern und mit Zucker ausstreuen. Eigelb, Butter und Zucker
schaumig schlagen. Vanillezucker und Quark zufiigen. Sahne steif schlagen und ebenfalls dazu mi-
schen. Eiweil} steif schlagen und darunterziehen.

Apfel in kleine Stiicke schneiden und auf den Férmchenboden legen. Quarkmasse dariiber gieBen und

im Ofen bei 180° (Umluft) ca. 15 - 25 min. backen.
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NOUGAT-TIRAMISU

Zutaten: 1 Bio-Zitrone
2 Blatt weifle Gelatine
300 g Erdbeeren 150 g Puderzucker
3 EI Limoncello
150 g Nuss-Nougat-Masse
375 g Speisequark, (20 96)
375 g Mascarpone
300 ml Schlagsahne
300 g Loftelbiskuit
80 ml Espresso
Kakaopulver

Zubereitung:

Zitrone waschen und trocken reiben. Zitronenschale fein abreiben und in eine kleine Schale geben. Zitro-
nensaft auspressen. 3 EI Zitronensaft zur Zitronenschale geben.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Erdbeeren mit
dem restlichen Zitronensaft und 60 g Puderzucker in einen Rithrbecher geben und mit dem Schneidstab
sehr fein piirieren. Limoncello lauwarm erwéirmen, die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Sofort mit
dem Schneebesen unter die Erdbeersauce riihren und kalt stellen.

Nougatmasse grob raspeln und kalt stellen. Quark und Mascarpone mit dem restlichen Puderzucker und
der Zitronenschalenmischung mit den Quirlen des Handriihrers in 2-3 Minuten auf hochster Stufe cremig
aufschlagen. Nougat unterriihren. Sahne steif schlagen und nach und nach unterheben. Creme kalt stellen.

Eine Form Loffelbiskuit auslegen, Biskuits mit dem Espresso betrdufeln. Die Hélfte der Mascar-
poneNougat-Creme daraufstreichen und mit den restlichen Loffelbiskuits belegen, Biskuits mit der Erd-
beersauce betraufeln. Kalt stellen, bis die Erdbeersauce geliert ist. Restliche Nougatcreme leicht wellig
daraufstreichen. Abgedeckt kalt stellen. Mit etwas Kakaopulver bestdubt servieren.
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Zubereitung.
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SPEKULATIUS-MOUSSE
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225 g Zartbitterkuvertiire
75 g Spekulatius-Kekse

5 EI Rum

300 ml Schlagsahne

5 Eiweil

Orangen

EI Orangenlikor

2 EI Grenadine

75 g Zucker

300 ml Orangensaft 1'/2 EI
Speisestérke

Schokospine
Orangen-Zesten zum garnieren
Haselntisse, gehackt

Die Kuvertiire grob hacken, in einer Schiissel {iber dem heilen Wasserbad schmelzen und abkiihlen las-
sen. Kekse grob hacken und mit Rum betraufeln.

Sahne und Eiweill getrennt steif schlagen. Erst die Sahne unter die Kuvertiire heben. Dann erst die ge-
hackten Kekse und schlie3lich den Eischnee unterheben. Die Masse in eine Schiissel (1 1 Inhalt) fiillen
und kalt stellen.

Von den Orangen mit einem Zestenreifler die Schale abschilen, anschlieend die Schale so schilen, dass
die weifle Haut mit entfernt wird. Orangenfilets zwischen den Trennhduten herausschneiden, den Saft
auffangen.

Den Saft in einem Topf mit Orangenlikor, Grenadine, Zucker und Stérke glattrithren und unter Riihren
aufkochen lassen. Sauce abkiihlen lassen, die Filets zugeben. Nocken von der Mousse abstechen und mit
der Sauce, gehobelten Schokospénen, Orangenzesten und gehackten Haselniissen garniert servieren.
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Zubereitung:
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GLUHWEINCREME

300 g Sahne

6 Blatt Gelatine
Zitrone

Orangen

1 Vanilleschote

3 Sternanis

1'/2 Zimtstangen
3 Nelken

450 ml Rotwein
75 g Zucker

500 g Sahnequark
100 g Puderzucker
Clementinen

Sahne steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Zitrone und die Orangen abwaschen, mit einem Sparschiler die Schale ohne die weile Haut abschilen,
den Saft auspressen. Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark herausschaben.

Fruchtsaft- und schalen mit der ausgeschabten Vanilleschote, Anis, Zimtstangen, Nelken, Zucker und
Wein in einem Topf vermischen und auf 150 ml einkochen. Sud durch ein feines Sieb passieren, Gelatine
gut ausdriicken und in den nicht mehr kochenden Sud auflésen.

Quark mit Puderzucker verriihren, die Glihwein-Gelatine-Mischung ziigig darunter rithren. Mit einem
Loffel die geschlagene Sahne unterheben und die Creme kalt stellen.

Clementinen mit einem Messer so dick schélen, dass auch die weille Haut entfernt wird. Filets zwischen
den Trennhduten herausschneiden.

Von der Mousse Nocken abstechen, mit Fruchtfilets anrichten und mit Puderzucker bestdubt servieren.
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ERDBEER-STRACIATELLA-LASAGNE

Zutaten:

Erdbeeren:

Creme:

[N B NN EEE

300 g Schokoladenkuvertiire, (55% Kakao)
110 g dunkle Kuchenglasur
3TIOL

750 g Erdbeeren

1 Vanilleschote

"2 TI Orangenschale fein abgerieben
8 EI Orangensaft

40 g Puderzucker

2 EI Zitronensaft

375 g Mascarpone

500 g Quark

80 g Puderzucker

4 EI Creme de Cacao

1 EI Zitronensaft

300 ml Schlagsahne
'/2 Packung Sahnesteif

Zubereitung: Fiir die Schokoladenplatten Kuvertiire und Kuchenglasur fein hacken. Zusammen tiber

62

einem heiBBen Wasserbad schmelzen lassen. Ol unterriihren und sehr diinn auf 3 Stiick
Backpapier streichen. Platten fest werden lassen.

Erdbeeren vorsichtig waschen, gut abtropfen lassen, putzen und in diinne Scheiben schnei-
den. Vanilleschote ldngs einschneiden, das Mark herauskratzen, mit Orangenschale Oran-
gensaft, Puderzucker und Zitronensaft verriihren. Mischung iiber die Erdbeeren geben und
20 Minuten kalt stellen.

Eine Schokoladenplatte mit einem scharfen Messer schneiden, so dass 36 Schoko-
LasagneStiicke entstehen. Eine Schokoladenplatte in kleine Stiicke hacken.

Fiir die Creme Mascarpone, Quark, Puderzucker, Likoér und Zitronensaft glatt rithren, dabei
nicht zu kriftig rithren. Sahne und Sahnefestiger steif schlagen und mit den gehackten
Schokoladenstiicken unter die Mascarpone-Creme heben.

12 Schoko-Lasagne-Stiicke auf Teller legen. Die Hilfte der Creme und der marinierten
Erdbeeren darauf verteilen, mit einem Schoko-Lasagne-Stiick belegen. Ubrige Creme, Erd-
beeren und restliche Schoko-Lasagne-Stiicke dariiberschichten und servieren. Mit Puderzu-
cker bestduben und mit Minzblatt dekorieren.
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SPIEGELEI AUF WEIRBER SCHOKOMOUSSE

Zutaten:
Mousse

Deko

Zubereitung:

250 ml Milch

2 Eigelb

50 g Zucker

4 Blatt Gelatine

250 ml Sahne

100 g weile Schokolade
1 Dose Pfirsichhélften
3-4 El Honig

6 cl Calvados

50 g gehackte Pistazien
Schokoladenraspel
Minzblétter

Milch mit den Eigelben und dem Zucker iiber dem heiflen Wasserbad schaumig auf-
schlagen. Die gewisserte Gelatine ausdriicken und in der Eigelbmasse auflosen. Erkal-
ten lassen. Die Sahne steif schlagen und unter die Masse heben. Schokolade im Wasser-
bad schmelzen und unter die Masse heben. Die Schokoladencreme im Kiihlschrank vol-
lig erkalten lassen.

Die Schokomousse als Eiwei3 auf Tellern anrichten und mit je einer Pfirsichhélfte als
Eigelb belegen. Den Honig mit dem Calvados leicht erhitzen und so lange riihren, bis
sich der Honig vollstindig aufgelost hat. Den Honig iiber die Pfirsichhélften verteilen,
mit Schokoladenraspeln und Hinzubléttern verteilen.
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L EBKUCHEN-MOUSSE MIT
ZIMTKNUSPERSTANGEN

Zutaten: 200 g Schokolade, mindestens 70%
Kakao
500 ml Sahne
3 Eier (M)
1 Eigelb (M)
40 g brauner Zucker
3 Blatt Gelatine
2 TL Lebkuchengewiirz
25 ml brauner Rum

Fiir die Knusperstangen
1 TL Zimt
30 g Zucker
40 g Butter
4 Blatter Filoteig, ca. 20 cm Seitenlénge

Fiir die Preiselbeeren
etwas Vanillemark
150 g Wildpreiselbeerkompott
ca. 30—50 ml Apfelsaft

Zubereitung: Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schokolade zerkleinern und tiber
dem heillen Wasserbad schmelzen. Sahne steif schlagen und kalt stellen.
Eier mit Eigelb, Zucker, Lebkuchengewiirz sowie Rum {iber einem Was-
serbad sehr schaumig aufschlagen, ausgedriickte Gelatine zugeben und da-
rin kalt riihren, dann die Schokolade unterriihren und die Masse etwas ab-
kiihlen lassen. Anschlieend die Sahne unterheben. Abdecken und kalt
stellen.

Fiir die Knusperstangen den Backofen auf 190 °c Umluft vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen. Zimt mit Zucker vermengen. Butter
zerlassen und auf die Filoteigblétter streichen, dann mit etwas Zimtzucker
bestduben. Die Teigblitter jeweils von den beiden Auenseiten der Langs-
seiten zur Mitte einrollen (wie eine Zimtstange). Dann nochmals mit But-
ter bestreichen und mit dem restlichen Zimtzucker bestduben. Die Rollen
auf das Backblech legen und im Ofen 12 bis 14 Min. goldbraun backen.
Fiir die Preiselbeeren den Preiselbeerkompott mit etwas Apfelsaft sowie
Vanillemark zu einer simigen Konsistenz glatt rithren. Von der Lebku-
chenmousse Nocken abstechen und zusammen mit den VanillePreisel-
beeren sowie den Knusperstangen angerichtet servieren.

64



Zutaten:

Zubereitung:
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HASELNUSS-PARFAIT

100 g Zucker

100 g gehackte Haselniisse
2 Eier

200 g Schlagsahne

2 El Haselnusslikor

Die Hilfte des Zuckers in einer Pfanne goldbraun schmelzen. Niisse zugeben und ver-
mischen.

Auf ein Backpapier geben und auskiihlen lassen.
Eier und den restlich Zucker in eine Metallschiissel geben und im heilen Wasserbad
dickschaumig schlagen. Danach in kaltem Wasser kalt schlagen

200 g Schlagsahne steif schlagen und unterheben. Haselnusskrokant fein zerbroseln.
Dabei etwas zum Verzieren zuriickbehalten, den Grofteil unter die Masse geben.
Nun mit Haselnusslikor abschmecken. Eine Rehriickenform mit Klarsichtfolie ausle-
gen und mit der Parfaitmasse fiillen.

Dann mindestens 4 Stunden in den Gefrierschrank stellen. Zum Servieren das Parfait
aus der Form heben, stiirzen und in Scheiben schneiden. Restliche Sahne steif schla-
gen.

Parfait mit Schlagsahne, dem restlichen Krokant und/oder Obst verzieren.
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KARTAUSERKLOBE MIT WEINSCHAUMSAUCE

Zutaten:

Sauce:

Zubereitung:
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6 Brotchen

3 Eier

750 ml Milch

150 g Zucker

2 Pakete Vanillezucker

1 Tl abgeriebene Zitronenschale
300 g Semmelbrosel

500 g Butterschmalz

1 TI Zimtpulver

75 g Puderzucker

4 Eigelb
2 EI Zucker
250 ml Weillwein

Die Rinde von den Brotchen abreiben. Die Brotchen langs halbieren. Die Eier trennen.
Milch, Eigelb, 75 g Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale verquirlen. Die Brétchen
10-15 Minuten darin einweichen, in einem Kiichentuch ausdriicken. Eiweil leicht anschla-
gen. Die Brotchenhilften als KloBe zuerst im Eiweil, dann in den Semmelbroseln wen-
den. Butterschmalz in einer mittelgroBen hohen Pfanne erhitzen. Die Kartduserkl6Be darin
schwimmend rundherum goldbraun ausbacken, aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Restlichen Zucker und Zimt mischen, die K168e sofort darin wélzen.
Die Kartiuserklofe mit Puderzucker bestreuen.

Wihrend die K168e ausbacken, Eigelb, Zucker und Wein mit einem grof3en Schneebesen
in einem Schlagkessel verquirlen. Uber einem Wasserbad ca. 10 Minuten aufschlagen, bis
ein gleichméaBiger fester Schaum entsteht. Zu den Kartauserklofen servieren.



Zutaten:

Zubereitung:
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MANDARINEN-QUARK-CREME

6-8 Mandarinen

1 Tafel weil3e Schokolade
200 ml frische Sahne

200 g Quark, fettarm

3 Blatt Gelatine

40 ml Port— oder Rotwein
20—30 ml Lauterzucker
Zitronensaft

4 Mandarinen schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Wein, Liuterzucker und Zitro-
nensaft weich kocheln. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schokolade schmelzen,
Sahne steif schlagen. Wenn die Mandarinen weich sind, mit einem Piirierstab piirieren und
durch ein Sieb streichen. Im Mandarinensud die ausgedriickte Gelatine auflosen. Mit dem
Piirierstab vermischen und erst die Schokolade, dann den Quark einriihren. Wenn die Mas-
se abgekiihlt ist, die Sahne unterheben. Im Kiihlschrank fest werden lassen.

Zum Servieren Nocken abnehmen und mit den restlichen Mandarinen verzieren.
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Zutaten

Zubereitung
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APFEL-WEIBWEIN DESSERT

125 ml WeiBwein ca. 4 Portionen
250 ml Wasser

200 g Zucker

3 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Vanillepudding

3 Apfel

250 g Quark 20%

1 Becher Schlagsahne

3 El Puderzucker

Etwas Zimt

Die Apfel schilen, entkernen und raspeln. Aus WeiBwein, Wasser, Zucker, 1 Pck. Vanil-
lezucker und Vanillepuddingpulver einen Vanillepudding kochen. Die geraspelten Apfel
unter die noch warme Puddingmasse rithren. Die Apfel-Puddingmasse abkiihlen lassen.
Unterdessen die Schlagsahne mit 2 Pck. Vanillezucker mischen und steif schlagen. Den
Magerquark mit dem Puderzucker mischen. Die Siile des Quarks kann hier auch nach Ge-
schmack variiert werden. Anschliefend die Sahne unter den Quark heben.

Die Dessertglaser dann Schicht fiir Schicht abwechselnd mit der Puddingmasse und der
Kisesahne fiillen. Das Rezept reicht fiir ca. 7 Dessertgléser.

Vor dem Verzehr das Dessert 1 — 2 Std. kaltstellen, dann schmeckt es besser. Ich garniere
dieses Dessert zum Schluss immer gern mit etwas Zimt.



Zutaten:

Streusel:
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PoOCHIERTER CASSIS-APFEL MIT EIS

200 ml Cassis

200 ml roter Portwein
300 ml Rotwein

80 g Zucker

2 Nelken

2 Zimtstangen 8 Apfel
2 TL Speisestarke

80 g kalte Butter in Wiirfeln
120 g Mehl

60 g Zucker

%2 TL Zimt

Vanilleeis

Zubereitung

Cassis, Port- und Rotwein mit 500 ml Wasser, Zucker, Nelken und Zimt im hohen Topf aufko-
chen, 5 Minuten bei milder Hitze kochen. Apfel schilen, in den Sud geben und mit einem pas-
senden flachen Teller beschweren. Bei milder Hitze 15-20 Minuten bis kurz vorm Siedepunkt
garen, abkiihlen lassen und am besten iiber Nacht ziehen lassen

Butter Wiirfel, Mehl, Zucker und Zimt in einer Schiissel vermengen und mit den Hinden zu
Streuseln zerreiben. Streusel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, im vorgeheizten
Backofen bei 160 °C 12-14 Minuten backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen

300 ml Sud in einen Topf geben, einmal aufkochen und mit in wenig Wasser geldster Stirke
binden, beiseite stellen und abkiihlen lassen

Apfel aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen. In tiefen Tellern mit Vanilleeis, etwas Sud
und Streuseln servieren
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