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— Editorial

LIEBE LESERIN,
LIEBER LESER,

mehr Kuchen, Torten, Teilchen... gab’s noch

in keiner Ausgabe. Wer Inspirationen sucht, wird
also garantiert fundig werden. Und: Unter der
Rubrik ,SubBes Solo” widmen wir uns besonderen
Klassikern und fabelhaften Newcomern der
Backkunst - vom fruchtigen Mohnstrudel (S. 19)
Uber die Johannisbeer-Schoko-Torte (S. 98) bis
zum Franzbrétchenkuchen (S. 120).

Lassen Sie sich verfihren und viel Spah beim
Aussuchen, Zubereiten und GenieBen winscht

ITHRE BRIGITTE
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~ Sahne-Windbeutel
mit Holunderkompott
Rezept Seite 70
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Kaffeekrédnzchen

Mit aprikosigen Muffins, mit Citronelli,
Mo6hren-Baileys-Kuchen ...

Fiurs besondere Aroma: Blutorangen
Diese Frucht veredelt Kuchen & Desserts
von Baba au Rhum bis zur cremigen Tarte

Mohnstrudel mit
Cranberrys
Der wickelt alle ein!

Gibt genial Saures: Rhabarber
Und er versteht sich fabelhaft mit Vanille

Makronentorte
mit Schoko-Creme

Hervorragend gebaut auf sechs Etagen

Unser Rot des Jahres: Erdbeere

Und das steht Biskuitrélichen, Donauwelle,
Schmandtorte...

Himbeer-Mousse-Torte

Das Fast-Nackt-Modell mit ganz viel
Sahnecreme

Gut in Form: Tartes & Tartelettes
Beste Fillungen auf besten Béden
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Das groBe Leuchten: Pfirsiche
Wir bringen sie mit Sesameis zusammen,
mit Mandel-Hefekuchen, auf Tiramisu ...

Kvafjordkake
Norwegens Kult-Kuchen - mit Beeren

Es gibt Eis
Fruchtig, schokoladig, nussig: toll

Ein Hoch auf Holunder

Fein herbes Kontra fur GrieBflammeris,
Windbeutel, Apfelkuchen...

Birnen-Schoko-Kuchen
Mit Karamell-Mandeln obendrauf

Zwetschgen machen den Unterschied
Beim Crumble, in der Eierlikdrtorte, beim
Pistazien-Parfait ...

Quark kann was

Das zeigt er - unter anderem - in
Bananenbrot und Mini-Donuts

Hefestriezel mit Apfel &
Streuseln

Der lasst sich auch gut auf Vorrat backen

Patisserie: grobartige Kleinigkeiten
Von Brioche bis Zitronen-Tartelettes

Johannisbeer-Schoko-Torte
mit Vanillecreme

Will lange kUhlen, bevor sie Herzen wéarmt

Vorhang auf fur weiBe Schokolade
Ob in Eis oder Kuchen: immer klasse

Mirror-Glaze-Kuppeltorte
Uberirdisch schén und galaktisch lecker

Karamell: die Geheimzutat
...fur Cheesecake, Brownies, Mousse..

Franzbrétchenkuchen
Hefeteilchen im Teamwork-Modus

Da ist Kaffee drin

In der Créme brolée, im Tiramisu, im
Kuchen...

Impressum



Muffins
mit, Aprikose

Sahnejoghurt und Frucht im Teig,

das Frosting mit viel

Doppelrahmfrischkdse und feiner
Vanille: zum AnbeiBen!

Rezept Seite 10

REZEPTE + PRODUKTION TOM PINGEL FOTOS THORSTEN SUEDFELS

STYLING AYLENE RUSCHKE KREATIVIDEE ELISABETH HERZEL



—  Kaffeekranzchen

Monkeybread
mit Eierlikor

Hier kommen fluffige
Hefeteigkugeln zusammen,
in denen auch etwas
Schokolade versteckt ist

Rezept Seite 10

Frohlingshaft!

Hochste Zeit, mal wieder an einen Tisch
zu kommen. In diesem Fall: zum Kaffeekrdnzchen
mit Moéhrenkuchen, Mirbeteighappen... |




Mohren-Baileys-
Kuchen

Der Musterknabe betort mit
Whisky-Sahne-Likér und dunkler
Kuvertire, die Mohrenraspel
im Teig halten den Schoko-Protz
. schon saftig

» Rezept Seite 11




Citronelli

Die italienischen Zitronenkekse
aus Mirbeteig
sind mit fein sduerlichem
Lemon Curd gefillt -
und ganz schnell gemacht!

Rezept Seite 11




Monkey Bread, also
Affenbrot, heifst so, wie es
heifst, weil man die weichen
Teigkiigelchen einfach
so mit der Hand herauslost

FOTO SEITE 6

Muffins mit
Aprikose

6 Stick

TEIG
4 Aprikosen
300 g Mehl
3 Tl Weinsteinbackpulver
125 g brauner Zucker, Salz
125 ml Rapsol
250 g Sahnejoghurt (10% Fett)

FROSTING
1 Vanilleschote
100 g weiche Butter
300 g Puderzucker

25 g Schlagsahne
(ersatzweise Milch)

200 g Doppelrahm-
frischkéase (kalf)
TOPPING
4 Aprikosen
2 Stiele Minze
4 El Aprikosensirup

AuBerdem: 6er-Muffin-Back-
blech, 6 Muffin-Papierférmchen
(ersatzweise etwas
Fett fir die Form), Spritzbeutel
mit mittlerer Sterntille

1 FUR DEN TEIG die Aprikosen
putzen, waschen, trocken tupfen,
halbieren, entsteinen, in Spalten
schneiden. Mehl, Backpulver,
Zucker und 1 Prise Salz mischen.
Ol und Joghurt mit den Quirlen
des Handrihrers unterrGhren, bis
ein glatter Teig entsteht.

10

2 Die Mulden der Muffin-Form
mit Muffin-Papierférmchen aus-
legen (oder die Form fetten). Die
Hdlfte des Teigs in die 8 Mulden
fullen und mit Aprikosenspalten
belegen. Restlichen Teig daruber
verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 30-35 Minuten backen.
Auf einem Kuchengitter voll-
stéindig auskuhlen lassen.

3 FUR DAS FROSTING die Vanil-
leschote léngs halbieren und
das Mark herauskratzen. Butter
und Vanillemark mit dem
Schneebesen der Kichenmaschi-
ne ca. 1 Minute hell-cremig auf-
schlagen. 200 g Puderzucker
zugeben und weitere 2 Minuten
hell-cremig aufschlagen. Den
restlichen Puderzucker (100 g)
zugeben und unterrihren. Die
Sahne zugeben und 1 Minute
weiterrihren.

4 Frischkase glatt rhren und
mit einem Silikonschaber vor-
sichtig einarbeiten, dabei nicht
zu viel rGhren. Die Frosting-
Masse in einen Spritzbeutel mit
mittlerer Sterntille fillen und
20 Minuten kalt stellen.

5 FUR DAS TOPPING die
Aprikosen putzen, waschen

und trocken tupfen, halbieren,
entsteinen und in Spalten
schneiden. Minzblatter abzupfen
und in feine Streifen schneiden.
Aprikosenspalten und Minze

mit Aprikosensirup mischen.

6 Kurz vor dem Servieren das
Frosting in Tupfen auf die
ausgekihlten Muffins spritzen.
Mit marinierten Aprikosen-Minz-
Spalten garnieren und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

50 Minuten

PRO STUCK ca. 985 kcal, E10 g,
F49 g, KHN9 g

FOTO SEITE 7
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Monkeybread mit
Eierlikor
12 Sticke

TEIG
180 ml Milch
80 ml Eierlikor

30 g weiche Butter plus etwas
zum Bearbeiten

70 g Zucker

20 g frische Hefe
(ca. ¥2 Wiirfel)

420 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

Salz
60 g Schokolinsen
100 g brauner Zucker

GLASUR
2 Blatt weiBe Gelatine
200 ml Eierlikér

AuBerdem: Gugelhupfform
(26 cm @), Kichenthermometer

1 FUR DEN TEIG Milch, Eierlikér
und Butter in einem Topf lau-
warm erwdrmen. Zucker und
Hefe darin auflésen. In die
Schissel der Kichenmaschine
geben. Mehl und ¥ Tl Salz zuge-
ben und mit dem Knethaken der
Kichenmaschine ca. 5 Minuten
zu einem glatten Teig verkneten.
Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfldche zur Kugel formen
und zurick in die Schissel
legen. Abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten

Kaffeekréinzchen

gehen lassen.

2 Die Gugelhupfform (26 cm @)
mit etwas Butter fetten. Den
Hefeteig auf der bemehlten
Arbeitsflche kurz durchkneten
und dabei die Schokolinsen ei-
narbeiten. Den Teig zu einer ca.
50 cm langen Rolle formen und
in 25 gleich grobBe Sticke teilen.
Teigsticke zu Kugeln formen.
Kugeln im braunen Zucker
wdlzen und in der Gugelhupf-
form verteilen. Abgedeckt ca.

1 Stunde an einem warmen Ort
abgedeckt gehen lassen.

3 Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad)

auf der 2. Schiene von unten
ca. 40 Minuten backen (siehe
Tipp). Monkeybread aus dem
Backofen nehmen und in der
Form auf einem Kuchengitter
auskUhlen lassen.

4 FUR DIE GLASUR Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Eier-
likér vorsichtig auf ca. 60 Grad
(Thermometer benutzen!) erhit-
zen. Gut ausgedrickte Gelatine
im warmen Eierlikér auflosen.

5 Monkeybread aus der Form
stUrzen. Auf einem Kuchengitter
auf ein Backblech stellen.
Monkeybread mit Eierlikér Gber-
gieBen und ca. 30 Minuten
trocknen lassen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 25 Minuten

PRO STUCK ca. 310 kcal, E 5 g,
F 6 g, 51 g KH

TIPP

Zur Garprobe ein
Holzstabchen mittig in
den Teig stechen. Ldsst
es sich herausziehen,
ohne dass Teig daran
haften bleibt, kann der
Kuchen aus dem Ofen.

Fillung, Topping oder
Glasur geben US-
Klassikern wie Muffins und
Monkeybread einen
iiberraschenden Dreh
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Mohren-Baileys-
Kuchen
12 Stiucke

RUHRTEIG
300 g Mdhren
250 g weiche Butter plus etwas
zum Bearbeiten
Salz
220 g Zucker
2 Pk. Vanillezucker
5 Eier (KI. M)

270 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

1 Péckchen Backpulver

200 ml Whisky-Sahne-Likor
(z.B. Baileys)

200 g Nuss-Nougat-Creme

TOPPING
250 g dunkle Kuvertire
150 g Schlagsahne

40 ml Whisky-Sahne-Likor
(z.B. Baileys)

AuBerdem: Springform
(24 cm @)

1 FUR DEN TEIG Méhren scha-
len und auf einer Kiichenreibe
grob raspeln. Butter, 1 Prise Salz,
Zucker und Vanillezucker mit
den Quirlen des HandrGhrers
cremig aufschlagen. Nacheinan-
der die Eier einzeln unterrUhren.
Mehl und Backpulver mischen
und unter die Butter-Ei-Masse
heben. Baileys zugieben,
Méhrenraspel zugeben, gut
unterrUhren und den Teig in

2 Portionen teilen.

2 Die Form (24 cm @) rundum
mit Butter fetten und mit Mehl
bestdéuben, Uberschissiges Mehl
herausklopfen. 1 Teigportion mit
der Nuss-Nougat-Creme ver-
rUhren. Teige abwechselnd in die
Form fullen, dann ein mittelgro-
Bes Messer spiralférmig durch
die Masse ziehen, sodass eine
schéne Marmorierung entsteht.
Im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca.

50 Minuten backen. Den Kuchen
aus dem Backofen nehmen

und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen. Kuchen aus
der Springform l6sen.

3 FURS TOPPING 150 g Kuverti-
re fein hacken. Kuvertire, Sahne

und Baileys in eine Schissel
geben und Uber einem heiBen
Wasserbad schmelzen, dabei
ofter umrihren. Sobald die
Kuvertire geschmolzen ist,

die Schissel vom Wasserbad
nehmen und beiseitestellen.
Masse abkUhlen lassen, bis die
Kuverture streichfdhig ist. Den
Kuchen rundum mit der Schoko-
Baileys-Masse einstreichen.

4 Restliche Kuverture (100 g)
fein raspeln. Den Kuchen damit
gleichmdBig auf der Oberfldche
und am Rand bestreuen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 30 Minuten

PRO STUCK 675 kcal, E 8 g E,
F39 g, KH 63 g

FOTO SEITE 9

Citronelli
20 Stuck

1 Vanilleschote
1 Bio-Zitrone

200 g Weizenmehl (Type 00)
plus etwas zum Bearbeiten

75 g weiche Butter
2 El Zitronendl
1 Ei (KI. M)
50 g Puderzucker (gesiebt) plus
etwas zum Bestduben
3 El Lemon Curd

1 Vanilleschote Iéngs halbieren
und das Mark herauskratzen.
Zitrone heiB waschen, trocken
reiben, die Schale fein abreiben.

2 Mehl in eine Schissel sieben
und in der Mitte eine Mulde for-
men. Butter in Flocken, Zitro-
nendl, Ei, Puderzucker, Vanille-
mark und Zitronenabrieb
zugeben. Alles mit den Hdnden
zu einem Teig verkneten und

dann zu einem Ziegel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und
ca. 2 Stunden kalt stellen.

3 Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsfldche zu einer Rolle formen
und in 20 gleich groBe Sticke
schneiden. Sticke zu zitronen-
formigen Keksen formen und
leicht flach dricken. In die Mitte
mit dem Daumen eine Mulde
driucken. Kekse mit Abstand auf
ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Lemon Curd
glatt rGhren und mit einem Tee-
16ffel gleichmdBig in den Keks-
mulden verteilen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 170 Grad
(Umluft 150 Grad) auf der

2. Schiene von unten ca. 10 Mi-
nuten goldgelb backen.

4 Citronelli aus dem Backofen
nehmen und auf einem Gitter
vollstdndig abkihlen lassen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
25 Minuten

PRO STUCK ca. 115 kcal, E 1 g,
F59 KHl4g

TIPP

In einer verschlieBbaren
Dose bei Zimmer-
temperatur und trocken
gelagert halten sich die
Citronelli ca. 2 Wochen.

11
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Baba au Rhum

Auf jeder Ebene genial: Ein Kranz von Blutorangenfilets schmiuckt den
mit Orangen-Rum-Sirup getrdnkten Hefekuchen, Vanillecreme ist auch dabei

REZEPTE + PRODUKTION ACHIM ELLMER, PHILIPP SEEFRIED FOTOS FLORIAN BONANNI

KREATIVIDEE + STYLING ELISABETH HERZEL, MEIKE GRAF

Rezept Seite 17
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Blutorangen-Pastéis

Portugiesische Erfindung: Diese Pastéis-de-Nata-Version aber
tragt Zimtpudding und eine fruchtige Garnitur im Blatterteig

Rezept Seite 18
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Blutorangen-Ta
Tonkabohnen-Cremé

Kakao aromatisiert den Boden,
Orangensaft und -schale die
Creme, die Frichte
obendrauf runden optisch wie
geschmacklich ab

Rezept Seite 18
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'. ” . ¢ o
- Marzipan-Mousse mit
. Blutorangen-Salat

7y . #
o o~ . ...und dazu ein Mandel-Knuspernest: )
" aus gebackenem Engelshaar - fir ein

. Dessert, das genial mit Konsistenzen,
SUBe und Saure spielt

L
Rezept rechts

15



Blutorangen

Marzipan-Mousse mit
Blutorangen-Salat &
Mandel-Knuspernest

4 Portionen

MOUSSE
200 g Schlagsahne
200 g weibe Kuvertire
2 Blatt weiBe Gelatine
3 Eigelb (KI. M)
10 g Zucker

50 ml Mandellikér
(z.B. Amaretto)

50 g kalte Marzipanrohmasse
(grob geraspelt)
SALAT
2 Blutorangen
1 Vanilleschote
% Tl Speisestdrke

KNUSPERNEST

40 g Taze Kadayif (frische
hauchfeine Engelshaar-
Teigstreifen; z.B. im tirkischem
Lebensmittelladen)

3 Tl Zucker
10 g Mandelbldgttchen
2 Stiele Minze

AuBerdem: 4 Férmchen
(@ 150-200 ml Inhalf)

1 FUR DIE MOUSSE Sahne steif
schlagen und kalt stellen. Kuver-
tire grob hacken und in einer
Schissel Gber einem warmen
Wasserbad schmelzen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen.
Eigelbe, Zucker und Mandellikér
im Schlagkessel Uber einem hei-
Ben Wasserbad cremig-dicklich
aufschlagen. Gelatine gut aus-
dricken. Gelatine und Marzipan
zur Masse geben und unter Rih-
ren mit dem Schneebesen darin
aufldsen. Masse im eiskalten
Wasserbad kalt rGhren. Ge-
schmolzene, warme Kuvertire
zugeben und zigig unterrUhren.
Die Hdlfte der Sahne zugeben
und vorsichtig unterrGhren, rest-
liche Sahne zugeben und unter-
heben. Masse in 4 Férmchen (&
150-200 ml Inhalt) fullen und
mindestens 3 Stunden (am bes-
ten Uber Nacht) im Kuhlschrank
fest werden lassen.

2 FUR DEN SALAT Blutorangen
so schdlen, dass die weiBe Haut
vollstdndig entfernt wird. Oran-
genfilets mit einem scharfen
Messer aus den Trennhduten
schneiden. Den Saft aus den

verbleibenden Trennhduten dri-
cken. Vanilleschote halbieren,
das Mark herauskratzen und
zum Saft geben. Stérke mit we-
nig kaltem Wasser anrihren. Saft
kurz aufkochen und mit der
Starke leicht binden. Orangenfi-
lets zugeben. Abkihlen lassen.

3 FURS KNUSPERNEST die
Engelshaar-Teigstreifen zu

4 kleinen Nestern formen und
auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Zucker mit 3 Tl
Wasser in einen kleinen Topf
geben und kurz aufkochen. Nes-
ter mithilfe eines Pinsels mit dem
Zuckersirup bestreichen und mit
Mandelbléttchen bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei

160 Grad (Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf der 2. Schiene von
unten ca. 10 Minuten goldbraun
backen.

4 Die Marzipan-Mousse aus
dem Kihlschrank nehmen und
die Férmchen ca. 15 Sekunden in
warmes Wasser stellen. Die
Mousse mit einem spitzen
KiUchenmesser vorsichtig am
Rand I6sen und aus den
Férmchen auf Teller stirzen.
Den Blutorangensalat und die
Knuspernester auf den Tellern
verteilen, mit abgezupften
Minzblattern bestreuen und
servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN ca.
35 Minuten

PRO PORTION ca. 700 kcal,
ENg F44g KHS56¢g

FOTO SEITE 13

Baba au Rhum mit
Blutorangen

8 Portionen bzw. 16 kleine
Sticke

BABA AU RHUM
125 ml Milch
10 g Hefe
20 g Zucker
Salz

180 g Mehl (plus etwas mehr
zum Bearbeiten)

80 g weiche Butter
(plus ¥ TI fur die Form)

1 Ei (KI. M)
1Tl fein abgeriebene
Bio-Orangenschale
ORANGEN-RUM-SIRUP
1 Bio-Blutorange
100 g Zucker
4-5 El brauner Rum

TOPPING & CREME
3-4 Blutorangen
1 El Pistazienkerne
1 Vanilleschote
200 g Schlagsahne
20 g Puderzucker
125 g Créme double

AubBerdem: Savarin-Form
(22 cm @, Loch 12 cm @,
Hoéhe 4,5 cm; z.B. Uber
meincupcake.de), ersatzweise
kleine Frankfurter-Kranz-
oder kleine Springform mit
Rohrbodeneinsatz

1 FUR DIE BABA Milch in einem
Topf erwarmen. Hefe, Zucker
und 1 Prise Salz zugeben und in
der Milch auflésen. Hefemilch in
einer Schissel mit Mehl, Butter,
Ei und Orangenschale mit dem
Knethaken der Kichenmaschine/
den Knethaken des Handrihrers
in 5-6 Minuten zu einem wei-
chen, geschmeidigen Teig ver-
kneten. Mit einem Kichentuch
abdecken und an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2 Savarin-Form mit wenig Butter
fetten und mit etwas Mehl be-

stduben. Den weichen Teig
nochmals mit dem bzw. den
Knethaken durchkneten und in
der Savarin-Form verteilen.

Mit einem Kichentuch abdecken
und 30 Minuten gehen lassen
(der Teig soll bis knapp zum
Formrand gegangen sein).

3 Baba im vorgeheizten Back-
ofen bei 190 Grad (Umluft

170 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 25 Minuten backen.

4 FUR DEN SIRUP die Blutoran-
ge heib waschen, trocken reiben.
Die Schale fein abreiben und ca.
100 ml Saft auspressen. Oran-
gensaft, Orangenschale, 150 ml
Wasser und Zucker in einem
Topf aufkochen. Vom Herd neh-
men und Rum zugeben.

5 Baba aus dem Ofen nehmen
und 4-5 Minuten abkUhlen las-
sen, dann vorsichtig auf eine
Servierplatte stirzen. Warmen
Baba mehrfach mit Orangen-
Rum-Sirup bestreichen bzw.
trédnken (der Sirup sollte dabei
fast vollsténdig aufgenommen
werden).

6 FUR DAS TOPPING die Blut-
orangen so schdlen, dass die
weibe Haut vollstdndig entfernt
ist. Die Orangenfilets mit einem
scharfen Messer zwischen den
Trennhduten herausschneiden
und im Sieb abtropfen lassen.
Baba dicht an dicht mit Oran-
genfilets belegen.

7 FUR DIE CREME Pistazien fein
hacken. Vanilleschote Iéings ein-
ritzen und das Mark herauskrat-
zen. Sahne mit dem Puderzucker
im RUhrbecher halb steif schla-
gen, Vanillemark und Créme
double unterrihren. Baba und
Vanillecreme mit Pistazien
bestreuen, Baba in kleine Sticke
schneiden und mit der Creme
servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 15 Minuten

PRO STUCK (bei 16 Sticken) ca.
190 kcal, E3 g, F12g, KH15 g

17
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Blutorangen-Pastéis
mit Zimipudding
12 stick

1 Vanilleschote
500 ml Milch
2 Eigelb (KI. M)
5 Tl Speisestdrke
60 g Zucker

1 Stange Zimt
(ca. 6 cm Lénge)

2 Platten Bldtterteig
(42x24 cm; Kihlregal;
z.B. von Tante Fanny)

2 kleine Blutorangen
etwas Butter fur die Form
etwas Mehl zum Bearbeiten

AubBerdem: 12er-Muffin-Form,

1 Die Vanilleschote léngs
halbieren und das Mark heraus-
kratzen. 5 El Milch in einer
Schussel mit den Eigelben und
der Stdrke verruhren, beiseite-
stellen. Die restliche Milch mit
Zucker, Zimtstange, Vanilleschote
und Vanillemark in einen Topf
geben, kurz aufkochen lassen
und abgedeckt beiseitestellen.

2 Die Muffin-Form leicht mit
Butter fetten. Beide Blatterteig-
platten aufeinanderlegen

und auf der leicht bemehlten
Arbeitsfldche auf 45x35 cm
ausrollen. Den Teig in 12 ca.

gleich groBe Quadrate schnei-
den. Die Teigquadrate in die
gebutterten Mulden legen, leicht
andricken und die Rdnder vor-
sichtig abschneiden.

3 Die warme Zimtmilch durch
ein Sieb in einen anderen Topf
gieBen. Die Eier-Milch-Masse
unter RGhren zur Zimtmilch ge-
ben, unter RGhren aufkochen
und unter weiterem Rihren 2 Mi-
nuten bei milder Hitze kochen
lassen. Zimtpudding durch ein
Sieb streichen und mit einem
Loffel in die Blatterteigmulden
fillen. 15 Minuten kalt stellen.

4 Inzwischen die Blutorangen so
schdlen, dass die weibe Haut
vollstdndig entfernt wird. Oran-
gen waagerecht in 12 dinne
Scheiben schneiden und auf den
Pastéis verteilen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der

2. Schiene von unten 30-35 Mi-
nuten backen.

5 Die Blutorangen-Pastéis auf
dem Ofengitter lauwarm abkih-
len lassen und dann vorsichtig
aus den Mulden heben. Zum
Servieren nach Belieben noch
mit Zimt und Zucker oder Puder-
zucker bestduben.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
ca. 1 Stunde

PRO STUCK ca. 235 kecal, E 5 g,
F12g, KH 25 g

TIPP

Die Pastéis lassen sich
einfrieren. Gefrorene
Pastéis im vorgeheizten
Backofen bei 140 Grad
auf der 2. Schiene von
unten 30 Minuten
aufbacken.

v 4

Die Schonen von der Insel:
Blutorangen schmecken
sun-siauerlich mit herbem
Unterton. Hauptanbaugebiet?
Der Siudosten von Sizilien
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Blutorangen-Tarte mit
Tonkabohnen-Creme
8-10 Sticke

TARTE-TEIG & FULLUNG
250 g Mehl
50 g Kakaopulver

220 g Zucker

160 g kalte Butter (in Wirfeln)
3 Eier (KI. M)
1 Bio-Orange

500 g Doppelrahmfrischkése

% Tl Tonkabohne
(frisch gerieben)
% Tl Butter zum Fetten
der Form

etwas Mehl zum
Bearbeiten

BELAG
3-4 Blutorangen
3 Blatt weiBe Gelatine
25 g Zucker

AuBerdem: Rollholz, kleine
Tarte-Form mit herausnehm-
barem Boden (22 cm @),

1 FUR DEN TARTE-TEIG Mehl in
einer Schissel mit Kakaopulver,
100 g Zucker, Butter, 1 Ei und

1 El kaltem Wasser mit dem
Knethaken der Kichenmaschine/
den Knethaken des Handrihrers
zUgig zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Teig flach
dricken, in Frischhaltefolie
einwickeln und mindestens

1 Stunde kalt stellen.

2 FUR DIE FULLUNG die Orange
heiB waschen, trocken reiben,
1 Tl Schale fein abreiben und
50 ml Saft auspressen. Frisch-
kdse in einer Schissel mit dem
restlichen Zucker (120 g), restli-
chen Eiern (2), Orangenschale
und Orangensaft mit dem
Schneebesen gut verrihren.
Creme mit frisch geriebener
Tonkabohne wirzen.

3 Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache mit dem Rollholz

Blutorangen

auf ca. 26 cm @ ausrollen. Die
Tarte-Form mit etwas Butter
fetten und leicht mit Mehl
bestduben. Die Form mit dem
Teig auslegen, Teigrand dabei
gut andricken und mit einem
Messer begradigen. Die Creme
in die Form fillen und glatt
streichen.

4 Die Tarte im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten ca. 40 Minuten backen.
Backofen ausschalten, Ofentir
6ffnen und die Tarte im Ofen
weitere 15 Minuten ruhen lassen.
Tarte auf einem Kuchengitter
vollstdndig abkihlen lassen.

5 FUR DEN BELAG aus 1-2 Blut-
orangen ca. 200 ml Saft aus-
pressen. Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Blutorangensaft
in einem Topf mit 25 g Zucker
leicht erwdrmen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Die ausge-
drickte Gelatine darin auflésen,
anschlieBend 20-30 Minuten kalt
stellen, bis der Saft leicht zu
gelieren beginnt.

6 Inzwischen die restlichen
Orangen so schdlen, dass die
weibe Haut vollsténdig entfernt
wird. Orangen in nicht zu dinne
Scheiben schneiden und auf
KiUchenpapier kurz abtropfen
lassen. Scheiben auf der Tarte
verteilen und mit leicht geliertem
Saft Uberziehen. Weitere 45 Mi-
nuten kalt stellen. Tarte in Sticke
schneiden und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 35 Minuten

PRO STUCK (bei 10 Sticken) ca.
545 keal, EN1 g, F31g, KH50 g
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— Mohnstrudel

Siifses
-~ Solo
Leicht gemacht /

Mit dem Teig haben Sie
relativ wenig zu tun - der
wird fertig gekauft / 2L U LA
SIE ALLE EIN!

Genial von der Rolle

Viel Frucht in knuspriger Hulle: Strudel sind was
Wunderbares - und dieses Exemplar trumpft mit einer ebenso
gehaltvollen wie genialen Mohn-Cranberry-Fillung auf

19



Mohnstrudel mit
Cranberrys

2 Strudel (a 8 Portionen)

CRANBERRY-KOMPOTT
180 g Zucker
100 ml Rotwein
400 g frische Cranberrys

1 Zimtstange
(& 10 cm Lénge)

1 Sternanis
2 El Speisestdarke

MOHNFULLUNG & TEIGHULLE
1 Vanilleschote
400 g gemahlener Blaumohn
1 Tl Speisestéarke
350 ml Milch
130 g Zucker
2 El Honig

1Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale
120 g Butter
1 Rolle Filo-/Strudelteig
(10 Blétter, 250 g; z.B. von Tante
Fanny; Kuhlregal)

50 g gehackte Haselnisse

250 g Schlagsahne

1 FUR DAS KOMPOTT Zucker in
einem Topf karamellisieren las-
sen. Mit Rotwein abléschen und

Jetzt

l

Fiir das Cranberry-Kompott Zucker
in einen Topf streuen und goldbraun

karamellisieren lassen.

20

aufkochen. Cranberrys, Zimt und
Sternanis zugeben und zuge-
deckt bei mittlerer Hitze 5 Minu-
ten kochen. Stdrke in 2 El kaltem
Wasser anrthren und damit das
Kompott binden. In eine Schale
fullen und abkuhlen lassen. Zimt
und Sternanis entfernen.

2 FUR DIE MOHNFULLUNG
Vanilleschote léngs halbieren
und das Mark herauskratzen.
Mohn und Stérke mischen. In
einem Topf Milch, 120 g Zucker,
Honig, Zitronenschale, Vanille-
schote und -mark aufkochen.
Mohnmischung und 40 g Butter
einrGhren, Masse unter RUhren
aufkochen und abkihlen lassen.
Vanilleschote entfernen.

3 Restliche Butter in einem Topf
zerlassen. Fur 1 Strudel 2 Blatter
Filoteig leicht Uberlappend so
auf die Arbeitsfldche legen, dass
ein langes Rechteck entsteht,
dessen kurze Seite nach unten
zeigt. Teigbldatter dinn mit Butter
bestreichen, mit 2 weiteren Teig-
blattern bedecken und erneut
mit Butter bestreichen.

4 Die Hdlfte der Mohnfillung
auf den unteren % der Teig-
platte verstreichen, dabei an
den Seiten jeweils 3 cm frei las-

mal schauen

Karamell mit Rotwein abloschen
(Achtung, es spritzt!) und aufkochen.

Mohnstrudel

sen. %4 vom Kompott auf der
Mohnmasse verteilen. Teigplatte
von der kurzen Seite her aufrol-
len, dabei die Seiten einschla-
gen. Strudel auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen.
Zweiten Strudel ebenso formen
und aufs Backblech legen.

5 Strudel mit Butter bestreichen.
Die restlichen Teigbldatter jeweils
so zusammenschieben, dass sie
Falten schlagen. Jeweils 1 Teig-
blatt auf 1 Strudel legen, leicht
andricken. Mit restlicher Butter
bestreichen, mit Haselnissen
und restlichem Zucker bestreuen.

6 Strudel im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 25-30 Minuten
goldbraun backen. Lauwarm
abkuhlen lassen.

7 Sahne steif schlagen. Strudel
mit restlichem Cranberry-Kom-
pott und Schlagsahne servieren.

TIPP

Keine frischen
Cranberrys zu finden?
Mit Heidelbeeren
oder Sauerkirschen
aus dem Glas
geht’s auch. Das
Kompott dann nur
2-3 Minuten
kochen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 15 Minuten

PRO PORTION 425 kcal, E 8 g,
F26 g, KH33g

Gewiirze und Cranberrys zum Karamell
geben und 5 Minuten kochen lassen.



o

Zum Binden des Kompotts die in kaltem Fiir die Mohnfiillung Milch und Gewiirze in Fiir einen Strudel 2 Teigbldtter etwas tiber-

Wasser geldste Stdrke unter Rithren einem Topf aufkochen, die Mohn-Stidrke- lappend nebeneinanderlegen, mit Butter

zugeben, aufkochen und abkiihlen lassen. Mischung und Butter einrithren. Die Masse bepinseln. 2 weitere Teigbldtter darauflegen
aufkochen und abkiihlen lassen. und ebenfalls bepinseln.

Die Hilfte der Mohnmasse auf den unteren Die gefiillte Teigplatte von unten nach oben Beim Aufrollen die Seiten des Teigs
% der Teigplatte verstreichen und % vom vorsichtig aufrollen. einklappen und etwas zusammendriicken,
Cranberry-Kompott daraufgeben. damit keine Fiillung herausquillt.

7

s
e

.-‘ 4 e

_— 12 A& \-
_—

Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Restliche Strudelblatter jeweils faltig Strudel mit gehackten Haselniissen sowie
Backblech legen. Zweiten Strudel formen. zusammenschieben, auf je 1Strudel legen dem restlichen Zucker bestreuen und
Beide Strudel mit Butter bepinseln. und mit restlicher Butter bepinseln. goldbraun backen. Lauwarm servieren
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It’s a Match!

Kommt FrUhling, kommt Rhabarber.
Und wenn er dann noch gemeinsame Sache mit
Vanille macht, entsteht Magie
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— Rhabarber

GrieBflammeri mit RhabarbersoBe

Wenn GrieBbrei erkaltet, bekommt er Stand, deshalb bleibt
dieser Dessertklassiker hier auch ohne Gelatine in Top-Form

Rezept Seite 26
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No-Bake-Rhabarbertorte

Zwischen zwei Lagen Quarkcreme spitzt Rhabarberpiree hervor.
Obendrauf legt sich ein Fruchtspiegel getoppt von knusprigen Pistazien

Rezept Seite 27

Rhabarber




Pavlova mit
Rhabarberkompott

Auf einer Wolke aus zuckersiBem
Baiser sorgt das Kompott fir
starke Kontraste — farblich wie
geschmacklich. Cremiger
Vanillejoghurt mischt sanft mit

Rezept Seite 27
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Rhabarber-
Blechkuchen mit
Vanillestreuseln

16 Stucke

STREUSEL

1 Vanilleschote (ersatzweise
1 Tl Vanillepaste)

40 g Mehl (Type 550)
25 g kalte Butter
20 g Zucker
grobes Meersalz

BELAG
800 g Rhabarber
2 El Zucker
% Tl gemahlener Zimt
1 Tl Zitronensaft

TEIG
500 g Mehl (Type 550)
3 Tl Backpulver

1 Vanilleschote (ersatzweise
1 Tl Vanillepaste)

300 g weiche Butter
300 g brauner Zucker
5 Eier (KI. L)

180 ml Milch (3,5% Fett)

AuBerdem: tiefes Backblech
(30x40 cm)

1 FUR DIE STREUSEL Vanille-
schote ldngs halbieren und das
Mark herauskratzen. Vanillemark
mit Mehl, Butter in Stickchen,
Zucker und 2-3 Prisen Meersalz
mit den Hdnden sorgfdltig
verkneten, die Streuselmasse

30 Minuten kalt stellen.

2 FUR DEN BELAG inzwischen
den Rhabarber waschen, putzen
und in 5-6 cm lange Stucke
schneiden. Rhabarber in einer
Schale mit Zucker, Zimt und
Zitronensaft mischen und abge-
deckt 10 Minuten ziehen lassen.
3 FUR DEN TEIG Mehl und
Backpulver in einer Schissel
mischen. Vanilleschote Iéngs
halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Butter, Zucker und Va-

26

nillemark in einer Schissel mit
den Quirlen des Handrihrers/in
der Kichenmaschine 5 Minuten
cremig ruhren. Eier nacheinan-
der jeweils 30 Sekunden unter-
rUhren. Mehl und Milch abwech-
selnd zugeben und zigig
unterrUhren.

4 Teig gleichmabig auf einem
mit Backpapier belegten tiefen
Backblech (30 x 40 cm) verstrei-
chen. Abgetropften Rhabarber
schachbrettartig darauflegen
und leicht andricken. Die
Streuselmasse zwischen den
Fingern zerbréseln und dariber
verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad (Umluft
160 Grad) im unteren Ofendrittel
35-40 Minuten backen. Kuchen
auf dem Blech auf einem Gitter
vollstdndig abkihlen lassen

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 20 Minuten

PRO STUCK ca. 400 kcal, E 6 g,
F19 g, KH 48 g

TIPPS

Wenn die Eier einzeln
unter den Teig geriUhrt
werden, wird er
besonders locker und
schon feinporig. Nicht
zu lange rihren,
sonst entweicht die
eingearbeitete
Luft wieder.

« Wer Streusel liebt,
kann die Menge
auch gern verdoppeln

FOTO SEITE 23

A
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GrieBflammeri mit
Rhabarbersobe

4 Portionen

FLAMMERI

1 Vanilleschote (ersatzweise
1 Tl Vanillepaste)

600 ml Milch
Salz
40 g Zucker
2 Streifen Bio-Limettenschale
1 Sternanis
25 g Butter
80 g Hartweizengrieh
1 Ei (KI. M)

RHABARBERSOSSE
300 g Rhabarber
1 Bio-Limette, 50 g Honig
100 ml Rhabarbernektar

AuBerdem: 4 Garnierringe (&
8 cm @; innen leicht gedlt)

1 FUR DEN FLAMMERIE am
Vortag Vanilleschote léngs hal-
bieren und das Mark heraus-
kratzen. In einem Topf Milch,
Vanilleschote, -mark, 1 Prise
Salz, Zucker, Limettenschale,
Sternanis und Butter aufkochen,
vom Herd nehmen und 30 Minu-
ten ziehen lassen.

2 Vanilleschote, Limettenschale
und Sternanis aus der Milch

nehmen. Milch erneut aufkochen.

GrieB einrieseln lassen und bei
milder Hitze unter RGhren 1 Mi-
nute leise kochen lassen. GrieB-
brei beiseitestellen und etwas
abkihlen lassen. 4 Garnierringe
in eine mit Frischhaltefolie aus-
gelegte Form stellen.

3 Ei trennen. Eigelb rasch unter
die GrieBmasse rihren. EiweiB
mit 1 Prise Salz steif schlagen.
Die Halfte vom Eischnee unter
die GrieBmasse rihren, restli-
chen Eischnee locker unterhe-
ben. Die Masse gleichmdBig in
die Garnierringe fillen, mit

Frischhaltefolie abdecken und
Uber Nacht kalt stellen.

4 FUR DIE SOSSE am Tag da-
nach den Rhabarber putzen,
waschen und in 1 cm groBe Sti-
cke schneiden. Limette hei wa-
schen, trocken reiben. Schale
fein abreiben, Limette halbieren
und den Saft auspressen. Limet-
tensaft, -schale und Honig in
einem Topf aufkochen. Rhabar-
ber zugeben und bei mittlerer
Hitze 3-4 Minuten kochen, bis er
weich, aber nicht zerfallen ist.
Die Halfte vom Rhabarber in ein
hohes GefdB geben, Rhabarber-
nektar zugieBen und mit dem
Stabmixer fein puirieren. Restli-
chen Rhabarber ins Piree ge-
ben. Vollsténdig abkihlen lassen.

5 10-15 Minuten vorm Anrichten
die Flammeris aus dem Kihl-
schrank nehmen und mitsamt
der Ringe vorsichtig aus der
Form nehmen. Flammeris auf
Dessertteller setzen, die Ringe
vorsichtig entfernen. Jeweils
etwas RhabarbersoBe darauf-
geben und mit restlicher SoBe
servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
50 Minuten

PRO PORTION ca. 345 kcal,
E9g Fl12g KH 46 g



Rhabarber

FOTO SEITE 24

No-Bake-
Rhabarbertorte

10 Sticke

KEKSBODEN
75 g Butter

150 g Kakaokekse
(z.B. von Leibniz)

50 g Zucker, Salz

QUARKCREME
4 Blatt weiBe Gelatine

2 Vanilleschoten (ersatzweise
2 Tl Vanillepaste)

100 g Konditorsahne (35% Fett)
600 g Magerquark
2-3 El Limettensaft
30 g Zucker
2 El Holunderblitensirup

RHABARBERPUREE
2 Blatt weiBe Gelatine
300 g Rhabarber
2 El Honig
100 ml Apfelsaft

FRUCHTSPIEGEL & TOPPING
3 Blatt weiBe Gelatine
100 ml Rhabarbernektar

50 ml Schwarze-
Johannisbeeren-Saft (Muttersaft;
z.B. von Rabenhorst)

2 El Pistazienkerne (20 g)

AuBerdem: Springform
(20 cm @)

1 FUR DEN BODEN Butter zer-
lassen. Kekse im Kuchenmixer
fein zerbréseln. Keksbrosel in
einer Schissel mit Butter, Zucker
und 1 Prise Salz gut vermischen.
Broselmasse in einer am Boden
mit Backpapier belegten Spring-
form (20 cm @) verteilen und
fest andricken. Boden 30 Minu-
ten kalt stellen.

2 FUR DIE CREME Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Vanil-
leschoten ldngs halbieren und
das Mark herauskratzen. Sahne
halbsteif schlagen. Sahne,
Quark, Limettensaft, Vanillemark,

Zucker und Holunderblitensirup
verrihren. Gelatine ausdricken
und in einem Topf leicht erwar-
men. Etwas Quarkcreme unter-
rohren und die Mischung dann
zUgig mit der restlichen Creme
verrihren. Die Halfte der Quark-
creme auf den Keksboden ge-
ben, glatt streichen und 30 Mi-
nuten kalt stellen. Restliche
Quarkcreme beiseitestellen.

3 FUR DAS PUREE die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen.
Rhabarber putzen, waschen und
in 1 cm groBe Sticke schneiden.
Rhabarber in einen Topf geben
und bei mittlerer Hitze 3-4 Mi-
nuten garen. Honig und Apfel-
saft zugeben, bei milder Hitze
mit Deckel 4-5 Minuten leise
kochen lassen. Rhabarber

vom Herd nehmen, in ein hohes
Gefah geben und mit dem
Stabmixer fein pirieren. Gelatine
ausdricken, unter RUhren im
warmen Rhabarberpiree auflo-
sen. PUree abkiUhlen, aber nicht
gelieren lassen, dann auf der
Quarkcreme in der Form vertei-
len und 30 Minuten kalt stellen.
Restliche Quarkcreme dariber-
geben, glatt streichen und 1
Stunde kalt stellen.

4 FUR DEN FRUCHTSPIEGEL
Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Rhabarbernektar und
Johannisbeersaft in einem Topf
leicht erwdrmen. Gelatine aus-
dricken und darin auflésen. Die
Saftmischung abkihlen, aber
nicht gelieren lassen. Auf die
Quarkcreme gieBen, durch
Schwenken verteilen und 2 Stun-
den kalt stellen.

5 FURS TOPPING Pistazien
grob hacken. Rhabarbertorte
aus der Form I6sen, mit Pistazi-
en bestreuen und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 10 Minuten

PRO STUCK ca. 285 kcal, E12 g,
F12 g KH 29 g

FOTO SEITE 25

Pavlova mit
Rhabarberkompott

8 Portionen

PAVLOVA
5 EiweiB (KI. M), Salz
120 g Zucker
2 El Zitronensaft
100 g Puderzucker
2 Tl Speisestdrke

RHABARBERKOMPOTT
500 g Rhabarber
100 g Zucker
1 Zimtstange (4-5 cm Lénge)
100 ml Rhabarbernektar

VANILLEJOGHURT

1 Vanilleschote (ersatzweise
1 Tl Vanillepaste)

400 g griechischer Joghurt
(10% Fett)

40 g Puderzucker
1 Bio-Limette

AuBerdem: runde Form
(20 cm @), Zestenreiber

1 FUR DIE PAVLOVA mithilfe
einer runden Form (oder eines
Tellers, 20 cm @) einen Kreis auf
einen Bogen Backpapier zeich-
nen, Papier wenden und aufs
Backblech legen. EiweiBe und

1 Prise Salz mit den Quirlen des
Handruhrers/in der Kichenma-
schine steif schlagen. Zucker
nach und nach unter Rohren
einrieseln lassen. Zitronensaft
zugeben und 2-3 Minuten wei-
terschlagen, bis sich der Zucker
geldst hat. Puderzucker und
Stdrke mischen, daribersieben
und mit dem Schneebesen lo-
cker unterheben.

2 Eischnee auf der vorgezeich-
neten Kreisfldche gleichmdbig
verteilen. In die Mitte mit einem

Loffelricken eine Vertiefung dri-

cken und in den Rand eine wol-
kenartige Struktur einarbeiten.
Im vorgeheizten Backofen bei

100 Grad Umluft (Ober-/Unter-
hitze 100 Grad) auf der mittleren
Schiene 1 Stunde 45 Minuten
Stunden (Ober-/Unterhitze

2 Stunden) bei leicht gedffneter
Ofentir backen. Pavlova im aus-
geschalteten Ofen vollisténdig
abkuhlen lassen.

3 FURS KOMPOTT Rhabarber
waschen, putzen und in 4 cm
lange Sticke schneiden. Rhabar-
ber mit Zucker und Zimtstange
in einen Topf geben, zugedeckt
1 Stunde ziehen lassen.

4 FUR DEN JOGHURT die Vanil-
leschote langs halbieren und
das Mark herauskratzen. Vanille-
mark, Joghurt und Puderzucker
glatt rGhren und kalt stellen.

5 FiUrs Kompott Rhabarbernek-
tar zum Rhabarber geben, auf-
kochen und bei milder Hitze
3-4 Minuten kochen, bis er
weich, aber nicht zerfallen ist.
Die Halfte vom Rhabarber in ein
hohes GefdB geben und mit
dem Stabmixer fein purieren.
Restlichen Rhabarber unter das
Piree heben. Abkihlen lassen.

6 Limette heiB waschen trocken
reiben und die Schale mit einem
ZestenreiBer in feinen Streifen
abschdlen. Vanillejoghurt in die
Vertiefung der Pavlova fillen,
etwas Rhabarberkompott
daraufgeben, mit Limettenschale
bestreuen und mit restlichem
Kompott sofort servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
2 Stunden 45 Minuten
PRO PORTION ca. 340 kcal,
E59, F6g KH63¢g
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Makronentorte

Hervorragend gebaut
Feinherbe Schoko-Tupfen zieren
kostliche Makronenbéden,
Rhabarber vereint sich mit Erdbeeren
zu einem Ragout - und das ulles"‘f;-

auf sechs Etagen




der Haltung

£y
lWQﬂ;\U@Nger Makronenboden Schokolade,
v Rhaba;bel‘ 'und Erdbeeren trégt, greifen Technik und Gespir:
~um mit ruhiger Hand Tupfen aufzudressieren und
Frucht-Ragout an Ort und Stelle zu bringen

RAFFINIERT,
DIE TORTE!
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Makronentorte
mit Schoko-Creme &
Rhabarber-Ragout

12-16 Sticke

SCHOKO-CREME
3 Blatt weiBe Gelatine
820 g Schlagsahne (30% Fett)
360 g Zartbitterkuvertire
(60% Kakao)
RAGOUT

1 kg Rhabarber
(z.B. Himbeerrhabarber)

150 g Zucker
2 El Limettensaft
1 Vanilleschote
1 Tl Starke
500 g Erdbeeren

MAKRONENBODEN
120 g Mehl
260 g gemahlene Walnusskerne

260 g gemahlene
Haselnusskerne

8 EiweiB (KI. M)
520 g Zucker
1 El Kakaopulver

AubBerdem: Springform
(24 cm @), Spritzbeutel mit
Lochtille (1 cm @) und Sterntille
(1 cm @)

1 FUR DIE SCHOKO-CREME am
Vortag Gelatine in kaltem Was-

ser einweichen. Sahne in einem
Topf aufkochen (siehe Tipp) und
beiseitestellen. Die Kuvertire
fein hacken, zur heiben Sahne
geben und darin auflésen (evtl.
mit einem Stabmixer mixen).
Gelatine gut ausdricken, unter
RUhren in der warmen Sahne-
Schoko-Mischung auflésen. In
einer Schissel mindestens

8 Stunden (am besten Uber
Nacht) kalt stellen.

2 FURS RAGOUT am Tag
danach Rhabarber putzen,
waschen, evtl. schdlen und in
ca. 1 cm breite Sticke schnei-
den. Rhabarber mit Zucker
und Limettensaft in einem Topf
mischen, ca. 1 Stunde ziehen
lassen.

3 Inzwischen die Vanilleschote
léngs einschneiden und das
Mark herauskratzen. Vanillemark
und -schote zum Rhabarber
geben, einmal aufkochen und
bei milder bis mittlerer Hitze ab-
gedeckt 12-15 Minuten kochen
lassen. Vanilleschote entfernen.
Starke mit etwas kaltem Wasser
glatt rGhren, zum Rhabarber
geben, 2-3 Minuten kochen
lassen. Vom Herd nehmen und
abkuhlen lassen.

4 FUR DIE MAKRONENBODEN
Mehl sieben. Mit Walnissen und

Jetzt mal schauen

Fiir die Boden Makronenmasse spiralfor-
mig in die Form spritzen. Masse moglichst
nahtlos gleichmdBig von auBen nach innen
aufbringen.
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ausfiillen.

Schoko-Creme auf einen umgedrehten
Boden spritzen - erst die Tupfen am Rand
aufspritzen, dann die Mitte wellenférmig

Haselnissen mischen. Eiwei am
besten in einer Kichenmaschine
mit Schneebesen ca. 1 Minute
leicht steif schlagen, Zucker
nach und nach zugeben und so
lange schlagen, bis eine feste
gldnzende Masse entstanden ist.
Nuss-Mehl-Mischung zugeben
und unterheben.

5 Makronenmasse in einen
Spritzbeutel mit Lochtille (ca.

1 cm @) fillen. Springform am
Boden mit Backpapier bespan-
nen. 5 der Makronenmasse
spiralférmig oder in Kreisen in
die Springform spritzen und im
vorgeheizten Backofen bei

170 Grad (Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf der mittleren
Schiene ca. 20 Minuten backen.
Makronenboden noch warm
vorsichtig vom Backpapier
I6sen und auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen. Die
restliche Makronenmasse wie
oben beschrieben nacheinander
zu 2 weiteren Makronenbéden
verarbeiten.

6 Die Schoko-Creme mit den
Quirlen des Handruhrers luftig
aufschlagen und in einen Spritz-
beutel mit Sterntille (1 cm @)
fillen. Etwa ¥ der Masse in Tup-
fen am Rand auf einen umge-
drehten Makronenboden sprit-

zen und die Bodeninnenfldche
wellenférmig ausspritzen. Ca. %
vom Rhabarber-Ragout mittig
auf die Creme geben und leicht
bis zum Rand verstreichen.

2. Boden auf den gefillten 1. Bo-
den setzen und ebenso fillen.
Restlichen Boden nicht umge-
dreht daraufsetzen, restliche
Schoko-Creme in Tupfen ring-
formig auf den Rand spritzen
und die restliche Creme auf dem
Boden verteilen. Torte ca. 30 Mi-
nuten kalt stellen.

7 Erdbeeren verlesen, putzen,
waschen, trocken tupfen, je nach
Grobe vierteln oder sechsteln.
Mit restlichem Rhabarber-
Ragout mischen. Dieses Erdbeer-
Rhabarber-Ragout mittig auf der
Torte verteilen. Torte mit Kakao-
pulver bestduben und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

3 Stunden

PRO STUCK (bei 16): ca. 740 kcal
E12g F 459, KH 64 g

TIPP

Wer die Creme in eine
wirzige nordafrikanische
Richtung drehen méchte,

gibt noch 1 Tl Instant-
Espressopulver und % TI
gemahlenen Kardamom

zur Sahne.

Das Rhabarber-Ragout in der Mitte des
Bodens auf der Creme verteilen. Den
2. Boden auf den gefiillten 1. Boden legen

und erst dann fiillen.
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Makronentorte
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Erdbeeren

Erdbeer-
Schmand-Torte

Gut zu wissen: Das gute Stick
braucht mindestens 15 Stunden
zum Kuhlen, Gefrieren und
Antauen - also rechtzeitig
anfangen

Rezept Seite 38

,-"‘

Das schonste
Rot des Jahres

Mit Mirbe- oder Blatterteig, mit weiber oder
dunkler Kuvertire, Schmand- oder Haselnhuss-Creme:
Erdbeeren sind immer ein Ereignis
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KREATIVIDEE ELISABETH HERZEL

Mini-Biskuitrollen
mit Erdbeer-
Limetten-Creme

So klein, so kostlich: Die
Teilchen-Variante des
Kuchenklassikers geht von der
Hand in den Mund

Rezept Seite 38
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Erdbeertortchen
mit Pistazienfillung

Was sich da auf den Mirbeteig
legt, ist die unwiderstehliche
Verbindung aus Pistazien,
weiBer Kuvertire,

M Créme fraiche und Butter

]
A
1

- = & Rezept Seite 39
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Erdbeeren e e

Erdbeer-
Donauwelle

Das mit der Welle erkldart sich,
wenn man das Muster im
Schoko-Guss betrachtet, und
Erdbeeren stehen dem sonst
so kirschigen Kult-Kuchen
auch hervorragend

Rezept Seite 39
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Erdbeeren

|
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Erdbeer-
Haselnuss-Schnitten

Kostlich hoch stapeln -
mit je zwei Haselnusskeksen,
die auf ganzer Lange
Haselnusscreme tragen. Das
Toppen Ubernehmen die Beeren

und gerostete Nisse

Rezept Seite 40

36



Sfogliatelle
mit Erdbeerfillung

Erfunden wurden die
knusprigen Bldtterteigteilchen
in Neapel, hier kommt - neben

den fruchtigen Stars - auch
eine Ricotta-GrieB-Masse rein

Rezept Seite 40
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Q.

Erdbeer-
Schmand-Torte
8 Sticke

BISKUITBODEN
1 Ei (KI. M)
40 g Zucker

2 El neutrales Ol plus etwas
zum Fetten der Form

2 El Mehl plus etwas fur
die Form

Y2 Tl Backpulver

FULLUNG
250 g Erdbeeren
50 g Zucker
50 ml WeiBwein
3 El Zitronensaft
2 Pck. roter Tortenguss

SCHMANDCREME
8 Blatt weibBe Gelatine
350 g Schlagsahne
1 Vanilleschote
1 Bio-Zitrone
350 g Schmand (24 % Fett)
100 g Zucker

GLASUR
2 Blatt weiBe Gelatine
200 g weibe Kuvertire
50 g Zucker
100 g Kondensmilch
(10% Fett)
etwas rote Speisefarbe

AuBerdem: Springform
(16 cm @), Silikon-Kuchenform
(rund, 20 cm @; z.B. von Siliko-
mart), Palette, Tortenretter

1 FUR DEN BISKUITBODEN am
Vortag Ei und Zucker mit den
Quirlen des Handrihrers 4-5 Mi-
nuten schaumig aufschlagen. Ol
unterrUhren. Mehl und Backpul-
ver mischen, auf die Eiermasse
sieben und mit dem Schneebe-
sen unterheben. Teig in eine am
Boden mit Backpapier bespann-
te und am Rand gedlte und mit
Mehl bestdubte Springform ge-
ben. Im vorgeheizten Backofen
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bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der 2. Schiene von unten ca.
12 Minuten backen. Boden vor-
sichtig aus der Form Iésen und
auf einem Gitter lauwarm ab-
kUhlen lassen.

2 FUR DIE FULLUNG inzwischen
Erdbeeren waschen, putzen und
vierteln. Erdbeeren, Zucker,
Weibwein, 100 ml Wasser und
Zitronensaft in einen Topf ge-
ben, aufkochen und 10 Minuten
offen bei mittlerer Hitze kochen
lassen. Tortenguss mit wenig
Wasser glatt rUhren, in die ko-
chende Erdbeermasse rihren
und bei milder Hitze 1 Minute
kochen lassen. Vom Herd neh-
men, lauwarm abkUhlen lassen.

3 Biskuitboden wieder in die
geschlossene Springform legen.
Erdbeerfillung auf dem Boden
gleichmdbBig verstreichen, ins Ge-
frierfach stellen und 3 Stunden
gefrieren lassen.

4 FUR DIE CREME Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Sah-
ne steif schlagen. Vanilleschote
lédngs halbieren, das Mark her-
auskratzen. Zitrone hei wa-
schen, trocken reiben, Schale
fein abreiben, Saft auspressen.
Schmand, Vanillemark, Zucker,
Zitronensaft und -schale mit
dem Schneebesen glatt rGhren.
3 El der Schmandcreme in ei-
nem kleinen Topf erwérmen und
die gut ausgedrickte Gelatine
darin auflésen. Sofort mit dem
Schneebesen unter die restliche
Schmandmasse rihren. Schlag-
sahne unterheben.

5 Tortenboden aus dem Gefrier-
fach nehmen und aus der Form
I6sen. Den Boden der runden
Silikonform mit der Hdlfte der
Schmandmasse bedecken, den
Tortenboden daraufsetzen. Mit
der restlichen Schmandmasse
bedecken und glatt streichen.
Torte mindestens 6 Stunden (am
besten Uber Nacht) tiefkUhlen.

6 Am Tag danach fur die Glasur
Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Kuvertire fein hacken
und in einen hohen RUhrbecher
geben. 100 ml Wasser, Zucker
und Kondensmilch erhitzen, vom
Herd ziehen. Ausgedrickte
Gelatine darin auflésen. Heibe
Kondensmilchmischung auf die
Kuverture gieBen. Mit dem Stab-

mixer zu einer glatten Masse
verarbeiten. Glasur mit Speise-
farbe rosa einfdben und durch
ein feines Sieb in ein anderes
Gefdab gieBen.

7 Gefrorene Torte aus der Form
I6sen, eine kleine Schissel um-
gedreht auf ein Backblech stel-
len und die Torte daraufsetzen.
Zimmerwarme Glasur gleichmd-
Big daribergiefen und mit einer
Palette bis etwas unter den
Rand verstreichen. Torte mithilfe
eines Tortenretters auf eine
Platte stellen und im Kihischrank
mindestens 6 Stunden langsam
auftauen lassen. Nach Belieben
mit Erdbeeren und geraspelter
weiBer Kuvertire verzieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 30 Minuten

PRO STUCK ca. 570 kcal, E 7 g,
F379 KH 48 g

FOTO SEITE 33

h 1

Mini-Biskuitrollen
mit Erdbeer-
Limetten-Creme
9 Stiuck

BISKUITTEIG
3 Eier (KI. M)
Salz, 120 g Zucker
80 g Mehl
10 g Kakaopulver

FULLUNG
2 Blatt weibe Gelatine
200 g Schlagsahne
1 Bio-Limette
200 g Doppelrahmfrischkése
75 g Zucker
150 g Erdbeeren

DEKO
150 g Erdbeeren
2 Tl Puderzucker

AuBerdem: Palette, Spritzbeutel
mit groBer Lochtulle (15 mm @)

1 FUR DEN BISKUIT Eier, 1 Prise
Salz und 100 g Zucker mit dem
Schneebesen der Kichenmaschi-
ne/den Quirlen des Handruhrers
weibB-cremig aufschlagen. Mehl
und Kakao daraufsieben und
mit dem Schneebesen vorsichtig
unterheben.

2 Teig auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und
mit einer Palette gleichmdabig
verstreichen (ca. 30x40 cm). Im
vorgeheizten Backofen bei

200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca.

8 Minuten backen. Ein Geschirr-
tuch mit dem restlichen Zucker
(20 g) bestreuen und den Biskuit
daraufstirzen. Backpapier vor-
sichtig abziehen. Biskuitplatte
sofort zusammen mit dem Tuch
vorsichtig aufrollen und abkuh-
len lassen.

3 FUR DIE FULLUNG die Gelati-
ne in kaltem Wasser einweichen.
Sahne steif schlagen. Limette
heid waschen, trocken reiben,
die Schale fein abreiben und
den Saft auspressen. Frischkdse,
Zucker, Limettensaft und -schale
in einer Schissel mit den Quirlen
des Handrihrers glatt rOhren.

3 El der Frischkdsemasse in
einem kleinen Topf erwérmen
und die gut ausgedrickte
Gelatine darin auflésen. Sofort
mit dem Schneebesen unter die
restliche Frischkdsemasse rUhren.
Die Schlagsahne nach und nach
unterheben. Die Creme in einen
Spitzbeutel mit groBer Lochtille
fullen und kalt stellen. Die Erd-
beeren waschen, putzen und
fein wirfeln.

4 Den Biskuit entrollen und die
Rdnder mit einem Messer begra-
digen. Biskuitplatte in 9 Recht-
ecke (& ca. 9x12 cm) schneiden.
Limettencreme jeweils in einem
Streifen der Ladnge nach mittig
daraufspritzen, mit Erdbeer-
stickchen bestreuen. Biskuits
jeweils fest aufrollen, mit der
Nahtseite nach unten auf eine
Platte legen und mindestens

2 Stunden kalt stellen.

5 FUR DIE DEKO Erdbeeren
waschen, putzen, in kleine
Sticke schneiden und mit 1 Tl
Puderzucker mischen. Die Mini-
Biskuitrollen mit restlichem
Puderzucker (1 Tl) bestéuben,



Erdbeeren

mit den Erdbeerensticken be-
streuen und sofort servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde

PRO STUCK ca. 310 kcal, E 6 g,
F16g, KH 30 g

FOTO SEITE 34

i

Erdbeertértchen mit
Pistazienfillung
8 Stick

MURBETEIG

125 g Butter plus etwas
zum Fetten der Férmchen

80 g Puderzucker
Salz
1 Ei (KI. M)

250 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten
PISTAZIENCREME

75 g grine Pistazienkerne

200 g weibe Kuvertire

60 g Créme fraiche, 25 g Butter

400 g Erdbeeren
evtl. 1-2 Stiele Minze

AuBerdem: getrocknete
Hulsenfrichte zum Blindbacken,
8 Tarte-Férmchen mit
herausnehmbarem Boden
(10 cm @), Blitzhacker,
Spritzbeutel mit groBer Lochtille
(15 mm @)

1 FUR DEN TEIG Butter, Puder-
zucker und 1 Prise Salz in einer
Schissel mit den Knethaken des
Handrihrers glatt rohren. Ei kurz
unterarbeiten. Mehl daraufsieben
und kurz unterkneten. Teig mit
bemehlten Hénden zu einer
Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 2 Stun-
den kalt stellen.

2 Teig in 8 gleich grobBe Sticke
teilen und jeweils auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu
Kreisen (& 14 cm @) ausrollen.

8 gefettete, mit Mehl bestdubte
Tarte-Férmchen damit auslegen
und jeweils leicht andricken.
Uberstehende Rénder mit einem
kleinen Messer abschneiden. Aus
Backpapier 8 Quadrate (& ca.
15x15 cm) zuschneiden. Back-
papier jeweils zerknUllen (siehe
Tipp), wieder glatt streichen und
auf die Teigbéden legen. Mit je
2-3 El Hilsenfrichten beschwe-
ren und im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 Grad (Umluft

160 Grad) auf der mittleren
Schiene 20-25 Minuten gold-
braun backen. Die Tarteletts
kurz abkihlen lassen, vorsichtig
aus den Formen I6sen und

auf einem Gitter vollstdndig aus-
kiGhlen lassen.

3 FUR DIE CREME Pistazien in
einer Pfanne ohne Fett bei mitt-
lerer Hitze anrdsten, auf einem
Teller abkihlen lassen und im
Blitzhacker fein hacken. Kuver-
tire fein hacken. Créme fraiche
und Butter in einem Topf kurz

aufkochen. Pistazien unterrGhren.

Kuvertiure zugeben und mit dem
Schneebesen verrihren, bis sie
geschmolzen ist. Pistazienmasse
in eine Schale fillen und kalt
stellen, bis sie cremig-fest ist.
Creme in einen Spritzbeutel mit
grobBer Lochtille fullen und in
die Tartelette-Béden spritzen.
Erdbeeren waschen, putzen

und halbieren. Tarteletts mit Erd-
beeren belegen. Nach Belieben
mit Minzebldattchen garnieren
und dann servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde PRO STUCK ca.
550 keal, E 8 g, F33 g, KH 51 g

TIPP

Backpapier vor dem
Blindbacken zerknullen,
dann passt es sich
besser der Form an.

FOTO SEITE 35

Erdbeer-Donauwelle
20 Sticke

RUHRTEIG

500 g Erdbeeren

150 g weiche Butter plus etwas
zum Fetten des Blechs

200 g Zucker
100 ml neutrales Ol
2 Tl Vanillezucker
5 Eier (KI. M)
375 g Mehl
2 gestr. TI Backpulver
2 El Kakaopulver

VANILLE-BUTTERCREME
1 Vanilleschote
750 ml Milch
4 Eigelb (KI. M)
50 g Speisestdrke
5 El Puderzucker
350 g weiche Butter

GUSS & DEKO
180 g Zartbitterkuvertire

120 g Konditorsahne
(35% Fett)

1 El Butter (10 g)
100 g Erdbeeren

AuBerdem: Backrahmen
(29 x 25cm), gezackte Teigkarte

1 FUR DEN TEIG die Erdbeeren
waschen, putzen, halbieren und
beiseitestellen. Butter, Zucker, Ol
und Vanillezucker in einer RUhr-
schissel mit den Quirlen des
Handrihrers schaumig schlagen.
Eier einzeln jeweils 30 Sekunden
unterrihren. Mehl und Back-
pulver mischen, sieben und unter
die Buttermischung rihren.
Backrahmen auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech stel-
len und die Hdlfte vom Teig
darin gleichmdbig verteilen.
Kakaopulver unter den restlichen
Teig rihren, auf dem hellen Teig
verteilen und glatt streichen.

2 Erdbeeren gleichmdabig auf
dem Teig verteilen und leicht

andricken. Den Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der mittleren Schiene ca.
35 Minuten backen. Heraus-
nehmen und abkihlen lassen.

3 FUR DIE CREME inzwischen
die Vanilleschote léngs halbieren
und das Mark herauskratzen.

6 El Milch, Eigelbe, Stdrke und
Puderzucker mit dem Schneebe-
sen glatt rGhren. In einem Topf
die restliche Milch mit Vanille-
schote und -mark aufkochen,
vom Herd ziehen und die
Ei-Stérke-Mischung mit dem
Schneebesen einrihren. Topf
wieder auf den Herd stellen und
den Pudding bei milder bis mitf-
lerer Hitze unter RGhren 1 Minute
kochen lassen. Pudding in eine
Schale fillen, direkt auf der
Oberfldche mit Frischhaltefolie
bedecken und abkihlen lassen.

4 In einer RUhrschiussel Butter
mit den Quirlen des Handrihrers
hell-cremig aufschlagen, den
abgekihlten Pudding essloffel-
weise zugeben und jeweils un-
terrGhren. Vanille-Buttercreme
gleichmdBig auf dem Kuchen
verstreichen und den Kuchen

1 Stunde kalt stellen.

5 FUR DEN GUSS Kuvertire fein
hacken, mit Sahne und Butter in
einen Topf geben und bei milder
Hitze unter RUhren erwdrmen,
bis die Kuvertire geschmolzen
und die Masse glatt ist. Guss
gleichmdBig auf der Vanille-
Buttercreme verstreichen,

3-4 Minuten abkihlen lassen,
dann mit einer gezackten Teig-
karte wellenférmige Linien durch
den Guss ziehen. Kuchen min-
destens 30 Minuten kalt stellen.

6 FUR DIE DEKO Erdbeeren
waschen und trocken tupfen.
Donauwelle in Sticke schneiden,
mit den Erdbeeren anrichten.
OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 45 Minuten

PRO STUCK 440 kcal, E 4 g,
F359 KH23 g >
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Erdbeer-Haselnuss-
Schnitten

10 Stick

MURBETEIG
1 Eigelb (KI. M)
125 g weiche Butter
50 g Puderzucker
100 g gemahlene Haselnisse
175 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten
HASELNUSSCREME
250 ml Milch
35 g Zucker
% Pck. Vanillepuddingpulver
30 g Haselnussblattchen
125 g weiche Butter
50 g Nuss-Nougat-Creme
1 El Haselnusslikor

15 mittelgroBe Erdbeeren

AuBerdem: Spritzbeutel
mit mittelgroBer Sterntille
(10 mm @)

1 FUR DEN TEIG Eigelb, Butter
und Puderzucker in einer Schis-
sel mit den Quirlen des Hand-
rihrers schaumig schlagen. Ha-
selnisse und Mehl zugeben und
mit den Knethaken des Hand-
rUhrers rasch zu einem festen
Murbeteig verkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln, leicht
flach dricken und 2 Stunden
kalt stellen.

2 FUR DIE CREME inzwischen in
einem Topf 200 ml Milch und
den Zucker aufkochen. Pudding-
pulver mit restlicher Milch

(50 ml) glatt rGhren, mit dem
Schneebesen in die kochende
Milch einrGhren und 1 Minute
unter RGhren bei milder bis mitt-
lerer Hitze kochen lassen. Pud-
ding in eine Schissel fillen, di-
rekt auf der Oberfladche mit
Frischhaltefolie bedecken und
abkihlen lassen. Haselnussblatt-
chen in einer Pfanne ohne Fett
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bei mittlerer Hitze goldbraun
résten und auf einem Teller ab-
kiGhlen lassen.

3 In einer RUhrschissel Butter
mit den Quirlen des Handrihrers
hell-cremig aufschlagen. Nuss-
Nougat-Creme und Haselnuss-
likér unterrihren. Abgekuhiten
Pudding essloffelweise zur
Buttermasse geben und jeweils
unterrUhren. Creme in einen
Spritzbeutel mit Sterntille fullen
und kalt stellen.

4 Mirbeteig aus dem Kuhl-
schrank nehmen und auf der
leicht bemehlten Arbeitsfléiche
zu einem Rechteck (20x44 cm)
ausrollen. In 20 Streifen (&

4x11 cm) schneiden und diese
auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad (Um-
luft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 10-12 Minuten goldbraun
backen. Haselnusskekse auf dem
Blech auf einem Ofengitter ganz
abkihlen lassen.

5 Erdbeeren waschen, putzen, in
Scheiben schneiden. Haselnuss-
kekse mit der Haselnusscreme
bespritzen. Jeweils 2 bespritzte
Kekse vorsichtig aufeineinander-
setzen und leicht andricken.
Haselnussschnitten mit Erdbeer-
scheiben belegen, mit gerdsteten
Haselnissen bestreuen und so-
fort servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde PRO STUCK ca.
440 keal, E5 g, F31g, KH31g

FOTO SEITE 37

Sfogliatelle mit
Erdbeerfillung
10 stick

TEIG

450 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

Salz
70 g weiche Butter
1 Eigelb (KI. M)

FULLUNG
1 Vanilleschote
150 ml Milch

fein abgeriebene Schale
von 1 Bio-Orange

30 g Zucker
Salz
50 g Weichweizengrieh
120 g Ricotta
1 Eigelb (KI. M)
5 groBe Erdbeeren

1 FUR DEN TEIG am Vortag
Mehl, 1 Prise Salz, 20 g Butter
und 250 ml kaltes Wasser mit
den Knethaken des Handrihrers
glatt kneten. Zur Rolle formen,
in 4 gleich grobe Sticke teilen
und einzeln in Frischhaltefolie
wickeln. 1 Stunde kalt stellen.

2 Restliche Butter (50 g) zerlas-
sen. Jedes Teigstick auf der
leicht bemehlten Arbeitsfléiche
zu einem Rechteck (50x20 cm)

Erdbeeren reifen

Erdbeeren

ausrollen. Die 4 Teigplatten je-
weils dinn mit Butter bepinseln,
aufeinanderlegen und von der
schmalen Seite her aufrollen.
Rolle fest in Frischhaltefolie ein-
drehen, Uber Nacht kalt stellen.

3 FUR DIE FULLUNG am Tag
danach die Vanilleschote ldngs
halbieren und das Mark heraus-
kratzen. In einem Topf Milch mit
Vanilleschote, -mark, Orangen-
schale, Zucker und 1 Prise Salz
aufkochen. GrieB unter Rihren
einstreuen und 10 Minuten bei
kleinster Hitze offen unter gele-
gentlichem RGhren quellen las-
sen. In eine Schussel fillen und
abgedeckt 20 Minuten auskihlen
lassen. Vanilleschote entfernen,
Ricotta und Eigelb unterrihren.
Erdbeeren waschen, putzen und
vierteln.

4 Teigrolle aus der Folie wickeln
und in 10 Scheiben schneiden.

1 Teigscheibe auf beide Daumen
setzen, dann mit den Fingern
von der Mitte her rundum nach
unten ziehen, sodass eine Art
spitzer Hut entsteht. Diesen auf
ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und mit je 1 El
GrieB und 2 Erdbeersticken fil-
len, Offnung gut zusammendri-
cken. Restlichen Teig verarbeiten.

5 Eigelb mit 3 El kaltem Wasser
verrUhren. Teigtaschen dinn mit
Eigelbmischung bepinseln. Im
vorgeheizten Backofen bei

190 Grad (Umluft 170 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca.

30 Minuten backen. Sfogliatelle
lauwarm oder kalt servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 45 Minuten

PRO STUCK ca. 275 kecal, E 7 g,
F99g KH38g

nicht nach — also nur
solche kaufen/pfliicken,
die komplett satt rot sind und
aromatisch duften
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—  Himbeer-Mousse-Torte

Hoch hinaus
Bevor das Wunderwerk sein
Mantelchen und die Tupfen nebst
Beeren erhalt, geht es fiir

mindestens 4 Stunden in die Kdlte Suﬁes

Solo
/

AUF SCHICHT
ARBEITEN

Fast-Nackt-Modell

Okay, eigentlich werden Naked Cakes gar nicht eingestrichen, hier
aber schon ein bisschen, weil man ja nie genug Sahnecreme haben kann.
Dennoch lasst die Himbeer-Mousse-Torte blitzen, was sie alles hat
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Himbeer-
Mousse-Torte
12 Sticke

BODEN
150 ml Rote-Bete-Saft

120 g weiche Butter plus etwas
furs Backblech

120 ml &I (z.B. Maiskeimol)

250 g Zucker
Salz
1 Péckchen Vanillezucker

3 Eier (KI. M; zimmerwarm)
330 g Mehl

2 Tl Backpulver, 1 Tl Natron

250 ml Buttermilch

3-5 Tropfen flussige rote
Lebensmittelfarbe

2 El Zitronensaft
1Tl fein abgeriebene Bio-
Zitronenschale
SOSSE & HIMBEEREN
200 g TK-Himbeeren
20 g Zucker
300 g frische Himbeeren

MOUSSE & CREME
6 Blatt weibBe Gelatine
300 g weiBe Kuvertire
1 Ei (KI. M)
2 Eigelb (KI. M)

2 El Orangenlikér
(z.B. Grand Marnier)

1 El Zucker

550 g Konditorsahne
(35% Fett)

150 g Doppelrahmfrischkdse
15 g Puderzucker

1 Tl Bio-Zitronenzesten

AuBerdem: Schneidstab, verstell-
barer Tortenring (mind. 12 cm
hoch), Tortenretter, Palette,
Spritzbeutel mit groBer
Sterntille

1 FUR DIE BODEN den Rote-Be-
te-Saft in einem Topf auf 50 ml
einkochen und abkihlen lassen.

2 Butter in Stucken, Ol, Zucker,

1 Prise Salz und Vanillezucker
mit den Quirlen des Handrihrers
cremig-weiB rihren. Eier nach-
einander einrUhren.

3 Mehl, Backpulver und Natron
mischen und sieben. Buttermilch
mit Lebensmittelfarbe einfarben.
Zitronensaft, -schale und Rote-
Bete-Reduktion zugeben. Mehl-
und Buttermilchmischung ab-
wechselnd unter die Butter-Ei-
Masse rihren.

4 Ein Backblech mit wenig
Butter fetten und mit Backpapier
belegen. Den Teig darauf ver-
streichen, im vorgeheizten Ofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der 2. Schiene von unten
20-25 Minuten backen. AbkUhlen
lassen.

5 FUR DIE SOSSE TK-Himbeeren
und Zucker in einem Topf auf-
kochen. Mit dem Schneidstab
fein purieren. Durch ein Sieb

in eine Schissel streichen und
abkuhlen lassen.

6 Erkalteten Kuchenboden auf

Jetzt mal schauen

einen Bogen Backpapier stirzen,
oberes Backpapier abziehen.

Mit einem Tortenring 2 Kreise

(& 18 cm @) ausstechen. Aus
dem restlichen Boden 2 Halb-
kreise (& 18 cm @) stechen. Res-
te anderweitig verwenden

7 Innenwdnde des Tortenrings
mit passend zugeschnittenen
Streifen Backpapier auskleiden
und auf einen Tortenretter set-
zen. 1 Tortenboden hineinlegen
und mit der Hdlfte der Himbeer-
soBe tréinken. 8 frische Himbee-
ren fir die Deko beiseitestellen.
Restliche Himbeeren dicht an
dicht auf dem Boden verteilen.

8 FUR DIE MOUSSE Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Ku-
vertire grob hacken, Uber einem
warmen Wasserbad schmelzen.

9 Ei, Eigelbe, Orangenlikér und
Zucker im Schlagkessel Gber
einem heiBen Wasserbad mit
dem Schneebesen cremig-dick-
lich aufschlagen. Ausgedrickte
Gelatine in die warme Eimasse
ruhren und darin auflésen. Vom
Wasserbad nehmen. Kuvertire
sorgfdltig unter die Eimasse
rUhren. Masse auf Zimmertem-
peratur abkihlen lassen, dabei
ab und zu umrihren.

10 350 g Sahne steif schlagen.
¥ davon unter die abgekunhlte
Kuverturemischung rihren, restli-
che geschlagene Sahne vorsich-
tig unterheben. Die Hdlfte der

Himbeer-Mousse-Torte

Mousse auf die Himbeeren in
der Form gieBen und vorsichtig
glatt streichen.

11 Die beiden halben Kuchen-
bdden in der Form zu einem
ganzen zusammensetzen und
mit der restlichen HimbeersoBe
tranken. Restliche Mousse einful-
len, glatt streichen und den letz-
ten Tortenboden darauflegen.
Torte mindestens 4 Stunden (am
besten Uber Nacht) kalt stellen.

12 FUR DIE CREME restliche
Sahne (200 g) mit den Quirlen
des Handrihrers halbsteif schla-
gen. Frischkdse und Puderzucker
glatt rGhren, zur Sahne geben,
alles steif schlagen.

13 Torte erst mit einer Palette
rundum dinn mit 4-5 El Creme
einstreichen, um die Krimel am
Rand zu festigen. Dann die Tor-
tenoberflache mit 2 EI Creme
glatt einstreichen. Tortenrand mit
restlicher Creme einstreichen.
Mithilfe einer Teigkarte/der Pa-
lette so viel von der am Rand
aufgetragenen Creme wieder
abnehmen, dass die Schichtung
zu erkennen ist. Creme in einen
Spritzbeutel mit groBer Sterntulle
fillen und Tupfen aufspritzen.
Mit restlichen Himbeeren und
den Zitronenzesten garnieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 30 Minuten

PRO STUCK ca. 550 kcal, E 9 g,
F3lg KH55g

Fiir die Boden weiche Butter mit Ol und
Zucker verriihren. Die zimmerwarmen Eier
einzeln zugeben und unterriithren.

42

Buttermilch mit einigen Tropfen Lebens-
mittelfarbe rot farben. Rote-Bete- und
Zitronensaft unterriihren.

Buttermilchmischung und Mehlmischung
nach und nach zur Ei-Butter-Masse geben
und unterriihren.



Teig auf einem mit Backpapier belegten Mit einem Tortenring (18 cm @) aus dem Zum Schichten einen Tortenboden in den
Backblech verstreichen und 20-25 Minuten abgekiihlten Kuchenboden 2 ganze und Tortenring legen. Mit HimbeeroBe trdnken
backen. Stiirzen und abkiihlen lassen. 2 halbe Kreise ausstechen. und mit Himbeeren belegen.

Fiir die Mousse Eier, Eigelbe, Zucker und Geschmolzene Kuvertiire sorgfdltig unter die  Die Hdlfte der Schoko-Mousse auf die Beeren
Likor tiber einem heiBen Wasserbad auf- Eiercreme rithren, abkiihlen lassen. Schlag- geben. Die beiden halben Tortenbdden darauf
schlagen, dann die Gelatine einriihren. sahne unterriihren und -heben. zu einem ganzen zusammensetzen.

o

Restliche HimbeeroBe darauf verteilen, Torte in zwei Arbeitsgdngen am besten mit- Frischkdsecreme mit einer Teigkarte zum
restliche Mousse einfiillen, den letzten hilfe einer Palette rundum diinn mit Frisch- Teil wieder entfernen, damit die einzelnen
Tortenboden darauflegen und kalt stellen. kdsecreme einstreichen. Tortenschichten von auBBen zu sehen sind.
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Tartes & Tartelettes

Gut in Form

So ein etwas hoherer Rand wie bei
Tartes und Tartelettes ist eine feine Sache -
da sitzt die FUllung immer so schén drin

Vegane
Schwarzwdlder-

Kirsch-Tarte

Schokoladig, cremig und
fruchtig wie die Torte, hier aber
flach statt hoch, mit Mirbeteig
statt Biskuit - und rein pflanzlich

Rezept Seite 48
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Erdnussbutter-
Schoko-Tartelettes

Was man nicht sieht,
beim Essen aber mit Freude
feststellen wird: Erdnussbutter-
Karamell ist nicht nur auf, sondern
auch unter der Schokolade

Rezept Seite 48




Cheesecake-
Tarte

Die saftige Frischkdasefillung
und der knusprige Keksboden
sind ein super Team - die
Glasur aus weibBer und
rosa Schokolade setzt dann
noch einen drauf

Rezept Seite 49




Tartes & Tartelettes

WeiBe
Tonkabohnen-
Macadamia-Tarte

Die buttrigen NiUsse
stecken vor allem im Keksboden,
die vanillige Tonkabohne in den
Tupfen, und dann wdéren da noch

eine schokoladige Creme
mit HolunderbliUtensirup sowie -
obenauf - etwas Sauerklee

Rezept Seite 49
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Vegane
Schwarzwdlder-

Kirsch-Tarte
12 Stiucke

TARTE-BODEN

140 g Margarine
(z.B. Alsan; ersatzweise veganes
Streichfett)

80 g Dinkelmehl (Type 630)
50 g blitenzarte Haferflocken
50 g gemahlene Mandeln
3 El Speisestarke
3 El Kakaopulver
100 g Zucker
3 El Kirschwasser

KIRSCHFULLUNG
1 Glas Saverkirschen
(350 g Abtropfgewicht)
1 Pck. Vanillepuddingpulver
3 El Kirschwasser
1Tl fein abgeriebene
Bio-Orangenschale
40 g Zucker
100 g vegane Schlagcreme
(31% Fett; z.B. von Rama)
% Pck. Sahnefestiger
1 Pck. Vanillezucker

50 g vegane zartbittere Schoko-
Raspel (z.B. von Ruf)

AuBerdem: Springform
(ca. 26 cm @), Hilsenfriichte
zum Blindbacken, Spritzbeutel
mit Sterntille (ca. 1,5 cm @)

1 FUR DEN BODEN Margarine
in kleine Wurfel schneiden und
mit Mehl, Haferflocken, Mandeln,
Stdrke, Kakaopulver, Zucker und
Kirschwasser in einer Schissel
mit dem Knethaken der Kichen-
maschine/den Knethaken des
Handrihrers zum glatten Teig
verkneten. Den Springformboden
mit Backpapier bespannen. Den
Teig gleichmdbBig in die Form
dricken, dabei einen 3-5 cm
hohen Rand formen. Den

Boden mehrmals mit der Gabel
einstechen.
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2 1 Bogen Backpapier rund
(30 cm @) zuschneiden, kréftig
zerknullen, wieder auseinander-
streichen und auf den Teig
legen. Mit Hilsenfrichten be-
schweren und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der mittleren
Schiene ca. 15 Minuten backen.
Backpapier mit Hilsenfrichten
entfernen und weitere 5-10 Mi-
nuten backen. Aus dem Ofen
nehmen, auf einem Kuchengitter
vollstdndig abkihlen lassen
(dauert ca. 1 Stunde).

3 FUR DIE FULLUNG inzwischen
die Kirschen abgieBen, dabei
den Saft auffangen. Saft mit
Wasser auffillen, bis 500 ml er-
reicht sind. 5 El Saft mit dem
Puddingpulver verrihren. Den
restlichen Saft mit Kirschwasser,
Orangenschale und Zucker auf-
kochen. Sobald der Saft kocht,
Puddingpulver-Mischung einrih-
ren, ca. 1 Minute bei mittlerer
Hitze unter stéindigem RUhren
mit dem Schneebesen kochen.
Kirschen unterheben, abkihlen,
aber nicht gelieren lassen.
Boden aus der Form I6sen,

auf eine Tortenplatte legen,
Kirschen darauf verteilen und
ca. 1 Stunde kalt stellen.

4 Schlagcreme, Sahnefestiger
und Vanillezucker mit den Quir-
len des Handrihrers steif schla-
gen. In den Spritzbeutel mit
Sterntille fullen, Tupfen auf die
Tarte spritzen, mit Schoko-Ras-
peln bestreut servieren. Restliche
Schlagcreme dazu servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

45 Minuten

PRO STUCK ca. 345 keal, E 4 g,
F16 g, KH 4l g

TIPP

Soll’s nicht vegan sein,
kommen Butter und
Sahne zum Zug - der
Sahnefestiger wird dann
nicht benétigt.

FOTO SEITE 45

Erdnussbutter-Schoko-

Tartelettes
6 Stick

TARTE-BODEN

100 g weiche Butter plus etwas
fir die TarteletteFérmchen

50 g Puderzucker, Salz
1 El Kakaopulver
1 Ei (KI. M)

150 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten
ERDNUSSBUTTER-KARAMELL
150 g Zucker
100 g Schlagsahne
100 g cremige Erdnussbutter

60 g gerdstete ungesalzene
Erdnisse

SCHOKOLADENFULLUNG

100 g dunkle Kuvertire
(55% Kakao)

75 g Schlagsahne
20 g brauner Zucker
Y% Tl Kakaopulver
15 g Butter

AuBerdem: 6 Tartelette-
Férmchen mit herausnehm-
barem Boden (ca. 9 cm @,

ca. 3 cm hoch), Hulsenfrichte
zum Blindbacken

1 FUR DEN TEIG Butter, Puder-
zucker, 1 Prise Salz, Kakao, Ei
und Mehl mit dem Knethaken
des HandrUhrers zigig zum
glatten Teig verkneten. Auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache
zu einer Rolle formen und in
Frischhaltefolie wickeln (ersatz-
weise mit einem Teller abde-
cken). Teig 1 Stunde kalt stellen.

2 Férmchen sorgfdltig mit Butter
fetten. Teig in 6 gleich groBe
Sticke teilen, zu Kugeln formen,
flach dricken und auf der leicht
bemehlten Arbeitsfldche nachei-
nander auf ca. 14 cm @ aus-
rollen. Teig mittig Uber die Férm-
chen legen, in die Férmchen
dricken und mehrmals mit der

Tartes & Tartelettes

Gabel einstechen. 6 kleine B6-
gen Backpapier auf Férmchen-
grébe zuschneiden, kraftig zer-
knillen, wieder auseinander-
streichen und auf den Teig le-
gen. Mit Hulsenfrichten be-
schweren und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der mittleren
Schiene ca. 10 Minuten backen.
Backpapier mit Hilsenfrichten
entfernen,weitere ca. 10 Minuten
backen. Férmchen aus dem
Ofen nehmen, auf einem Ku-
chengitter ganz abkuhlen lassen.

3 FUR DEN ERDNUSSBUTTER-
KARAMELL Zucker in einem Topf
goldgelb karamellisieren lassen.
Mit Sahne abléschen und bei
milder bis mittlerer Hitze kochen,
bis der Karamell aufgeldst ist.
Topf von der Herdplatte ziehen
und die Erdnussbutter einrGhren.
Erdnussbutter-Karamell leicht
abkuhlen lassen. ErdniUsse grob
hacken. Die Hdlfte davon auf
den Tartelette-Béden verteilen.
3 El Erdnussbutter-Karamell ab-
nehmen, beiseitestellen. Den
Rest auf die ErdnUsse geben
und gleichmdbig verstreichen.
Tartelettes ca. 30 Minuten kalt
stellen.

4 FUR DIE SCHOKOLADEN-
FULLUNG die Kuvertire grob
hacken. Sahne mit braunem Zu-
cker in einem Topf kurz aufko-
chen lassen. Topf vom Herd zie-
hen, Kuvertire zur Sahne in den
Topf geben und unter RGhren
mit dem Schneebesen auflésen.
Kakaopulver und Butter zugeben
und unterrGhren, bis eine homo-
gene Schokoladenmasse ent-
standen ist. Tartelettes aus den
Férmchen 16sen.

5 Schokoladenmasse auf die
Erdnussbutter-Karamell-Schicht
geben. Beiseitegestellten Erd-
nussbutter-Karamell kurz erhit-
zen (falls er nicht mehr flUssig
ist) und trépfchenweise auf die
Schokoladenmasse geben, dann
z.B. mit einem Zahnstocher ein
Muster in die Schokoladenmasse
ziehen. Mit den restlichen
ErdniUssen bestreuen und

1-2 Stunden kalt stellen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde

PRO STUCK ca. 770 keal, E 13 g,
F 48 g, KH 68 g



FOTO SEITE 46

Cheesecake-Tarte
12 Sticke

TARTE-BODEN

150 g Butter plus etwas
fir die Form

300 g Vollkorn-Butterkekse
%2 Tl gemahlener Zimt

FULLUNG
200 g Doppelrahmfrischkése
100 g Créme fraiche
% Vanilleschote
1Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale
60 g Zucker
2 Eier (KI. M)

1 El Speisestdrke

GLASUR
100 g Ruby-Kuvertire
(als Chips z. B. von Ruf)
100 g weiBe Kuvertire
2 El Sonnenblumendl

AuBerdem: Gefrierbeutel, Tarte-
Form mit herausnehmbarem
Boden (24 cm @; ersatzweise
Springform, 24 cm @), etwas

Mehl fiur die Form

1 FUR DEN BODEN Butter in
einem Topf zerlassen, beiseite-
stellen und etwas abkihlen las-
sen. Kekse in einen Gefrierbeutel
geben und evtl. mithilfe eines
Rollholzes zerkleinern. Keks-
brosel, zerlassene Butter und
Zimt in eine Schissel geben und
mit den Hdnden/den Knethaken
des HandrUhrers zu einem Teig
verkneten. Die Tarte-Form mit
etwas Butter bestreichen und mit
etwas Mehl bestduben. Die
Keksmasse gleichmdébig darauf
verteilen, am Boden und am
Rand gut festdricken. Im vorge-
heizten Backofen bei 170 Grad
(Umluft 150 Grad) auf der

2. Schiene von unten 15 Minuten
vorbacken. Herausnehmen und
abkuhlen lassen.

2 FUR DIE FULLUNG inzwischen
Frischkédse und Créme fraiche in

einer grobBen Schissel mit dem
Schneebesen glatt rUhren. Die
Vanilleschote ldngs halbieren
und das Mark herauskratzen.
Vanillemark, Zitronenschale, Zu-
cker, Eier und Speisestérke zur
Frischkéisemasse geben und zu
einer glatten Masse verrUhren.

3 Frischkédsemasse auf den vor-
gebackenen Boden geben und
glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad (Umluft
150 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 35-40 Minuten backen.
Kuchen aus dem Ofen nehmen
und auf einem Tortengitter
vollstdndig abkihlen lassen.

4 FUR DIE GLASUR weiBe
Kuvertire grob hacken. Rosa
und weiBe Kuvertire in getrenn-
ten Schisseln Uber dem warmen
Wasserbad schmelzen lassen. Je
1 El Ol in die geschmolzene
Ruby- und die geschmolzene
weibBe Kuvertire einrUhren.

5 Die Glasuren separat auf der
linken und rechten Hédilfte der
Tarte verteilen: erst rechts am
Rand rosa Glasur auf den Boden
geben, dann links am Rand die
weibe. Glasuren zusammenlaufen
lassen und nach Belieben mit
dem Loffel ein Muster in die
Glasur ziehen. Die Cheesecake-
Tarte 1-2 Stunden kalt stellen,
dann vorsichtig aus der Form
16sen, auf eine Tortenplatte
geben und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 20-25 Minuten
PRO STUCK ca. 440, E 6 g,
F30 g, KH 34 g
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WeibBe Tonkabohnen-
Macadamia-Tarte
6-8 Stiucke
TONKABOHNENCREME
1 Tonkabohne (ca. 1,5 g)
270 g Schlagsahne
1 Blatt weiBe Gelatine
120 g weiBe Kuvertire

TARTE-BODEN & TOPPING
100 g Macadamianusskerne
50 g geschdlte Mandelkerne

150 g Vollkorn-Butterkekse

150 g Butter

12-16 Stiele Oxalis (Sauverklee;
z.B. von Keltenhof

HOLUNDERBLUTENCREME
100 g weibe Kuvertire
200 g Créme fraiche

100 g Frischkdse

150 g griechischer Sahnejoghurt
(10% Fett)

70 ml Holunderblitensirup

15 g ,Gelatine fix“ (von
Dr. Oetker)

AuBerdem: Mixer, rechteckige
Tarte-Form (35x12 c¢cm) mit
herausnehmbarem Boden, etwas
neutrales Ol (z.B. Maiskeimél)
fur die Form, Spritzbeutel mit
mittelgroBer Lochtille

1 FUR DIE CREME die Tonka-
bohne fein reiben. Mit der Sahne
in einen Topf geben, kurz auf-
kochen und von der heiBen
Herdplatte ziehen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.
Kuvertiure grob hacken, zur
heiBen Sahne geben und unter
RUhren darin auflésen. Gelatine
gut ausdricken, in die heibe
Kuvertire-Sahne-Mischung ge-
ben und darin auflésen. Die
Masse ca. 4 Stunden kalt stellen.

2 FUR DEN BODEN inzwischen
50 g Macadamianisse in einer
Pfanne ohne Fett résten und
grob hacken. Macadamianisse,
Mandeln und Butterkekse im
Kichenmixer zerkleinern und in

eine Schissel geben. Butter in
einem Topf zerlassen, zu Nuss-
Keks-Mischung geben und gut
mischen. Tarte-Form dionn mit
etwas Ol bepinseln. Nuss-Keks-
Mischung gleichmdaBig in der
Form verteilen und mit den
Hdnden gut andricken. Ca.

1 Stunde kalt stellen.

3 FUR DIE HOLUNDERBLUTEN-
CREME Kuvertire grob hacken.
In einer Schissel mit der Créme
fraiche Uber einem heiben Was-
serbad unter RUhren schmelzen
lassen. Vom Wasserbad nehmen
und mit dem Schneebesen nach-
einander Frischkdse, Joghurt und
Holunderblitensirup einrGhren.
Zuletzt ,Gelatine fix” zugeben
und zigig unterrihren.

4 Holunderblitencreme rasch
auf den ausgekihlten Tarte-
Boden geben und gleichmdbig
verstreichen. Tarte ca. 3 Stunden
kalt stellen.

5 Restliche Macadamianisse
(50 g) in einer Pfanne ohne Fett
rosten und grob hacken. Tonka-
bohnencreme in einer Schissel
mit den Quirlen des Handrihrers
cremig aufschlagen. Die Creme
in einen Spritzbeutel mit Loch-
tille follen.

6 Tarte vorsichtig aus der Form
I6sen, auf eine Kuchenplatte
setzen. Tonkabohnencreme in
Tupfen auf die Tarte spritzen.
Mit gerésteten Macadamia-
niUssen und den abgezupften
Oxalisblattern bestreuen,

quer nach Belieben in Sticke
schneiden und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

40 Minuten

PRO STUCK (bei 8 Stucken): ca.
790 kcal, E9 g, F63 g, KH 39 g
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Pfirsiche

Leuchtstoff

\  Pfirsiche sind sonnige Kerlchen, die
* Kuchen und Desserts mit saftiger
* Sube und knackiger Farbe schmeicheln

WeiBes Sesameis

mit Pfirsich-Kompott
& Sesam-Baiser

Maracujas geben dem Kompott
etwas erfrischend Saures,
Kardamom steuert
seine warme Wirzigkeit bei

, RAIK-FRENZEL, TOM PINGEL FOTOS + STYLING TOBJIAS

Rezept Seite 54



dem Biskuit sitzt, s
Stunden im Kuhls

Uberraschende
beim Topping: S

T ]
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Rezept:




Pfirsich-Tiramisu

Diese sommerliche Version des
Italo-Klassikers hat statt
Espresso Portwein und Mandellikér
intus, aus der Fruchtabteilung
kommen - auf dem Biskuit - auch
noch Blaubeeren dazu

Rezept Seite 55



Pfirsiche

Mandel-Hefekuchen
mit karamellisiertem
Pfirsich
Gebacken wird das Ganze
Ubrigens ,upside down” in einer

ofenfesten Pfanne und dann
gestirzt - wie bei einer Tarte Tatin

Rezept Seite 55
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WeibBes Sesameis
mit Pfirsich-Kompott
& Sesam-Baiser

4 Portionen

BAISER
10 g schwarze Sesamsaat
1 EiweiB (KI. M)
Salz
40 g Zucker
20 g Puderzucker
¥ Tl Speisestdrke

EIS
100 g helle Sesamsaat
250 ml Milch
250 g Schlagsahne
100 g Zucker
6 Eigelb (KI. M)

KOMPOTT

4 reife, feste gelbfleischige
Pfirsiche

2 Maracujas
80 g Zucker
1 Prise gemahlener Kardamom
1 Kaffirlimettenblatt

4 Stiele Zitronenmelisse

AubBerdem: Moérser, Teesieb,
Silikonspatel, Kichenthermo-
meter, Eismaschine, Spritzbeutel
mit groBer Lochtille

1 FUR DEN BAISER Sesam in
einem Morser fein mahlen, in ein
Teesieb geben, beiseitestellen.
EiweiB und 1 Prise Salz in einem
hohen RUhrbecher mit den Quir-
len des Handrihrers aufschla-
gen, dabei den Zucker einrieseln
lassen und steif schlagen. Pu-
derzucker und Stédrke Uber die
EiweiPmasse sieben, kurz mit
dem Schneebesen unterheben
und in einen Spritzbeutel mit
groBer Lochtille fillen.

2 Von der Baiser-Masse ca. ha-
selnussgroBe Tupfen auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
spritzen. Mit gemahlenem Sesam
bestduben, dazu die Sesamsaat
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im Teesieb mit dem Finger leicht
durchs Sieb dricken. Baiser-Tup-
fen im vorgeheizten Backofen
bei 80 Grad (Umluft 80 Grad)
auf der 2. Schiene von unten
3-4 Stunden trocknen lassen.

3 FURS EIS Sesam in einer
Pfanne ohne Fett résten. Sesam
mit Milch, Sahne und 60 g Zu-
cker in einem Topf kurz auf-
kochen lassen und auf der
ausgeschalteten Herdplatte

30 Minuten ziehen lassen.

4 Inzwischen restlichen Zucker
und Eigelbe im Schlagkessel mit
den Quirlen des HandrUhrers
auf kleinster Stufe 4-5 Minuten
cremig rihren. Sesammilch durch
ein feines Kichensieb in einen
hohen RUhrbecher gieBen und
unter stdindigem RUhren mit dem
Silikonspatel langsam zur Eier-
creme im Schlagkessel gieBen.
Uber einem heiBen Wasserbad
»ZUr Rose abziehen”: Dazu die
Masse unter stéindigem RUhren
mit dem Spatel auf 75-80 Grad
erhitzen (Thermometer benut-
zen). Spatel aus der Masse zie-
hen und daraufpusten: Bilden
sich wellenférmige Linien, die an
eine Rose erinnern, ist die
Masse cremig-dicklich und ge-
nigend gebunden. Schlagkessel
in ein eiskaltes Wasserbad stel-
len, die Masse kalt rUhren und
35-40 Minuten in der Eismaschi-
ne gefrieren lassen. Eis sofort
servieren oder nach Belieben in
eine flache verschlieBbare Scha-
le foullen und mindestens 1 Stun-
de in den TiefkUhler stellen,
dann wird es fester.

5 FURS KOMPOTT die Pfirsiche
waschen, putzen, halbieren, und
entsteinen. Fruchtfleisch in Spal-
ten schneiden. Maracujas halbie-
ren und das Fruchtfleisch mit
dem Loffel herauskratzen. Alle
Zutaten in einen Topf geben und
bei milder Hitze 6-8 Minuten
leise kochen lassen. Kompott
abgedeckt beiseitestellen und
abkihlen lassen.

6 Kompott mit je 1 Nocke Eis
und Baiser-Sticken anrichten.
Mit Zitronenmelissebléattern
bestreut servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde

PRO PORTION ca. 390 kcal,
E79, F12g, KH58 g

FOTO SEITE 51
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Pfirsich-Tértchen
mit Mascarpone-
Creme
6 Stick

BISKUIT-TEIG
3 Eier (KI. M)
Salz
80 g Zucker
1 Pk. Vanillezucker
100 g Mehl
1 Msp. Backpulver

CREME
4 Blatt weiBe Gelatine
1 Vanilleschote

fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Limette

500 g Magerquark
500 g Mascarpone
100 g Schlagsahne
100 g Puderzucker
6 Tl Pfirsichpiree (ca. 35 g)

TOPPING
2 Blatt weibe Gelatine
50 g Salatgurke
2 reife, feste gelbfleischige
Pfirsiche
70 g Pfirsichpiree
25 ml Roséwein (ersatzweise
Orangensaft)
20 g Zucker

AuBerdem: 6 Garnierringe
(@ 7 cm @, 6-7 cm hoch, z.B.
von Kuchenprofi), Spritzbeutel

1 FUR DEN TEIG Eier trennen.
EiweiBe und 1 Prise Salz in einer
Schiussel mit den Quirlen des
Handrihrers steif schlagen, bis
die Masse gldnzt und eine feste
Konsistenz hat. Eigelbe, Zucker,
Vanillezucker und 1 Prise Salz in
einer Schissel mit den Quirlen
des Handrihrers schaumig auf-
schlagen. Eigelbmasse nach und
nach vorsichtig unter das EiweiB
heben. Mehl und Backpulver mi-
schen, nach und nach Uber die
Eimasse sieben und vorsichtig

Pfirsiche

unterheben, bis eine homogene
Masse entsteht.

2 Biskuitmasse auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech gie-
Ben und gleichmabig verstrei-
chen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
auf der 2. Schiene von unten ca.
20 Minuten goldbraun backen.
Biskuit herausnehmen und auf
einem Gitter abkihlen lassen.

3 Mit den Garnierringen 6 Bo-
den ausstechen im Garnierring
belassen. Ringe mit den Béden
darin auf eine Platte stellen.

4 FUR DIE CREME Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Vanil-
leschote léngs halbieren und
das Mark herauskratzen. Vanille-
mark, Limettenschale, Quark,
Mascarpone, Sahne und Puder-
zucker in einem Schlagkessel mit
den Quirlen des Handrihrers
oder mit dem Schneebesen der
Kichenmaschine ca. 2 Minuten
cremig aufschlagen. 2-3 El der
Creme in einem kleinen Topf
erwdrmen und die gut ausge-
drickte Gelatine darin auflésen.
Sofort unter die Creme rihren
und die Creme in einen Spritz-
beutel fillen.

5 Auf den Biskuitbéden in den
Garnierringen je 1Tl Pfirsich-
puree verteilen. Creme gleich-
mdBig daraufspritzen. Tértchen
5-6 Stunden in den Kihlschrank
stellen, bis die Creme fest ist.

6 FUR DAS TOPPING Geldatine in
kaltem Wasser einweichen. Gurke
waschen, trocken tupfen und
ladngs halbieren. Gurke entkernen
und in sehr feine Wirfel schnei-
den. Pfirsiche waschen, putzen
und trocken tupfen. Pfirsiche
halbieren, entkernen und in sehr
feine Spalten schneiden. Pfirsich-
piree mit Rosé und Zucker ca.

2 Minuten bei milder Hitze leise
kochen lassen und beiseitestel-
len. Gelatine gut ausdricken,
zugeben und unter Rihren darin
auflésen.

7 Tortchen aus dem Kihischrank
nehmen, mit einem kleinen Mes-
ser innen am Rand entlang von
den Ringen Iésen und auf eine
Platte gleiten lassen. Tértchen
mit Pfirsichspalten und Gurken-
wirfeln belegen. Essléffelweise
mit dem warmen Pfirsichpiree



betrdufeln und erneut ca. 1 Stun-
de kalt stellen.

8 Pfirsichtértchen auf kleinen
Tellern anrichten und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 30 Minuten

PRO PORTION ca. 625 kcal,
E19g, F399g KH 44 g
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Pfirsich-Tiramisu

8 Portionen

BISKUIT-TEIG
4 Eier (KI. M)
Salz

120 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
150 g Mehl
1 Msp. Weinsteinbackpulver
200 g Blaubeeren
100 ml Mandellikér
(z.B. Amaretto)
PFIRSICHE

4 reife, feste gelbfleischige
Pfirsiche

fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

6 El Pfirsichlikér
Salz

CREME
100 ml weiBer Portwein
6 Stiele Thymian
500 g Magerquark
500 g Mascarpone
60 g Puderzucker
2 El Zitronensaft

AuBerdem: Auflaufform
(ca. 30x20 cm)

1 FUR BISKUIT Eier trennen. Ei-
weiBe und 1 Prise Salz in einer
Schussel mit den Quirlen des
Handrihrers steif schlagen, bis
die Masse gldnzt und eine feste
Konsistenz hat. Eigelbe mit
Zucker und 1 Prise Salz in einer
Schiussel mit den Quirlen des

Handrihrers schaumig schlagen.
Eigelbmasse vorsichtig unter den
Eischnee heben. Mehl und Back-
pulver mischen, daribersieben
und vorsichtig locker unterhe-
ben, bis eine homogene Masse
entsteht.

2 Biskuitmasse auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
gieBen und gleichmdBig darauf
verstreichen. Blaubeeren wa-
schen, verlesen und trocken
tupfen. Blaubeeren gleichmdbig
auf der Biskuitmasse verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca.

20 Minuten goldbraun backen.
Aus dem Backofen nehmen und
auf einem Ofengitter abkihlen
lassen.

3 PFIRSICHE putzen, waschen,
halbieren und entsteinen, das
Fruchtfleisch in dinne Scheiben
schneiden. Pfirsiche mit % der
Zitronenschale, Pfirsichlikor und
1 Prise Salz mischen und beisei-
testellen.

4 FUR DIE CREME Portwein und
5 Stiele Thymian in einem Topf
kurz aufkochen, beiseitestellen
und ca. 30 Minuten ziehen
lassen. Quark, Mascarpone und
Puderzucker in einer Schissel
mit den Quirlen des Handrihrers
glatt rGhren. Den Thymian aus
dem Portwein entfernen, Port-
wein und Zitronensaft nach

und nach vorsichtig unter die
Masse ruhren.

5 Biskuitboden passend zur
Grobe der Form in zwei Sticke
schneiden. Biskuit mit Mandel-
likér einpinseln. Einen Biskuitbo-
den in die Form legen und die
Hdlfte der Creme gleichmdbig
darauf verstreichen. Die Hdlfte
der Pfirsiche darauf verteilen.
Restlichen Biskuitboden darauf-
legen, leicht andricken und die
restliche Creme darauf verstrei-
chen. Restliche Pfirsiche darauf
verteilen. Vom restlichen Thymi-
an die Blatter abzupfen und
Uber die Pfirsiche streuen, rest-
liche Zitronenschale dariber-
streuen und servieren.

FERTIG IN 1 Stunde 10 Minuten

PRO PORTION ca. 615 kcal,
E16 g, F28 g KH 60 g
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Mandel-Hefekuchen

mit karamellisiertem

Pfirsich & Rosmarin
12 Sticke

TEIG
250 ml Milch
20 g frische Hefe (1/2 Wirfel)

500 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

Salz
80 g Zucker
100 ml Sonnenblumendl

PFIRSICHE
100 g Puderzucker
5 El Pfirsichsaft
1 El Butter (10 g)

3 reife, feste gelbfleischige
Pfirsiche
FULLUNG

1 Vanilleschote
200 g weiche Butter
80 g Zucker
100 g gehobelt Mandeln

TOPPING
3 kleine Zweige Rosmarin
4 El Puderzucker
50 g gehobelte Mandeln

AuBerdem: ofenfeste Pfanne
(24 cm @)

1 FUR DEN TEIG Milch im Topf
leicht erwérmen, Hefe zerbro6-
seln und darin auflésen. Mehl,
1 Prise Salz und Zucker in einer
Schissel mischen. Hefemilch und
Ol zugeben und mit den Knet-
haken des Handrihrers oder
der Kichenmaschine zu einem
glatten Teig verkneten. Abge-
deckt ca. 1 Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

2 FUR DIE PFIRSICHE inzwi-
schen Puderzucker und Pfirsich-
saft in einer ofenfesten Pfanne
bei mittlerer Hitze zu einem
hellen Karamell einkochen. But-
ter zugeben und unterrGhren.

Pfanne beiseitestellen. Pfirsiche
putzen, waschen, halbieren und
entsteinen. Das Fruchtfleisch in
dinne Spalten schneiden und
facherartig auf dem Karamell
verteilen.

3 FUR DIE FULLUNG Vanille-
schote léngs halbieren und das
Mark herauskratzen. Butter mit
Zucker und Vanillemark mit den
Quirlen des Handrihrers oder
dem Schneebesen der Kichen-
maschine ca. 5 Minuten cremig
ruhren.

4 Teig auf einer leicht bemehl-
ten Arbeitsfldche ca. 5 mm
dunn, rechteckig (ca. 40x20 cm)
ausrollen. Buttermasse gleich-
mdaBig darauf verstreichen und
Mandeln daruberstreuen. Teig
von der Ldngsseite fest auf-
rollen, Idngs halbieren und die
Halften mit der Schnittfléiche
nach unten schneckenférmig auf
die Pfirsiche in der Pfanne le-
gen: Dazu in der Mitte begin-
nend die Teigstrdnge von innen
nach auBen so aneinanderlegen,
dass sie eine Schnecke bilden.

5 Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) auf
2. Schiene von unten ca. 40 Mi-
nuten backen. Herausnehmen,
ca. 15 Minuten in der Form
abkuhlen lassen und auf eine
Tortenplatte stirzen. Vorsicht:
Der Karamell ist sehr heiB!

6 FUR DAS TOPPING Rosmarin-
nadeln abzupfen. Puderzucker in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze
leicht karamellisieren lassen,
Rosmarin zugeben, verrihren
und auf dem Kuchen verteilen.
Mit Mandeln bestreuen und ser-
vieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
40 Minuten

PRO STUCK 560 kcal, E 8 g,
F 30 g, KH 60 g

DAZU Schlagsahne
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Beerenkuchen

Farbenfreude
Lockerer Riihrteig, ein -
bunter Beeren-Mix, =

~ Sahnepuddingereme ~

alles unter einer knusprigen =

_Mandel-Baiser-Haube 3
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Stfses
Solo
/

DER NORDEN
LASST GRUSSEN

Ein
Himmelbett
fur Beeren

In Norwegen schwért man drauf:
Der Kveefjordkake ist der beste Kuchen
der Welt. Aufrischen kann man ihn aber
trotzdem - fruchtig zum Beispiel
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Norwegischer
Kvaefjordkake mit

Beeren
12-14 Sticke

TEIG & BAISER-HAUBE
8 Eier (KI. M)
Salz
360 g Zucker

300 g weiche Butter plus etwas
zum Fetten des Backrahmens

2 Pck. Vanillezucker
300 g Mehl
2 Tl Backpulver
12 El Milch
100 g gehobelte Mandeln
1 El Puderzucker

FULLUNG
1 Vanilleschote
300 ml Milch
3 Eigelb (KI. M)
1 El Speisestdrke
75 g Zucker

650 g gemischte Beeren der
Saison (z.B. Him-, Heidel-,
Brom- und Erdbeeren)

250 g Schlagsahne
1 Pck. Sahnefestiger

AuBerdem: verstellbarer eckiger
Backrahmen, Tortenheber oder
breite Winkelpalette

1 FUR DEN TEIG Eier trennen.
4 EiweiB in eine groBe RUhr-
schissel geben. Restliche EiweiB

(4 Stick) anderweitig verwenden.
(siehe Tipps). Mit dem fettfreien
Schneebesen der Kichen-
maschine/den Quirlen des Hand-
rihrers aufschlagen, dabei 1 Pri-
se Salz einrieseln lassen. Dann
nach und nach 160 g Zucker
einstreuen. Weiterschlagen, bis
sich der Zucker gel6st hat und
die Baiser-Masse gldnzend und
fest ist. Baiser kurz kalt stellen.

2 Butter, restlichen Zucker

(200 g) und Vanillezucker mit
den Quirlen des Handrihrers
oder in einer Kichenmaschine
mit Schneebesen weiB-schaumig
aufschlagen. Eigelbe einzeln zu-
geben und jeweils sorgfdltig un-
terrGhren. Mehl, 1 Prise Salz und
Backpulver mischen und sieben.
Jeweils 4 El Milch und Mehimi-
schung im Wechsel kurz unter
die Buttermasse rUhren. Einen
Backrahmen etwa auf die MaBe
30x22 cm einstellen, fixieren und
auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech setzen. Rédnder innen
einfetten. Die Hdlfte des Teiges
hineingeben und z.B. mit einer
Winkelpalette oder Teigkarte
glatt streichen (restlichen Teig
kuhl stellen). Baiser-Masse auf
den Teig geben und mit einem
Loffelricken wellenformig ver-
streichen. Mandeln aufstreuen.
Boden im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Umluft nicht emp-
fehlenswert) auf der 2. Schiene

Jetzt mal schauen

u‘—

§ !
} f -

|
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Baiser-Masse leicht wellenformig und auch
mit kleinen Spitzen verstreichen. So
bekommt die Baiser-Schicht Knusper.
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von unten 30-35 Minuten gold-
braun backen. Backblech aus
dem Backofen nehmen, auf ein
Kuchengitter setzen und abkih-
len lassen. Baiser-Boden vorsich-
tig aus dem Backrahmen I6sen.

3 Den Backrahmen séubern und
nochmals auf das mit Backpa-
pier belegte Backblech setzen.
Die Rdander einfetten. Restlichen
Teig (2. Halfte) darin gleichmd-
Big verstreichen. Bei gleicher
Temperatur auf der mittleren
Schiene ca. 15 Minuten gold-
braun backen. Aus dem Back-
ofen nehmen und im Backrah-
men auskuhlen lassen.

4 FUR DIE FULLUNG inzwischen
die Vanilleschote léngs halbieren
und das Mark herauskratzen.
Ca. 100 ml Milch, Eigelbe und
Speisestdrke glatt rGhren. Restli-
che Milch (200 ml), Vanillemark
und Zucker in einem Topf kurz
aufkochen. Topf von der Koch-
stelle ziehen. Starkemischung
unter RUhren zugieBen. Topf
nochmals auf die Kochstelle set-
zen. Puddingmischung bei klei-
ner Hitze unter RUhren 1-2 Minu-
ten kochen lassen. Pudding in
eine Schussel fullen. Oberfldche
direkt mit Frischhaltefolie bede-
cken. Pudding auskihlen lassen.

5 Beeren verlesen, putzen, ge-
gebenenfalls waschen, trocken
tupfen und kleiner schneiden.

Mit einer Winkelpalette oder Teigkarte lasst
sich die Puddingcreme gleichmaBig und glatt
bis in die Ecken des Backrahmens streichen.

Sahne steif schlagen, Sahnefesti-
ger dabei einrieseln lassen. Ab-
gekuhlten Pudding durch ein
Sieb streichen. Die Sahne in

2 Portionen unterheben. Creme
auf dem RUhrteigboden verstrei-
chen. Beeren darauf verteilen
und leicht eindricken. Baiser-
Kuchenboden darauflegen.
Kuchen ca. 1 Stunde kalt stellen.
Kuchen am Rand vorsichtig

vom Backrahmen l6sen, dann
den Rahmen abheben. Kuchen
mit Puderzucker bestduben und
servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 45 Minuten

PRO STUCK (bei 14) 565 kcal,
E99 F32g, KH 55 g

TIPPS

Das restliche EiweiB
kann eingefroren werden
und ist dann ca.

9 Monate lagerfdhig.

. Oder Eiweih wie
beschrieben mit Zucker
(pro EiweiB 50 g ) zu
Baiser aufschlagen und
daraus knusprige
Baiser-Schalchen
backen. Diese in luftdicht
verschlieBbaren Gebdack-
dosen lagern und bei
Bedarf mit frischen
Frichten und Vanilleeis
als Dessert servieren.

Beeren bunt gemischt auf der Creme vertei-
len und leicht eindriicken. So fallen sie beim
Kuchenschneiden nicht aus den Stiicken.



Beerenkuchen

Damit die Baiser-Schicht
nicht zerbricht, den Boden
beim Heben zuséitzlich mit

einer breiten Palette oder einem

Tortenheber stabilisieren

und k S W ;
~ stellen. Da
Kiihlen, wieder fest
um den Kuchen
schlieBen

REZEPT + PRODUKTION MAIK DAMERIUS FOTOS TOBIAS PANKRATH REQUISITE PATRICIA CHODACKI, BRUNO SCHRODER

KREATIVIDEE +. STYLING ELISABETH HERZEL
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Jetzt was Kaltes!

Mit Eis ist irgendwie immer Sommer - vdéllig
unabhdngig vom Wetter. Wie gut, dass man die
suben Schétze auch selber machen kann!

. (Y CIEH
‘ —_—

= Gerostete Mandeln bringen Biss ins
Spiel, eine BeerensoBe Uberrascht
mit leichter Rosmarinnote,
und Schlagsahne muss auch sein

Rezept Seite 64
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Tiramisu-Eis am Stiel

Mascarpone, Amaretto und Espresso gehen eine zart schmelzende Verbindung ein -
ohne Eismaschine. Dunkle Kuvertire und Amarettini-Brésel machen den tollen Look

Rezept Seite 64
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Schokolade-Rumkirschen-Eis

Mit von der Partie sind Pistazien und marinierte Erdbeeren, bestens aufgehoben
ist das Ganze in einer schokoladigen Hippe

Rezept Seite 65



Du kuli‘e Vergnugen hat nicht nu
d?e sonnigen Frichtchen an -
Bpr oh'de;n auch einen guf
huss. Mqullenbrand 3

Rezept Selte 65
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FOTO SEITE 60

Krokanteis

8 Portionen

EIS
1 Vanilleschote
300 ml Milch
300 g Schlagsahne
120 g Zucker
5 Eigelb (KI. M)

KROKANT
80 g ungeschdlte Mandelkerne
80 g Zucker
Salz

BEERENSOSSE

500 g gemischte Beeren
(z.B. Himbeeren, Johannisbee-
ren, Blaubeeren, Brombeeren)

50 g Zucker
1 Zweig Rosmarin

100 g Schlagsahne

AuBerdem: Silikonspatel,
Kichenthermometer,
Eismaschine

1 FURS EIS Vanilleschote léings
halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Schote und Mark mit
Milch, Sahne und 60 g Zucker in
einem Topf aufkochen und auf
der ausgeschalteten Herdplatte
30 Minuten ziehen lassen.

2 FUR DEN KROKANT Mandeln
auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad) auf
der mittleren Schiene 6-8 Minu-
ten goldbraun résten, bis sie
duften. Mandeln abkihlen lassen
und grob hacken.

3 Zucker in der Pfanne gold-
braun karamellisieren. Mandeln
und 1 Prise Salz einrGhren. So-
fort auf ein Stick Backpapier
geben, mit einem zweiten Stick
abdecken und z. B. mit dem
Rollholz flach driucken. Abkihlen
lassen und grob hacken.

4 Inzwischen fir das Eis den
restlichen Zucker (60 g) und die

Eigelbe im Schlagkessel mit den
Quirlen des Handrihrers auf
niedrigster Stufe 4-5 Minuten
cremig rihren.

5 Vanilleschote aus der Sahne-
Milch-Mischung nehmen und die
Mischung erneut aufkochen.
Dann unter stéindigem Rihren
mithilfe eines Silikonspatels lang-
sam zur Eiercreme in den
Schlagkessel gieBen und Uber
einem heiBen Wasserbad ,,zur
Rose abziehen”: Dazu die Masse
unter stdndigem RiUhren mit dem
Spatel auf 75-80 Grad erhitzen.
Spatel aus der Masse ziehen,
dann auf die Masse pusten -
bilden sich wellenférmige Linien,
die an eine Rose erinnern, ist
die Masse cremig-dicklich und
geniigend gebunden.

6 Schlagkessel in ein eiskaltes
Wasserbad stellen und die Mas-
se kalt rGhren. AnschlieBend
Masse 35-40 Minuten in der Eis-
maschine gefrieren lassen. So-
bald die Masse cremig ist, die
Hdalfte des Krokants zugeben
und weiter gefrieren lassen. Kro-
kanteis in eine flache verschlieB-
bare Schale fillen und mindes-
tens 1 Stunde im TiefkUhler
gefrieren lassen.

7 FUR DIE SOSSE Beeren verle-
sen, mit Zucker und Rosmarin
(einige Nadeln fur die Deko bei-
seitestellen) im Topf aufkochen
und 1 Minute kochen. Lauwarm
abkihlen lassen. Rosmarinzweig
entfernen.

8 Sahne steif schlagen. Eisku-
geln abstechen, mit SoBe und
Sahne anrichten und mit restli-

chem Krokant bestreut servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde mindestens 2 Stunden
PRO PORTION 430 kcal, E 9 <
F259g,KH 38 g

FOTO SEITE 61
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Tiramisu-Eis am Stiel
12 Stick

80 g Zucker
3 Tl Instant-Espressopulver
2 Eier (KI. M)
4 El Amaretto
250 g Mascarpone
150 g Schlagsahne
100 g Zartbitterkuvertire
(77 % Kakao)

25 g Amarettini (italienische
Mandelkekse)

AubBerdem: Spritzbeutel ohne
Lochtille, 12 Stieleisformen
(&4 70 ml Inhalt), 12 Eisstiele

1 120 ml Wasser, Zucker und

Espressopulver in einem Topf
aufkochen und sirupartig ein-
kochen lassen.

2 Eier, Amaretto und Sirup Uber
einem heiBen Wasserbad cre-
mig-dicklich aufschlagen. Lau-
warm abkUhlen lassen und die
Mascarpone einrUhren. Sahne
steif schlagen und unter die ab-
gekuhlte Masse heben.

3 Masse in einen Spritzbeutel
ohne Lochtulle fillen und in die
Stieleisformen spritzen. Je 1 Stiel
bis zur Hdlfte mittig in die Mas-
se dricken und mindestens

4 Stunden (am besten Uber
Nacht) gefrieren lassen.

4 Kuvertire grob hacken und
Uber einem heiBen Wasserbad
schmelzen. Amarettini in einem
Gefrierbeutel z. B. mit einem
Rollholz grob zerstoBen.

5 Férmchen kurz in heibBes
Wasser tauchen und das Eis vor-
sichtig aus den Formen I6sen.
Sofort mit Kuvertire besprenkeln
und in den Amarettini-Broseln
wdlzen. Bis zum Servieren im
Gefrierschrank lagern.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde PRO STUCK ca.

205 kcal, E3 g, Fl4g, KH16 g



FOTO SEITE 62

Schokolade-
Rumkirschen-Eis

8-10 Portionen

Els
60 g getrocknete Kirschen
3 El brauner Rum

100 g gerostete gesalzene
Pistazien

100 g Zartbitterschokolade
(mindestens 55% Kakao)

1 Dose gesiiBte Kondensmilch
(400 g Fillmenge)

600 g Schlagsahne
5 El Kakao

HIPPEN
20 g Kakao
100 g Puderzucker
100 g Mehl
120 g Schlagsahne
AubBerdem: Glas (6 cm @)

400 g Erdbeeren, 1 El Zucker

1 FURS EIS die Kirschen grob
hacken. Rum im Topf erhitzen
und Kirschen zugeben. Herd
ausschalten und die Kirschen
1 Stunde marinieren lassen.

2 |nzwischen Pistazienkerne aus
den Schalen l6sen und grob ha-
cken. Schokolade grob hacken.

3 Kondensmilch und Schlagsah-
ne mit den Quirlen des Hand-
rUhreres cremig aufschlagen.
Kakao dariUbersieben und wei-
terschlagen, bis die Masse steif
ist. Kirschen, Rum, 2/3 der Pista-
zien und 2/3 der Schokolade
unterheben. Creme in eine Form
fUllen und abgedeckt mindestens
4 Stunden gefrieren lassen.

4 FUR DIE HIPPEN Kakao, Pu-
derzucker und Mehl sieben und
mit der Sahne glatt rihren. Z. B.
mit einem kleinen Spatel 4 Krei-
se (15 cm @) auf ein Stick Back-
papier streichen. Das Papier auf
ein Backblech ziehen und den
Teig im vorgeheizten Backofen

bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der mittleren Schiene

5-6 Minuten backen. Blech im
Backofen lassen. Hippen vor-
sichtig z. B. mit einer Palette
vom Papier heben, auf ein um-
gestulptes Glas (6 cm @) legen
und fest werden lassen. So ins-
gesamt 10 Hippen backen.

5 Erdbeeren waschen, putzen
und in Scheiben schneiden. Mit
Zucker bestreuen und ca. 10 Mi-
nuten marinieren lassen.

6 Eiskugeln abstechen, mit den
Erdbeeren in die Hippen geben.
Mit restlichen Pistazien und rest-
licher Schokolade bestreut ser-
vieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 45 Minuten

PRO PORTION (bei 10 Portionen):
595 keal, E10 g, F 35 g,

KH 54 g

FOTO SEITE 63

Aprikosen-Sorbet

8 Portionen

1 kg reife Aprikosen
1 Bio-Zitrone, 120 g Zucker
1 El Glukose
1 Vanilleschote
3 El Marillenbrand
frische Minze
AubBerdem: Eismaschine

1 Aprikosen waschen, putzen,
halbieren und entsteinen. Zitrone
hei® waschen, trocken tupfen,

1 Tl Schale fein abreiben und

4 El Saft auspressen. Aprikosen
mit Zucker und Zitronensaft im
Topf aufkochen und zugedeckt
3 Minuten kochen lassen. 200 g
Aprikosen beiseitestellen, die
restlichen 5 Minuten bei mittlerer
Hitze weitergaren. Glukose ein-
rGhren. Aprikosenmischung fein
purieren, Zitronenschale einrGh-

ren und die Masse abkihlen
lassen.

2 Beiseitegestellte Aprikosen
fein wirfeln und in eine Schussel
geben. Vanilleschote Iéngs hal-
bieren, Mark herauskratzen.
Mark und Marillenbrand zu den
Aprikosenwirfeln geben und
marinieren lassen.

3 Kalte Sorbet-Masse in die Eis-
maschine geben und ca. 1 Stun-
de 30 Minuten gefrieren lassen.
Sobald die Masse cremig ist, die
Halfte der marinierten Aprikosen
zugeben und weiter gefrieren
lassen.

4 Sorbet-Masse in eine vorge-
kUhlte verschlieBbare Schale fil-
len und 30 Minuten im TiefkGhler
gefrieren lassen. Mit einem Ess-
|6ffel Nocken abstechen, mit
restlichen marinierten Aprikosen
und frischer Minze servieren.
OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

30 Minuten

PRO PORTION ca. 130 kcal,
El1g, FOg KH27g

Wer das
Eis
erfunden
hat?
Nicht die
Italiener ...
In China
pimpte
man schon
vor rund
5000 Jahren
gefrorenes
wasser mit
Friichten,
Honig und
Gewiirzen
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n blauschwarze Beeren - und beldes
gibt SUBem herb Kontra

16 ANNE BECKWILM

Panna
Tarte mit k
HolunderbliUtensirup ¢
die Fillung, Holunde

Ubernimmt die Deko - und eil
Stunden Kdalte missen sei

REZEPTE + PRODUKTION HEGE MARIE KOSTER FOTOS JU

Rezept Seite 70
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Sahne-Windbeutel
mit Holunderkompott

Eine Schicht Sablé-Teig kront
die fluffigen Brandteigteilchen -
keine schnelle Nummer,
aber die Kleinen leisten kulinarisch
ja auch GrobBes

Rezept Seite 70
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Hqunder-ApfeI-
Kuchen

Ein ausgiebiges Bad in
_~Holundersaft bringt die Apfel
geschmack- und farblich
auf Kurs, der Ruhrteig wird mit
Mandelkrokant verfeinert

Rezept Seite 71
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Holunder

‘4 GrieBflammeris mit
Holunder-Curd

Der hibsche Pudding tragt innen
einen fruchtigen Kern, auBen
gerostete Mandelbldttchen, und ein
Zwetschgen-Holunder-Kompott
schmeichelt ihm in jeder Hinsicht

Rezept Seite 71




FOTO SEITE 66

Panna-cotta-Tarte
mit Holunder
12 Sticke

MURBETEIG

100 g weiche Butter plus etwas
fur die Form

40 g Zucker
Salz

1 Eigelb (KI. M)

160 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten
PANNA COTTA

4 Blatt weiBe Gelatine

500 g Schlagsahne
120 ml Holunderblitensirup

HOLUNDERGELEE
125 ml Holundersaft
60 g Gelierzucker (2:1)

AuBerdem: Tarte-Form mit her-

ausnehmbarem Boden (24 cm

@), getrocknete Hulsenfrichte
zum Blindbacken

1 FUR DEN TEIG Butter, Zucker
und 1 Prise Salz mit den Knet-
haken des Handrihrers kurz
glatt kneten. Eigelb kurz unter-
arbeiten. Mehl zugeben und
unterkneten. Teig zur Kugel
formen, in Klarsichtfolie wickeln
und 2 Stunden kalt stellen.

2 Teig zwischen 2 Lagen Back-
papier rund (ca. 30 cm @) aus-
rollen. Oberes Papier entfernen,
Teig vorsichtig in eine gefettete
Tarte-Form stirzen. Zweites Pa-
pier abziehen. Teig in die Form
dricken, Uberstehende Rd&nder
abschneiden. Teigboden mit we-
nig Mehl bestéuben. Teig in der
Form mit Backpapier belegen

(Tipp: das Papier vorher zerknil-

len und wieder glatt streichen),
mit Hulsenfrichten beschweren.

3 Tarte im vorgeheizten Back-

70

ofen bei 200 Grad (Umluft

180 Grad) auf der untersten
Schiene 15 Minuten blindbacken.
Hulsenfrichte und Backpapier
entfernen, Tarte weitere

5-8 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auf einem Gitter in
der Form auskUhlen lassen.

4 FUR DIE PANNA COTTA die
Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Sahne in einem Topf
einmal aufkochen, vom Herd
nehmen. Ausgedrickte Gelatine
in der Sahne auflésen, den
Holunderblitensirup einrGhren.
Panna-cotta-Masse abkihlen
lassen, in die Tarte fullen und
mindestens 4 Stunden kalt
stellen.

5 FUR DAS GELEE Holundersaft
und Gelierzucker unter RGhren
aufkochen, 4 Minuten sprudeind
kochen lassen. Lauwarm abkih-
len lassen und auf der Tarte
verteilen. Tarte 30 Minuten kalt
stellen, dann aus der Form I6sen
und gekuhlt servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
40 Minuten

PRO STUCK 308 kcal, E 3 g,
F20 g, KH 26 g

FOTO SEITE 67

Sahne-Windbeutel
mit Holunderkompott
12 Stick

SABLE-TEIG
30 g Butter (weich)
35 g Zucker
Salz
35 g Mehl

BRANDTEIG
75 g Butter
Salz
150 g Mehl
3 Eier (KI. M)

HOLUNDERKOMPOTT

150 g Holunderbeeren (ersatz-
weise Blaubeeren)

50 ml Orangensaft
30 g Zucker
20 g Honig

1%2 Tl Speisestdarke

% Tl frischer Ingwer (geschélt
und gerieben)

ZIMTSAHNE
350 g Schlagsahne
1-2 El Puderzucker
% TI gemahlener Zimt
Puderzucker zum Bestduben

AubBerdem: runder Ausstecher
(4,5 cm @), Spritzbeutel mit
Lochtille (12 mm @) und Stern-
tille (10 mm @)

1 FUR DEN TEIG Butter, Zucker
und 1 Prise Salz mit den Quirlen
des Handrihrers cremig rihren.
Mehl daraufsieben und rasch
unterkneten. Teig zwischen 2 La-
gen Backpapier sehr dinn aus-
rollen und 1 Stunde kalt stellen.

2 FUR DEN BRANDTEIG inzwi-
schen 270 ml Wasser, Butter und
Salz in einem Topf aufkochen.
Vom Herd nehmen, Mehl auf
einmal zugeben und mit dem

Holunder

Kochloffel unterrGhren. Auf dem
Herd 1-2 Minuten weiterriUhren,
bis sich ein KloB bildet und

der Topfboden einen weiBen
Belag bekommt. Masse in eine
Schussel fillen und lauwarm
abkihlen lassen. Eier einzeln
mit den Knethaken des Hand-
rUhrers unterrGhren.

3 Brandteig in einen Spritzbeu-
tel mit groBer Lochtulle fullen.
Masse nach unten driicken und
den Beutel am hinteren Ende
fest zudrehen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech mit
Abstand zueinander 12 golf-
ballgroBe Teigtupfen spritzen.

4 Aus dem Sablé-Teig 12 Kreise
ausstechen und auf die Brand-
teigtupfen setzen. Einige Spritzer
Wasser aufs Backblech spritzen.
Windbeutel im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der untersten
Schiene 30-35 Minuten backen.
Backofentir dabei nicht 6ffnen.
Die Windbeutel herausnehmen
und auf einem Gitter abkUhlen
lassen.

5 FURS KOMPOTT den Holunder
waschen und trocken schitteln.
Beeren von den Rispen zupfen
und in einem Topf mit Orangen-
saft, Zucker und Honig aufko-
chen. Stérke mit wenig Wasser
glatt rGhren, zugeben und
aufkochen. Kompott mit Ingwer
wirzen, abkUhlen lassen.

6 Kurz vor dem Servieren die
Windbeutel waagerecht halbie-
ren. Sahne mit Zimt und Puder-
zucker steif schlagen, in einen
Spritzbeutel mit Sterntille fullen
und auf die unteren Hdlften der
Windbeutel spritzen. Kompott
auf der Sahne verteilen und die
oberen Hdalften daraufsetzen.
Windbeutel mit Puderzucker be-
stduben und sofort servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 30 Minuten

PRO STUCK ca. 270 keal, E 4 g,
F18 g KH22 g



FOTO SEITE 6

Holunder-Apfel-
Kuchen
24 Sticke

1 kg sduerliche Apfel
(z.B. Gala)

750 ml Holundersaft
375 g Zucker

100 g Mandelkerne
(mit Haut)

200 g weiche Butter
1 Pck. Vanillezucker
4 Eier (KI. M; zimmerwarm)
375 g Mehl
3 Tl Backpulver
200 g Schmand
300 g Schlagsahne

1 Die Apfel schélen, mit einem
Apfelausstecher entkernen und
jeweils quer in 4 dicke Scheiben
schneiden. Holundersaft und
100 g Zucker aufkochen und die
Apfelscheiben zugeben. Einmal
aufkochen, vom Herd nehmen
und mindestens 4 Stunden,

am besten Uber Nacht, ziehen
lassen.

2 Mandeln auf ein Backblech
geben und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 6-8 Minuten résten, bis sie
duften. Mandeln abkihlen lassen
und grob hacken. 100 g Zucker
in einer Pfanne hellbraun kara-
mellisieren lassen. Mandeln in
das Karamell rGhren, Mandel-
karamell sofort auf Backpapier
geben, abkihlen und fest wer-
den lassen. Mandelkrokant fein
hacken und 2 El fir die Deko
beiseitestellen.

3 Butter, restlichen Zucker

(175 g) und Vanillezucker cremig
rUhren. Eier nacheinander unter-
rihren. Mehl und Backpulver

mischen, mit Krokant und
Schmand unter die Butter-
Zucker-Masse ruhren. Teig

auf eine gefettete Fettpfanne
streichen.

&4 Marinierte Apfelscheiben ab-
tropfen lassen (Holundersaft
aufbewahren) und auf dem Teig
verteilen. Kuchen im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) 25-30 Minuten
backen. Auf einem Gitter abkUh-
len lassen.

5 Holundersaft 20-30 Minuten
sirupartig einkochen. Abkihlen
lassen. Sahne steif schlagen.
Kuchen in Sticke schneiden, mit
Schlagsahne und Holundersirup
servieren und mit restlichem
Mandelkrokant bestreuen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 30 Minuten

PRO STUCK 320 kcal, E 4 g,
F17 g, KH 36 g

In rohen
Holunder-
beeren
steckt der
Giftstoff
Sambunigrin
—der durch
Erhitzen
unschidlich
gemacht wird

FOTO SEITE 69
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GrieBflammeris mit
Holunder-Curd

6 Portionen

HOLUNDER-CURD
40 ml Holundersaft
1 El Zitronensaft
35 g Zucker
1 Ei (KI. M)

20 g Butter

GRIESSFLAMMERIS
40 g Mandelblattchen
5 Blatt weiBe Gelatine

1 Vanilleschote
500 ml Milch
60 g Zucker
80 g Weichweizengrieh

fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

2 Eier (KI. M; getrennt)
150 g Schlagsahne

KOMPOTT
200 g Zwetschgen
50 g Zucker
150 ml Holundersaft
1 Sternanis

AubBerdem: Silikon-Eiswirfel-
behdlter (mind. 6 Mulden a ca.
60 ml), 6 Servierringe
(@ 6 cm @), 6 Folienstreifen
(4 11x15 cm; z.B. aus
Klarsichthillen zugeschnitten),
Spritzbeutel mit groBer
Lochtille (12 mm @)

1 FURS CURD Holundersaft,
Zitronensaft, Zucker und Ei Gber
einem heiBen Wasserbad mit
dem Schneebesen dicklich-
cremig schlagen. Butter in
Stuckchen unterrrihren, die
Creme in Eiswirfelbehdlter fullen
und gefrieren lassen.

2 FUR DIE FLAMMERIS Man-
delblattchen in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun résten.

AbkUhlen lassen.

3 Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Vanilleschote ldngs
halbieren und das Mark heraus-
kratzen, Schote fur das Kompott
beiseitestellen. Milch mit 40 g
Zucker und Vanillemark auf-
kochen. GrieB einrGhren und

bei milder Hitze unter RGhren

5 Minuten kochen. Den GrieBbrei
lauwarm abkihlen lassen, dann
Zitronenschale, Eigelbe und aus-
gedrickte Gelatine zigig mit
einem Schneebesen unterrihren.
Die GrieBmasse abkihlen, aber
nicht gelieren lassen.

4 Sahne steif schlagen. EiweiB
steif schlagen, dabei den rest-
lichen Zucker (20 g) einrieseln
lassen. Nach und nach vorsichtig
zuerst Sahne, dann Eischnee
unter die GrieBmasse heben.

5 Die Innenwdnde von 6 Ser-
vierringen mit Folienstreifen
belegen. Ringe auf eine Platte
setzen. GrieBmasse in einen
Spritzbeutel mit Lochtille fullen.
So viel davon in die Ringe sprit-
zen, dass diese zur Hdlfte gefullt
sind. Holunder-Curd aus den
Formen I6sen, je 1 Wurfel mittig
in die GrieBmasse dricken. Rest-
liche Masse einfillen, mindestens
4 Stunden kalt stellen.

6 FURS KOMPOTT Zwetschgen
waschen, halbieren, entsteinen
und in Spalten schneiden. Zwet-
schgen, Zucker, Holundersaft,
Sternanis und restliche Vanille-
schote (von den Flammeris) in
einem Topf aufkochen. Stdrke
mit wenig Wasser glatt rhren,
ins Kompott geben, aufkochen
und abkihlen lassen. Vor dem
Servieren die Gewirze aus dem
Kompott entfernen.

7 Flammeris aus den Servierrin-
gen l6sen und die Folienstreifen
entfernen. Rander der Flammeris
mit Mandelbléttchen garnieren.
Flammeris auf Teller setzen und
mit dem Zwetschgen-Holunder-
Kompott servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde

PRO PORTION 412 kcal, E 11 [«
F20 g, KH 43 g
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Birnen-Schoko-Kuchen _____
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Gewisses Extra
Zur Schlagsahne
kommt etwas
Piment

Ernte

Aromatische Birnen sinken
tigen Schokoladenteig, dariber
eg v_%sich eine goldbraune Schicht
lisierter Mandeln: Dieser Kuchen ist
» Liebeserkldrung an den Herbst




Birnen-Schoko-Kuchen

mit Karamell-Mandeln
12 Stiucke

200 g Zartbitterkuvertire
100 ml Milch

4 reife, aber feste Birnen (a ca.
150 g; z.B. Williams Christ)

Saft von 1 Zitrone
4 Eier (KI. M)
Salz
250 g Zucker
250 g weiche Butter
200 g Mehl
200 g gemahlene Mandeln
2 Tl Weinsteinbackpulver

100 g Birnenfruchtaufstrich (z.B.
von Zuegg)

100 g Mandelkerne
(ohne Haut)

200 g Schlagsahne
% TI gemahlener Piment

AubBerdem: rechteckige
Backform (30x25 cm)

1 Kuvertire grob hacken, mit
Milch in einen kleinen Topf ge-
ben und bei milder Hitze
schmelzen lassen, dabei gele-
gentlich umriUhren. Vom Herd
nehmen und beiseitestellen. Bir-

nen schdlen und léngs halbieren,
nach Belieben Stiele und Kern-
gehduse entfernen. Birnen mit
Zitronensaft betraufeln.

2 Eier trennen. EiweiBe mit

1 Prise Salz steif schlagen. 100 g
Zucker nach und nach unter
RUhren einrieseln lassen und

30 Sekunden weiterschlagen, bis
ein cremig-fester Eischnee ent-
standen ist. 240 g Butter und
100 g Zucker mit den Quirlen
des Handrihrers ca. 5 Minuten
cremig-weiB rUhren. Eigelbe
nacheinander zugeben und je-
weils ca. 30 Sekunden unterrih-
ren. Mehl, gemahlene Mandeln
und Backpulver mischen. Mehl-
mischung abwechselnd mit der
Kuverture-Milch-Mischung unter-
ruhren. Eischnee nach und nach
mit einem Spatel unterheben.

3 Den Schoko-Teig gleichmdabig
in einer mit Backpapier ausge-
legten rechteckigen Backform
verteilen und glatt streichen.
Birnenhdlften darauf verteilen,
dabei leicht in den Teig dricken.
Im vorgeheizten Backofen bei
190 Grad (Umluft 170 Grad) auf
der mittleren Schiene ca.

35 Minuten backen. Herausneh-

Jetzt mal schauen

men und auf einem Kuchengitter
lauwarm abkihlen lassen.

4 Den Birnenaufstrich in einem
Topf bei milder Hitze unter RUh-
ren erwdrmen und die Birnen
damit bestreichen.

5 Die Mandeln grob hacken.
Restlichen Zucker (50 g) und

2 El Wasser in einer Pfanne hell-
braun karamellisieren lassen.
Restliche Butter (10 g) zugeben
und rasch unterrihren. Die ge-
hackten Mandeln zugeben, gut
vermengen und noch heiB auf
dem Kuchen verteilen.

6 Schlagsahne steif schlagen,
Piment unterrGhren. Den Kuchen
in Sticke schneiden und mit der
Piment-Sahne servieren.

FERTIG IN 1 Stunde 15 Minuten
PRO STUCK ca. 650 kcal, E 9 g,
F 41 g, KH 54 g

TIPP

Alternativ kénnen
Sie die Birnen
auch in Spalten
schneiden und den Teig
gleichmdbBig
damit belegen.

Karamellisieren: Mit etwas Wasser wird
der Zucker in der Pfanne erhitzt und nach
dem Schmelzen zu goldbraunem Karamell

Geschmack

gekocht. Achtung: Karamell nicht zu dunkel
werden lassen, sonst schmeckt er bitter!

74

Ein Stiickchen Butter macht den
Karamell geschmeidiger und gibt noch mehr

Die Mandeln werden schnell und sorgfiltig
unter den Karamell geriihrt, sodass sie von
allen Seiten damit iberzogen sind. Danach
wird die noch warme Masse sofort auf den
Kuchen gegeben, denn wenn sie zu sehr
abkiihlt, wird sie zdh und ldsst sich nicht
mehr so gut verteilen



REZEPT + PRODUKTION TOM PINGEL FOTOS THORSTEN SUEDFELS
KREATIVDEE + STYLING ELISABETH HERZEL, KRISZTINA ZOMBORI

Birnen-Schoko-Kuchen

Easy Chic
Die Birnenhdalften
dekorativ auf dem
Teig verteilen und
nach dem Backen
mit Fruchtaufstrich
bepinseln
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. Es gibt Zwetschgen -
-~ mal_easy, mal etwas
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im Kompott: lecker!
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t2 Rotwein in der

X Fulll)'flg, cuit und ein
Buttercremés Uber das




-Pistazien-Parfait
mit Portwein-
Zwetschgen

Limoncello, der beriGhmte
italienische Zitronenlikor, spendiert
auch dem Parfait Umdrehungen,
Honigkresse verleiht
dem Ganzen etwas Scharfe

Rezept Seite 80
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Zwetschgen

-

Zwetschgen-Galette
mit Cashew-Creme

Ja, richtig gelesen: In Frankreich
gehdren zur Galette-Familie
nicht nur herzhafte Pfannkuchen,
sondern auch so siBe Gesellen
wie dieser hier

Rezept Seite 81
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Zwetschgen-
Mandel-Crumble

4 Portionen

KOMPOTT
500 g Zwetschgen
20 g brauner Zucker
4 cl Amaretto, 50 ml Apfelsaft
1 El weiche Butter (10 g)

STREUSEL
2 Stiele Thymian
50 g Mehl
50 g gem. Mandeln (mit Haut)
30 g Zucker
15 g blutenzarte Haferflocken
45 g weiche Butter
1 Tl Puderzucker

AuBerdem: 4 runde Auflauf-
formen (10 cm @, 5 cm hoch)

1 FURS KOMPOTT Zwetschgen
putzen, waschen, trocken tupfen,
halbieren, entsteinen und vier-
teln. Zucker in einen Topf geben
und bei mittlerer Hitze leicht
karamellisieren lassen. Mit Ama-
retto und Apfelsaft abléschen,
kurz aufkochen. Zwetschgen zu-
geben und offen bei milder Hit-
ze 2 Minuten kochen lassen.
Auflaufférmchen mit etwas
Butter fetten und gleichmdbig
mit Zwetschgenkompott befillen.

2 FUR DIE STREUSEL Thymian-
blatter abzupfen (einige fir die
Deko beiseitelegen) und mit
Mehl, gemahlene Mandeln, Zu-
cker, Haferflocken und Butter
mit den H&nden zu Streuseln
verkneten und auf dem Kompott
verteilen. Im vorgeheizten Ofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der 2. Schiene von unten

30 Minuten backen. Mit Puder-
zucker bestreuen, etwas Thymian
daribergeben, sofort servieren.

FERTIG IN 50 Minuten
PRO PORTION ca. 375 kcal,
E59 F19g KH39g
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Eierlikor-
Zwetschgen-Torte
12 sticke

BISKUIT
4 Eier (KI. M)
Salz
120 g Zucker
150 g Mehl
1 Msp. Backpulver

FULLUNG
600 g Zwetschgen
1 Bio-Orange
200 ml Rotwein
100 g Pflaumenmus
1 Pk. roter Tortenguss

BUTTERCREME
200 ml Eierlikor
240 ml Vollmilch

20 g Zucker
50 g Honig
1 Pck. Vanillepuddingpulver
180 g weiche Butter
GLASUR

400 g weibe Kuvertire

4 Blatt weiBe Gelatine
100 g Zucker

100 g Kondensmilch
(10% Fett)

100 ml Eierlikor

AuBerdem: Springform
(26 cm @), Palette, verstellbarer
Tortenring (9 cm hoch),
Kichenthermometer

1 FUR DEN BISKUIT die Eier
trennen. Eiweibe mit 1 Prise Salz
mit den Quirlen des Handrihrers
steif schlagen, bis die Masse
gldnzt und eine feste Konsistenz
hat. Eigelbe mit Zucker und

1 Prise Salz in einer Schiussel mit
den Quirlen des Handrihrers
schaumig schlagen. Eigelbmasse
vorsichtig unter das EiweiB
heben. Mehl und Backpulver
mischen, auf die Masse sieben
und vorsichtig locker unterhe-
ben, bis die Masse homogen ist.

2 Boden einer Springform mit
Backpapier bespannen. Die Bis-
kuitmasse in die Springform ge-
ben, Oberfldche glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca.

20 Minuten goldbraun backen.
In der Form auf einem Gitter
volistéindig abkihlen lassen.

3 FUR DIE FULLUNG inzwischen
die Zwetschgen putzen, wa-
schen, trocken tupfen, halbieren,
entsteinen und in Wirfel schnei-
den. Orange heiB waschen, tro-
cken reiben, die Schale fein ab-
reiben und den Saft auspressen.
Rotwein, Pflaumenmus, Orangen-
saft und -schale in einen breiten
Topf geben und kurz aufkochen
lassen. Zwetschen zugeben und
ca. 10 Minuten offen bei milder
Hitze kochen. Tortenguss nach
Packungsangabe mit kaltem
Wasser anrUhren, unter RUhren
in die kochende Flussigkeit
geben und weitere 2 Minuten
kochen. Zwetschgenfillung
etwas abkihlen lassen.

4 Biskuit mit einer Palette vom
Formrand l6sen, Formrand ab-
heben. Biskuit umdrehen und
das Backpapier abziehen. Biskuit
mit einem groBen Sdgemesser
waagerecht durchschneiden,
sodass 2 gleich dicke Boden
entstehen. 1 Biskuitboden auf
eine Platte setzen, verstellbaren
Tortenring darumlegen und

die Fillung daraufstreichen.
Restlichen Boden dariberlegen,
leicht andricken und 2 Stunden
kalt stellen.

5 FUR DIE BUTTERCREME Eier-
likoér, 150 ml Milch, Zucker und
Honig aufkochen. Restliche Milch
mit Puddingpulver verrihren,
unter RGhren in die kochende
Milch-Mischung geben und
einmal kurz aufkochen lassen.
Vom Herd nehmen und abkihlen
lassen. Weiche Butter mit dem
Schneebesen der Kichenmaschi-
ne aufschlagen. Den abgekihl-
ten Pudding essloffelweise nach
und nach zur Butter geben und
zu einer glatten Buttercreme
verarbeiten.

6 Torte aus dem Tortenring 16-
sen. Die Buttercreme auf die
Torte geben, mit einer Palette
rundum verteilen und glatt strei-

Zwetschgen

chen. Die Torte 2 Stunden ge-
frieren lassen.

7 FUR DIE GLASUR Kuvertire
mit einem Kichenmesser fein
hacken und in eine Schissel
geben. Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. 100 ml Wasser,
Zucker und Kondensmilch kurz
aufkochen, von der Herdplatte
ziehen. Eierlikdr zugeben. Gelati-
ne gut ausdricken, ebenfalls
zugeben und unter Rihren auf-
16sen. Warme Flussigkeit Gber
die gehackte Kuvertire gieBen
und mit dem Schneidstab zu
einer glatten Masse verarbeiten.
Um Luftblasen zu entfernen
durch ein Sieb in eine Schale
gieben. Glasur auf 30-32 Grad
(Kiichenthermometer benutzen)
abkuhlen lassen.

8 Eine kleine Schuissel mittig auf
ein Backblech stellen, gefrorene
Torte daraufstellen (so lasst sie
sich besser verarbeiten). Zim-
merwarme Glasur mittig auf die
Torte gieBen, mit einer Palette
vorsichtig Uber die Réander strei-
chen, Uberflissige Glasur ab-
tropfen lassen. Torte auf eine
Platte setzten, 10-15 Minuten kalt
stellen, bis die Glasur fest wird.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde

PRO STUCK ca. 560 kcal, E7 g,
F26g KH65g

FOTO SEITE 78

Pistazien-Parfait mit
Portwein-Zwetschgen

4 Portionen

PARFAIT
100 g Pistazienkerne
350 g Schlagsahne
1 Vanilleschote
4 Eier (KI. M), 50 g Zucker

25 ml Limoncello (italienischer
Zitronenlikér)



PORTWEIN-ZWETSCHGEN
400 g Zwetschgen
100 g Zucker
200 ml roter Portwein
100 ml Apfelsaft
1 Sternanis

1 El Speisestdrke
1 Schale Honigkresse

AubBerdem: Schneidstab,
rechteckige Form (15x30 cm)

1 FURS PARFAIT Pistazien ohne
Fett in einer Pfanne résten. 50 g
gerostete Pistazien und 100 g
Sahne in einem schmalen hohen
Gefab (z.B. RUhrbecher) mit dem
Schneidstab fein puirieren. Restli-
che Pistazien grob hacken und
beiseitestellen. Vanilleschote
lIdngs halbieren, das Mark her-
auskratzen.

2 Restliche Sahne (250 g) mit
den Quirlen des Handrihrers
steif schlagen und kalt stellen.
2 Eier trennen (EiweiBe ander-
weitig verwenden oder einfrie-
ren). 2 Eigelbe, restliche Eier,
Zucker, Vanillemark und Limon-
cello in einen Schlagkessel ge-
ben und mit dem Schneebesen
Uber einem heiBen Wasserbad
cremig-dicklich aufschlagen.
Schlagkessel in ein eiskaltes
Wasserbad stellen und die
Masse kalt rGhren. Pistazien-
puree unterrUhren, gehackte
Pistazien unterheben.

3 Eine rechteckige Form mit
Frischhaltefolie auslegen.
Parfaitmasse hineinfillen, mit
Folie abdecken und mindestens
6 Stunden gefrieren lassen.

4 ZWETSCHGEN putzen, wa-
schen, trocken tupfen, halbieren
und entsteinen. Zucker in einem
Topf leicht karamellisieren las-
sen. Mit Portwein und Apfelsaft
abléschen und auf die Hdlfte
einkochen. Zwetschgen und
Sternanis zugeben und ca.

10 Minuten bei milder Hitze
kochen. Starke mit etwas kaltem
Wasser glatt rUhren, in die ko-
chende FlUssigkeit einrihren, bis
sie leicht bindet. Beiseitestellen.

5 Das Parfait auf ein Brett

stUrzen, in Scheiben schneiden
und mit den Portwein-Zwetsch-
gen anrichten. Mit abgezupften
Honigkressebléattern bestreuen

und sofort servieren (siehe un-
ten).

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
40 Minuten

PRO PORTION 775 kcal, E 12 g,
F 459, KH 67 g

Das Parfait
l1asst sich auch
vorbereiten
und einfrieren.
30 Minuten
vor dem
Servieren aus
dem Gefrier-
fach nehmen
und im
Kithlschrank
leicht antauen
lassen — dann
ist es cremiger
und gut zu
portionieren

FOTO SEITE 79

Zwetschgen-Galette
mit Cashew-Creme

12 Sticke

MURBETEIG

275 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

60 g Puderzucker plus

1 El zum Bestduben
Salz
125 g weiche Butter
1 Ei (KI. M)

FULLUNG
100 g Cashewkerne
50 g weiche Butter
50 g Zucker
1 Ei (KI. M)
10 g Vanillepuddingpulver
1 El Mehl
350 g Zwetschgen

AuBerdem: Blitzhacker, Rollholz

1 FUR DEN TEIG Mehl, Puderzu-
cker, 1 Prise Salz, weiche Butter
und das Ei in eine Schiussel ge-
ben und mit den Hénden zigig
zu einem glatten Teig verkneten.
Zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie wickeln und 30 Minu-
ten kalt stellen.

2 FUR DIE CREME inzwischen
die Cashewkerne im Blitzhacker
fein hacken. Butter und Zucker
mit den Quirlen des Handrihrers
cremig aufschlagen. Ei, Pudding-
pulver und Mehl sorgfaltig un-
terrGhren und mit den gehack-
ten Cashewkernen verrihren.
Zwetschgen putzen, waschen,
trocken tupfen, halbieren, ent-
steinen und beiseitestellen.

3 Teig aus dem Kuihlschrank
nehmen und auf einer bemehl-
ten Arbeitsfldche rund (ca.

32 cm @) ausrollen. Vorsichtig
mit dem Rollholz aufnehmen und
auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Teig mehrmals
mit einer Gabel einstechen.
Cashew-Creme mit einem Esslof-
fel gleichmabig auf dem Teig
verteilen und glatt streichen,
dabei rundum einen ca. 5 cm
breiten Rand frei lassen. Die
Zwetschgen auf der Creme ver-
teilen, Teigrand Uber die Fillung
klappen und leicht andricken.
Im vorgeheizten Backofen bei
210 Grad (Umluft 190 Grad)

auf der untersten Schiene

30-35 Minuten backen.

4 Galette aus dem Ofen
nehmen, abkihlen lassen,

mit Puderzucker bestduben und
servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 20 Minuten PRO STUCK
315kea, E5g, F17 g, KH 33 g
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Quark kann was

Legt man Milch dick, kommt dabem der _
cremlge Typ aus der Frischkése-Familie heraus T
s ‘und mit dem lasst sich allerhond anstellen
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Ziegenquark-Creme mit Karamellbirnen

Kaffeesirup und Haferflockenstreusel gehen mit auf den Teller - und so ist hier
von cremig bis knusprig, von sUB bis sduerlich richtig was los

Rezept Seite 87

83



Quark-Schoko-Donuts

Der Quark? Wird erst gebacken, dann cremig gerihrt und schlieBlich in die
Teilchen gefillt. Das obendrauf? Karamellcreme und knusprige Meersalzflocken

Rezept Seite 88




Bananenkuchen
mit Quark-,~
ih

Whiskey-Topp

Die Uppige Quarkschicht wird.nach
dem Backen mit einer Mis¢hung
aus Bourbon und Ahornsirup
bestrichen

Rezept Seite 88
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j Polnischer ’
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t sich Schokoladencreme -
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Quark

Polnischer Oster-
kuchen (Mazurek)
12-14 Sticke

MURBETEIG
140 g Butter (zimmerwarm)
Salz
50 g Puderzucker
1 Ei (KI. M)
200 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten
SCHOKOLADENCREME

175 g Zartbitterkuvertire
(70% Kakao)

250 g Schlagsahne
50 g Zucker
Salz
2 Eigelbe (KI. M)

QUARKFULLUNG
50 g Mehl
1 Tl Speisestdarke
400 g Magerquark
50 g Zucker
2 Eigelbe (KI. M)

% Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

Salz
Mark von Y Vanilleschote
250 ml Milch

60 g Schlagsahne
1 EiweiB (KI. M)

TOPPING

250 g gemischte Trockenfrichte
(z.B. Ananasringe, Mango-
oder Papayastreifen,
Cranberrys, Kokos-Chips)

100 g gemischte gerostete
Nusskerne (mit Haut; z.B.
Pekannuss- und Mandelkerne)

AuBerdem: kleines tiefes
Backblech (25x40 cm

1 FUR DEN TEIG Butter, 1 Prise
Salz und Puderzucker mit den
Quirlen des Handrihrers verrGh-
ren. Ei kurz untermischen. Mehl
und 1 El kaltes Wasser mit den
Knethaken unterkneten, bis sich
die Zutaten gerade eben ver-
bunden haben. Teig mit leicht
bemehlten Hdnden auf einer
bemehlten Fldche zu einem
flachen Ziegel formen, in Folie
wickeln und mindestens 1 Stunde
kalt stellen.

2 Teig auf leicht bemehliter Ar-
beitsfldche zu einem Rechteck
(30x45 cm) ausrollen. Mit einem
bemehlten Rollholz locker auf-
rollen und Uber einem gefetteten

kleinen Backblech abrollen. Den
Rand andriicken, Gberschissigen
Teig abschneiden. Boden mehr-
fach mit einer Gabel einstechen.
Im vorgeheizten Backofen bei
190 Grad (Umluft 170 Grad)

auf der untersten Schiene

10-12 Minuten backen. Auf dem
Blech abkihlen lassen.

3 FUR DIE CREME inzwischen
Kuvertire hacken. In einem Topf
Sahne, Zucker und 1 Prise Salz
aufkochen. Eigelbe in einer
Schussel verquirlen. ¥ der hei-
Ben Sahnemischung zigig unter-
rUhren, zur Sahnemischung in
den Topf geben, bei milder Hitze
dicklich-cremig rUhren. Masse
durch ein Sieb gieBen, Kuvertire
unter RUhren darin auflésen.
Zimmerwarm abkUhlen lassen.

4 FUR DIE FULLUNG Mehl und
Speisestdrke in eine Schissel
sieben. In einer weiteren Schis-
sel Quark, 25 g Zucker, Eigelbe,
Zitronenschale, 1 Prise Salz und
Vanillemark mit den Quirlen des
Handrihrers glatt rGhren. Milch
und Sahne mit dem Schneebe-
sen unterrUhren. EiweiB steif
schlagen, dabei den restlichen
Zucker (25 g) langsam einrieseln
lassen. Eischnee und Mehl-
mischung in 3 Portionen ab-
wechselnd unter die Quarkmasse
heben.

5 Quarkmasse auf den vorge-
backenen Boden streichen und
im vorgeheizten Backofen bei
170 Grad (Umluft 150 Grad) auf
der untersten Schiene 20-25 Mi-
nuten backen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter voll-
sténdig abkuhlen lassen.

6 Schokoladencreme durch-
rUhren und anschlieBend auf
dem Kuchen verteilen. Kuchen
mit Trockenfrichten und Nissen
belegen, mindestens 20 Minuten
kalt stellen. Vor dem Servieren in
Sticke schneiden.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 30-37 Minuten
PRO STUCK (bei 14 Stiicken)
ca. 415 kecal, E9 g, F26 g,
KH 32 g

FOTO SEITE 83

Ziegenquarkcreme mit

Karamellbirnen

4 Portionen

QUARKCREME
2-3 El Milch
1 El Speisestdrke
250 g Ziegenquark
70 g Zucker
1 Ei (KI. M)
Mark von /2 Vanilleschote
Salz

KAFFEESIRUP
40 g Zucker

30 g Glukosesirup
(z.B. Uber pati-versand.de)

3 El Schlagsahne
20 g Instant-Espressopulver
2 El Kaffeelikér (z.B. Kahloa)
Salz

STREUSEL
80 g Mehl

40 g blotenzarte
Haferflocken

70 g brauner Zucker
Salz
% Tl gemahlener Zimt
50 g zerlassene Butter

BIRNEN
60 g Zucker
1 Sternanis
1 Zimtstange (7 cm Lénge)
Salz
2 Streifen Bio-Zitronenschale
1 El Speisestdrke
4 kleine Birnen

AubBerdem: ofenfeste Form
(20x28 cm)

1 FUR DIE QUARKCREME in
einer Schissel Milch und Speise-
starke verrUhren. Quark, Zucker,
Ei, Vanillemark und 1 Prise Salz
zugeben und mit den Quirlen
des Handrihrers glatt rGhren.
Masse in eine mit Backpapier
belegte ofenfeste Form gieBen
und im vorgeheizten Backofen
bei 150 Grad (Umluft 130 Grad)

auf der untersten Schiene 20-
25 Minuten backen. Vollsténdig
abkihlen lassen.

2 FUR DEN KAFFEESIRUP in-
zwischen in einem Topf 40 ml
Wasser mit Zucker, Glukosesirup
und Sahne unter RUhren aufko-
chen. 5 Minuten bei mittlerer
Hitze einkochen lassen. Vom
Herd nehmen, Espressopulver,
Kaffeelikér und 1 Prise Salz un-
terrGhren. Kaffeesirup abgedeckt
kaltstellen.

3 FUR DIE STREUSEL Mehl, Ha-
ferflocken, Zucker, 1 Prise Salz
und Zimt mischen, abgekihlte
zerlassene Butter zugeben. Mit
den Hdnden locker zu Streuseln
verarbeiten und auf einem mit
Backpapier belegten Backblech
verteilen. Bei 150 Grad (Um-

luft 130 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 15 Minuten backen.
Streusel auf dem Blech abkihlen
lassen.

4 FUR DIE BIRNEN den Zucker
in einem Topf hellbraun karamel-
lisieren lassen, dabei erst ruhren,
wenn er geschmolzen ist. Mit
300 ml heiBem Wasser ablé-
schen. Sternanis, Zimtstange,

1 Prise Salz und Zitronenschale
zugeben. Gewirzsud aufkochen
und 5 Minuten bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. Speisestdrke
in etwas kaltem Wasser anrihren
und den Sud damit binden.
Herdplatte ausschalten und Sud
abdecken.

5 Birnen schdlen und das Kern-
gehduse mit einem Kernausste-
cher entfernen. Birnen quer in

5 mm dicke Scheiben schneiden
und in den heiBen Sud legen.
Zugedeckt volistéindig abkUhlen
lassen.

6 Gebackene Quarkmasse in
eine Schissel geben und mit
den Quirlen des Handrihrers
cremig rohren. Quarkcreme in
Dessertschalen verteilen, je 1 in
Scheiben geschnittene Birne mit
etwas Sud sowie Kaffeesirup
daraufgeben und mit Streuseln
bestreuen.

FERTIG IN 1 Stunde 20 Minuten
PRO PORTION 725 kcal, E 9 g,
F22g,KH16g >
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Quark-Schoko-Donuts
12 Stiuck

DONUT-TEIG
250 g Mehl
50 g Kakaopulver
1 Pck. Trockenhefe, 50 g Zucker
180 ml zimmerwarme Milch
2 Eigelbe (KI. M)
25 g weiche Butter
1,5 | neutrales &l zum Frittieren
(z.B. Maiskeimél)
QUARKCREME
2-3 El Milch, 1 El Speisestédrke
230 g Quark (40% Fett)
80 g Zucker, 1 Ei (KI. M)
Mark von % Vanilleschote
Salz

TOPPING
50 g Karamell-Aufstrich
(z.B. von Bonne Maman)
Meersalzflocken

Auberdem: ofenfeste Form
(20x28 cm), runder Ausstecher
(7 cm @), Kichenthermometer,

Spritzbeutel mit Lochtille

(5 mm Q)

1 FUR DEN TEIG Mehl und
Kakao in eine Schissel sieben.
Trockenhefe und Zucker untermi-
schen. Milch, Eigelbe und Butter
zufigen, mit den Knethaken des
Handrihrers 5 Minuten kneten.
Teig abgedeckt an einem war-
men Ort 1 Stunde gehen lassen.

2 FUR DIE CREME in einer
Schissel Milch und Stdrke ver-
rUhren. Quark, Zucker, Ei, Vanil-
lemark und 1 Prise Salz zugeben
und mit den Quirlen des Hand-
rihrers glatt rOhren. Quarkmasse
in eine mit Backpapier belegte
Form gieBen. Im vorgeheizten
Backofen bei 150 Grad (Umluft
130 Grad) auf der untersten
Schiene 20-25 Minuten backen.
Vollstéindig abkihlen lassen.

3 Hefeteig auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsfldche mit leicht

88

bemehlten Hdnden kurz kneten,
zu einer Kugel formen, dann

1 cm dick ausrollen. Mit einem
runden Ausstecher 12 Taler aus-
stechen (siehe Foto unten), Teig-
reste wieder verkneten und er-
neut ausrollen. Teigtaler
abgedeckt an einem warmen
Ort 30 Minuten gehen lassen.

4 Fett in einem Topf auf

170 Grad erhitzen (Thermometer
benutzen). 4-5 Teigtaler hinein-
geben, 2 Minuten ausbacken.
Wenden und in ca. 1 Minute fer-
tig backen. Donuts mit einer
Schaumkelle herausheben, auf
KiUchenpapier abtropfen und auf
einem Kuchengitter abkihlen
lassen. Restliche Teigtaler eben-
so ausbacken.

5 Gebackene Quarkmasse in
eine Schissel geben, mit den
Quirlen des Handrihrers cremig
rUhren. Quarkcreme in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtille
fullen und die Donuts fillen
(siehe Foto unten). Donuts mit je
1 Tl Karamellcreme bestreichen
und mit Salzflocken bestreuen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

40 Minuten PRO STUCK 280 kcal,
E7g F13g, KH32g

[ =

1Hdnde, Teig und Arbeits-
flache leicht bemehlen, damit
nichts klebt

2 Je schmaler die Spritztiille,
desto einfacher ist das Fiillen

FOTO SEITE 85

Bananenkuchen
mit Quark-Whiskey-

Topping

8-10 Sticke

QUARK-TOPPING
120 g Quark (40% Fett)
1 Ei (KI. M)

80 g Frischkase
70 g Zucker

5 El Bourbon-Whiskey
(z.B. Jim Beam)

1 Eigelb (KI. M)
Mark von % Vanilleschote
Salz
1 Tl Speisestdrke
1 kleine feste Banane
1 Tl Zitronensaft
3 El Ahornsirup

BODEN

60 g Buchweizenmehl plus
etwas fur die Form

40 g Zucker
Y2 Tl Backpulver
%2 Tl Natron
% Tl gemahlener Zimt
Salz
1 kleine reife Banane
1 Ei (KI. M)

35 g griechischer Joghurt
(10% Fett)

1% El Rapsél plus
etwas fir die Form

AuBerdem: Kastenform
(25 cm Lénge)

Quark

rUhren. Kastenform leicht mit Ol
fetten und mit Buchweizenmehl
bestéuben. Teig einfillen und
glatt streichen.

3 Firs Topping das Ei trennen.
Frischkdse, 50 g Zucker, 2 El
Whiskey, abgetropften Quark,
beide Eigelbe, Vanillemark,

1 Prise Salz und Stérke mit

den Quirlen des Handrihrers
verrihren. EiweiB steif schlagen,
dabei restlichen Zucker ein-
rieseln lassen. Eischnee unter die
Quarkmasse heben.

4 Quarkmasse auf den Buch-
weizenteig in die Form geben
und glatt streichen. Banane
schdlen, ldngs halbieren und
dunn mit Zitronensaft bestrei-
chen. Bananenhdilften mit der
Schnittfldche nach oben auf die
Quarkcreme legen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei

150 Grad (Umluft 130 Grad)

auf der 2. Schiene von unten
45 Minuten backen. Im ausge-
schalteten Backofen bei ge-
schlossener Ofentir 20 Minuten
ruhen lassen.

5 Kuchen in der Form auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen. In
einem kleinen Topf restlichen
Whiskey (3 El) mit Ahornsirup
bei mittlerer Hitze 5 Minuten
leicht kochen lassen, im Topf
abkuhlen lassen.

6 Kuchen vorsichtig aus der
Form I6sen und mit dem
Whiskey-Sirup bestreichen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 35 Minuten

PRO STUCK (bei 10 Stiicken): ca.
190 kcal, E4 g, F79, KH23 g

1 FURS TOPPING Quark in ei-
nem Sieb Uber einer Schissel im
KGhlschrank mindestens 6 Stun-
den abtropfen lassen.

2 FUR DEN BODEN Buchweizen-
mehl, Zucker, Backpulver,
Natron, Zimt und 1 Prise Salz in
einer Schissel mischen. Banane
schdlen, mit einer Gabel fein
zerdricken und mit Ei, Joghurt
und Ol verrihren. Zur Mehl-
mischung geben und mit den
Quirlen des Handruhrers unter-
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_ Striezel

Siifses
Solo
/

GERN AUCH AUF
VORRAT BACKEN

Eindrucksvoll

Ldngs ist er wie ein Strudel, doch im Gegensatz zum
Kollegen lasst der Hefestriezel seine Fillung sehen - hier Gbrigens
Apfel auf einer Frischkdsecreme
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Hefestriezel mit Apfel
& Streuseln
18 Stucke

HEFETEIG
375 ml Milch

500 g Mehl (Typ 550) plus etwas
zum Bearbeiten

50 g Zucker, Salz
1 Ei (KI. M; zimmerwarm)
% Tl gemahlener Kardamom
20 g frische Hefe
75 g weiche Butter plus etwas
fur die Form
STREUSEL
60 g Butter
50 g Walnusskerne
100 g Mehl
50 g Zucker
3 Msp. gemahlener Zimt
1 Msp. gemahlener Anis
Salz

FULLUNG
1 Ei (KI. M)
200 g Frischkdse
30 g Zucker

1Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

1 groBer sauerlicher Apfel
(220 g)

1 El Zitronensaft

Auberdem: Spritzbeutel mit
Lochtiille (5 mm @)

Jetzt mal

Fiir den Teig einen Teil von Milch und Mehl
in einem Topf unter Riithren erhitzen, bis die
Masse dicklich wird.
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1 FUR DEN HEFETEIG 200 ml
Milch und 40 g Mehl in einem
Topf unter RUhren mit dem
Schneebesen erhitzen, bis die
Masse andickt. Mehimasse in
die RUhrschissel der Kichenma-
schine fullen.

2 Restliche Milch (175 ml), rest-
liches Mehl (460 g), Zucker, 1 Pri-
se Salz, Ei und Kardomom zu-
geben. Hefe daruberbréseln und
mit dem Knethaken der Kichen-
maschine 10 Minuten bei niedri-
ger Geschwindigkeit kneten.

3 Butter unter Kneten in kleinen
Stucken nach und nach zuge-
ben. Geschwindigkeit etwas er-
héhen und den Teig weitere

5 Minuten kneten (er ist zéh und
leicht klebrig). Schussel mit
einem Kichenhandtuch abde-
cken, Teig an einem warmen Ort
1 Stunde gehen lassen.

4 FUR DIE STREUSEL Butter in
einem Topf zerlassen. WalniUsse
grob hacken und mit Mehl, Zu-
cker, Zimt, Anis und 1 guten Prise
Salz in eine Schissel geben. Ab-
gekuhlte Butter zufigen und al-
les mit einer Gabel zu Streuseln
verarbeiten. Streusel kalt stellen.

5 FUR DIE FULLUNG das Ei ver-
quirlen und 2 El davon beiseite-
stellen. Restliches Ei mit Frisch-

schauen

L

Die Mehlmasse in die Schiissel der Kiichen-
maschine geben und nach und nach die
restlichen Teigzutaten unterkneten.

kése, Zucker und Zitronenschale
glatt rGhren. Masse in einen
Spritzbeutel mit Lochtulle fullen.

6 Hefeteig auf leicht bemehlter
Arbeitsfladche in 3 gleich groBe
Sticke teilen. Die Teigstucke je-
weils zu einem schmalen Laib
(Striezel) in Lédnge des Back-
blechs formen, nebeneinander
auf das mit Backpapier belegte
Blech legen und zugedeckt an
einem warmen Ort 30 Minuten
gehen lassen.

7 Den Apfel fir die Fillung
waschen, vierteln und entkernen.
Die Viertel quer in dinne Schei-
ben schneiden und sofort mit
Zitronensaft betrdufeln.

8 In die Striezel der Ldnge nach
jeweils mittig mit den Fingern
eine Mulde dricken. Frischkdse-
fillung in kleinen Tupfen hinein-
spritzen und die Apfel darauf
verteilen.

9 Teig mit dem restlichen ver-
quirlten Ei bestreichen und die
Striezel groBzugig mit Streuseln
bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 25-30 Minuten goldbraun
backen. Falls die Streusel zu
dunkel werden, Striezel mit
Backpapier abdecken.

3
-

Striezel

10 Striezel aus dem Ofen neh-
men und lauwarm abkihlen las-
sen. In Sticke schneiden und
am besten lauwarm mit Schlag-
sahne servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 30 Minuten

PRO STUCK ca. 290 kcal, E 7 g,
Flag KH34g

TIPP

Bleibt ein Striezel
Ubrig, kénnen Sie ihn
ohne Weiteres verpackt
einfrieren. Bei Bedarf
vollstdndig auftauen
lassen, dann im 150 Grad
heiBen Backofen
5-10 Minuten erwdrmen.

Gekneteten Hefeteig (er ist noch leicht
klebrig) abgedeckt an einem warmen Ort
1Stunde gehen lassen.



Fiir die Streusel Butter zerlassen und alle Fiir die Fiillung das Ei verquirlen und Restliches verquirltes Ei mit Frischkdse,
weiteren Zutaten mit der Gabel zu einer 2 El davon zum spdteren Bestreichen der Zucker und Zitronensaft zu einer glatten
krimeligen Masse verarbeiten. Kalt stellen. Striezel abgedeckt kalt stellen. Masse verriihren.

Frischkdsecreme in einen Spritzbeutel Gegangenen Hefeteig auf der leicht Jedes Teigstiick zu einem schmalen Laib in
mit Lochtiille fiillen — den Spritzbeutel dafir bemehlten Arbeitsfldache z. B. mit einer Teig- Backblechldange formen. Auf das Blech legen
am besten in ein hohes GefdB stellen. karte in 3 gleich groBe Stiicke teilen. und abgedeckt nochmals gehen lassen.

4 & ). X
11 V% "j_/_r’é,i.“ «f z_ f

-"'ﬁ—-_-__ | —
Mit den Fingern mittig in jeden Striezel eine Die diinnen Apfelscheiben schuppenartig auf  Striezel mit Streuseln bestreuen und
Mulde driicken und die Frischkdsecreme der Frischkdsecreme verteilen. goldbraun backen. Am besten noch lauwarm
hineinspritzen. mit Schlagsahne servieren.
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Patisserie

Frankreich,
FranKkreich

Patisserie, die Kunst des
Feingebdcks, verlangt Geduld,
betért aber auch nachhaltig

rféleﬂes

Tartes au citron sind eine
verfuhrerische Verbindung
von fein sduerlicher Creme
und buttrigem Mirbeteig

Rezept Seite 96 |
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REZEPTE + PRODUKTION TOM PINGEL FOTOS THORSTEN SUEDFELS KREATIVIDEE + STYLING ELISABETH HERZEL,

KRISZTINA ZOMBORI

Brioche mit Amarena-

Marzipan-Fillung

Zum FruUhstick, zum Kaffee,
zwischendurch: In Frankreich gehen
die Hefekichlein immer

Rezept Seite 96
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Cannelés
mit Vanillesahne

Spezielle Férmchen machen

den besonderen Look. Auch

typisch fir die Mini-Kuchen:
Rum, Vanille, softer Kern
und karamellige Kruste

Rezept Seite 97
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Patisserie

Schoko-Millefeuille
mit Orange

Jede Schicht ein Glick:
Drei Mirbeteig-,Blatter”
bereiten den Boden fir die
sahnigen Tupfen, Pistazien-
Crunch sitzt obenauf

Rezept Seite 97
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D
L

7

Zitronen-
Tartelettes
6 Stuck

DEKORATION
100 g Zucker
1 Bio-Zitrone

MURBETEIG
1 Vanilleschote

250 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

125 g kalte Butter
Salz
1 Ei (KI. M)

ZITRONENCREME
150 g kalte Butter
3 Bio-Zitronen
60 ml Yuzu-Saft
150 g Zucker
3 Eier (KI. M)

1 Eigelb (KI. M)

1 Prise Muskatblite
(fein gemahlen)

AubBerdem: Silikon-Backmatte,
6 kleine Tartelette-Férmchen
mit herausnehmbarem
Boden (ca. 10 cm @), Rollholz,
getrocknete Huilsenfrichte zum
Blindbacken, Silikonspatel

1 FUR DIE DEKO Zucker mit

100 ml Wasser aufkochen und
leicht abkuhlen lassen. Zitrone
waschen, trocken reiben und in
sehr dinne Scheiben schneiden.
Zitronenscheiben in den Lauter-
zucker tauchen, leicht abtropfen
lassen und nebeneinander auf
ein mit einer Silikonmatte beleg-
tes Backblech legen. Im vorge-
heizten Backofen auf der unters-
ten Schiene bei 120 Grad (Umluft
100 Grad) ca. 6 Stunden trock-
nen lassen. Dabei immer wieder
die Ofentiur kurz 6ffnen, damit
der Dampf entweichen kann.

2 FUR DEN TEIG Vanilleschote
Idngs halbieren und das Mark
herauskratzen. Vanillemark,
Mehl, 120 g Butter in kleinen
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Wiirfeln, 1 Prise Salz und Ei mit
den Hdnden auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfldche zigig zum
glatten Teig verkneten, zur Kugel
formen, flach dricken und in
Frischhaltefolie wickeln (oder mit
einem tiefen Teller abdecken).
Teig 30 Minuten kalt stellen.
Restliche Butter (5 g) ungekuhlt
beiseitestellen.

3 Tartelette-Férmchen sorgfdltig
mit der restlichen, weichen But-
ter (5 g) fetten. Teig in sechs
gleich grobBe Stucke teilen, zu
Kugeln formen, flach dricken
und auf der leicht bemehlten
Arbeitsfldche nacheinander auf
ca. 15 cm @ ausrollen. Teig mittig
Uber die Férmchen legen, in die
Férmchen dricken und mehr-
mals mit der Gabel einstechen.
Uberstehenden Teig mit dem
Rollholz abrollen.

4 6 Bogen Backpapier auf
FérmchengréBe zuschneiden,
kraftig zerknillen, wieder aus-
einanderstreichen und auf den
Teig legen. Mit Hilsenfrichten
beschweren und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf dem Ofenrost auf
der untersten Schiene 20-25 Mi-
nuten backen. Férmchen aus
dem Ofen nehmen. Hilsenfrich-
te und Backpapier entfernen
und die Béden in der Form auf
einem Kuchengitter vollstéindig
abkuhlen lassen.

5 FUR DIE ZITRONENCREME
Butter in Wurfel schneiden und
kalt stellen. Zitronen waschen,
trocken reiben und 3 El Schale
fein abreiben, 90 ml Saft aus-
pressen. Zitronensaft mit
Zitronenschale, Yuzu-Saft, Zu-
cker, Eiern, Eigelb und Muskat-
blUte in einem Topf mit dem
Schneidstab fein puUrieren.

6 Zitronen-Ei-Mischung bei
mittlerer Hitze unter sténdigem
RUhren mit dem Silikonspatel
erhitzen (nicht kochen!), bis eine
dickliche Creme entsteht. Bei
Klimpchenbildung Creme mit
dem Schneidstab glatt piurieren.
Topf vom Herd nehmen und kal-
te Butter nach und nach einriGh-
ren. Creme auf den abgekihlten
Mirbeteigbdden verteilen und
mindestens 4 Stunden (am bes-
ten Uber Nacht) kalt stellen. Kurz
vor dem Servieren Zitronen-

Tartelettes mit getrockneten
Zitronenscheiben dekorieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde

PRO STUCK 660 kcal, E 9 g,
F4lg KH58g

TIPP

Rezept fur getrocknete
Zuckerzitronen nach
Belieben verdoppeln oder
verdreifachen, Zitronen-
scheiben nebeneinander
auf Backpapier bei
Zimmertemperatur in
verschlieBbarer Dose
lagern und z.B. zum
Dekorieren von Desserts
verwenden.
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Brioches mit Amarena-

Marzipan-Fillung
6-7 Stick

100 ml Milch
25 g Zucker
20 g frische Hefe

250 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

4 Eigelb (KI. M)
Salz

60 g Butter (Zimmertemperatur,
nicht zu weich) plus etwas fir
die Férmchen

50 g Amarenakirschen (in Sirup)
60 g Marzipanrohmasse
12 El Schlagsahne

AuBerdem: kleine Brioche-
Férmchen aus Metall oder
Silikon (8 cm @, 3,5 cm Hdhe)

1 Fir den Teig Milch in einem
Topf mit dem Zucker erwérmen
und die Hefe darin auflésen.
Hefemilch, Mehl, 3 Eigelbe und
1 Prise Salz in einer Kichen-
maschine mit Knethaken kurz

Patisserie

verkneten. Butter zugeben und
den Teig weitere 8-10 Minuten
auf hoher Stufe kneten, bis er
sehr geschmeidig und glénzend
ist. Teig in der Schissel mit
Frischhaltefolie oder einem Ku-
chentuch abdecken und 1 Stun-
de bis 1 Stunde 30 Minuten ge-
hen lassen, bis sich das Volumen
des Teigs verdoppelt hat.

2 Inzwischen Amarenakirschen
im Sieb abtropfen lassen und
fein schneiden. Marzipan grob
raspeln. Amarenakirschen und
Marzipan verkneten, zu einer
Rolle formen, in 6-7 gleich
grobBe Stiucke schneiden und zu
Kugeln formen.

3 Brioche-Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche nur kurz
kneten. Teig zu einer Rolle for-
men und in 6-7 gleich groBe
Portionen teilen. Von jeder Porti-
on ein ca. 5 g schweres Stick
abnehmen und jeweils zu einer
kleinen Kugel formen. Restliche
Teigportionen nacheinander
leicht flach dricken. In der Mitte
mit je einem Amarena-Marzi-
pan-Stick fillen und ebenfalls
zu Kugeln formen, Nahtseiten
dabei gut andricken.

4 Gefullte Teiglinge mit den
Nahtseiten nach unten in leicht
gefettete kleine Brioche-Férm-
chen setzen. Restliches Eigelb
und Sahne verquirlen. Die Teig-
oberfldche mit der Eigelb-
Sahne-Mischung bestreichen.
Kleine Teigkugeln mittig darauf-
setzen und ebenfalls mit der
Sahnemischung bestreichen.
Brioches an einem zugfreien
Ort bei Zimmertemperatur 15 Mi-
nuten gehen lassen.

5 Brioches im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 25-30 Minuten goldbraun
backen. Aus dem Ofen nehmen,
aus den Férmchen I6sen und
leicht abkihlen lassen. Am
besten lauwarm servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 15 bis 1 Stunde 25 Mi-
nuten

PRO STUCK (bei 7 Stuck) ca.
375 kcal, E8 g, F19 g, KH 39 g
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Cannelés
mit Vanillesahne
Ca. 14 Stiuck

2 Vanilleschoten
500 ml Milch

25 g Butter plus etwas fir die
Férmchen

130 g Mehl
250 g feinster Zucker
1 Ei (KI. M)
3 Eigelb (KI. M)
3 El brauner Rum
250 g Schlagsahne

AuBerdem: Cannelé-Férmchen
(75 ml Inhalt; 5 cm @, 5 cm
Hohe, am besten aus Kupfer;
z.B. von de Buyer; siehe Tipp)

1 Vanilleschote Iéngs auf-
schneiden und das Mark heraus-
kratzen. Milch in einem Topf mit
Vanillemark, Vanilleschote und
Butter bei mittlerer Hitze bis
kurz unterm Siedepunkt erhitzen,
(nicht kochen!). Mehl und Zucker
mit ¥ der Vanillemilch glatt
rUhren, mit der restlichen
Vanillemilch verrGhren und etwas
abkihlen lassen. Ei und Eigelbe
verquirlen, mit dem Rum zum
Teig geben und einrihren. Den
sehr flissigen Teig mindestens

12 Stunden bei Zimmertempera-
tur abgedeckt ruhen lassen.

2 Cannelé-Férmchen dinn,
aber sehr sorgfdltig mit Butter
ausstreichen. Teig durchrihren
und bis 1 cm unter den Rand

in die Férmchen fullen. Cannelés
im vorgeheizten Backofen

bei 210 Grad (Umluft nicht emp-
fehlenswert) 1 Stunde 10 Minuten
bis 1 Stunde 20 Minuten auf der
2. Schiene von unten backen.
Nach 5 Minuten die Hitze auf
180 Grad reduzieren.

3 Cannelés aus dem Ofen
nehmen und 3 Minuten in den
Férmchen abkihlen lassen.
Vorsichtig aus den Férmchen

stUrzen und auf einem Kuchen-
gitter 1 Stunde abkihlen lassen.

4 Aus der restlichen Vanille-
schote das Mark herauskratzen.
Sahne halb cremig aufschlagen

und das Vanillemark unterrUhren.

Mit den abgekihlten Cannelés
servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 40 bis

1 Stunde 50 Minuten

PRO STUCK 230 kcal, E 3 g,
F1lg KH 26 g

TIPP

Vermutlich hat man
keine 14 Cannelé-
Férmchen. Der Teig
lasst sich aber
auch gut nacheinander
backen.

Cannelés
bekommen
ihre
geniale
Karamell-
Kruste, wenn
man sie in
Kupferformen
backt
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Schoko-Millefeuille
mit Orange

10 stick

FULLUNG

180 g Bitterkuvertire
(70 % Kakao)

450 g Schlagsahne
10 TI bittere Orangenmarmelade
2 El Orangenlikér (z.B.
Grand Marnier)

MURBTEIG

200 g Butter (nicht ganz kalt)

100 g Puderzucker - Salz

1 Ei (KI. M)

300 g Mehl plus etwas zum
Bearbeiten

15 g Kakaopulver plus
1 El zum Bestauben

2 El Pistazien (fein gehackt)

AubBerdem: Schneidstab,
Rollholz, dicke Pappe
(mind. 8x3,5 cm), Spritzbeutel
mit kleiner Lochtille

1 FUR DIE FULLUNG am Vortag
die Kuvertiure grob hacken. In
einem runden Schlagkessel im
heiBen Wasserbad schmelzen.
Sahne im Topf aufkochen, zu der
Kuverture gieBen und gut ver-
ruhren. Mit dem Schneidstab
kurz durchmixen und abgedeckt
12 Stunden (am besten Uber
Nacht) kalt stellen

2 FUR DEN TEIG am Tag da-
nach Butter, Puderzucker und

1 Prise Salz mit den Knethaken
des Handrihrers glatt rOhren. Ei
zugeben und kurz unterarbeiten.
Mehl und Kakaopulver dariber-
sieben und kurz unterkneten.
Teig mit bemehlten Hénden zu
einer Kugel formen, in Folie
wickeln (ersatzweise mit einem
tiefen Teller abdecken) und min-
destens 2 Stunden kalt stellen.

3 Am besten aus etwas dickerer
Pappe eine rechteckige Schab-
lone ausschneiden (8x3,5 cm).

4 Mirbeteig auf leicht bemehl-
ter Arbeitsfldche mit dem Roll-
holz 3-4 mm dinn auf 26x37 cm
ausrollen. Teig direkt auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
legen. Mithilfe der Schablone
30 kleine Rechtecke auf dem
Teig vorzeichnen bzw. mit einem
Messer oder glatten Teigrad
vorritzen (dabei den Teig nicht
durchschneiden!).

5 10 Rechtecke sehr dUnn mit
Wasser bestreichen und mit den
Pistazien bestreuen. Mirbeteig
im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft 160) Grad) auf
der 2. Schiene von unten 20-

25 Minuten backen. Aus dem
Ofen nehmen und die Teigplatte
noch heib in die 30 vorgezeich-
neten Rechtecke schneiden. Voll-
stdndig abkUhlen lassen.

6 Inzwischen die Schoko-Creme
mit den Quirlen des Handrihrers
wie Schlagsahne steif schlagen.

In einen Spritzbeutel mit kleiner

Lochtulle fullen. Marmelade und

Orangenlikér in einem Schdlchen
glatt rihren.

7 10 Mirbteigblattchen nebenei-
nanderlegen. Halfte der Schoko-
Creme in kleinen Tupfen darauf
verteilen. Mit weiteren 10 Teig-
blattchen belegen und die restli-
che Creme daraufspritzen. Mit je
1 TI Orangenmarmelade betréu-
feln und mit den Pistazien-
Murbeteig-Blattchen belegen.
Mit Kakaopulver bestéuben. Bis
zum Servieren kalt stellen oder
sofort servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 15 Minuten

PRO STUCK ca. 565 kcal, E 6 g,
F38 g, KH 45 g
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Johannisbeer-Schoko-Torte ______

Starkes Stuck

Drei Schoko-Biskuitbéden, dazwischen
zwei Schichten Vanillecreme, drum herum Johannisbeer-

Mascarpone und oben drauf Frucht, Frucht, Frucht:
Hier werden Tortentraume wahr

98




Mehr ist mehr
Johannisbeeren
stecken auch im
Biskuit und in der

Vanillecreme

Siifses

Solo
/

LASST SICH GUT

VORBEREITEN
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Johannisbeer-
Schoko-Torte mit
Vanillecreme
12 Sticke

SCHOKO-BISKUIT
5 Eier (KI. M)
150 g Zucker

Salz
130 g Mehl
30 g Kakaopulver
1 Tl Backpulver

100 g Rote-Johannisbeeren-
Gelee

2 El Cassis-Likor

VANILLECREME
1 Vanilleschote
60 g Puderzucker
1 Pck. Sahnefestiger
400 g Mascarpone
200 g Schlagsahne
200 g rote Johannisbeeren

JOHANNISBEERCREME
300 g schwarze Johannisbeeren

120 g Puderzucker
6 Blatt Gelatine
300 g Schlagsahne
300 g Mascarpone

1Tl fein abgeriebene
Bio-Orangenschale

DEKO
400 g Rote Johannisbeeren

AuBerdem: kleine Springform
(20 cm 9), Tortenring,
Tortenbodenteiler mit Schneide-
draht (siehe Tipps), Stabmixer

1 FUR DEN SCHOKO-BISKUIT
am Vortag die Eier trennen. Ei-
weibe mit den Quirlen des Han-
drihrers steif schlagen. Eigelbe,
Zucker und 1 Prise Salz mit den
Quirlen des Handrihrers in einer
Schissel schaumig schlagen.
Eischnee zur Eigelbomasse geben
und vorsichtig unterheben.

2 Mehl, Kakaopulver und
Backpulver mischen, Uber die
Eimasse sieben und nach und
nach vorsichtig unterheben.
Locker zu einer homogenen
Masse verruhren.

3 Den Boden einer kleinen
Springform mit Backpapier be-
spannen, Biskuitmasse einfillen
und glatt streichen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der

2. Schiene von unten ca. 35 Mi-
nuten backen. Biskuitboden auf
einem Tortengitter etwas abkih-
len lassen, danach vorsichtig

Jetzt mal schauen

Mit einem Tortenbodenteiler ldsst sich der
Schokoladen-Biskuit am besten in 3 gleich-
maBige, ca. 2 cm dicke Tortenbdden schnei-
den. Der Biskuit sollte dabei vollstdndig aus-

gekuhlt sein
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aus der Form Iésen und voll-
standig abkihlen lassen. Abge-
kUhlten Biskuit waagerecht am
besten mit einem Tortenboden-
teiler mit Schneidedraht in 3 ca.
2 cm dicke Béden schneiden.

4 FUR DIE VANILLECREME
ebenfalls am Vortag die Vanille-
schote ldngs halbieren und das
Mark herauskratzen. Vanillemark,
Puderzucker, Sahnefestiger,
Mascarpone und Sahne mit dem
Schneebesen der Kichenmaschi-
ne luftig aufschlagen. Johannis-
beeren waschen, verlesen, ab-
tropfen lassen und unter die
Vanillecreme heben.

5 Fir die Béden Johannisbeer-
gelee mit Cassis-Likor glatt roh-
ren und die Oberfldche von

2 Tortenboéden damit bestrei-
chen. Einen bestrichenen Torten-
boden in einen Tortenring einle-
gen, die Hdlfte der Vanillecreme
darauf gleichmdabig verteilen.
Einen weiteren bestrichenen Tor-
tenboden darauflegen, leicht
andricken, die restliche Vanil-
lecreme darauf gleichmdéBig ver-
teilen. Mit dem restlichen Torten-
boden abschlieBen und leicht
andriicken. Uber Nacht abge-
deckt im KUhischrank kalt stellen.

Die tiber Nacht kalt gestellte Torte rundum
mit Johannisbeercreme einstreichen. Am
Tortenrand mit einem Essldffel vertikale
Bahnen in die Creme ziehen

6 FUR DIE JOHANNISBEER-
CREME ebenfalls am Vortag die
schwarzen Johannisbeeren wa-
schen, verlesen und abtropfen
lassen. Beeren mit 60 g Puder-
zucker und 3 El Wasser in einem
Topf aufkochen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Jo-
hannisbeeren mit dem Stabmixer
fein pirieren und durch ein Sieb
in eine Schale streichen. Gelati-
ne ausdricken, in die warme
BeerensoBe ruhren und darin
auflésen. Masse leicht abkUhlen,
aber nicht gelieren lassen.

7 Sahne, Mascarpone und den
restlichen Puderzucker (60 g) am
besten mit dem Schneebesen
der Kichenmaschine luftig
aufschlagen. BeerensoBe und
Orangenschale unterrGhren

und Uber Nacht abgedeckt im
KUhlschrank kalt stellen.

8 Am Tag danach die Torte aus
dem Tortenring I6sen und auf
eine Platte stellen. Johannis-
beercreme locker durchriGhren
und die Torte rundum mit der
Creme einstreichen. Creme am
Tortenrand mit einem Essloffel
leicht nach oben ziehen, sodass
ein vertikales Muster entsteht.

9 FUR DIE DEKO rote Johannis-
beeren waschen, verlesen, sehr
gut abtropfen lassen und die
Torte damit dekorieren. Torte fur
ca. 1 Stunde kalt stellen und ser-
vieren (siehe Tipps).

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde

PRO STUCK ca. 625 kcal, E 9 g,
F39 g KH 54 ¢g

TIPPS

Ist kein Tortenbodenteiler
zur Hand, ldasst sich der
Biskuit auch mit einem

groBen Sdgemesser
teilen. Oder den Biskuit
mit einem Sagemesser
ringsum vorschneiden
und die einzelnen Béden
mit einem Stick Zwirn
abtrennen.

« Die Torte 30 Minuten
vor dem Servieren aus
dem Kihlschrank nehmen,
dadurch wird sie
cremiger und luftiger.



REZEPT + PRODUKTION JAN SCHUMANN FOTOS FLORIAN BONANNI STYLING AYLENE RUSCHKE

KREATIVIDEE ELISABETH HERZEL

Johannisbeer-Schoko-Torte

Tonalitadt
Schwarze
Johannisbeeren
geben dem
Drumherum die
satte Farbe

\

Bitte schon am Vortag
anfangen — die »nackte«
Torte sowie die beerige
Creme fiir den Mantel
miissen iiber Nacht niamlich
in den Kiithlschrank
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WeiBe Schokolade

Es wird hell

Sie steht viel zu oft im Schatten von Zartbitter
und Vollmilch. Hochste Zeit also, der weibBen
Schokolade mal den roten Teppich auszurollen

102



REZEPTE + PRODUKTION MAIK DAMERIUS FOTOS + STYLING TOBIAS PANKRATH REQUISITE PATRICIA CHODACKI, BRUNO

SCHRODER KREATIVIDEE + STYLING: ELISABETH HERZEL

Weibes Schokoladeneis mit Erdnuss-Crumble & Himbeergelee

Ein Hutchen fruchtiges Gelee setzt sich auf die eisige Nocke.
Karamelliger Crunch, frische Beeren und essbare Bliten kommen mit dazu

Rezept Seite 107
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WeibBe Schokolade

Schoko-Obst-SpieBe

Kokos-Chips, Rosa Beeren, NUsse und Bluten machen die streifig verzierten
Trauben, Brombeeren und Erdbeeren optisch wie geschmacklich noch schicker

Rezept Seite 108
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Brioche mit weiBer
Schokolade &
Aprikosen-Ragout

Der franzésische Klassiker
funktioniert auch in XXL - und mit
Schoko-Stickchen. Fruchte
und Créme Chantilly (mit Vanille
verfeinerte Schlagsahne)
sind wurdige Begleiterinnen

Rezept Seite 108




Johannisbeer-Quark
mit weiBer Schokolade
sl & Amaranth

Fruchtig, cremig, knackig, ein bisschen
sauer, sUB aber auch, ein Hauch von
Kokos spielt mit rein - hach..

Rezept rechts

- .
-
> .

106 -




WeibBe Schokolade

Geschmacklich unterscheiden
sich weifse Kuvertiire und
weifse Schokolade kaum.

Kuvertiire kann aber mehr Fett
enthalten — und ldsst sich

besser schmelzen

Johannisbeer-Quark
mit weiBer Schokolade

& Amaranth

4 Portionen

350 g rote Johannisbeeren
2 El Zucker
1 El Limettensaft
200 g Schlagsahne
400 g Magerquark
2 Msp. gemahlener Zimt
1 El bunter Quinoa
140 g weibe Kuvertire
40 g Kokosol
1 El gepuffter Amaranth
4 Stiele Melisse

AuBerdem: 4 Glasschalen
(& 250 ml Inhalt)

1 Johannisbeeren waschen und
trocken tupfen. 200 g Johannis-
beeren mit einer Gabel von den
Rispen streifen oder abzupfen.
Restliche Johannisbeeren bei-
seitestellen. Abgestreifte Beeren
mit Zucker und Limettensaft in
einem Topf aufkochen und bei
milder Hitze ca. 5 Minuten ko-
chen lassen. In eine Schissel
umfillen und auskihlen lassen.

2 Sahne mit den Quirlen des

Handrihrers steif schlagen und
kalt stellen. Quark, Zimt und ab-
gekuhlte Johannisbeeren verrih-
ren und die geschlagene Sahne
vorsichtig unterheben. Quark-
masse in 4 Glasschalen (&

250 ml Inhalt) aufteilen und ca.
3 Stunden kalt stellen.

3 Quinoa in einer Pfanne ohne
Ol bei mittlerer Hitze 3-4 Minu-
ten résten, aus der Pfanne neh-
men, abkihlen lassen. Kuvertire
hacken und mit Kokosdl in einer
Schussel Uber einem heiBen
Wasserbad unter Rihren schmel-
zen lassen. Vom Wasserbad
nehmen und abkihlen lassen.

4 Quark aus dem Kuihlschrank
nehmen, Kuvertiremasse gleich-
mdBig darauf verteilen, erneut
ca. 1 Stunde kalt stellen.

5 Quinoa und Amaranth auf der
kalten Kuvertireschicht verteilen.
Mit abgezupften Melissebldttern
und restlichen Johannisbeeren

(150 g) garnieren und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
45 Minuten

PRO PORTION ca. 605 kcal,
E18g, F39g KH39g

FOTO SEITE 103

&

WeiBes Schokoladen-
eis mit Erdnuss-
Crumble &
Himbeergelee

8 Portionen

HIMBEER-GELEE
1 Vanilleschote
400 g TK-Himbeeren
60 g Zucker
2 El Limettensaft
4 Blatt weibBe Gelatine
2 g Agar-Agar
WEISSES SCHOKOLADENEIS
200 g weibe Kuvertire
300 g Schlagsahne
300 ml Milch, 60 g Zucker
5 Eigelb (KI. M)
ERDNUSS-CRUMBLE

110 g weiBe Kuvertire

50 g gerostete, gesalzene
Erdnisse

30 g Maltodextrin
150 g frische Himbeeren

1 El Pflanzenél zum Bearbeiten

AubBerdem: Stabmixer, Frisch-
haltefolie, Kichenthermometer,
Eismaschine, Blitzhacker, runder

Ausstecher (8 cm @), essbare

Bliten nach Belieben

1 FURS GELEE die Vanilleschote
ldngs halbieren, Mark heraus-
kratzen. Himbeeren mit Vanille-
mark, Zucker und Limettensaft in
einem Topf kurz aufkochen und
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
kochen. Mit dem Stabmixer pU-
rieren und durch ein feines Sieb
in einen Topf streichen. Ergibt
ca. 300 ml Himbeerpiree.

2 Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Himbeerpiree aufko-
chen, Agar-Agar unter RUhren
zugeben und 1-2 Minuten bei
milder bis mittlerer Hitze mit-
kochen lassen. Piree vom Herd
nehmen, Gelatine gut ausdri-
cken und in der heiBen Flussig-

keit auflésen. Ein Backblech mit
Pflanzendl bestreichen und mit
Frischhaltefolie auslegen. Gelee
gleichmdBig daraufgieben und

ca. 4 Stunden kalt stellen.

3 FURS EIS Kuvertire fein ha-
cken. Sahne, Milch, Zucker und
Eigelbe in einem Topf unter RUh-
ren auf ca. 80 Grad (Thermo-
meter benutzen) erhitzen, bis
eine leichte Bindung entsteht
(Vorsicht: es darf nicht kochen!).
Topf vom Herd nehmen, Kuver-
tire zugeben, unter Rihren
schmelzen. Masse abkuhlen las-
sen, in eine Eismaschine fillen,
ca. 1 Stunde gefrieren lassen.

4 FUR DEN CRUMBLE Kuvertire
hacken. 50 g auf einem mit
Backpapier belegten Backblech
verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der mittleren
Schiene 8-10 Minuten karamelli-
sieren lassen, aus dem Ofen
nehmen, abkuhlen lassen. Restli-
che Kuvertire (60 g) in einer
Schissel Uber dem heiben Was-
serbad schmelzen lassen. Ge-
schmolzene, karamellisierte Ku-
vertire, Erdnisse und Malto-
dextrin im Blitzhacker krimelig
mixen. Crumble beiseitestellen.

5 Himbeeren verlesen, abspilen
und trocken tupfen. Gelee aus
dem Kuhlschrank nehmen und
mit rundem Ausstecher (8 cm @)
8 Kreise ausstechen. Restliches
Gelee von der Folie ablésen, mit
4 El Wasser in einen Topf geben,
unter RGhren erwérmen und mit
den Himbeeren mischen. Je 1Tl
Crumble auf dem Dessertteller
verteilen. Mit einem feuchten
Loffel je eine groBe Nocke Eis
auf den Crumble geben. Je eine
Geleescheibe vorsichtig mit einer
Palette von der Frischhaltefolie
I6sen und leicht Uberlappend
aufs Eis legen. Himbeeren auf
den Tellern verteilen, mit etwas
Crumble und Bliten nach Belie-
ben bestreuen und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 40 Minuten

PRO PORTION 555 kcal, E 9 g,
F 359, KH 46 g

TIPP
Crumble-Reste fir ein
Joghurt-Topping oder

Porridge nutzen. >
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Schoko-Obst-Spiebe

12 Stiuck

10 g gefriergetrocknete
Erdbeeren

20 g Pistazienkerne
20 g Kokos-Chips
250 g weibe Kuvertire
32 Brombeeren
32 dunkle Weintrauben
20 Erdbeeren (a 20 g)
1 Tl getrocknete Kornblumen

% Tl Purple Curry (von
Ingo Holland; z.B. iber
dinsesculinarium.de)

1 Tl Rosa Beeren (z. B. von
Fuchs)

AuBerdem: Blitzhacker,
Einwegspritzbeutel, 12 Holzspie-
Be (4 20 cm Lénge)

1 Gefriergetrocknete Erdbeeren
im Blitzhacker mixen, bei-
seitestellen. Pistazien in einer
Pfanne ohne Ol bei mittlerer
Hitze 2-3 Minuten résten, her-
ausnehmen, fein hacken, beisei-
testellen. Kokos-Chips in einer
Pfanne ohne Ol 2-3 Minuten
résten, in einen sauberen Blitz-

hacker geben und kurz mixen.

2 WeiBe Kuverture fein hacken.
In einer groBen Schissel Uber
einem heiBen Wasserbad unter
RGhren schmelzen. Kuvertire
vom Wasserbad nehmen, etwas
abkuhlen lassen und in einen
Einwegspritzbeutel fillen.

3 Brombeeren verlesen, wa-
schen und trocken tupfen. Auf
4 HolzspieBe jeweils 7-8 Brom-
beeren aufspieben. Trauben wa-
schen, trocken tupfen und auf
4 weitere Holzspiebe je 8 Trau-
ben aufspieBen. Erdbeeren put-
zen, waschen, trocken tupfen
und auf die restlichen 4 SpieBe
je 5 Erdbeeren aufspieBen.

4 SpieBe auf ein Backofengitter
mit unterliegendem Backblech
legen. Vom Spritzbeutel unten
eine ca. 3 mm breite Spitze ab-
schneiden. Kuvertire gleichmd-
Big streifig auf den Frichten
verteilen. ErdbeerspieBe mit ge-
mixten gefriergetrockneten Erd-
beeren und getrockneten Korn-
blumen bestreuen. Trauben-
spiebe mit Kokos-Chips und Pur-
ple Curry bestreuen. Brombeer-
spieBe mit gehackten Pistazien
und Rosa Beeren bestreuen.

5 ObstspieBe bei Zimmertempe-
ratur ca. 30 Minuten beiseite-
stellen, bis die Kuvertire ganz
ausgehdrtet ist, und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
30 Minuten

PRO STUCK 105 kcal, E 1 g,
F6g, KH1g

Rosa Beeren
und Purple Curry geben
den fruchtig-siifsen
Obstspiefsien einen
elegant wiirzigen Dreh
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Brioche mit
weibBer Schokolade
& Aprikosen-Ragout

8 Sticke

BRIOCHE

450 g Mehl plus etwas zum
Bearbeiten

120 ml Milch
¥ Wirfel frische Hefe (21 g)
2 El Zucker, Salz

130 g zimmerwarme Butter plus
etwas zum Fetten

2 Eier (KI. M)
200 g weibe Kuvertire
1 Eigelb (KI. M)
30 g Mandelstifte

APRIKOSEN-RAGOUT
400 g Aprikosen
% Vanilleschote

200 ml Pfirsichsaft
2 El Zucker
1Tl Speisestdrke

CREME CHANTILLY
% Vanilleschote
200 g Schlagsahne
1 El Zucker

AuBerdem: Springform
(24 cm @)

1 FUR DIE BRIOCHE Mehl in
eine Schissel geben, eine Mulde
eindricken. Milch in einem Topf
lauwarm erwdrmen, Hefe und
Zucker zugeben und mischen,
bis sich die Hefe gel6st hat.
Hefemilch in die Mulde gieBen,
mit etwas Mehl bestreuen und
ca. 15 Minuten stehen lassen, bis
es schdumt.

2 % Tl Salz, Butter und Eier zur
Mehimischung geben und mit
den Knethaken des Handrihrers
oder der Kichenmaschine zu
einem weichen, glatten Teig
kneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 1 Stunde 30 Mi-
nuten gehen lassen.

3 FUR DAS RAGOUT inzwischen

WeibBe Schokolade

Aprikosen in kochendem Wasser
1-2 Minuten blanchieren, in Eis-
wasser abschrecken und die
Haut entfernen. Aprikosen hal-
bieren und entsteinen. Vanille-
schote ldngs halbieren und das
Mark herauskratzen. Pfirsichsaft,
Zucker und Vanillemark in einem
Topf aufkochen und bei mittlerer
Hitze ca. 3 Minuten unter Rihren
kochen lassen. Speisestdrke mit
etwas kaltem Wasser verrihren
und Pfirsich-Vanille-Saft unter
RUhren damit abbinden. Die
Aprikosen zugeben, vom Herd
nehmen und abkihlen lassen.

4 Fir die Brioche weibe Kuver-
tire hacken. Den Boden einer
Springform mit Backpapier be-
spannen und mit Butter fetten.
Brioche-Teig auf eine bemehlte
Arbeitsfldche geben und die
gehackte Kuvertire unterkneten.
Teig in 8 gleich groBe Sticke
teilen. Mit den Hénden zu
Kugeln formen und in der
Springform verteilen. Abgedeckt
ca. 45 Minuten gehen lassen.

5 Eigelb mit 1-2 El Wasser ver-
ruhren, die Teigoberflache damit
bestreichen und mit Mandelstif-
ten bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf mittlerer Schiene
30-35 Minuten backen. Nach ca.
20 Minuten mit Alufolie (ersatz-
weise mit Backpapier) abdecken,
damit die Oberflache nicht zu
dunkel wird. Aus dem Ofen neh-
men und auf einem Kuchengitter
leicht abkihlen lassen. Brioche
aus der Form l6sen.

6 FUR DIE CREME Vanilleschote
lédngs halbieren, das Mark her-
auskratzen und mit Sahne und
Zucker in einer Schissel mit den
Quirlen des HandriUhrers cremig
aufschlagen. Brioche noch
warm mit Aprikosen-Ragout und
Créme Chantilly servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 10-15 Minuten

PRO STUCK ca. 700 kcal, E 12 g,
F36g, KH76¢g



REZEPT + PRODUKTION HEGE MARIE KOSTER FOTOS JORMA GOTTWALD STYLING ISABEL DE LA FUENTE

— Mirror-Glaze-Kuppeltor

Zwischenstopp im Frost

Damit das Innenleben in
Form kommt, geht’s fiir mehrere
Stunden in die Tiefkiihlung

Siifses

Solo
/

AUSSEN HUI UND
INNEN AUCH

e
Minaaanes®

Galaktisch!

Spiegelglatte Glasur mit Goldsprenkeln darauf, ein Kern aus

Schoko-Creme mit zwei saftigen Béden darin: Die Mirror-Glaze-

Kuppeltorte ist eine Uberirdisch schéne Erscheinung

te
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Mirror-Glaze-
Kuppeltorte

20 Stiucke

BODEN
160 g Mehl
35 g Kakaopulver
175 g Zucker
1 Tl Backpulver
1 Tl Natron, Salz
1 Ei (KI. M)
125 ml Buttermilch
1 Tl Vanillepaste
60 ml neutrales Ol
(z.B. Maiskeimdl)
SCHOKOLADENCREME

300 g dunkle Kuvertire
(70% Kakao)

550 g Schlagsahne
4 El Kirschwasser

MIRROR GLAZE (GLASUR)
4 Blatt weiBe Gelatine

120 g dunkle Kuvertire
(70% Kakao)

120 g Zucker
120 g heller Sirup
(z.B. von Grafschafter)

80 g gesiiBbte Kondensmilch
(z.B. von Dovgan)

AuBerdem: kleine Springform
(18 cm @), bauchige Schissel
(20 cm @, 2 | Inhalt), Ol zum
Bearbeiten, Schneidstab,
Kichenthermometer, Papp-
scheibe (20 cm @), Golddekor

1 FUR DEN BODEN Mehl und
Kakao in eine Schissel sieben
und mit Zucker, Backpulver, Nat-
ron und 1 Prise Salz mischen. Mit
Ei, Buttermilch, Vanillepaste und
Ol mit den Quirlen des Hand-
rUhrers zu einem glatten Teig
verrihren. 125 ml kochendes
Wasser unterrihren und den
Teig in eine kleine gefettete
Springform fullen.

2 Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) auf
der 2. Schiene von unten 30-
35 Minuten backen. Auf dem
Kuchengitter in der Form ca.

3 Stunden abkuhlen lassen.

3 Kuchenboden aus der Form
16sen. Die Oberfldche nach Be-
darf begradigen und den Boden
waagerecht halbieren. Die
bauchige Schissel mit etwas Ol
ausstreichen und mit Frischhalte-
folie auslegen.

4 FUR DIE CREME Kuvertire
grob hacken, Uber dem
heiBen Wasserbad schmelzen,
beiseitestellen und lauwarm
abkuhlen lassen.

5 Sahne steif schlagen und mit
dem Schneebesen in 2 Portionen
mit der Kuvertire mischen. Die
Hdlfte der Creme in die Schissel
fillen und mit 1 Boden belegen.
Boden gleichmdBig in die Creme
dricken und mit 2 El Kirsch-
wasser trdnken. Restliche Creme

Jetzt mal schauen

Mirror-Glaze-Kuppeltorte

einfullen, restlichen Boden eben-
so in die Creme dricken und mit
restlichem Kirschwasser trénken.
Glatt streichen und abgedeckt

mindestens 4 Stunden einfrieren.

6 FUR DIE GLASUR Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Die
Kuvertiure grob hacken und in
eine Schissel geben. 60 ml Was-
ser, Zucker und Sirup aufkochen
und 3 Minuten bei milder Hitze
kochen. Vom Herd nehmen. Erst
die Kondensmilch, dann die aus-
gedrickte Gelatine einrGhren
und darin auflésen.

7 Die Zuckermasse auf die Ku-
vertire gieBen und verrihren.
Sobald die Kuvertire geschmol-
zen ist, die Glasurmasse mit dem
Schneidstab geschmeidig rihren.
Die Masse durch ein Sieb geben
und auf 40 Grad abkUhlen las-
sen (Thermometer benutzen!).

8 Zum Anrichten die tiefgefrore-
ne Torte aus der Form l6sen,
Folie entfernen, die Torte auf die
Pappscheibe setzen und auf
einer kleinen Schissel auf ein
Tablett stellen. Guss langsam
Uber die Torte gieBen. Rander
sd@ubern und die Torte sofort
kalt stellen. Vor dem Servieren
mit Dekor verzieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 30 Minuten

PRO STUCK ca. 345 kcal, E 5 g,
F16 g, KH 42 g

TIPP

Die Schoko-Creme-
Kuppel ldsst sich einige
Tage vorher zubereiten

und einfrieren.
TiefgekUhlt ist sie bis zu

2 Wochen haltbar -

glasiert und verziert

wird dann am
groBen Servier-Tag.

Innerer Reichtum: mit Schoko-
lade in Creme und Béden

Fiir den Boden kochendes Wasser zum Teig
geben. Die Buttermilch im Teig macht den
stabilen, krdftigen Boden saftig.
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Den abgekiihlten Kuchenboden mit einem
Sdgemesser waagerecht halbieren. Vorher
eventuell die Oberfldache begradigen.

Die Creme ist in der Schiissel, jetzt werden
die Boden nacheinander hineingedriickt. Die
Schiissel mehrmals auf die Arbeitsfldache

stoBen, damit sich die Creme setzt.



Die Schoko-Creme mit den beiden eingeleg-  Fiir die Glasur Wasser, Zucker und Sirup auf-  Die Kondensmilch in die eingekochte Zucker-
ten Boden darin mit Frischhaltefolie abde- kochen. 3 Minuten bei mittlerer Hitze kochen, masse einriihren. Vorsichtig rithren, damit
cken und mindestens 4 Stunden einfrieren. die Masse soll nicht karamellisieren. moglichst wenig Luft in die Masse gelangt.

Ausgedriickte Gelatine in die Zuckermasse Die lauwarme Zuckermasse zur gehackten Die Glasurmasse per Schneidstab
rithren. Die Masse sollte lauwarm sein — Kuvertiire gieBen und verriihren. Ziigig geschmeidig rithren — den Stab am Boden
ist sie zu heiB, geliert die Gelatine nicht. arbeiten, damit die Kuvertiire schmilzt. halten, um Lufteinschlag zu vermeiden.

Die Glasurmasse durch ein Sieb gieBen, um Fiir die Mirror Glaze die Glasur mit Schwung Zum Servieren Die Kuppeltorte mit Gold-
etwaige Luftbldschen herauszufiltern. Die iber die tiefgekiihlte Kuppel gieBen. Beim dekor verzieren. Torte kalt stellen. Vor dem
Masse auf 40 Grad abkiihlen lassen. Glasieren auch die Riickseite bedenken! Servieren 30 Minuten temperieren lassen.

111



IHR NEUES

KISSEN ,,I-.IA;B.IT’“
32,956

% 7

SOFA ,AMADEO*
Bezug Space silver cr

1.546°.
() Uvp
GrolRer Sitzkomf(;rt, d
braucht, aber ru_n_d "




BUFFET
»VILLAGE*

7.219 5.

PENDELLEUCHTE,,PINA“

129,90 6.

STUHL,COSY*

514 5.

ONER WOHNEN-Kollektion bietet Einrichtung -
ideen fiir jeden Wohnbereich und Geschmack. 57%1_%{0]]\\{5]1\{[
www.schoener-wohnen-kollektion.de @ (©) @

isein Euro inkI."MwSt., UVP Deutschland, ohne Deko. Alle Artikel im Bild (auRer Accessoires) sind aus der SCHONER WOHNEN-Kollektion. Irrttimer und Druckfehler vorbehalten.



Karamell

Die K—Frage '

Was braucht es, um aus Zucker Karameli zu
machen? Eine Pfanne, Hitze, Geduld - ferhg
die Superzutat fir die sube Kiche

i

Karamell-Erdnuss-
Cheesecake

Die NiUsse steuern etwas
Salz bei. Und Knack natirlich
- als Koni " zur sahnigen \
. : %hg‘kelf ‘-,‘“
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] . ' Kihlen. Weitere Stargq;te auf y IS

dem Teller: Passionsfruchtsobe und ]
. eine koralllge Hlppe

i

Rezept Selte 119



FOTO SEITE 114

T

Karamell-Erdnuss-
Cheesecake
20 Sticke

BODEN

40 g Butter plus etwas
fir die Form

150 g Haferkekse mit Schoko-
lade (z.B. ,Hobbits” von Brandt)

100 g gerostete und gesalzene
Erdnisse

KARAMELLSOSSE
70 g Schlagsahne
100 g Zucker
1 TI Butter
KASEKUCHEN

600 g Doppelrahm-
Frischkdse

100 g Zucker
150 g cremige Erdnussbutter
3 Eier (KI. M)
100 g Schlagsahne

AuBerdem: Blitzhacker,
Springform (20 cm @)

1 FUR DEN BODEN Butter im
Topf zerlassen. Kekse im Blitz-
hacker zu Krimeln verarbeiten
und mit der flussigen Butter mi-
schen. Springform fetten, die
Brosel auf dem Boden verteilen
und fest andricken. Im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der

2. Schiene von unten 15 Minuten
backen. Auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

2 FUR DIE SOSSE Sahne erhit-
zen. Zucker in einer Pfanne ohne
RUhren hellbraun karamellisieren
lassen, Pfanne dabei leicht
schwenken. Vom Herd ziehen
und Butter einrUhren. Pfanne
zurick auf den Herd stellen,
Sahne zugieBen und bei milder
Hitze glatt rihren, bis sich der
Zucker gelést hat.

3 80 g Erdnisse hacken und auf
den abgekihlten Boden streuen.
Frischkdse, Zucker und Erdnuss-
butter glatt rUhren. Eier verquir-
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len und unter die Masse heben.
Frischkésemasse und Karamell-
soBe abwechselnd auf den
Boden gieBen. Kuchen im vorge-
heizten Backofen bei 140 Grad
(Umluft 140 Grad) auf dem Rost
auf der 2. Schiene von unten

1 Stunde 10 Minuten backen.

20 Minuten im ausgeschalteten
Backofen ruhen lassen, dann auf
einem Kuchengitter auskihlen
lassen.

4 Kuchen mit einem Messer aus
der Form Iésen und auf

eine Platte setzen. Sahne steif
schlagen. Kuchen mit restlichen
ErdnUssen bestreuen, mit Sahne
garnieren und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde 50 Minuten

PRO STUCK 305 kcal, E 8 g,
F22g,KH16 g

d

Fiir eine
Karamellsofie
ohne Klumpen

erstetwas
Butterin den
heifsen Zucker
rithren,
danach die
Sahne dazu-
giefSen.
Auf diese
Weise
mischt sich
alles schon
gleichmanig

FOTO SEITE 115

Apfel-Tartes mit
Karamelleis
8 Stisck

KARAMELLEIS

400 g karamellisierte Kondens-
milch (z.B. von Dovgan)

500 g Schlagsahne

TARTES

4 rechteckige Platten
TK-Blétterteig (300 g)

etwas Mehl zum Bearbeiten
4 kleine rote Apfel
2 El Orangensaft, 2-3 Tl Zucker

AubBerdem: Eisportionierer

1 FURS EIS Kondensmilch und
Sahne in einer RUhrschissel vor-
sichtig mischen und mit den
Schneebesen des Handrihrers
steif schlagen. Mindestens

5 Stunden gefrieren lassen.

2 FUR DIE TARTES Blétterteig
auf der Arbeitsplatte auftauen
lassen. Teigplatten halbieren und
auf einer leicht bemehlten Ar-
beitsplatte auf je 10x10 cm aus-
rollen. Von jeder Platte 2 schma-
le Streifen zum Dekorieren
abschneiden. Teigplatten und
-streifen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen.

3 Apfel waschen, halbieren, ent-
kernen, in dinne Scheiben
schneiden, fdcherartig auf den
Teigplatten verteilen. Mit Saft
bestreichen, mit Zucker bestreu-
en. Im vorgeheizten Backofen
bei 220 Grad (Umluft 200 Grad)
auf der 2. Schiene von unten

6 Minuten backen. Teigstreifen
herausnehmen, Tartes 8-10 Minu-
ten weiterbacken. Aus der Eis-
masse 8 Kugeln ausstechen, mit
Teigstreifen garnieren und zu
den warmen Tartes servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
40 Minuten

PRO STUCK ca. 530 kcal, E 6 g,
F30g KHS54g
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Walnuss-Brownies mit
Bananensahne
24 Stick

WALNUSSE & KARAMELLSOSSE
75 g Walnusskerne
125 g Schlagsahne
150 g Zucker
10 g gesalzene Butter

BROWNIES

300 g Zartbitterschokolade
(55% Kakao)

150 g gesalzene Butter
4 Eier (KI. M)
200 g Muscovado-Zucker
100 g Zucker
1 Tl Vanillepaste
120 g Mehl
30 g Kakaopulver

BANANENSAHNE
5 Baby-Bananen
2 El Zitronensaft

400 g Schlagsahne
1 Tl Vanillepaste

AubBerdem: 24 Muffin-Papier-
férmchen, 2 12er-Muffin-
Backbleche (siehe Tipps), Spritz-
beutel mit groBer Sterntille

1 WALNUSSE in einer Pfanne
ohne Fett rosten, bis sie duften.
NUsse grob hacken.

2 FUR DIE SOSSE die Sahne
erhitzen. Zucker in einer Pfanne
ohne Rihren hellbraun karamel-
lisieren lassen, Pfanne dabei
leicht schwenken. Vom Herd zie-
hen und die Butter einrihren.
Pfanne zurick auf den Herd
stellen, Sahne zugieBen und bei
milder Hitze glatt rUhren, bis
sich der Zucker gelést hat.

3 FUR DIE BROWNIES Kuvertire
grob hacken und mit der Butter
Uber einem heiBen Wasserbad
schmelzen.

4 Eier, beide Zuckersorten und
Vanillepaste mit den Quirlen des
Handrihrers 6-8 Minuten cremig



Karamell

rGhren. Mehl und Kakao sieben
und locker mit einem Schnee-
besen unter den Eischaum he-
ben. Kuvertire-Butter-Mischung
unterheben.

5 Papierférmchen in die Mulden
der Muffin-Backbleche setzen
und den Teig einfillen. Walnisse
dariberstreuen und Brownies
mit der Halfte der KaramellsoBe
betrdufeln. Muffin-Backbleche
nebeneinander (siehe Tipps) im
vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad)

auf der 2. Schiene von unten

17 Minuten backen. Sofort aus
den Férmchen 16sen und auf
einem Kuchengitter abkihlen
lassen.

6 FUR DIE BANANENSAHNE
kurz vor dem Servieren 3 Bana-
nen in grobe Wirfel schneiden
und mit Zitronensaft in einem
hohen RUhrbecher pirieren.
Sahne mit Vanillepaste mit den
Quirlen des Handruhrers steif
schlagen, Bananenpiree
unterheben und die Creme in
den Spritzbeutel mit grober
Sterntille fullen.

7 Bananensahne auf die ab-
gekihlten Muffins spritzen.
Restliche Bananen (2) in
Scheiben schneiden. Muffins
mit Bananenscheiben und
restlicher KaramellsoBe
verzieren und servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
1 Stunde

PRO STUCK ca. 320 kcal, E 4 g,
F19 g, KH30g

TIPPS

Wenn Sie nur ein
Muffin-Blech haben,
Brownies in zwei Portio-
nen (& 12 Stiuck)
nacheinander backen.
. Sie kénnen die Bleche
auch untereinander
einschieben. Ofen dann
auf Umluft stellen.
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Dulce-de-leche-
Mousse mit
gegrillter Ananas

6 Portionen

MOUSSE
2 Blatt weibe Gelatine
2 EiweiB (KI. M)
Salz
10 g Zucker
100 g Schlagsahne

150 g ,Dulce de leche” (Milch-
karamellcreme; Supermarkt)

1 El brauner Rum
SOSSE
4 Passionsfrichte
1 Orange
40 g Zucker

KORALLEN-HIPPEN &
GEGRILLTE ANANAS

2 gestrichene El Mehl (15 g)
1 Prise gemahlener Zimt

10 El neutrales Ol (z.B.
Maiskeimél) plus etwas
zum Braten

1-2 Tropfen flissige
rote Lebensmittelfarbe

1 Tl Puderzucker
1 Baby-Ananas

AubBerdem: evtl. Spritzflasche,
Winkelpalette

1 FUR DIE MOUSSE Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Ei-
weiBe mit 1 Prise Salz schaumig
schlagen. Dann den Zucker
langsam einrieseln lassen und
das Eiweib steif schlagen. Sahne
in einen hohen Rihrbecher ge-
ben und steif schlagen.

2 ,Dulche de leche” in einer
Schussel glatt rGhren. Rum in
einem kleinen Topf erhitzen und
die ausgedrickte Gelatine darin
auflésen. 2 El ,Dulche de leche”
in den Rum rihren, zur restli-
chen ,Dulche de leche” geben
und gut mischen. AnschlieBend
erst den Eischnee, dann die
Sahne locker unterheben. Zuge-

deckt mindestens 4 Stunden kalt
stellen.

3 FUR DIE SOSSE Passions-
frochte halbieren und mit einem
Teel6ffel Kerne und Mark auslo-
sen. Orange auspressen (ergibt
ca. 100 ml Saft). Zucker, Oran-
gensaft und Passionsfruchtmark
mit Kernen aufkochen und 5 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze kochen
lassen. Masse durch ein feines
Kichensieb streichen, gut aus-
dricken und einige Kerne zu-
ruck in die Sobe geben. Beiseite
stellen und abkihlen lassen.

4 FUR DIE HIPPEN Mehl, Zimt,
12 El Wasser und Ol glatt rihren.
Mit roter Lebensmittelfarbe
altrosa einfdrben. Masse am
besten in eine Spritzflasche ful-
len. Eine kleine Portion (ca. 2 EIl)
ldngs in eine beschichtete heibe
Pfanne spritzen (Foto rechts
oben) und hellgolden braten. Die
Hippe ist fertig, wenn das Was-
ser komplett verdunstet und der
Teig knusprig ist. Mit einer Palet-
te vorsichtig aus der Pfanne he-
ben (Foto rechts unten) und auf
KiUchenpapier abtropfen lassen.
Pfanne sdubern, restliche Masse
ebenso verarbeiten. Korallen-
Hippen vor dem Servieren mit
Puderzucker bestduben.

5 ANANAS kurz vor dem Ser-
vieren schdlen und in dionne
Scheiben schneiden. In einer
leicht gefetteten Grillpfanne von
beiden Seiten braten und auf
Teller geben. Mit einem in heiBes
Wasser getauchten Léffel No-
cken von der Mousse abstechen
und mit PassionsfruchtsoBe und
Hippen servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
40 Minuten

PRO PORTION ca. 395 kcal,
E59 F259g,KH34g

Hippen
zubereiten

[

Eine beschichtete
Pfanne erhitzen. Teig
am besten in eine
Spritzflasche fiillen.
Eine ca. 2 El groBe
Portion in die heiBe
Pfanne spritzen;
ersatzweise den Teig
mit einer kleinen
Schaumkelle oder
einem Loffel verteilen.

~

Sobald das Wasser
verdunstet ist, die
Hippe am besten mit
einer Winkelpalette
vorsichtig aus der
Pfanne heben
und auf Kiichen-
papier gut auskiihlen
lassen.
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Franzbrotchenkuchen

so gut zum Marzipan in der
Fillung
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DER AUFWAND
LOHNT SICH!
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Franzbrotchenkuchen
16 Stiucke

HEFETEIG
1 Wirfel frische Hefe (42 g)
300 ml Milch (3,5% Fett)

500 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

1 Eigelb (KI. M)
30 g Zucker
1Tl Salz
50 g Butter (Zimmertemperatur)

BUTTERPLATTE

250 g Butter
(Zimmertemperatur)

50 g Mehl

FULLUNG
100 g kalte Marzipanrohmasse
150 g Butter (Zimmertemperatur)
100 g Zucker
1 Tl gemahlener Zimt

GLASUR
100 g Puderzucker
2 El Amaretto
3 El Zitronensaft

1 FUR DEN HEFETEIG am Vor-
tag die Hefe zerbrdseln und mit
Milch verrihren. Mehl, Eigelb,
Zucker und Salz in eine Schissel
geben. Hefemilch und Butter
zugeben und mit den Knethaken
der Kichenmaschine 2 Minuten

zu einem glatten Teig verkneten.
Dann auf der bemehlten Ar-
beitsfldche 2 Minuten mit den
Hdnden kneten. Hefeteig in
Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 12 Stunden (Uber
Nacht) kalt stellen.

2 FUR DIE BUTTERPLATTE Butter
und Mehl mit den Knethaken
der Kichenmaschine verkneten,
zwischen 2 Lagen Backpapier
gleichmdBig auf 24x24 cm
ausrollen. Platte ins Backpapier
einschlagen und ebenfalls min-
destens 12 Stunden (Uber Nacht)
kalt stellen.

3 Am Tag danach die Butter-
platte 15-20 Minuten vor dem
Verarbeiten aus dem Kuhl-
schrank nehmen (sie sollte zum
Ausrollen geschmeidig, aber
nicht zu weich sein). Gekihlten
Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache 48x34 cm grob
ausrollen. Butterplatte mittig auf
das Rechteck legen.

4 Teig von den Seiten Uber die
Butter klappen. Die Kanten in
der Mitte und rundum zusam-
mendricken (die Butterplatte
muss vollstdndig eingeschlossen
sein), Teigkanten Uberklappen.
Teigstick um 90 Grad drehen
und von der Mitte aus gleichma-

Jetzt mal schauen

Damit beim Backen blattrige Schichten ent-
stehen, wird der Teig samt Butterplatte in
mehrfachen ,Touren® gefaltet und ausgerollt.
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Nachdem der Teig zum letzten Mal ausgerollt
wurde, die Marzipan-Zimt-Butter mit einem
Loffel gleichmdBig darauf verteilen.

Big auf ca. 75x25 cm ausrollen
(die Butter soll sich gleichméBig
verteilen).

5 Von der Schmalseite aus ein
Drittel des Teigsticks zur Mitte
hin falten. Gegeniberliegendes
Teigdrittel dariberklappen,
sodass 3 Lagen entstehen (,ein-
fache Tour”). Teig leicht mit Mehl
bestduben und auf einem Brett
oder einer Platte in Frischhalte-
folie wickeln und ca. 30 Minuten
kalt stellen.

6 Den gekihlten Teig auf der
bemehlten Arbeitsfldche zu den
offenen Kanten hin auf

75x25 cm ausrollen. Teigenden
zur Mitte hin Kante an Kante
falten. Dann erneut zusammen-
klappen, sodass 4 Lagen ent-
stehen (,doppelte Tour”). Mit
Mehl bestduben, in Frischhalte-
folie einschlagen, ca. 30 Minuten
kalt stellen. AnschlieBend die
Rezeptschritte 5 und 6 je einmal
wiederholen, dabei den Teig zu
den offenen Kanten hin ausrol-
len, nach dem Zusammenklap-
pen in Frischhaltefolie einschla-
gen und zwischen den Touren
jeweils 30 Minuten kalt stellen.

7 FUR DIE FULLUNG Marzipan
auf einer Kichenreibe grob ras-
peln. Mit Butter, Zucker und Zimt

in einer Schissel mischen. Den
gekuhlten Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsfldche zu einem
Rechteck von ca. 60x30 cm aus-
rollen und die Butterfillung
gleichmdBig darauf verstreichen.
Teig von der breiten Seite aus
aufrollen. Aus der Rolle 16 ca.

4 cm grobe Stucke schneiden.
Teigsticke mittig bis zur Halfte
einschneiden und rechts und
links der Einschnitte mit einem
Kochloffelstiel etwas eindricken.

8 Teigsticke mit etwas Abstand
auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech (40x25 cm) geben. Im
vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca.

40 Minuten goldbraun backen.
Kuchen aus dem Ofen nehmen
und etwas abkihlen lassen.

9 FUR DIE GLASUR Puderzucker
sieben. Mit Amaretto und Zitro-
nensaft in einer Schussel verrih-
ren. Franzbrétchenkuchen mit
der Glasur bepinseln und am
besten noch warm servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
2 Stunden 10 Minuten

PRO STUCK ca. 450 kcal, E 6 g,
F 26 g, KH 44 g

Fur die typische flache Franzbrotchen-
Form, die Teigstiicke rechts und links vom
Einschnitt mit einem Kochloffelstiel etwas
eindriicken.



Franzbrétchenkuchen

Einschnitt
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Kaffee

Kafichen?

Aber sicher doch! Allerdings
bekommt der Muntermacher neuve Aufgaben -
im Kuchen, in der Créme bruolée..

.
B




Schokoladen-Gateau mit Kaffeecreme

Auch der saftige Kuchen bekommt was ab vom Aromaheld du jour -
in Gestalt einer Schicht Espressopulver obendrauf
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Kaffee

Kaffee-Créme-brolée

Unter der Knisterschicht aus braunem Zucker wartet mit Espresso
verfeinerte Sahnigkeit. Die Aprikosen? Durften in einem Gewirzsud ziehen

Rezept Seite 130
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Pochierte Birne mit

Kaffeeol &
Schoko-Ganache

Mit auf den Teller gehen
eine knusprige Honighippe,
gerostete Haselnusse,
vanilliger Safransud und etwas
nach Anis schmeckende
Atsina-Kresse

Rezept rechts



Kaffee

Pochierte Birne mit
Kaffeedl &
Schokoladen-Ganache

4 Portionen

KAFFEEGOL

25 g Kaffeebohnen

100 ml neutrales Ol

(z.B. Traubenkerndl)
GANACHE

150 g weiBe Kuvertire
75 g Schlagsahne
%2 TI gemahlener Kardamom

HONIGHIPPEN
12 g Waldhonig
15 g Butter
25 g Puderzucker
12 g Mehl

BIRNEN

100 g Zucker

150 ml WeibBwein

1 Vanilleschote

4 Birnen (& 120-130 g;
z.B. ,Forelle”)
1 Msp. Safranfdaden

2 El Waldhonig

1 El Speisestdrke

DEKO
20 g geschdlte Haselnusskerne

1 Beet Atsina-Kresse
(z. B. auf dem Markt)

AubBerdem: Morser, Twist-off-
Glas, Kugelausstecher

1 FURS KAFFEEOL am Vortag
die Kaffeebohnen im Morser
grob zerkleinern. Mit dem Ol in
ein kleines Twist-off-Glas fullen
und mindestens 24 Stunden bei
Raumtemperatur ziehen lassen.

2 Am Tag danach Kaffeedl
durch ein sehr feines Kichensieb
geben und beiseitestellen.

3 FUR DIE GANACHE die weibe
Kuverture grob hacken und in
einer Schissel beiseitestellen.
Die Sahne mit Kardamom in
einen kleinen Topf geben und
kurz aufkochen. Die Kuvertire
zugeben und unter RGhren darin
auflédsen. Ganache in eine flache
Schale umfillen und ca. 2 Stun-
den kalt stellen.

4 FUR DIE HIPPEN Honig und
Butter in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze kurz aufkochen.
Topf vom Herd nehmen, Puder-
zucker und Mehl zugeben, mit

dem Schneebesen glatt rGhren.
Hippenteig mit Klarsichtfolie be-
deckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

5 FUR DIE BIRNEN inzwischen
Zucker in einem kleinen Topf
hellbraun karamellisieren lassen.
Mit WeiBwein und 650 ml Wasser
abléschen und aufkochen
lassen. Vanilleschote léngs
halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Birnen putzen, schélen
und vom Blitenansatz her mit
einem Kugelausstecher das
Kerngehduse entfernen. Birnen,
Safranféden, Honig, Vanillemark
und -schote in den Sud geben
und ca. 30 Minuten bei kleiner
Hitze kochen lassen. Kurz vor
dem Ende der Garzeit Speise-
starke mit etwas kaltem Wasser
anriUhren, in den kochenden Sud
geben und damit leicht binden.

6 Den Hippenteig aus dem
KiUhlschrank nehmen, mit der
Hand zu Kugeln (1 cm @) formen
und im Abstand von 10 cm auf
ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad (Um-
luft 180 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 6-8 Minuten gold-
braun backen. Aus dem Ofen
nehmen und abkihlen lassen.

7 FUR DIE DEKO die Haselnisse
in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun résten und anschlieBend
grob hacken.

8 Ganache aus dem Kuhl-
schrank nehmen, in eine Rihr-
schissel geben und mit den
Quirlen des Handrihrers ca.

1 Minute auf héchster Stufe steif
schlagen.

9 Pochierte Birnen und etwas
Sud auf die Teller geben. Von
der aufgeschlagenen Schokola-
den-Ganache mit einem Loffel
Nocken abstechen und mit der
Honighippe anrichten. Kresse mit
der Schere vom Beet schneiden
und mit den gerésteten Hasel-
nissen dazugeben und die Bir-
nen mit Kaffeedl betraufein.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
2 Stunden

PRO PORTION ca. 700 kcal,
E4g F509g KH53g
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Schokoladen-Gateau
mit Kaffeecreme
12 Sticke

WEISSE KAFFEECREME
100 g Kaffeebohnen

350 g Schlagsahne
(30% Fett)

50 ml Espresso
50 g Zucker
3 Eigelb (KI. M)
15 g Speisestdarke

SCHOKOLADEN-GATEAU

200 g dunkle Kuvertire
(60% Kakao)

150 g Butter
4 Eier (KI. M)
Salz
150 g Zucker
4 cl brauner Rum

100 g gemahlene Mandeln
2 El Mehl
1 El Kakaopulver
2 Tl Instant-Espressopulver

AubBerdem: Kichenthermometer,
Springform (24 cm @)

1 FUR DIE CREME am Vortag
Kaffeebohnen und Sahne bis
knapp unter den Siedepunkt er-
hitzen, abkihlen lassen. Abge-
deckt mindestens 24 Stunden im
KUhlschrank ziehen lassen.

2 Am Tag danach die Sahne
durch ein Sieb in einen Topf
gieBen. Espresso und Zucker
zugeben und bei mittlerer Hitze
erwdrmen. Eigelbe mit Speise-
stérke verrUhren. Eigelb-Stdrke-
Mischung zur Sahne geben
und unter Rihren auf 80 Grad
erhitzen (mit Thermometer
arbeiten), bis die Masse eine
puddingartige Konsistenz hat.
Creme durch ein feines Sieb in
eine Schussel streichen, sofort
mit Frischhaltefolie abdecken,
damit sich keine Haut bildet,
und kalt stellen.

3 FUR DEN KUCHEN die Kuver-
tire grob hacken und mit Butter
in einer Schissel Uber einem
warmen Wasserbad schmelzen.
Vom Wasserbad nehmen und
beiseitestellen. Die Eier trennen.
EiweiBe, 1 Prise Salz und 50 g
Zucker in eine Schiussel geben
und mit den Quirlen des Hand-
ruhrers steif schlagen. Eigelbe,
restlichen Zucker (100 g) und
Rum in eine Schussel geben, mit
den Quirlen des Handrihrers
5-8 Minuten cremig aufschlagen,
bis sich der Zucker gelést hat.
Kuverture-Butter-Mischung unter
RUhren nach und nach zugeben.

4 Gemahlene Mandeln und Mehl
unterrUhren. EiweiB portionswei-
se vorsichtig unterheben. Teig in
eine mit Backpapier ausgelegte
Springform fillen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad (Um-
luft 180 Grad) auf der untersten
Schiene 15 Minuten backen. Mit
Backpapier abdecken und wei-
tere 15 Minuten backen. Kakao-
pulver mit 1% Tl Instant-Espres-
sopulver mischen und durch ein
feines Sieb auf dem noch heiBen
Kuchen verteilen. Kuchen in der
Form auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

5 Kuchen mit einem Messer vom
Rand lésen, aus der Form neh-
men und in 12 gleich grobBe
Sticke schneiden. Kaffeecreme
mit dem Schneebesen glatt
rUhren, in eine Schale fillen, mit
dem restlichen Espressopulver
bestduben und zum Kuchen
servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 15 Minuten

PRO STUCK ca. 400 kcal, E 5 g,
F29 g KH26g >
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Kaffee-Créme-brolée

6 Portionen

KAFFEE-CREME-BRULEE
500 g Schlagsahne
100 g Zucker
2 El Instant-Espressopulver
6 Eigelb (KI. M)

4 El brauner Zucker

EINGELEGTE APRIKOSEN
300 g TK-Aprikosen
100 g Zucker
100 ml WeiBwein
1 Sternanis
1 Tl Speisestdrke

2 El geschdlte, gerostete
Pistazienkerne

AubBerdem: 6 feuerfeste
Férmchen (9 cm @, 5 cm hoch),
Créme-brolée-Brenner

1 FUR DIE CREME Sahne, Zu-
cker und Espressopulver in einen
Topf geben, verrbhren und kurz
aufkochen lassen. Etwas abkih-
len lassen.

2 Eigelbe in eine Schissel ge-
ben und die warme Espresso-
Sahne nach und nach unter
RUhren zugeben. Espresso-Sah-
ne-Mischung durch ein feines
Sieb gieBen und in den Férm-
chen verteilen. Férmchen in eine
Saftpfanne stellen.

3 So viel heibes Wasser in die
Saftpfanne gieBen, dass die
Formchen bis zu 2 cm unterm
Rand im heiBen Wasser stehen.
Im vorgeheizten Backofen bei
100 Grad (Umluft 80 Grad) auf
der 2. Schiene von unten 1 Stun-
de bis 1 Stunde 10 Minuten sto-
cken lassen. Zur Garprobe sanft
an den Férmchen ritteln - hat
die Masse die Konsistenz einer
Gotterspeise, ist sie perfekt.
Beim AbkuUhlen wird die Créme
brolée noch etwas fester. Form-
chen herausnehmen, mindestens
5 Stunden abkihlen lassen.
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4 APRIKOSENHALFTEN knapp
auftauen lassen und dritteln.
Zucker in einen kleinen Topf ge-
ben und goldgelb karamellisie-
ren lassen. Mit WeiBwein abl6-
schen und aufkochen. Aprikosen
und Sternanis zugeben, 8-10 Mi-
nuten bei milder Hitze kochen.
Kurz vor Ende der Garzeit Spei-
sestérke mit etwas kaltem Was-
ser anrihren und in den kochen-
den Gewirzsud geben, bis er
leicht bindet. Topf vom Herd
nehmen, beiseitestellen. Pistazien
grob hacken.

5 Créme brolée gleichmdbig mit
braunem Zucker bestreuen und
mit dem Créme-brolée-Brenner
goldbraun abfldmmen, bis der
Zucker karamellisiert. Etwas ab-
kUhlen lassen, damit sich eine
Zuckerkruste bilden kann. Einge-
legte Aprikosen mit gehackien
Pistazien mischen und zur Cre-
me brolée servieren.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN

1 Stunde 30 bis 1 Stunde 40 Mi-
nuten

PRO PORTION 565 kcal, E 6 g,
F339g, KH55g

Servieren
Sie die
Creme bralée
gleich
nach dem
Abflammen.
Steht sie
zu lange, wird
die Zucker-
Kkruste wieder
fliissig

FOTO SEITE 127

Maronen-Tiramisu
mit Kaffee

6 Portionen

MARONENCREME
50 g Zucker

350 ml Orangensaft
(frisch gepresst)

300 g Maronen (vorgegart,
vakuumiert)

1 Zimtstange (ca. 6 cm Lénge)
1 El Waldhonig

BISKUIT
2 Eier (KI. M) . Salz
80 g Zucker
100 g Mehl
1 Msp. Backpulver
100 ml starker Espresso
3 El Mandellikor
(z.B. Amaretto)
MASCARPONECREME
250 g Mascarpone
100 g Schlagsahne
50 g Zucker
2 Eigelb (KI. M)
2 El Kakaopulver

Auberdem: rechteckige Auflauf-
form (20x15 cm)

1 FUR DIE MARONENCREME
Zucker in einen Topf geben und
goldbraun karamellisieren las-
sen. Mit Orangensaft abléschen
und aufkochen. 200 g Maronen,
Zimtstange und Honig zugeben
und abgedeckt bei milder Hitze
30 Minuten kochen. Restliche
Maronen (100 g) grob hacken.
Beides beiseitestellen.

2 FUR DEN BISKUIT Eier tren-
nen. EiweiBe mit den Quirlen des
Handrihrers mit 1 Prise Salz steif
schlagen. Eigelbe mit Zucker,

1 Prise Salz in einer Schissel mit
den Quirlen des Handrihrers

ca. 4-5 Minuten schaumig
schlagen. Eigelomasse vorsichtig
unters EiweiB heben. Mehl und
Backpulver mischen, daribersie-

Kaffee

ben und vorsichtig locker unter-
heben, bis sich alles gut verbun-
den hat.

3 Den Biskuitteig auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
(30x40 cm) gleichméBig vertei-
len und glatt streichen. Im vor-
geheizten Backofen bei

200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca.
20 Minuten goldbraun backen.
Teig auf ein Kuchengitter stir-
zen, Backpapier vorsichtig ab-
ziehen und den Teig vollstéindig
abkihlen lassen.

4 Espresso in eine flache Schale
geben und mit dem Mandellikér
mischen. Vollstéindig abkihlen
lassen.

5 MASCARPONE fir die Creme
in einer Schissel glatt rGhren.
Sahne steif schlagen. Zucker und
Eigelbe mit den Quirlen des
Handrihrers ca. 4-5 Minuten
cremig aufschlagen. Mascarpo-
ne loffelweise unterrUhren.
Schlagsahne unterheben.

6 Maronen in ein Sieb geben,
dabei die FlUssigkeit auffangen.
Abgetropfte Maronen in einen
Kichenmixer geben und mit

% der FlUssigkeit zu einer
glatten Creme mixen. Falls die
Creme zu fest ist, etwas mehr
FlUssigkeit zugeben und weiter-
mixen, bis eine glatte Creme
entstanden ist. Die gehackten
Maronen unterrihren.

7 Biskuitteig in 2 Rechtecke
schneiden (& 20x15 cm). 1 Bis-
kuitplatte in die Form legen, mit
der Hdlfte der Kaffee-Amaretto-
Mischung betrdufeln. Die Hdlfte
der Maronencreme auf dem
Biskuit verteilen, z. B. mit einer
Palette glatt streichen. Die
Hdalfte der Mascarponecreme
darauf verteilen, ebenfalls glatt
streichen. Mit der zweiten
Biskvitplatte abdecken, mit rest-
licher Kaffee-Amaretto-Mischung
betréufeln. AnschlieBend erst
restliche Maronencreme, dann
restliche Mascarponecreme
darauf verteilen und mindestens
2 Stunden kalt stellen. Kurz vor
dem Servieren mit Kakaopulver
bestduben.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN
45 Minuten

PRO PORTION ca. 600 kcal,
E99, F279, KH73g



6x BRIGITTE
TESTEN + PRAMIE

32% SPAREN

5¢
R®SSMANN

Mz;u].')m&zﬁmmk&

Ba o

1 reisenthel shopper M 5,-€ ROSSMANN-
~Signature” Gutschein
MaRe: ca. 51 x 26 x 30,5cm Deutschlandweit einldsbar
1,-€ Zuzahlung ohne Zuzahlung

amazon.de

3 5,-€ Amazon.de- BROSTE COPENHAGEN BOWL
Gutschein Steingut-Schale, @ ca. 11 cm

Millionen Produkte zur Auswahl 1,-€ Zuzahlung

Ohne Zuzahlung

DEIN :
Test-Vorteil

©

www.brigitte.de/testen

Anbieter des Abonnements ist Gruner
+ 9 0 5555 8 9 9 ’ + Jahr Deutschland GmbH. Belieferung,
H 0 4 4 Betreuung und Abrechnung erfolgen
Oder felefonlSCh' durch DPV Deutscher Pressevertrieb
GmbH als leistenden Unternehmer.

Bei telefonischer Bestellung bitte die Bestell-Nr. 2067947 mit angeben.
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6 x BRIGITTE zum Vorzugspreis von zzt. nur 16,90 € (ggf. zzgl. einmaliger Zuzahlung fiir die Pramie) statt 24,60 € im Einzelkauf.
Es besteht ein 14-tidgiges Widerrufsrecht. Zahlungsziel: 14 Tage nach Rechnungserhalt. Alle Preisangaben inkl. MwSt. und Versand.




EIN RAUMSAGT MEHR ALS ‘

. 1000 WORTE.
W VOR ALLEM UBER MICH.

i SCHONER WOHNEN gibt Ihrer Persénlichkeit mehr Raum! -

7 r;‘ Lassen Sie sich inspirieren und verwirklichen Sie lhren individuellen Wohnstil. SCHONER
o Jetzt mit dem aktuellen Magazin, digital oder mit den Produkten der WOHNEN
SCHONER WOHNEN KOLLEKTION. schoener-wohnen.de
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