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Uberbackenes Birnen-Ricotta-Gratin

Fiir 2 Personen

12 Zwetschgen 1 Vanilleschote 1 Orange, unbehandelt
100 g Ricotta 3 Eier 2 EL Zucker

1 EL brauner Zucker 1 EL Rotwein, trocken 1 Prise Zimt

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Die Zwetschgen halbieren und entsteinen.
Den braunen Zucker bei mittlerer Hitze in einer Pfanne karamellisieren lassen, die Zwetschgen
dazugeben, und mit dem Rotwein abldschen. Den Zimt hinzufiigen und die Zwetschgen zwei
Minuten garen lassen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Etwas
Orangenschale abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Die Eier trennen. Den Ricotta mit
den Figelb, dem Zucker, dem Vanillemark, der Orangenschale und dem Saft in einer Schiissel
vermengen. Die Zwetschgen in eine Auflaufform geben, die Ricottamasse diinn darauf verstrei-
chen und im Backofen zwo6lf Minuten iiberbacken. Das Zwetschgen-Ricotta-Gratin auf Tellern
anrichten.

Daniel Buttmi am 15. Oktober 2009

Advent-Birnen
Fiir 2 Personen
2 Birnen, reif 100 g Plaumenmus 100 ml Schlagsahne
80 g Zucker 125 ml Weilwein, lieblich 200 g Marzipanrohmasse

1 TL Kardamomkapseln 100 g Krokant

Die Birnen schélen, halbieren und das Kerngehiuse herauslosen. Die Stiele nicht abschneiden.
Zucker, Wein und Kardamom in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Die Birnen hin-
eingeben und zehn Minuten weich garen lassen. Die Birnen anschliefend abkiihlen lassen. Die
Marzipanrohmasse kneten, ausrollen und vier Taler oder Sterne ausstechen. Diese mit dem Kro-
kant verzieren. Die Sahne steif schlagen. Das Pflaumenmus in einem Topf erhitzen. Je einen
Teeloffel Plaumenmus in die Mitte eines Desserttellers geben. Die Birnenhélften darauf geben
und mit je einem Teeltffel Schlagsahne garnieren. Die Marzipantaler anlegen und servieren.

Cederic Esmarch am 19. November 2009



Advent-Dalken

Fiir 2 Personen

200 g Plaumen 1 Zitrone 500 g Quark

250 ml saure Sahne 2 Eier 40 g Mehl

2 EL Amaretto 1 Pck. Vanillezucker 3 EL Puderzucker
1 EL Zimt 1 Zimtstange Ol

1 Prise Salz

Die Pflaumen waschen, von den Kernen befreien und piirieren. Danach das Plaumenmus mit
dem Amaretto verrithren und die Zimtstange dazugeben. Zitronenschale abreiben und mit der
sauren Sahne und dem Puderzucker verrithren. Den Quark, die Eier, das Mehl, den Vanillezucker
und eine Prise Salz dazugeben und glatt rithren. AnschlieBend das Ganze ruhen lassen. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Den Dalken-Teig mit einem Loffel in die Pfanne geben und flach driicken.
Die Dalken von jeder Seite drei Minuten lang braten. Die Zimtstange aus dem Pflaumenmus
entfernen. Die Advents-Dalken mit der Sahnecreme und dem Pflaumenmus auf Tellern anrichten,
mit dem Zimt garnieren und servieren.

Roman Kanzian am 16. Dezember 2010

Advent-Terrassen
Fiir 4 Personen
300 g Mehl 150 g kalte Butter 100 g Zucker
50 g Johannisbeergelee 8 g Vanillezucker 1 Ei
2 TL Backpulver Mehl Puderzucker

Den Backofen auf 185 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl, das Backpulver, den Zucker, den
Vanillezucker und das Ei miteinander vermengen, so dass eine feste, breiige Masse entsteht.
Die kalte Butter in kleine Stiicke schneiden und ziigig in den Teig einkneten. Anschliefend
den Teig circa zehn Minuten kalt stellen. In der Zwischenzeit ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig hauchdiinn auf einem bemehlten Holzbrett ausrollen. Zwei verschieden grofie
Teile ausstechen, auf das Backblech legen und im Backofen circa zehn Minuten backen. Die
Platzchen auf der Unterseite mit Johannisbeergelee bestreichen und aufeinander kleben. Das
Ganze anschlieend mit Puderzucker bestduben und anrichten.

Jan Hofer am 19. Dezember 2010



Affen-Schnitzel im Bananen-Blatt

Fiir 2 Personen

4 Bananen, klein 2 Bananenbldtter 100 g Himbeeren, gefroren
4 EL Honig, fliissig 100 g Butter 200 ml Sahne

100 g Sahne-Quark 200 g Puderzucker 1 Vanilleschote
Rohrzucker, braun

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Bananenbldtter kurz mit dem
Bunsenbrenner abbrennen, um die Wachsschicht zu entfernen. Die Bananen schilen und auf die
Blatter legen. Die Butterflocken und den Honig dariiber geben. Anschlieffend fiir 15 Minuten
in den Backofen geben. Die Vanilleschote lings halbieren und das Mark herauskratzen. Die
Sahne aufschlagen und mit dem Vanillemark und etwas Rohrzucker abschmecken. Die Himbeeren
zusammen mit dem Puderzucker und dem Sahne-Quark mixen. Die Bananen mit dem Himbeereis
auf Tellern anrichten und zusammen mit der Vanillesahne servieren.

Mandy Hohmann am 11. Februar 2010

Ananas mit Granatapfel-Kernen und Limoncello-Mascarpone

Fiir 2 Personen

1 kleine, reife Ananas 100 g Granatapfelkerne, getrocknet 1 unbehandelte Zitrone

4 Zweige Rosmarin 2 Msp. Speisestirke 250 g Mascarpone

50 g Butter 250 g Zucker 50 ml Granatapfelsirup
100 ml Orangensaft 60 ml Cognac 30 ml Bitterorangen-Likor

50 ml eisgekiihlter Limoncello

Die Ananas schilen, entstrunken und in Scheiben schneiden. Die Granatapfelkerne in den Gra-
natapfelsirup einlegen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und 100 Gramm Zucker darin ka-
ramellisieren. Anschlieend mit dem Orangensaft abléschen und reduzieren. Die Speisestirke
mit dem Bitterorangen-Likor verrithren und zu der Sofle geben, um diese leicht zu binden. Die
Ananasscheiben in die Sofle geben und mit dem Cognac flambieren. Die Mascarpone mit dem
tibrigen Zucker siilen und mit dem Limoncello abschmecken. Die Rosmarinblitter abzupfen und
klein hacken. Die Zitronenschale abreiben und beides unter die Creme rithren. Die karamellisier-
te Ananas mit der Mascarponecreme auf Tellern anrichten und mit den Granatapfelkernen und
mit Zitronenschale garnieren.

Marco Nolde am 02. Dezember 2010

Ananas-Avocado-Piiree

Fiir 2 Personen
1 Baby-Ananas 1 Avocado 1 unbehandelte Zitrone
50 g Mandelbléttchen 100 ml Ahornsirup 125 ml Schlagsahne

Die Ananas schiilen und in kleine Stiicke schneiden. Die Avocado halbieren, den Stein entfer-
nen und das Fruchtfleisch piirieren. Die Hélfte der Zitrone auspressen und den Saft unter das
Avocado-Piiree rithren. Die Schlagsahne steif schlagen. Die Ananasstiicke in ein Glas fiillen und
mit dem Avocado-Piiree bedecken. Zwei Essloffel Schlagsahne darauf geben und mit den Man-
delblattchen und dem Ahornsirup garnieren.

Maria Ludwig am 28. Oktober 2010



Ananas-Sashimi mit Chili-Schoko-SoBe und Vanille-Eis

Fiir 2 Personen

1 Ananas 150 g Himbeeren 1 Orange, unbehandelt
1 Chilischote 200 g Zartbitterschokolade 100 g Kokosflocken

100 g Zucker 100 g Puderzucker 4 cl Bitterorangen-Likor
100 ml Ananassaft 200 ml Milch 200 ml Vanilleeis

1 Sternanis 0,5 Bund Minze

Die Ananas schilen und in vier zentimeterdicke Balken schneiden. Die Orangenschale abreiben.
Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit dem Bitterorangen-Likér und dem Ana-
nassaft abloschen. Anschlieend die Ananasbalken hineingeben und mit der Orangenschale und
Sternanis aromatisieren. Abschlieend in den Kokosflocken wilzen. Die Milch in einem Topf
erhitzen. Die Chili lings aufschneiden, entkernen und fein hacken. Die Schokolade in die Milch
einrithren und die fein gehakten Chilistiicke hinein geben. Das Ganze kurz aufkochen lassen.
Die Himbeeren mit dem Puderzucker piirieren. Das Vanilleeis portionieren. Die Ananas mit der
Chili-Schokosofle und dem Vanilleeis auf Tellern anrichten und mit dem Himbeerpiiree und der
Minze garnieren.

Maurice Kriegs am 22. April 2010

Apfel-Crumble

Fiir 2 Personen

4 Apfel, Granny-Smith 1 Orange, unbehandelt 25 g Haferflocken
25 g Mandeln, gehackt 1 Péck. Vanillepuddingpulver 80 g Zucker
60 g Mehl 1 Pack. Vanillezucker 1 EL Puderzucker
1 Prise Zimt 1 Ei 80 g Butter

200 ml Vanilleeis

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Apfel schilen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Orange halbieren und den Saft auspressen. Zwei Essloffel Oran-
gensaft mit zwei Essloffeln Vanillepuddingpulver verrithren und mit 50 Gramm Zucker und den
Apfeln vermengen. Das Ei trennen. Etwas Butter zum Einfetten der Auflaufformen zuriickhalten.
60 Gramm Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl, die Haferflocken, den iibrigen Zucker, den
Vanillezucker, die Mandeln, das Eigelb und den Zimt vermengen. Die iibrige Butter unterarbei-
ten bis Streusel entstehen. Die Auflaufformen mit etwas Butter einfetten. Die Apfel-Mischung in
die Auflaufformen geben, mit den Streuseln bedecken und im Backofen etwa 20 Minuten backen.
Fine Kugel Vanilleeis portionieren. Den Apfel-Crumble aus dem Backofen nehmen, auf Tellern
anrichten und mit dem Puderzucker und einer Kugel Vanilleeis garnieren und servieren.

Hanna Willruth am 02. September 2010



Apfel-Kicherl in Pfannkuchen- Teig

Fiir 2 Personen

1 Apfel, Elstar 1 Ei 200 g Mehl

250 ml Milch 300 ml Rapsol 1 TL Rum

1 EL Zucker 1 TL Zimt 1 EL Puderzucker
1 Prise Salz Himbeersof3e

Das Ei aufschlagen. Die Milch, eine Prise Salz, das Mehl, das Ei und den Rum in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig verrithren. Das Rapsol in einem Topf erhitzen. Den Apfel
schélen, vom Kerngehéuse befreien und in zentimeterbreite Scheiben schneiden. Den Zucker mit
dem Zimt vermengen und die Apfelscheiben darin wenden. Anschliefend die Scheiben in den
Teig eintauchen und im Rapsol ausbacken. Die ausgebackenen Apfelkiicher]l auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Apfelkiicherl auf Tellern anrichten und mit dem Puderzucker und der
Himbeersofle garnieren.

Hans Wiedemann am 18. Januar 2010

Apfel-Kiicherl

Fiir 2 Personen

3 Apfel, Elstar 200 g Mehl 300 g Himbeeren, frisch
200 ml Weizenbier 2 Eier 1 Zitrone

4 EL Butter 1 Vanilleschote 20 g Zucker

500 g Butterschmalz 50 g Puderzucker Zimtpulver

Salz Zitronenmelisse

Die Zitrone halbieren und in Scheiben schneiden. Die Vanilleschote halbieren und das Mark her-
auskratzen. Die Eier trennen. Das Mehl, das Weizenbier, die Eigelb, das Vanillemark und etwas
Zimt zu einen glatten Teig rithren. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und unter den Teig
heben. Das Eiweifl mit zehn Gramm Zucker und etwas Salz steif schlagen. Den Schnee vorsichtig
unter den Teig heben. Die Apfel schilen, das Kerngehiiuse ausstechen und anschlieBend die Ap-
fel in Zentimeter dicke Ringe schneiden. Das Butterschmalz in einem hohen Topf erhitzen. Die
Apfelringe durch den Teig ziehen, einen Spritzer Zitronensaft dariiber geben und schwimmend
im heien Fett goldgelb ausbacken. Anschlielend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Etwas Zimt
mit dem restlichen Zucker vermischen und die Apfelringe damit bestreuen. Die Himbeeren zer-
driicken und durch ein Sieb passieren. Die Apfelkiicher]l mit Puderzucker bestduben und mit den
passierten Himbeeren und der Zitronemelisse auf Desserttellern anrichten.

Renate Radlmaier am 01. Oktober 2009



Apfel-Kichlein aus Bayern mit Vanille-SoRe

Fiir 2 Personen

3 Apfel, Boskoop 5 Eier 150 g Butter

100 g Mehl 70 g Zucker 1 EL Zimt

2 Vanilleschoten 1 EL Speisestéirke 1 Flasche Weiflbier
530 ml Milch 1 Prise Salz Butterschmalz

Das Stérkemehl mit drei Essloffeln Milch verriihren. Die Vanilleschoten der Lénge nach auf-
schneiden und das Mark heraus schaben. 500 Milliliter Milch, drei Essloffel Zucker und das
Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. In die kochende Milch das verriihrte Stérke-
mehl einrithren. Anschlieend drei Eier verquirlen, dazugeben und das Ganze zu einer Vanillesof3e
verrithren. Die Butter in einem Topf zerlassen und mit Mehl, zwei Eiern und einer Prise Salz
vermengen und so viel Bier hinzufiigen, dass ein dickfliissiger Teig entsteht. Zwei Essloffel Zu-
cker mit einem Essloffel Zimt vermengen. Die Apfel schilen, das Kerngehiuse ausstechen und in
diinne Scheiben schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Apfelringe in dem
Teig wenden und anschliefend in der Pfanne ausbacken. Die Apfelkiichlein mit der Vanillesofle
auf Tellern anrichten und mit der Zimt-Zuckermischung garnieren.

Florian Kozok am 26. August 2010

Apfel-Pfannkuchen

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 350 ml Milch 2 FEier
2 Apfel, Boskoop 1 Zitrone 2 EL Butterschmalz
2 EL Zucker 2 EL Zimt eine Prise Salz

Das Mehl, die Milch und eine Prise Salz in einer Schale zu einem glatten Brei verrithren. Die
Fier aufschlagen und in den Teig geben, mit Salz und abschmecken. Den Zucker mit dem Zimt
vermischen und ebenfalls zu dem Teig geben. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die
Apfel putzen, schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Apfel anschlieBend in Schei-
ben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die
Apfelringe darin kurz anbraten und mit Zucker bestreuen. Nachdem der Zucker fliissig geworden
ist, den Teig hinzufiigen und ausbacken. Den Apfelpfannkuchen auf einem Teller anrichten und
mit Puderzucker garnieren.

Uwe Meier am 12. Mai 2010



Apfel-Ravioli mit Zimt-Zabaione

Fiir 2 Personen

3 Apfel, Boskoop 2 Blatter Strudelteig 50 g Rosinen, weifle

4 Eier 50 g Zucker 2 EL Zucker, braun

50 ml Apfelsaft, klar 8 cl Masala 2 cl Bitterorangen-Likor
1 TL Zimt Pflanzenol Puderzucker

Die Apfel schilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den braunen Zucker in einer
Pfanne karamellisieren lassen, die Apfelstiicke hinzufiigen und mit dem Apfelsaft und dem
Bitterorangen-Likor abloschen. Anschliefend die Rosinen hinzufiigen und mit einkdcheln lassen.
Die Strudelteigblatter iibereinander legen und in etwa 15 mal 15 Zentimeter grofle Quadrate
schneiden. Die Eier trennen. Auf die Quadrate jeweils einen Essloffel der Apfelmasse auf die
Mitte setzen, die Rénder mit Eiweifl bestreichen und zu einer Ravioli zusammenlegen. Pflanzen-
6l in einer Pfanne erhitzen und darin die Apfelravioli goldbraun ausbacken. Anschlieflend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker bestduben. Fiir die Zabaione die Eigelb
iiber einem Wasserbad mit dem Zucker etwa zehn Minuten schaumig schlagen und den Siiwein
langsam einarbeiten. Die Zabaione zusammen mit den Apfelravioli auf Tellern anrichten und
servieren.

Friederike Binder am 21. Januar 2010

Apfel-Scheiben mit Zimt-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Apfel, rot, Cox 2 EL Wild-Preiselbeeren 20 g Butter

1 Ei 150 g Creme-fraiche 2 EL Calvados
1 Bund Zitronenmelisse 2 TL Zimt, gemahlen 3 EL Zucker

Das Ei mit der Créme-fraiche und zwei Essloffeln Zucker in einem kleinen Topf verrithren. Das
Ganze unter stdndigem Riihren mit einem Schneebesen kurz aufkochen lassen. Anschliefend
einen Teeldffel Zimt und den Calvados hinzugeben. Die Apfel waschen, das Kerngehéuse entfer-
nen und in 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und
den restlichen Zucker darin karamellisieren. Die Apfelscheiben zugeben und von jeder Seite etwa
zwel Minuten anbraten. Die Apfelscheiben mit den Wild-Preiselbeeren auf Tellern anrichten und
mit Zimt und Zitronenmelisse garnieren.

Christina Meiering am 10. Dezember 2009



Apfel-Schmarrn mit Rosinen

Fiir 2 Personen
2 Apfel, sduerlich 1 Zitrone, unbehandelt 75 g Mehl

2 Eier 25 g Rosinen 50 g Butter
25 g Zucker 100 ml Milch 1 Prise Salz
Puderzucker

Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Etwas Zitronenschale
abreiben und den Saft der Zitrone auspressen. Etwas Wasser mit zwei Essloffeln Zitronensaft
vermengen und darin die Apfelspalten einlegen. Das Mehl mit der Milch und einer Prise Salz
verquirlen, die Eier, Rosinen und die Zitronenschale unterriihren. In einer Pfanne 30 Gramm
Butter aufschdumen lassen, die Apfelspalten abtropfen lassen und in der Butter etwa drei Mi-
nuten andiinsten. AnschlieBend die Apfel mit dem Zucker bestreuen und unter Wenden leicht
karamellisieren. Den Teig dariiber gieflen und einen Deckel auflegen. Den Pfannkuchen bei schwa-
cher Hitze etwa zehn Minuten backen, anschliefend wenden, dabei die restliche Butter in die
Pfanne geben. Die Pfannkuchen offen noch weitere drei Minuten backen, in der Pfanne in Stiicke
reiflen und unter Wenden kurz weiter braten. Den Apfelschmarrn auf Tellern anrichten und mit
Puderzucker garnieren.

Maria Scharrer am 08. April 2010

Apfel-Strudel-Teilchen

Fiir 2 Personen

1 Platte Blitterteig, TK 4 Apfel 1 Orange
100 g Rosinen 200 g Butter 2 TL Zimt
50 g Zucker 1 TL Vanillezucker

Den Backofen auf 190 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse
befreien und mit Hilfe des Siebs den Saft herauspressen. Den Saft auffangen. Die Rosinen, Zimt
und den Vanillezucker zugeben. Die Butter zum Schmelzen bringen. Den Teig ausbreiten und
mit der Butter bestreichen. Einen Essloffel der Fiillung auf die Mitte der einen Hélfte geben.
Den Teig umschlagen und wieder mit der Butter bestreichen und mit der Fiillung bedecken.
Dieses Verfahren wiederholen, bis man ein rechteckiges P#ckchen erhélt. Den Strudel circa 15
Minuten in den Backofen geben. Die Orange halbieren und auspressen. Den Saft zusammen mit
dem restlichen Zucker aufkochen, bis ein Sirup entsteht. Den Strudel aus dem Ofen nehmen,
halbieren und auf Tellern anrichten. Den Sirup iiber die Hilften traufeln und mit der warmen
Vanillesofle {ibergiefen.

Yasin Demirel am 27. Mai 2010



Apfel-Tarte Normandie

Fiir 2 Personen

2 Apfel, siifl 1 Paket Blétterteig, frisch 125 g Creme-double

60 ml Calvados 6 EL Apfelkompott 6 EL Aprikosenmarmelade
2 Blatter Minze Puderzucker

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Den Blétterteig aufrollen, in eine Tarteletteform
legen und den Rand abschneiden. Nun je drei Essloffel Apfelkompott auf die Tartelettes vertei-
len. Die Apfel schiilen, das Kerngehiuse entfernen und in zwolf Spalten schneiden. Die Spalten
sternformig auf den Tortchen verteilen. Die Aprikosenmarmelade mit zwei Essloffeln Calvados
verrithren und auf die Apfelstiicke streichen. Das Ganze auf der unteren Schiene im Backofen
30 Minuten backen. Die Creme double mit etwas Puderzucker und zwei Essloffeln Calvados ver-
rithren. Die Apfeltarte auf Tellern anrichten, mit der Créeme und den Minzeblattern dekorieren
und mit dem restlichen Calvados im Glas servieren.

Luitgard Rithmann am 03. September 2009

Apfel-Traum

Fiir 2 Personen

1 Apfel, sauer 1 Apfel-in-Scheiben, gefroren 4 cl Calvados

1 Prise Zimt 100 g Butter 1 Zitrone, unbehandelt
110 g Puderzucker

Den Apfel entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Zehn Gramm Puderzucker zusammen
mit der Butter in einer Pfanne karamellisieren. Zwei Centiliter Calvados hinzufiigen, die Apfel-
scheiben hineinlegen und mit dem Zimt verfeinern. Die gefrorenen Apfelscheiben zusammen mit
dem restlichen Puderzucker und dem {ibrigen Calvados in einer Moulinette zu Eis verarbeiten.
Die lauwarmen Apfelscheiben mit einer Kugel Eis servieren.

Ingo Punzmann am 17. September 2009

Apfelmus-Trifle

Fiir 2 Personen

1 Apfel 1 Zitrone 60 g Amaretti

50 g Mascarpone 125 g Magerquark 4 EL fettarme Milch
150 g Apfelmus 1 TL Zucker

Die Mascarpone, den Quark, die Milch und den Zucker verrithren. Den Apfel waschen und
vierteln, danach entkernen und quer in diinne Scheiben schneiden. Einige Apfelscheiben zum
Garnieren beiseitelegen. Die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Mit einem Teeltffel
des Zitronensafts die Apfelscheiben betriufeln. Das Apfelmus auf zwei Dessertgliser verteilen.
Die Amaretti grob zerbroseln. Ein Essloffel Amaretti-Brosel beiseitelegen, die anderen auf das
Apfelmus streuen. Die Apfelscheiben ohne Zitronensaft in die Gliaser geben und mit der Mas-
carponekreme bedecken. Das Ganze 15 Minuten lang bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Das
Apfelmus-Trifle mit den restlichen Apfelscheiben und den restlichen Amaretti-Broseln garnieren
und servieren.

Che Gerber am 16. Dezember 2010



Aprikosen-Schlupfer mit Marillen-Likdr-Creme

Fiir 2 Personen

50 g getrocknete Aprikosen 50 g Biskuitboden 50 g Mascarpone
3 EL Marillenlikor 30 g Marzipanrohmasse 1 Vanilleschote

2 Fi 125 ml Sahne 20 g Zucker

1 EL Mandelbléttchen 200 g Himbeeren 40 g Puderzucker

3 EL Aprikosensaft

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Souffléférmchen mit Butter einfetten und mit
Zucker ausstreuen. Die Aprikosen und den Biskuit in kleine Stiicke schneiden. Das Marzipan
zu einem Streifen ausrollen. Eine halbe Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen.
FEin Ei und ein Eigelb, Sahne, Vanillemark und Zucker miteinander verquirlen. Den Rand der
Foérmchen mit dem Marzipan auslegen. Biskuit und Aprikosen gemischt in die Férmchen geben.
Die angeriihrte Masse driibergiessen. Die Mandelblédttchen driiberstreuen und die Schlupfer fiir
20 Minuten in den Ofen geben. Die Himbeeren piirieren, durch ein Sieb streichen und mit
20 Gramm Puderzucker vermischen. Mascarpone, Marillenlikér, Aprikosensaft und 20 Gramm
Puderzucker verriihren. Die Schlupfer aus dem Ofen holen und vorsichtig aus den Férmchen
16sen. Die Himbeersofle auf einem Teller anrichten und den Schlupfer drauf geben. Einige Tupfer
Marillenlikércreme dazugeben. Mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Angela Zahn am 14. Januar 2010

Arme Ritter

Fiir 2 Personen

4 Weiflbrotscheiben 50 g Erdbeeren 50 g Brombeeren
1 séuerlichen Apfel 4 EL Zucker 200 ml Sahne
200 ml Milch 50 g Butter 4 Eier

30 g Puderzucker 30 ml Ahornsirup 1 Prise Zimt

1 Prise Salz

Die Milch und die Sahne in eine Schiissel geben und zusammen mit den Eiern zu einer einheitli-
chen Masse verriihren. Den Zucker mit einer Prise Zimt und mit einer Prise Salz vermischen und
dazugeben. Das Ganze nun gut vermengen, damit keine Kliimpchen entstehen. Die Brotschei-
ben in die Masse geben und mehrmals darin wenden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Brotscheiben hineingeben und von beiden Seiten goldbraun braten. Die Erdbeeren vom Griin
befreien und je nach Grofle vierteln oder halbieren. Den Apfel vierteln, entkernen und in Spal-
ten schneiden. Die noch warmen Brotscheiben mit den Erdbeeren, den Brombeeren und den
Apfelspalten auf Tellern anrichten und mit Puderzucker und Ahornsirup garnieren.

Christoph Lenger am 15. Juli 2010
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Avocado-Traum

Fiir 2 Personen

2 Avocados, reif 1 Zitrone, unbehandelt 12 Blétter Zitronenmelisse
200 g Frischkise, vollfett 2 EL Joghurt, vollfett 5 EL Honig, fliissig
2 EL Ahornsirup 3 EL Rohrzucker Kakaopulver

Die Avocados halbieren und das Fruchtfleisch herauslésen. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Das Fruchtfleisch mit dem Saft piirieren. Mit dem Zucker, dem Frischkése und dem
Joghurt vermengen. Den Honig und den Ahornsirup vermengen. Die Créme auf Tellern anrichten
und mit der Sofle betrdufeln. Die Zitronenmelisse dekorieren. Das Kakaopulver mit Hilfe eines
Siebs iiber den gesamten Teller geben.

Jana Forster am 25. Marz 2010

Baby-Ananas in Basilikum-Marinade

Fiir 2 Personen

2 Baby-Ananas 1 Zitrone 200 g Brombeeren
0,5 Bund Basilikum 2 EL Bitterorangen-Likér 2 EL Weilwein
2 EL Zucker

Die Ananas schéilen, das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden und in den Kiihlschrank stellen. Fiir
die Marinade die Zitrone halbieren und auspressen. Zwei Essloffel Zitronensaft mit einem Ess-
16ffel Zucker, dem Weilwein und drei Essloffeln des Bitterorangen-Likors vermengen. Das Ganze
bei schwacher Hitze zwei Minuten kochen lassen, dann abkiihlen lassen. Die Basilikumblatter
abzupfen, fein hacken, in die abgekiihlte Weinsofle geben und die Ananas damit marinieren. Fiir
den Brombeerspiegel die Brombeeren, einen Essloffel Zitronensaft, den restlichen Zucker und
den restlichen Bitterorangen-Likor im Mixer piirieren und das Ganze durch ein Sieb passieren.
Die Brombeersofle als Spiegel auf Tellern anrichten und die Ananasscheiben darauf arrangieren.

Gabriele Bosse am 15. Oktober 2009

Balsamico-Erdbeeren mit Mozzarella-Wan-Tans

Fiir 2 Personen

250 g Erdbeeren 8 Mozzarellakugeln, klein 8 Wan-Tan-Teigblatter
1 Fi 50 g Zucker 100 ml Balsamico-Essig, dunkel
100 ml trockener Rotwein Ol Puderzucker

Die Fritteuse auf 200 Grad vorheizen. Den Balsamico-Essig, den Rotwein und den Zucker in
einem Topf verrithren und auf ein Drittel einkochen lassen. AnschlieBend den Sirup abkiihlen
lassen. Die Erdbeeren waschen, vom Strunk befreien, vierteln und anschliefend mit dem Sirup
vermengen Die Wan-Tan Blétter auslegen und je mit einer Mozzarellakugel belegen. Das Fi
trennen und die Rénder der Teigblitter mit dem Eigelb bestreichen. Anschlieflend die Teigblatter
zusammenklappen. Die Wan-Tans in die Friteuse geben und vier Minuten goldbraun ausbacken.
Die Wan-Tans mit den Erdbeeren auf Tellern anrichten und mit dem Puderzucker garnieren.

Claudia Weigenand am 24. Juni 2010
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Bananen-Auflauf mit Schokoladen- Avocado-Eis

Fiir 2 Personen

3 Bananen 1 Avocado 5 Eier

1 Zitrone, unbehandelt 100 g Sahne-Eis 20 g Butter
40 ml Kondensmilch, gezuckert 5 EL Kakaopulver 125 ml Milch
1 EL Stéarkemehl 1 EL Zimt 35 g Zucker
Butter

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine feuerfeste Form einfetten. Die
Bananen schilen, in Scheiben schneiden und schichtweise in die Form legen. Den Zimt und 20
Gramm Zucker vermengen und iiber die Bananenstiicke streuen. Die Zitrone halbieren, aus-
pressen und vier Essloffel Saft und mit Butterflocken betrdufeln. Die Eier trennen. Das Eigelb
in eine Schiissel geben und mit der Milch und dem Stérkemehl verquirlen. Anschlieflend das
Ganze iiber die Bananen gielen. Das Eiweif} steif schlagen. Anschlielend vier Essloffel Zucker
dazugeben, iiber die Bananenmasse geben und fiir 15 Minuten im Ofen goldbraun backen. Die
Avocado halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch herauslosen und piirieren. Die Kondensmilch
und das Kakaopulver dazugeben und anschliefend mit dem Sahne-Eis vermengen und kiihl stel-
len. Den Bananenauflauf aus dem Ofen nehmen und mit dem Schokoladen - Avocadoeis auf
Tellern anrichten.

Danila Otto am 26. November 2009

Bananen-Knusper-Creme

Fiir 2 Personen

2 Bananen, reif 1 Banane, normal 0,5 Bund Minze
8 Butterkekse 20 Amarettinikekse 200 ml Schlagsahne
250 g Speisequark 40 g Zucker Zimt

reiner Kakao

Die zwei reifen Bananen schélen, in eine Schiissel geben und zu einem Mus piirieren. Anschliefend
Zimt hinzugeben und nochmals kurz piirieren. Die Schlagsahne mit zwei Essloffel Zucker steif
schlagen. Den restlichen Zucker mit dem Quark vermengen. AnschlieBend das Bananenmus mit
dem gezuckerten Quark vermengen. Zum Schluss die geschlagene Sahne unter die Quark-Masse
heben. Die Butterkekse und die Amarettinikekse zerbroseln. Die restliche Banane schilen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Bananenscheiben in Dessertgléser fiillen, dann die Quark-Créme
und anschlieflend die Keksbrosel hinzugeben. Das Ganze nochmals in gleicher Reihenfolge schich-
ten. Ein paar Blétter von der Minze zupfen. Die Bananen-Knuspercreme in den Dessertglidsern
anrichten und mit dem Kakao und den Minzbléttern garnieren.

Denise Schenester am 10. Méarz 2010
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Beeren-Gratin mit Sabayon

Fiir 2 Personen

50 g Blaubeeren, TK 50 g Brombeeren, TK 50 g Erdbeeren, TK
50 g Himbeeren, TK 1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier

50 ml Bitterorangen-Likér 2 EL Zucker

Den Backofen auf Grillstufe auf 200 Grad vorheizen. Einen grofien Topf mit Wasser erhitzen. Die
Beeren verlesen, grofie Beeren halbieren oder vierteln. Anschliefend die Beeren gleichméfig auf
zwei Gratinschélchen verteilen und in den Kiihlschrank stellen. Fiir die Sabayon etwas Zitronen-
schale abreiben. Die Eier trennen und das Eigelb mit dem Zucker und dem Bitterorangen-Likor
in einer groflen, hitzebestindigen Schiissel mit dem Schneebesen aufschlagen. Den Topf mit dem
Wasser vom Herd nehmen und die Schiissel iiber das erwérmte, nicht mehr kochende Wasser
setzen. Dabei darauf achten, dass die Schiissel das Wasser nicht beriihrt. Die Mischung iiber dem
Wasserbad schaumig aufschlagen bis sie so dick ist, dass sie bandartig vom Schneebesen fliefit.
Die Schiissel vom Wasserbad nehmen, die abgeriebene Zitronenschale darunter riithren und die
Sabayon ein bis zwei Minuten weiterschlagen, bis sie etwas abgekiihlt ist. Die Schélchen mit
den Beeren aus dem Kiihlschrank nehmen und auf ein Backblech stellen. Die Sabayon iiber die
Beeren gieflen. Die Schilchen mit auf mittlerer Schiene ein bis zwei Minuten iiberbacken, bis die
Sabayon goldbraun ist. Das Beerengratin mit Sabayon in den Schélchen auf Tellern anrichten
und servieren.

Regina Streitel am 31. Mérz 2010

Beeren-Tiramisu
Fiir 2 Personen
50 g Himbeeren 50 g Erdbeeren 50 g Blaubeeren
25 g Walnusskerne 50 g Eierpldtzchen 75 g Mascarpone
25 g Zucker, braun 75 g Vollmilch-Joghurt 1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Himbeergeist 20 g Puderzucker 1 Zweig Zitronenmelisse

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Mascarpone mit 20 Gramm Zucker, dem Jo-
ghurt und der Halfte des Zitronensafts gleichméflig verrithren. Die Walnusskerne klein hacken,
in einer Pfanne rosten und abkiihlen lassen. Die Eierplatzchen zerkleinern. Den Himbeergeist
mit dem restlichen Zitronensaft und dem restlichen Zucker verriihren. Die Eierplédtzchen mit
Himbeergeistgemisch betriufeln. Je eine Beere beiseite legen. In einem hohen Cocktailglas die
Fierpldtzchen mit den iibrigen Beeren, den Walniissen und der Mascarpone-Créme einschich-
ten. Mit dem Puderzucker bestduben und mit den restlichen Beeren und der Zitronenmelisse
garnieren.

Eva Schaefers am 29. Oktober 2009
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Beschwipste Apfelsine

Fiir 2 Personen

2 feinsiuerliche Apfel 2 unbehandelte Orangen, klein 100 g Mascarpone
100 ml Sahne 1 Vanilleschote 1 Zweig Minze

40 ml Orangenlikor 1 EL Zucker

Die Orangen halbieren und vorsichtig auspressen, so dass die Schale als ganzes Stiick erhalten
bleibt. Die Apfel schiilen und in feine Stifte hobeln. AnschlieBend den Saft der Orangen und den
Likor iiber die Apfel geben, alles vermengen und ziehen lassen. Die Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark und die Mascarpone vermengen. Die
Sahne mit dem Zucker steif schlagen und unter die Mascarpone heben. Die durchzogenen Apfel
mit einem Essloffel der Fliissigkeit unter die Sahne-Mascarpone-Mischung heben. Anschlieflend
die Masse in die leeren Orangenschalen fiillen und zehn Minuten im Gefrierfach abkiihlen lassen.
Die Minze zupfen. Die beschwipste Apfelsine auf Tellern anrichten und mit den Minzbléttern
garnieren.

Alfred Voltenauer am 06. Mai 2010

Beschwipster Apfel mit Quark-Zauber

Fiir 2 Personen

1 Apfel (Elstar) 20 ml Calvados 250 g Quark (40%)
125 ml Sahne 1 Pck. Vanillezucker 50 g Brauner Zucker
80 g Zucker Butter Minze

Den Apfel schilen, in Scheiben schneiden und mit Butter und 40 Gramm des Zuckers in der
Pfanne karamellisieren. Dann mit dem Calvados abléschen und flambieren. Den Quark mit dem
restlichen Zucker vermischen. Die Sahne schlagen und mit dem Vanillezucker und dem siiflen
Quark glatt rithren. Anschliefend mit Zucker und Calvados abschmecken. In einem tiefen Teller
die Apfelscheiben mit dem Quark bedecken und mit dem braunen Zucker bestreuen, dann mit
der Flamme karamellisieren. Zum Abschluss mit den Minzbléttern garnieren.

Dieter Rothmann am 11. November 2010
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Blatterteig-Feigen-Tortchen

Fiir 2 Personen
3 blaue Feigen 1 Orange 3 Thymianzweige
1 Rolle Blétterteig 4 EL fliissige Butter 2 EL Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Feigen waschen, den Stiel entfer-
nen und die Friichte halbieren. Die feste Butter und den Zucker in einer Pfanne erhitzen, bis
die Butter geschmolzen ist. Anschliefend die Feigen mit der Schnittfliche nach unten in die
Pfanne setzen. Eine halbe Orange auspressen und den Saft in die Pfanne geben. Die Feigen so
lange schmoren, bis der Saft vollstdndig verdampft ist und die Schnittflichen karamellisieren.
AnschlieBend die Feigen wenden, den Thymian hinzufiigen und nochmals kurz durchschwenken.
Zwei Essloffel Butter schmelzen. Zwei Kreise, mit einem Durchmesser von zehn Zentimerter, aus
dem Blitterteig ausschneiden, mit der fliissigen Butter bestreichen und dick mit Puderzucker
bestduben. Die Kreise auf ein Backblech setzen und mit einem Kuchengitter beschweren, damit
der Blatterteig nicht zu sehr aufgeht. Das Blech fiir zehn Minuten in den Ofen geben. Das Ku-
chengitter von dem Bléatterteig nehmen und jeweils zwei Feigenhélften auf den Teig setzen. Den
Blatterteig weitere drei Minuten backen. Das Gebick ist fertig, sobald der Zucker zu karamelli-
sieren beginnt. Die andere Hélfte der Orange auspressen und den Saft in die Pfanne zu dem Sud
geben. Der Karamellansatz mit dem Saft verkochen und damit die Feigenttrtchen betrédufeln.
Die betraufelten Feigentortchen auf einem Teller anrichten und servieren.

Frank Stellmach am 22. Dezember 2010

Bldtterteig-Kekse mit Erdbeeren und Cashew-Kernen

Fiir 2 Personen

50 g Blétterteig 250 g Erdbeeren 150 ml Eiswein

1 EL flissiger Honig 1 Zweig Minze 1 EL Cashewkerne
2 EL Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Den Blétterteig in Streifen schneiden und mit einem Messer mehrmals hinein stechen.
Die Teigstreifen auf das Blech legen und im Backofen fiir zehn Minuten backen. Die Hélfte des
Eisweins mit dem Honig vermengen. Einen Teil davon kurz vor Ende der Backzeit iiber die Teig-
streifen geben und diese weiterbacken. Die Erdbeeren vom Griin befreien, vierteln und mit etwas
Puderzucker und dem {iibrigen Eiswein vermengen. Die Cashewkerne in eine Schiissel geben und
mit etwas Wasser befeuchten. Anschliefend den Puderzucker dazugeben. Die Cashewkerne in
einer Pfanne anrdsten und karamellisieren. Abschlielend etwas von der Eiswein-Honig-Mischung
hinzufiigen und die Pfanne vom Herd nehmen. Einen Teil der Erdbeeren piirieren und die iibrige
Eiswein-Honig-Mischung unterheben. Die Blatter der Minze abzupfen. Die Blitterteigkekse mit
den marinierten Erdbeeren, Cashewkernen und der Erdbeersofle anrichten und mit den Minze-
blattern garnieren.

Claudia Schuss am 20. Mai 2010
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Blitz-Orangen- Tiramisu

Fiir 2 Personen

2 Orangen, unbehandelt 125 g Mascarpone 50 g Zucker
2 Eier 6 Loffelbiskuits 3 EL Espresso, kalt
3 EL Orangenlikor 4 EL Schokoladenspéne

Die Orangenschale fein abreiben und mit der Mascarpone und dem Zucker in einer Schale glatt
rithren. Die Eier trennen, das Eiweify steif schlagen und unter die Mascarponecreme heben.
AnschlieBend die Orangen schilen und in Scheiben schneiden. Drei Loffelbiskuits nebeneinander
auf Tellern legen. Den Espresso mit dem Orangenlikér mischen und die Biskuits damit betraufeln.
Anschlielend die Mascarponecreme auf die Biskuits verteilen und die Orangenscheiben darauf
legen. Das Tiramisu in Dessertglédser anrichten und mit den Schokoladenspénen garnieren.

Jiirgen Lienhardt am 18. Januar 2010

Bratapfel mit Schokoladen-SoRe

Fiir 2 Personen

4 Apfel, Boskoop, grof 200 g brauner Zucker 1 Vanilleschote
200 g Kuvertiire, dunkel 2 Stangen Zimt 200 g Butter
200 ml Weiiwein, trocken 100 ml leichter Rum

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Kerngehiuse der Apfel entfernen. Auf halber
Hohe einige Zentimeter einschneiden. Eine Auflaufform mit Butter einfetten und die Apfel hin-
einsetzen. Den WeiBwein in die Auflaufform geben. Den brauen Zucker in die Offnung der Apfel
fiillen. Einige Scheiben Butter dariiber legen. Die Auflaufform fiir 20 Minuten in den Backofen
stellen. In einem Wasserbad die Kuvertiire schmelzen lassen. Das Mark der Vanilleschote aus-
kratzen und zu der Schokolade geben. Den Rum dazugeben. Einen Bratapfel auf einem Teller
anrichten und die Sofle dazugeben. Mit einer Zimtstange dekorieren.

Martin Greifenhagen am 04. Februar 2010

Brombeer-Fool

Fiir 2 Personen
125 ¢ TK Brombeeren 100 g Schlagsahne 25 g Zucker
150 g Quark (40%) 60 g Amaretti-Kekse

Die Brombeeren etwas antauen lassen und mit dem Mixstab piirieren. Die Sahne mit dem Zu-
cker steif schlagen und unter den Quark heben. Die Amaretti-Kekse zerbroseln. Abwechselnd
Brombeermus, Sahnequark und Kekse auf ein Dessertglas schichten und servieren.

Andreas Hollerbach am 29. Dezember 2010
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Buaba-Spitzle Schwarzwdlder Art

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig 250 g Kirschen, entkernt 40 ml Kirschwasser
40 g Butter 30 g Mehl 10 g Speisestirke

1 Kugel Vanilleeis 1 Ei 75 g Zucker

1 Prise Zimtpulver

Die Kartoffeln piirieren. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, den Zucker darin leicht karamel-
lisieren und mit dem Kirschwasser abloschen. Anschlieend die Kirschen hinzugeben und das
Ganze leicht einkdcheln lassen. Das Ei trennen und zusammen mit dem Mehl, der Speisestérke
und den Kartoffeln zu einem glatten Teig kneten. Aus dem fertigen Teig etwa fingerdicke Rollen
formen. Salzwasser in einem Kochtopf erhitzen und die Buabaspitzle darin solange kochen las-
sen, bis diese an der Oberfliche schwimmen. Abschlielend die Spitzle in etwas Zimt und Zucker
wélzen und mit der Kirschsofle und einer Kugel Vanilleeis auf Tellern anrichten.

Axel Finkelnburg am 28. Januar 2010

Bunte Creme-Teilchen auf Schoko-Spiegel

Fiir 2 Personen

1 Bléatterteigrolle 500 g Himbeeren 100 g Zartbitterschokolade
20 g geschilte Pistazien 1 Vanilleschote Zucker

25 g Puderzucker 1 Pck. Sahnesteif 1 Ei

200 g Mascarpone 300 ml Schlagsahne 3 EL Sahne-Quark

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei trennen und das Eigelb auf-
fangen. Aus dem Blitterteig Kreise von ca. zehn Zentimetern Durchmesser ausstechen, mit dem
Figelb bestreichen, auf ein Backblech geben und im Backofen goldbraun backen. 200 Milliliter
Sahne steif schlagen. Die Himbeeren, bis auf ein paar zum Dekorieren, piirieren. Anschliefend
die Mascarpone unterrithren und die steif geschlagenen Sahne unterheben. Das Ganze mit etwas
Zucker abschmecken und danach im Kiihlschrank kalt stellen. Die Pistazien, bis auf drei zum
Dekorieren, klein hacken. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark her-
auskratzen. Das Vanillemark in die restliche Sahne geben. Den Puderzucker und das Sahnesteif
hinzugeben und alles aufschlagen. Anschlieflend den Sahne-Quark und die klein gehackten Pista-
zien unterheben und die Sahne-Pistazien-Creme ebenfalls in den Kiihlschrank stellen. Die Blat-
terteigteile aus dem Ofen nehmen, erkalten lassen und waagerecht aufschneiden. Die Himbeer-
Mascarpone-Creme und die Ei-Pistazien-Creme aus dem Kiihlschrank nehmen, auf die halben
Blatterteigteilchen verteilen und anschliefend die zweite Hélfte als Deckel oben draufgeben. Die
Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die bunten Cremeteilchen auf dem Schokospiegel anrichten
und mit den restlichen Himbeeren und Pistazien garnieren.

Michele Nafziger am 21. Oktober 2010
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Buttermilch-Eis mit Kartduser Kl6Bchen, Waldbeeren-Sofe

Fiir 2 Personen

300 g Waldbeerenmischung 1 Brétchen 1 Ei

250 ml Milch 1 Zitrone 2 Vanilleschoten

0,5 Bund Minze 330 g Puderzucker 1000 ml Buttermilch
800 ml Sahne 50 g Kakaopulver, ungesiiit 1 Prise Salz

2 EL Vanillezucker 1 Prise Zucker Pflanzenol
Paniermehl

Die Buttermilch mit 300 Gramm Puderzucker und der Sahne verriihren. Die Vanilleschoten der
Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und zu der Buttermilch geben. Die Masse
in die Eismaschine geben und fest werden lassen. Die Schale der Zitrone reiben. Die Milch,
das Ei, eine Prise Salz, Vanillezucker, etwas Zucker und den Zitronenabrieb in eine Schiissel
geben und gut verrithren. Die Semmel entrinden und vierteln. Dann in die Fliissigkeit legen.
Hieraus Knodel formen und mit dem Paniermehl panieren. Anschlielend in die Fritteuse geben,
bis sie goldbraun sind. Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in einer Mischung aus
Kakao und Zucker rollen. Die Zitrone halbieren und mit den Waldbeeren und dem restlichem
Puderzucker vermischen und piirieren. Den Fruchtspiegel auf den Tellern anrichten. Aus dem
Eis Nocken formen und auf dem Fruchtspiegel anrichten. Die Klofchen neben dem Eis anrichten
und servieren.

Ariane Prantl am 11. November 2010

Champagner-Sabayon mit Orangen-Filet

Fiir 2 Personen

2 unbehandelte Orangen 1 unbehandelte Zitrone 3 Zweige Minze

3 Eier 100 ml Champagner 4 EL Bitterorangen-Likor
3 EL Zucker

Die Orangen mit dem Messer schéilen und die Filets herausschneiden. Die Filets mit dem
Bitterorangen-/Cognac- Likor betrdufeln und in die Dessertgléser fiillen. Einen Topf mit Wasser
erhitzen. Die Eier aufschlagen und trennen. Die Schale einer halben Zitrone reiben. Das Eigelb,
den Zucker, den Champagner und den Zitronenabrieb in eine Schiissel fiillen. Das Ganze in ei-
nem Wasserbad solange schlagen bis es cremig wird. Ein paar Blatter von der Minze zupfen. Die
Creme in die Gliser auf die Orangenfilets anrichten und mit der Minze dekorieren.

Heike Ames am 10. Méarz 2010
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Choc Brownies

Fiir 2 Personen

2 EL Kakao 100 g Schokodrops 100 g Vanilleeis
175 g Puderzucker 100 g Butter 100 g Zartbitterschokolade
80 g Mehl 2 Eier

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Butter und die Schokolade in einem Topf
zum Schmelzen bringen und anschlieBend den Zucker und die Eier unterrithren. Den Kakao und
das Mehl fein sieben und in die Schokoladenmasse riithren. Die Schokoladen-Drops dazugeben,
anschliefend den Teig auf die Muffinférmchen verteilen und zwanzig Minuten im Ofen backen.
Die Choc Brownies auf Tellern anrichten, mit Vanilleeis garnieren und servieren.

Natascha May am 10. Juni 2010

Chocolat-Malheur und Heidelbeer-Sorbet

Fiir 2 Personen

125 g Edelbitter-Schokolade 120 g Heidelbeeren, angetaut 1 Zitrone, unbehandelt
2 Eier 70 g Butter 50 g Zucker

1 Stil Minze 1 EL Mehl

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Die Schokolade hacken und 60 Gramm Butter in
kleine Stiicke schneiden. Anschlieend zusammen im Wasserbad schmelzen lassen und abkiihlen
lassen. Wihrenddessen die Formchen mit der restlichen Butter einfetten und je einem Essloffel
Zucker ausstreuen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Heidelbeeren, den restlichen Zucker
und einen Essloffel Zitronensaft zu einem cremigen Sorbet piirieren. AnschlieBend das Gangze
mit Zucker abschmecken und in die Eismaschine geben. Von einem Ei das Eigelb trennen und
mit dem iibrigen Ei und 30 Gramm Zucker fiinf Minuten schaumig schlagen. Anschlielend das
Mehl und die Schokolade hinzufiigen. Die Férmchen zu drei Viertel mit der Schokomasse fiillen
und fiir 14 Minuten in den Backofen geben. Die Minze zupfen. Die Chocolat Malheur und das
Heidelbeersorbet auf Tellern anrichten und mit einem Minzblatt garnieren.

Nadja Raiminger-Stelzl am 08. Juli 2010
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Crépe Suzette

Fiir 2 Personen

125 g Mehl 1 Ei 1 Zitrone

2 Orangen 60 g Zucker 100 ml Milch

125 ml Wasser 75 g Butter 6 cl Orangenlikor
1 Prise Salz

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl, das Salz, das Ei und die Milch verriihren.
25 Gramm Butter in einem Topf zerlassen und mit dem Wasser ebenfalls zu dem Teig geben.
Butter in einer Pfanne erhitzen und eine Kelle Teig zu einem Crepe backen. Die Crepe im
Backofen warm halten. Die Orangen waschen und gut trocken reiben. Die Orangenschale fein
abreiben. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und den Zucker darin unter Riihren
schmelzen. Die Orangenschale hinzufiigen. Die beiden Orangen und die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Den Saft mit in die Pfanne geben. Die Sofle reduzieren. Anschlieffend die
Crepe in die Orangesofie geben und darin wenden. In einem kleinen Topf den Orangenlikor leicht
erwirmen, iiber die Crepes Suzette gielen und flambieren Den Crepes Suzette auf einem Teller
anrichten und heif} servieren.

Silke Barta am 04. November 2010

Crépe-Zupfen mit Feige, Honig und Mascarpone

Fiir 2 Personen

8 Feigen, frisch 200 g Mascarpone 150 g Mehl

70 g Zucker 2 EL Akazienhonig, fliissig 2 Fier

150 ml Milch 40 ml Feigenlikor 2 EL Puderzucker
3 EL Butter

Aus dem Mehl, den Eiern, 100 Millilitern Milch und dem Zucker einen Teig anriihren und
zehn Minuten ruhen lassen. Anschlielend in zwei Essloffeln Butter diinne Crepes ausbacken.
Die Feigen schilen, vierteln und in der restlichen Butter kurz andiinsten. Das Ganze mit dem
Feigenlikor abloschen und kocheln lassen. Den Honig mit dem Puderzucker, der restlichen Milch
und dem Mascarpone zu einer feinen Creme verriihren. Die Crepes klein zupfen, mit Mascarpone
und Feigen auf Tellern schichten und abschliefend mit ein wenig Feigensud betréufeln.

Markus Bastin am 24. September 2009

Crépes mit Pflaumenmus und Rum-Pflaumen

Fiir 2 Personen

4 Rumtopfpflaumen 2 Eier 3 TL Pflaumenmus
150 g Mehl 600 ml Milch 1 TL Zimtzucker
1 Prise Salz Butter

Die Eier aufschlagen und zusammen mit dem Mehl, Zimtzucker, Milch und einer Prise Salz zu
einem Teig verriihren. Butter in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig zwei Crepes goldbraun
braten. Die Crepes aus der Pfanne nehmen und mit dem Pflaumenmus bestreichen. Die Crepes
aufrollen und in diinne Scheiben schneiden. Die Rollchen auf den Tellern anrichten. Jeweils zwei
Rumtopfpflaumen hinzugeben und mit dem Saft tibergief3en.

Sigrid Dillmann am 04. Mérz 2010

20



Crespelle mirtillo mit Whisky-Likar

Fiir 2 Personen
100 g Heidelbeeren 5 Stiick Himbeerschokolade 1 Ei

70 g Mehl 100 ml Milch 30 g Butter
1 Vanilleschote 3 EL Zucker 25 ml Rotwein
20 ml Wiskeylikor 0,5 TL Kartoffelstéirke 1 Prise Puderzucker

1 Prise Salz

Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Heidelbeeren, zwei Essloffel Zucker
und das Mark in 20 Milliliter Rotwein aufkochen lassen. Die Stédrke mit dem restlichen Rotwein
vermischen und vorsichtig unter die Heidelbeeren rithren. Aufkochen und anschlieffend abkiihlen
lassen. Das Mehl mit der Milch glatt rithren. 20 Gramm Butter in einem Topf schmelzen und zu
dem Mehl und der Milch geben. Das Ei ebenfalls dazu geben und alles glatt rithren. Anschlielend
den Teig durch ein Sieb geben. Die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, den Zucker
dazu geben und karamellisieren. Mit dem Whiskylikér abloschen. Den Teig darin ausbacken.
Die Crepes anziehen lassen und wenden. Die Crepes mit Heidelbeeren und Himbeerschokolade
fiillen und falten. Die Crepes auf Tellern anrichten und mit Puderzucker und ein paar Spritzern
Whiskylikor garnieren.

Merlin Lamparth am 29. April 2010

Crustini-Frutti mit siiBem Pesto

Fiir 2 Personen

1 Mango 2 Kiwi 0,25 Wassermelone

6 Erdbeeren 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Pfefferminz
0,5 Bund Basilikum 80 g gertstete Pinienkerne 4 Scheiben Toast

1 EL Puderzucker 1 EL Honig 25 cl Amaretto

1 EL Olivensl 10 ml Milch 2 EL Zucker

Das Toastbrot mit einem Servierring rund ausstechen. Die Milch mit dem Puderzucker aufkochen
und die Brot-Taler beidseitig damit bepinseln. Eine Pfanne erhitzen und die Toastbrottaler darin
anbraten. Die Mango und die Kiwis schéilen und in Wiirfel schneiden. Die Wassermelone und
die Erdbeeren ebenfalls in Wiirfel schneiden. Etwas Schale von der Zitrone reiben. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Den Zitronenabrieb, den Zitronensaft, einen Essloffel Zucker
und den Amaretto zu den Friichten geben. Das Basilikum, die Pfefferminz, die Pinienkerne,
den Zucker, das Olivenol und den Honig in einem Zerkleinerer zu einer Paste mischen. Die
Brotscheiben mit den Friichten belegen und eine weitere Scheibe darauf geben. Die Crustini
Frutti auf einem Teller anrichten und mit dem siiflen Pesto garnieren.

Heinz Schoch am 14. Oktober 2010
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Das schnellste weile Schokoladen-Tiramisu

Fiir 2 Personen

100 g Erdbeeren 100 g Himbeeren 50 g Brombeeren
50 g Blaubeeren 200 g Schokolade, weil 6 Loffelbiskuits
1 Zitrone 0,5 EL Puderzucker 0,5 Tasse Espresso, heif3

1 TL Amaretto

Die Zitrone halbieren und etwa einen halben Essloffel Saft auspressen. Alle Beeren mit dem
Zitronensaft und dem Puderzucker marinieren und im Gefrierfach 15 Minuten leicht anfrieren
lassen. Die Schokolade fein hacken und iiber einem Wasserbad schmelzen lassen. Die Loffelbis-
kuits auf Tellern verteilen und mit dem Espresso und dem Amaretto trinken. Anschlieend mit
den marinierten, leicht angetauten Beeren belegen. Die Schokolade vorsichtig dariiber geben.

Herminio Eschle am 01. Oktober 2009

Eier-Kuchen Crépes Suzette

Fiir 2 Personen

150 g Butter 125 g Mehl 3 Eier

2 Orangen 1 Zitrone 3 EL Zucker
6 Wiirfel Zucker, gro3 200 ml Milch 1 EL Rum
80 ml Cognac 50 ml Bitterorangen-Likor Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl sieben und 50 Gramm But-
ter, drei Essloffel Zucker, die Eier, die Milch und den Rum miteinander verkneten. Die Schale
einer Orange reiben und einen Teel6ffel davon mit einer Prise Salz zum Teig geben. Den Teig
ruhen lassen. Eine Pfanne erhitzen, einen Essloffel Butter hineingeben, die Crepes darin backen
und anschlieend im vorgeheizten Backofen warm stellen. Die restliche Orange und die Zitrone
halbieren und je drei Stiicke Zucker an den beiden Friichten abreiben. Einen weiteren Essloffel
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zuckerstiicken darin auflésen. 40 Milliliter Cognac da-
zugeben und den Zucker restlos auflosen. Die restliche Butter dazugeben und schaumig rithren.
Den Bitterorangen-Likor und den restlichen Cognac zu der Sofle geben, flambieren und die Cre-
pes mehrfach durch die Sofle ziehen. Die Crepes zum Anrichten zu einem Viereck falten und die
restliche Cognacsofle dariiber geben.

Dieter Morawietz am 12. November 2009
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Erdbeer-Becher mit Wein-Schaum-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Paket Strudelteig 250 g Erdbeeren 2 Eier
10 ml Bitterorangen-Likér 60 ml Riesling 45 g Zucker
2 EL Puderzucker 20 g Butter Minze

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Butter erhitzen bis sie fliissig ist und dann zur
Seite stellen. Die Erdbeeren halbieren, vom Strunk befreien, in einen Becher fiillen und mit dem
Likor betraufeln. Die Eier trennen und das Eigelb, den Zucker und den Riesling im Wasserbad
aufschlagen bis die Masse schdumt. Dann die Weinschaumsofle auf den Erdbeeren verteilen. Aus
dem Strudelteig ein blechgroffes Stiick herausschneiden und auf Backpapier auslegen, mit der
fliissigen Butter bestreichen und mit dem Puderzucker bestduben. AnschlieBend das Strudelblatt
im Backofen auf der mittleren Schiene fiinf Minuten goldbraun backen. Das Strudelblatt in grobe
Stiicke brechen und auf der Weinschaumsofe verteilen. AbschlieBend den Erdbeerbecher mit der
Minze dekorieren.

Brigitte Enders am 08. Oktober 2009

Erdbeer-Himbeer-Tiramisu

Fiir 2 Personen

300 g Erdbeeren 300 g Himbeeren 1 Zitrone, unbehandelt
125 g Mascarpone 8 Loffelbiskuits 1 Ei

80 g Zucker 2 EL Amaretto 2 EL Orangenlikor
100 ml Schlagsahne 1 Péck. Sahnesteif 50 g Amaretti

1 EL Vanillezucker 1 EL echter Kakao

Das Griin der Erdbeeren entfernen und vierteln. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Das Ei trennen. Die Loffelbiskuits klein brechen. Jeweils 150 Gramm der Friichte mit einem
Essloffel Zucker zu Saft piirieren, mit dem Orangenlikor und einem Essloffel Zitronensaft mischen
und fiir die Loffelbiskuits beiseite stellen. Die iibrigen Friichte mit etwa 20 Gramm Zucker
vermengen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker und dem Amaretto cremig schlagen. Die Sahne
mit dem Sahnesteif und dem Vanillezucker steif schlagen und das Ganze mit der Mascarpone zu
einer Creme mischen. Die Loffelbiskuits in Dessertglésern auf den Boden legen und mit dem Saft
tranken. Eine Lage Friichte darauf schichten, darauf eine Schicht Créeme. Nun wieder Friichte
auflegen, dann die Amaretti und mit der restlichen Créme abschlieflen. Anschlieflend kalt stellen.
Vor dem Servieren mit dem Kakaopulver garnieren.

Friedrich Pieper am 15. Juli 2010
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Erdbeer-Knaodel

Fiir 2 Personen

500 g Erdbeeren 250 g Magerquark 150 g Mehl
250 g Semmelbrosel 110 g Butter 2 Eier
Puderzucker Salz

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Erdbeeren putzen und vom Griin befreien. Den Quark,
die Eier und 70 Gramm Butter gut vermengen. Das Mehl und eine Prise Salz dazugeben. Den
Teig kurz kneten und zu einer Rolle formen. Anschliefend diinne Scheiben runter schneiden, mit
einer Erdbeere fiillen und zu einem Knoédel formen. Die Knédel im Salzwasser etwa zehn Minu-
ten kochen. Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmelbrosel darin goldbraun
rosten. Die Knodel aus dem Wasser nehmen, abtropfen, in den Semmelbroseln wenden und mit
Puderzucker bestiduben. Die Erdbeerknddel auf Tellern anrichten und servieren.

Sylvia Hayden am 02. September 2010

Erdbeer-Lasagne

Fiir 2 Personen
500 g Erdbeeren 1 unbehandelte Orange 1 unbehandelte Zitrone

0,5 Bund Minze 50 g Mehl 4 Eier
200 g Frischkise 200 g Schlagsahne 1 EL Sahnesteif
110 g Zucker 1 EL Vanillezucker 2 EL Puderzucker

1 Prise Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Schale von der Orange reiben. Die Eier auf-
schlagen und trennen. Das Eigelb mit 50 Gramm Zucker, einer Prise Salz und der Orangenschale
cremig schlagen. Zwei Eiweifle steif schlagen. Anschlieend die Eigelbcreme unter den Eischnee
ziehen. Das Mehl iiber die Masse sieben und ebenfalls unterheben. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen, den Teig gleichméBig darauf verstreichen und fiir zehn Minuten im Ofen goldgelb
backen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Frischkéise mit dem restlichen Zucker, dem
Vanillezucker und einem Essloffel Zitronensaft glatt rithren. Die Schlagsahne mit dem Sahnesteif
steif schlagen und unter die Frischkésecreme heben. Den Biskuitboden aus dem Ofen nehmen
und in vier gleich grofle Stiicke schneiden. Die Erdbeeren vom Strunk befreien und klein schnei-
den. 150 Gramm Erdbeeren mit dem Puderzucker und einem Essloffel Zitronensaft piirieren
und anschlieBend durch ein Sieb streichen. Jeweils ein Biskuitstiick mit einem Viertel der Cre-
me bestreichen, mit ein paar der restlichen Erdbeeren belegen und etwas Erdbeerpiiree dariiber
geben. So fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind. Die letzte Lage soll aus Erdbeeren und
Erdbeerpiiree bestehen. Die Minze zupfen. Die Erdbeer-Lasagne auf Tellern anrichten und mit
der Minze garnieren.

Karola Vosen am 06. Mai 2010
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Erdbeer-Salat mit Minze und Schoko-Spdnen

Fiir 2 Personen

250 g Erdbeeren 50 g Bitterkuvertiire 100 g Mandelsplitter
100 g brauner Zucker 50 g Butter 1 TL weifler Balsamico
1 Bund Minze 100 ml trockener Weilwein schwarzer Pfeffer

Die Minzblitter abzupfen und fein hacken. Die Erdbeeren vom Griin befreien, vierteln, mit der
Minze, dem Balsamico und einer Prise Pfeffer vermengen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen
und den braunen Zucker darin karamellisieren. Anschlielend mit dem Weilwein abléschen und
reduzieren. Die Erdbeeren dazu geben und durch schwenken. Die Kuvertiire raspeln. Den Erd-
beersalat mit Minze und Schokospénen in Dessertgldsern anrichten, mit den Mandelsplittern
garnieren und servieren.

Alexander Lenhard am 22. Juli 2010

Erdbeer-Schoko Becher

Fiir 2 Personen
100 g Zartbitterschokolade 150 g Erdbeeren 200 g Sahne
1 Pck Bourbon-Vanillezucker

Die Schokolade in Stiicke brechen und zwei Stiicke beiseitelegen. 100 ml Sahne in einem Topf er-
hitzen. Die Schokolade hinzu geben und bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Die diinnfliissige
Schokosahne vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Die restliche Sahne mit dem Vanillezu-
cker vermengen und steif schlagen. Die zwei Schokoladenstiicke klein raspeln. Die Erdbeeren
waschen, vom Strunk befreien und vierteln und anschlieflend in einem Whiskyglas anrichten.
Die Schokosofe und Vanillesahne dariiber geben, mit Schokoraspeln garnieren und servieren.

Julian Schiirbiicher am 01. Juli 2010

Erdbeeren mit Zimt-Zabaione

Fiir 2 Personen

250 g Erdbeeren 2 Orangen, unbehandelt 3 Eier

1 Péackchen Vanillezucker 0,5 TL Zimt 2 EL Zucker
20 ml Bitterorangen-Likor

Die Erdbeeren vom Strunk befreien. Den Saft der Orangen auspressen. Die Eier trennen. Eine
Metallschiissel ins Wasserbad stellen. Darin das Eigelb zusammen mit dem Zucker, dem Vanil-
lezucker, dem Orangensaft und dem Zimt etwa zwei Minuten aufschlagen bis die Masse andickt.
Abschlielend den Orangenlikér unter die Zabaione schlagen. Die Erdbeeren auf einem Desser-
teller mit der Zimtzabaione anrichten und servieren.

Stanislaw Schmidt am 20. Mai 2010
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Exotisches Pfirsich-Tiramisu

Fiir 2 Personen

6 Loffelbiskuits, grof 1 Pfirsich 1 Mango

1 Baby-Ananas 1 Orange 1 Fi

40 ml Orangenlikor 250 g Mascarpone 200 ml Schlagsahne, gekiihlt
50 g Zucker, braun 4 EL Kokosraspeln Salz

Das Ei trennen und das Eigelb, die Mascarpone und den braunen Zucker verriithren. Die Sahne
und eine Prise Salz mit einem elektrischen Schneebesen in einem hohen Gefiafl aufschlagen und
unter die Mascarpone heben. Anschliefend die Créme kalt stellen. Den Pfirsich, die Mango und
die Ananas schélen und in kleine Stiicke schneiden. Die Orange halbieren, eine Hélfte filetieren
und die andere Hilfte auspressen. Den Orangensaft mit dem Orangenlikér mischen und damit die
Loffelbiskuits betraufeln. In Dessertschalen die getréinkten Biskuits, die Friichte und die Créeme
schichten und am Ende mit den Kokosraspeln bestreuen.

Carsten Helfrich am 28. Januar 2010

Feigen mit Orangen-Creme

Fiir 2 Personen

3 Orangen, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt 2 Feigen, reif
100 g Magerquark 2 TL fltissiger Honig 60 g Puderzucker
1 Zimtstange

Eine Orange schilen, die weile Haut vollstéindig entfernen und in sechs Scheiben schneiden.
Die restlichen Orangen halbieren und auspressen. Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze leicht karamellisieren lassen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Orangensaft, einen
Essloffel Zitronensaft, einen Teeloffel Honig und eine viertel Zimtstange vermengen. Anschlielend
bei schwacher Hitze fiinf Minuten einkochen lassen. Die Feigen waschen, trocken tupfen und der
Lénge nach halbieren. Die Schale vom Fruchtfleisch 16sen, anschlieflend das Fruchtfleisch auf
Desserttellern anrichten. Die Zimtstange von der Orangensofe entfernen und mit einem Essloffel
Zitronensaft und dem restlichen Honig abschmecken. Das Ganze abkiihlen lassen, anschliefend
mit dem Quark verriihren und um die Feigen triufeln. Die Feigen mit der Orangencreme auf
Tellern anrichten und je mit drei Orangenscheiben garnieren.

Nehle Scholtz am 08. Juli 2010
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Franzdsicher Apfel-Kuchen mit Vanille-SoRe

Fiir 2 Personen

150 g Blitterteig 3 Apfel, siuerlich 1 EL Speisestérke
45 g Butter 1 Ei 200 ml Sahne

1 Vanilleschote 1 TL Zimt Zucker

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus 25 Gramm Zucker und 25 Gramm
Butter einen hellen Karamell zubereiten und in eine feuerfeste Form geben. Aus den Apfeln
Spalten schneiden und kreisférmig in die Form legen. Anschlieflend etwas Zimt und Zucker
dariiber streuen und die restliche Butterflocken darauf verteilen. Den Blétterteig etwas grofler
als die Formchen ausrollen und die Form damit verschlieen. Den Rand fest andriicken und
mit einer Gabel Locher in den Teig stechen. Die Tarte in den Ofen geben und 20 Minuten
backen. Ein Ei aufschlagen und trennen. Das Eigelb mit einem Teel6ffel Zucker, mit etwas Wasser
und Speisestédrke vermengen. Alles in einem Topf glatt rithren und die Sahne dazu geben. Eine
Vanilleschote aufschneiden und das Mark und die Schote zu der Sofle geben. Die Sofle langsam
erwirmen, aber nicht zum kochen bringen. Anschliefend die Sofle von der Kochstelle nehmen
und die Vanilleschote entfernen. Die Tarte Tatin mit der Vanillesofle auf Tellern anrichten.

Tanja Gellert am 03. Dezember 2009

Frucht-Pralinen

Fiir 2 Personen

100 g Marzipanrohmasse 100 g Kuvertiire, weil 100 g Kuvertiire, Vollmilch
125 ml Orangenlikor 50 g Orangeat 5 Aprikosen, getrocknet

10 Amarena-Kirschen 20 g Pistazien, gehackt

Die beiden Kuvertiiren in Wasserbéddern schmelzen. Das Orangeat piirieren und mit der Marzip-
anrohmasse und einem Schuss Orangenlikor kneten. Die Amarena-Kirschen abtropfen lassen und
die Aprikosen in feine Wiirfel schneiden. Immer einige der Kirschstiickchen in etwas Marzipan-
masse geben und kleine Kugeln formen. Das gleiche mit den Aprikosenstiickchen wiederholen.
Die Aprikosenkugeln in der weiflen, die Amarenakirschkugeln in der Zartbitterkuvertiire wil-
zen, mit einem Loffel herausnehmen und auf etwas Alufolie legen. Einige Pistazienkerne dariiber
streuen und die fertigen Pralinen im Tiefkiihlfach erkalten lassen. Die gekiihlten Fruchtpralinen
mit der weilen und der Zartbitterkuvertiire verzieren. Die Fruchtpralinen auf Tellern anrichten
und servieren.

Rosemarie Wagner am 31. Mérz 2010
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Fruchtiger Quark- Auflauf

Fiir 2 Personen
500 g Quark 300 g Pfirsiche 50 g Butter

100 g Zucker 100 g Mehl 2 Eier
1 Zitrone 5 g Backpulver 1 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz Kokosflocken Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Quark zusammen mit den Eiern, dem Zucker und
dem Vanillezucker schaumig rithren. Die Butter hinzufiigen und unterriihren. Anschliefend Mehl,
Salz und Backpulver hinzufiigen. Etwas Schale von der Zitrone abreiben und ebenfalls hinzuge-
ben. Alles zu einer glatten Masse verrithren. Die Auflaufformen mit Butter ausfetten und zur
Halfte mit der Quarkmasse fiillen. Die Pfirsiche auf die Masse geben und mit Kokosraspeln be-
streuen. Die Auflaufformen bis unter den Rand mit der Quarkmasse auffiillen und wieder mit
Kokosraspeln und auflerdem etwas Zucker bestreuen. Den Quarkauflauf im vorgeheizten Ofen
ca. 25 Minuten backen, bis die Oberseite schon braun geworden ist. Den Auflauf auf einen Teller
anrichten und servieren.

Jessica Peter am 04. November 2010

Gebackene Bananen mit Honig

Fiir 2 Personen

2 Bananen 4 EL Mehl 2 Eier

50 ml Milch 1 Prise Salz 0,5 TL Backpulver
1 EL fliissiger Honig 2 EL weifle Sesamsamen Rapsdl

Aus dem Mehl, der Milch, den Eiern, Salz und dem Backpulver einen Teig herstellen. Die Bana-
nen schilen, jede sowohl ldngs als auch quer halbieren und mit dem Teig ummanteln. Das Ol in
der Fritteuse erhitzen, die Bananen darin goldgelb ausbacken, anschlieend auf einem Kiichen-
tuch kurz abtropfen lassen und leicht mit dem Honig betrdufeln. Den Sesam in einer Pfanne
leicht anrésten. Die gebackenen Bananen auf Tellern anrichten und mit dem Sesam garnieren.

Sebastian Bauer am 05. August 2010

Gebackene Bananen mit Pfirsich-Salat

Fiir 2 Personen

2 Bananen 3 Pfirsiche 1 Orange, unbehandelt
30 g Himbeeren, TK 2 TL fliissigen Honig 1 EL Butter

1 EL Kokosflocken 1 Prise Zimtpulver

Die Bananen pellen, lings halbieren und kurz in der Butter rundum anrésten. Anschlieffend die
Bananen mit den Kokosflocken bestreuen. Die Orange auspressen und den Saft mit dem Honig
und dem Zimt verriihren. Die Pfirsiche in Spalten schneiden und mit der Sofle vermischen. Die
Bananen mit dem Pfirsichsalat anrichten und mit den Himbeeren garnieren.

Jens Opitz am 25. Februar 2010
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Gebackene Nektarinen mit Amaretti-Sahne

Fiir 2 Personen

4 Nektarinen 1 Orange, unbehandelt 30 g Amarettini
3 EL Puderzucker 1 Vanilleschote 2 EL Butter
250 g Mascarpone 150 ml Schlagsahne 1 EL Amaretto

2 EL Sonnenblumenol

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit dem Sonnenblumen-
0l bestreichen Die Nektarinen halbieren, entkernen, auf das Backblech legen, mit dem Puderzu-
cker bestduben und jeweils ein kleines Stiick Butter darauf geben. Das Ganze in den Backofen
geben und etwa zehn Minuten backen. Die Amarettinis zerkriimeln und einen Essloffel fiir die
Dekoration beiseite legen. In einer Schiissel die Schlagsahne halb steif schlagen. In einer zweiten
Schiissel die Mascarpone mit dem Amaretto aufschlagen. Anschlieflend die Masse unter die Sahne
heben und zwei Drittel der Amarettinis unterheben. Die Vanilleschote der Léange nach aufschnei-
den und aus einer Hilfte das Vanillemark herausschaben. Die Schale der Orange abreiben. Das
Vanillemark und die Orangenschale unter die Amaretti- Sahne mengen. Die Nektarinen aus dem
Backofen nehmen. Die gebackenen Nektarinen mit der Amaretti-Sahne auf Tellern anrichten,
mit den restlichen Amarettini-Kriimeln garnieren und servieren.

Jorg Heitz am 09. September 2010

Gebackene Wan-Tan mit Banane

Fiir 2 Personen

125 g Wan-Tan-Teig, TK 1 Banane 30 g Datteln

50 g Himbeeren 100 g Vanilleeis 50 ml Ahornsirup
15 g Mandelbldttchen 1 Prise Zimtpulver 0,5 Bund Minze
Himbeersofle Puderzucker Rapsol

Die Datteln entkernen und klein hacken. Die Banane schélen und eine Halfte klein schneiden.
Die Mandelbldttchen etwas zerstoflen und mit der Banane, den Datteln, dem Ahornsirup und
dem Zimtpulver vermengen. Anschliefend jeweils zwei Teel6ffel Fruchtmasse in die Mitte einer
Wan-Tan-Hiille geben und die Ecken mit Wasser einpinseln. Eine zweite Wan-Tan-Hiille so
darauf setzen, dass eine Sternform entsteht. Die Rénder gut zusammen driicken. Die Wan-
Tan-Péackchen auf ein Holzbrett legen und darauf achten, dass sie nicht aneinander kleben.
AnschlieBend die Wan-Tan-Péckchen in der Friteuse ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Péckchen mit Puderzucker bestduben. Die gebackene Wan Tan mit dem Vanilleeis auf
Tellern anrichten und mit der Himbeersofle, den Himbeeren und den Minzezweigen garnieren.

Holger Andreé am 08. April 2010
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Gebackener Pfirsich mit Vanille-Quark-Nocken

Fiir 2 Personen

2 Pfirsiche, weifl 2 Fier 1 Zitrone, unbehandelt
1 Vanilleschote 50 g Mandeln, ganz 50 g Pistazienkerne
330 g Quark, 3,5% 40 g HartweizengrieB 30 g Mehl

170 g Butter 80 g Zucker 100 g Semmelbrosel

1 Packchen Vanillezucker

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf einem Backblech das Butterbrot-
papier auslegen und mit zehn Gramm Butter bestreichen. In einem Topf Wasser zum Kochen
bringen und die Pfirsiche darin fiir 30 Sekunden abbriihen. AnschlieBend die Pfirsiche aus dem
Wasser entnehmen, mit Eiswasser abschrecken, hduten, halbieren, entkernen und auf je einen
Bogen legen. Die Mandeln und die Pistazien in einem Mixer zerkleinern und mit 100 Gramm
Butter und 30 Gramm Zucker verrithren. Anschlieffend die Pfirsiche mit der Masse bestreichen,
das Papier verschlielen, mit Kiichengarn fixieren und fiir 15 Minuten im Backofen garen. Fiir
die Nocken den Quark in einem Geschirrhandtuch griindlich ausdriicken. Den Topf mit dem
Pfirsichwasser erneut zum Kochen bringen. Die Vanilleschote langs aufschneiden, das Mark her-
auskratzen und in eine Riihrschiissel geben. Die Zitronenschale abreiben. Die Fier, den Quark,
das Mehl, 30 Gramm Zucker, Zitronenabrieb und den Grie zum Vanillemark geben und ver-
quirlen. Zwei Loffel befeuchten, Nocken aus der Quarkmasse formen und in das siedende Wasser
geben. Etwa fiinf Minuten kochen lassen und anschliefend aus dem Wasser schopfen. Die Sem-
melbrosel in einer Pfanne mit der restlichen Butter, dem restlichen Zucker und dem Vanillezucker
anrosten und die Nocken darin wenden. Abschlieend die Pfirsiche aus dem Backofen nehmen,
mit den Nocken auf Tellern anrichten und mit etwas Sud vom Butterbrotpapier betraufeln.

Lena Endelmann am 22. Oktober 2009

Gebranntes Erdbeer-Caipirinha-Tértchen

Fiir 2 Personen

14 Erdbeeren 2 Limetten 50 g Loffelbiskuit
250 g Mascarpone 5 cl Apfelsaft, triib 4 cl Zuckerrohrschnaps
20 g Sofortgelatine 30 g Butter 2 EL Mascobado-Zucker

2 EL Zucker, braun

Fine Limette halbieren, auspressen und etwas von der Schale abreiben. Die Mascarpone, den Li-
mettenabrieb, den Limettensaft, den Apfelsaft, Mascabodo-Zucker, dem Zuckerrohrschnaps und
15 Gramm der Gelatine vermengen. Zwolf Erdbeeren piirieren und mit der restlichen Gelatine
vermengen. Den Loffelbiskuit zerstampfen und mit der Butter verkneten. Den Loffelbiskuitteig
in einem Dessertring einen halben Zentimeter hoch fiillen und fest andriicken. Anschliefend im
Wechsel eine Schicht Mascarponecreme und eine Schicht Erdbeeren einfiillen. Das Ganze fiir
15 Minuten in das Gefrierfach geben. Anschliefend den Dessertring entfernen, mit dem Zucker
bestreuen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren. AbschlieBend die {ibrigen Erdbeeren
halbieren, die restliche Limette vierteln und neben den Toértchen auf Tellern anrichten.

Henning Engelage am 22. Oktober 2009
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Gebratene Bananen mit kandierten Mandeln

Fiir 2 Personen
4 Bananen, sehr reif 60 g Mandeln, gehobelt 40 g Butter
4 EL Puderzucker Kakao, ungesiifit

Die Bananen schilen, in zwei Hélften schneiden und nochmals querteilen. Die Butter in der
Pfanne erhitzen und den Puderzucker hineinstreuen. Die gehobelten Mandeln dazugeben, kurz
schwenken und karamellisieren lassen. Die Bananen dazugeben und zwei Minuten mitbraten. Die
Bananen auf Tellern anrichten und mit dem Kakao garnieren.

Knut Fuljahn am 07. Januar 2010

Gebratene Feigen mit Marzipan-Schaum

Fiir 2 Personen

4 Feigen 1 Orange 250 g Sahne
100 g Marzipan 100 g Puderzucker 100 g Butter
100 g Pistazien, gehackt 250 ml Milch 100 ml Amaretto

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Die Feigen waschen, von dem Strunk befreien und
die Schale mit einer Nadel mehrmals einstechen. Nun die Feigen halbieren, die Schnittflichen
mit etwas Puderzucker bestreuen, in der Butter anschwitzen und anschlieflend fiir fiinf Minuten
in den Backofen geben. Die Orange schélen und gleichméfige Filets herausschneiden. In einem
Topf die Milch erhitzen, das Marzipan, und den Amaretto hinzugeben und aufkochen lassen.
Wihrenddessen die Sahne schlagen und nach kurzem abkiihlen der Milch unter riihren. Die
Orangenfilets, den Marzipanschaum mit den Feigen auf Tellern anrichten und mit gehackten
Pistazien garnieren.

Friedrich Teltscher am 03. Dezember 2009

Gediinsteter Apfel mit kérnigem Frischkdse

Fiir 2 Personen

3 Apfel, leicht siuerlich 200 g kérniger Frischkdse 75 ml Cidre, trocken
1 unbehandelte Zitrone 1 Nelke 2 Stiele Minze

3 EL Zucker

Die Apfel entkernen und in Spalten schneiden. In einem Topf den Zucker karamellisieren lassen.
Etwas Zitronenschale abreiben, die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Den Cidre, den
Zitronensaft und die Gewlirznelke mit den Apfelspalten in den Topf geben und sieben Minuten
diinsten lassen. Anschlieflend das Ganze abkiihlen und die Nelke entfernen. Die Minze zupfen und
vier Minzblédtter zum Garnieren beiseitelegen. Die restlichen Minzblétter in Streifen schneiden
und unter die Apfelspalten heben. Den Frischkise mit den Apfelspalten auf Tellern anrichten
und mit der geriebenen Zitronenschale und den restlichen Minzblédttern garnieren.

Max Thiell am 24. Juni 2010
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Gediinstetes Obst in Joghurt-Creme

Fiir 2 Personen

2 Feigen, violett 75 g Joghurt 1 Birne
1 Stange Zimt 3 EL Mascarpone 1 EL Butter
1,5 EL Ahornsirup 10 g Zucker 50 ml Portwein, rot

Die Feigen sdubern und dabei die Schale nicht abziehen. Die Feige und die Birne in kleine Stiicke
schneiden. Eine Pfanne mit einem Essloffel Butter erhitzen und die Feigen mit der Zimtstange
und dem Zucker kurz darin andiinsten. Anschliefend die Feigen herausnehmen und auf einen
separaten Teller legen. Den Sud mit dem Portwein abloschen, die Birne hinzugeben und das
Ganze circa. zehn Minuten ziehen lassen. Anschliefend den Zimt entfernen und das Ganze etwas
abkiihlen lassen. Wahrenddessen den Joghurt mit der Mascarpone und dem Ahornsirup cremig
rithren. Anschlielend die Feigen unter die Birne mischen und mit der Joghurtcreme vermengen.

Karin Depping am 04. Februar 2010

Geeiste Himbeer-Creme

Fiir 2 Personen

200 g Himbeeren, (TK) 200 ml Schlagsahne 250 g Quark
100 ml Milch 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
50 g Zucker 1 Péckchen Sahnesteif 0,5 Bund Minze

Die Schalen der Zitrone und der Orange abreiben und mit dem Zucker, der Milch und dem Quark
verrithren. Die Schlagsahne mit dem Sahnesteif steif schlagen und unter die Quarkmischung
heben. Die Hilfte der Masse zu den Himbeeren geben, wobei acht Himbeeren beiseitegelegt
werden. Die Himbeersahne mit dem Stabmixer piirieren und vier Minzblidtter abzupfen. Die
piirierte Masse schichtweise in Dessertglédser fiilllen und dabei immer mit der anderen Masse
abwechseln. Mit den ganzen Beeren und den Minzblattern garnieren und servieren.

Frank Meyer am 07. Oktober 2010
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Gefiillte Himbeeren mit Vanille-Quark, Karamell-Splittern

Fiir 2 Personen

125 g Himbeeren 15 Karamellbonbons 1 Limette, unbehandelt
150 g Speisequark 25 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote

0,25 Bund Zitronenmelisse 1 EL Balsamico 1 EL Puderzucker

1 EL Zucker

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schale der Limette abreiben. Die
Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark einer Hélfte herausschaben. Das Va-
nillemark mit dem Speisequark, der Sahne, dem Zucker und der Limettenschale zu einer glatten
Masse verrithren. Mit einem Spritzbeutel den Vanillequark auf die Desserteller spritzen. Die
Zitronenmelisse abzupfen. Die Himbeeren verlesen und mit der Offnung nach oben auf den Va-
nillequark setzen und den Balsamico vorsichtig in die Himbeeren traufeln. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen, die Karamellbonbons darauf verteilen und im Backofen etwa zehn Minuten
schmelzen lassen. Anschlieffend das Backpapier auf die Arbeitsfliche ziechen und die Karamell-
schicht mit einer weiteren Schicht Backpapier abdecken und mit dem Nudelholz zu einer diinnen
Schicht ausrollen. Das Ganze einige Minuten abkiihlen lassen und das Karamell in feine Stiicke
brechen. Die gefiillten Himbeeren mit dem Vanillequark und den Karamellsplittern auf Desser-
tellern anrichten, mit Puderzucker garnieren und servieren.

Sarah Hemmerling am 14. Oktober 2010

Gefiillte Muffins auf Frucht-Spiegel

Fiir 2 Personen

400 g gemischte Beeren 4 Eier 250 g Butter

50 g Schokoladenpralinen 100 g Kakaopulver 100 g Puderzucker

1 TL Backpulver 300 g Zucker 125 g Mehl

100 g gehackte Mandeln 20 ml Rum 10 ml Pfefferminzlikor

20 ml Bitterorangen-Likér 4 Minzblétter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Beeren mit dem Puderzucker und
dem Pfefferminzlikor piirieren. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Den Bitterorangen-
Likor mit zu der Sofle geben und aufkochen lassen. Anschlieend kurz flambieren und die Flamme
mit dem Deckel ersticken. Die weiche Butter, den Zucker und die Eier schaumig rithren. Die
gehackten Mandeln und den Rum unterriithren. Das Kakaopulver, das Mehl und das Backpulver
sieben, zufiigen und zu einem Teig verriihren. Die Muffinférmchen zur Hélfte mit dem Teig fiillen.
AnschlieBend drei bis vier Schokoladenpralinen auf den Teig geben und mit dem restlichen Teig
auffiillen. Die Muffins etwa fiinfzehn Minuten im Backofen backen. Den Fruchtspiegel auf die
Teller geben. Die Muffins aus dem Ofen nehmen, auf dem Fruchtspiegel anrichten und mit den
Minzblattern garnieren.

Svenja Sick am 29. Juli 2010
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Gegrillte Ananas-Scheiben mit Minze und Cognac-SoRe

Fiir 2 Personen

1 Baby-Ananas 2 Zweige Minze 3 TL Cognac

200 ml Sahne 1 EL Butter 2 Eier

1 Muskatnuss 2 EL Zucker 1 TL Vanillezucker

Fiir die Sole den Cognac mit der Sahne und zwei Eigelb verriihren. Das Ganze mit dem Vanille-
zucker, dem Zucker und etwas Muskat abschmecken. Die Ananas schélen, in Scheiben schneiden
und einer Grillpfanne rundum anbraten. Die Minze zupfen und fein hacken. Die Ananasscheiben
mit der Minze bestreuen und mit der Sofle auf Tellern anrichten.

Ingrid Reifiner am 28. Januar 2010

Glasierte Birnen mit Walnuss-Creme

Fiir 2 Personen

2 Birnen, reif, mit Stiel 1 Vanilleschote 1 Orange

100 g Mascarpone 100 g Walnusskerne 80 g brauner Zucker
200 ml Rotwein, trocken

Den Backofen auf 220 Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschnei-
den und das Mark herauskratzen. Den Zucker, Wein und Vanillemark miteinander vermengen.
Die Schale der Orange reiben. Anschlieflend die Schale halbieren und eine Hélfte auspressen.
Schale und Saft zusammen mit den Birnen und der Vanilleschote zu der Sofle geben und in
einem Topf zum kochen bringen. Anschliefend das Ganze in eine Auflaufform fiillen und zum
Garen in den Ofen geben. Die Hélfte der Walniisse ebenfalls in die Auflaufform geben. Zwi-
schendurch die Birnen immer wieder mit dem Saft iibergieflen. Die restlichen Walniisse auf dem
Backblech verteilen und im Backofen rosten. Die Vanilleschote herausnehmen. Die gertsteten
Walniisse zerstolen und mit der Mascarpone vermengen. Die andere Hélfte der Orange aus-
pressen und den Saft hinzugeben. Die Birnen aus dem Ofen nehmen und mit den kandierten
Walniissen, sowie der Creme anrichten. Das Ganze mit dem Sofle iibergielen und servieren.

Adrian Grabe am 15. April 2010

Grapefruit mit Joghurt und Pinien-Kernen

Fiir 2 Personen

2 Grapefruits 250 g griechischer Joghurt 25 g Pinienkerne

1 EL Orangenlikér 2 EL Akazienhonig 1 TL Vanillezucker
1 Msp. Zimtpulver 1 Prise gemahlener Koriander

Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne goldbraun anrésten. Die Grapefruits samt der
weiflen Haut schéiilen und anschliefend die Grapefruitfilets mit einem scharfen Messer aus den
Trennh&uten entfernen. Den Honig mit dem Zimt, dem Koriander und dem Vanillezucker verriih-
ren. Den gewiirzten Honig und die Pinienkerne mit den Grapefruitfilets vermischen. Abschlie-
Bend mit etwas Orangenlikér abschmecken. Den Joghurt in einer Schiissel mit dem Schneebesen
glatt rithren. Die marinierten Grapefruitfilets abwechselnd mit dem Joghurt in Portionsglédser
schichten und mit den Pinienkernen garnieren.

Daniel Miiller am 19. August 2010
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Gratinierte Feigen

Fiir 2 Personen

4 reife Feigen 1 unbehandelte Orange 100 g Magerquark
1 Ei 25 g Butter 3 EL Zucker
1 EL Speisestiarke 1 Pk. Vanillezucker Salz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei trennen. Die Orangenschale
abreiben. Aus dem Quark, dem Eigelb, der Butter, dem Vanillezucker, zwei Essloffel Zucker, der
Speisestérke und der Orangenschale eine cremige Masse riithren. Das Eiweif3 mit einer Prise Salz
steif schlagen und dabei einen Essloffel Zucker unterrithren. Anschliefend den Eiweifischaum
behutsam unter die Quarkmasse heben. Die Feigen waschen, vierteln und in eine kleine Auflauf-
form geben. Anschliefend die Quarkmasse iiber die Feigen verteilen und im Backofen etwa zwolf
Minuten backen. Die gratinierten Feigen auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Schabmiiller am 05. August 2010

Gratinierte Himbeeren

Fiir 2 Personen

250 g Himbeeren 1 Ei 1 EL Magerquark
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Zucker 100 g Sahne
Salz Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Grill vorheizen. Das Ei aufschlagen und trennen. Etwas Zitronenschale
von der Zitrone reiben. Das Eigelb mit zwei Essloffeln Puderzucker und einer halben Messerspitze
Zitronenabrieb schaumig schlagen. Anschlieffend in den Quark unterriihren. Das Eiweifl mit einer
Prise Salz und dem Zucker zu einem cremigen Schnee schlagen. Die Sahne steif schlagen. Eine
Hélfte der Sahne unter den Eiweifischnee heben und die andere Hilfte unter die Eigelbmasse
heben. Beides zusammenfiigen. Die Himbeeren in eine ofenfeste Form fiillen und die Eiersahne
dariiber verteilen. Im Backofen drei Minuten gratinieren. Die gratinierten Himbeeren auf einem
Teller anrichten, mit Puderzucker bestiduben und servieren.

Eva Hiilsenbeck am 18. Méarz 2010

Gratiniertes Obst

Fiir 2 Personen

2 Pfirsiche, reif 2 Baby-Ananas 1 Mango, reif

1 Birne, reif 1 Zweig Rosmarin 100 g tiirkischer Joghurt
1 Limette, unbehandelt 50 g Rohrzucker, braun 3 TL Vanille Zucker

2 EL Honig

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Obst schiilen und in grofle Stiicke
schneiden und mit der flachen Seite nach oben in die Auflaufform legen. Die Friichte mit Rohr-
und Vanillezucker bestreuen und zwolf Minuten gratinieren lassen. Fiir die Sofle den Rosmarin
fein hacken und die Limette auspressen. Das Ganze mit dem Honig und dem Joghurt verriih-
ren. Anschliefflend etwas durchziehen lassen und iiber das Obst geben. Das Ganze auf Tellern
anrichten und servieren.

Daniel Jauslin am 11. Februar 2010
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GrieB-Schnitten mit Erdbeeren

Fiir 2 Personen

250 g Erdbeeren 500 ml Milch 40 g Zucker

90 g DinkelgrieS 20 g Butter 40 g Zucker, braun
2 EL Vanillesirup

Die Milch mit dem Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Anschlieend den Dinkelgrief3
einrithren und zu einem dicken Brei kochen. Den Brei zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie zu
einer zentimeterdicken Platte ausrollen und abkiihlen lassen. Anschlieend die Platte in gleich-
méfige Stiicke schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den braunen Zucker darin
karamellisieren. Die Erdbeeren vom Griin befreien, vierteln und mit dem Zucker und dem Sirup
vermengen. Die Grieflschnitten mit den Erdbeeren auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Bartel am 02. September 2010

Haagse Bluf met bitterkoekjes und rotem Sorbet-Eis

Fiir 2 Personen

2 Fier 200 ml Johannisbeersaft 50 g Johannisbeeren
50 g Bitterkoekjes 160 g Puderzucker 200 ml Waldfruchtsorbet
1 Zweig Minze Salz

Die Eier trennen. Das Eiweifl zusammen mit einer Messerspitze Salz steif schlagen, dabei 100
Gramm Puderzucker einrieseln lassen. Sobald das Eiweif} steif wird, 150 Milliliter Johannisbeer-
saft dazugeben und solange weiter schlagen, bis eine luftige Masse entsteht. Die Eiweifimasse auf
eine Seite der Dessertteller geben und um die Masse die Bitterkoekjes legen. Auf die andere Seite
der Teller zwei Kugeln Waldfruchtsorbet legen und mit dem restlichen Johannisbeersaft iiber-
gieBen. Die Teller mit einigen Minzebléttchen, frischen Johannisbeeren und etwas Puderzucker
dekorieren.

Maggy Criits am 19. November 2009

Haselnuss-Mandel-Schmarrn mit Zwetschgen-Rdster

Fiir 2 Personen

5 Zwetschgen 2 EL Rosinen 2 Fier

3 EL Butterschmalz 40 g Weizenmehl 125 ml Milch

1 EL Schlagsahne 50 ml lieblicher Rotwein 1 EL Vanillezucker

2 EL Puderzucker 1 TL Zimt 40 g gemahlene Haselniisse

40 g gemahlene Mandeln

Die Zwetschgen waschen, entsteinen und zusammen mit dem Rotwein, dem Vanillezucker und
dem Zimt kompottartig einkochen. Fiir den Teig die Eier trennen, das Eigelb schaumig riithren
und mit dem Mehl, der Schlagsahne, dem Puderzucker, den Haselniissen, der Milch und den
Mandeln vermengen. Das Eiweifl aufschlagen und unter den Teig heben. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und den Teig von unten anbraten. Auf die noch fliissige Oberseite die
Rosinen streuen, den Schmarrn vorsichtig wenden und auseinander reiffen. Den Schmarrn auf
Tellern anrichten und mit etwas Puderzucker garnieren.

Stephan Lich am 28. Oktober 2010
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HeiBe Banane mit Kakao-Sirup

Fiir 2 Personen

2 Bananen, siifl und reif 1 Vanilleschote 100 g Kakaopulver
1 Zitrone 1 TL Butter 200 g Zucker

1 Prise Salz

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Bananen schélen, halbieren und mit Zitro-
nensaft einreiben. Die Vanilleschote der Léange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
250 Milliliter Wasser, den Zucker, eine Prise Salz und das Vanillemark in einen Topf geben
und aufkochen. Anschlieend das Kakaopulver mit einem Schneebesen einrithren und alles un-
ter stdndigem Riihren fiinf Minuten kochen lassen. In einer Pfanne die Butter schmelzen und
die Bananen eine Minute von jeder Seite anbraten. Die Bananen mit dem Sirup auf Tellern
anrichten.

Oznur Yildirim am 10. Dezember 2009

HeiBe Chili- Schokolade auf Erdbeer-Eis

Fiir 2 Personen

4 Strudelteigblatter 4 Triffelpralinen, dunkel 200 g Erdbeeren, TK

1 Vanilleschote 1 EL Butter 4 EL Puderzucker

75 ml Milch 75 ml Sahne 100 ml Rotwein, trocken
1 Prise Chilipulver geschrotet 1 Prise Stérkemehl 1 Prise Zucker

4 Erdbeeren

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Butter in eine Schiissel geben und im Was-
serbad schmelzen. In der Zwischenzeit die Strudelteigblétter in zwei 10 x 10 cm grofle Stiicke
schneiden und mit der zerlassenen Butter bestreichen. In die Mitte der Strudelteigstiicke jeweils
eine Praline setzen und mit etwas geschrotetem Chili bestreuen. Die Pralinen zu kleinen Séckchen
zusammenfalten. Die Sédckchen zum Backen in den Ofen geben. Die Milch in einen Topf geben
und aufkochen. Die Vanilleschote der Lidnge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Den Zucker und das Mark zu der Milch geben und kocheln lassen. Die Vanillemilch schaumig
schlagen. Fiinf Essloffel der Erdbeeren in einen Topf geben, mit zwei Essloffeln Puderzucker
karamellisieren und dann mit Rotwein abléschen. Anschlieflend die Erdbeermasse auf die Halfte
einkochen, mit etwas Stérke sdmig binden und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die gefrore-
nen Erdbeeren mit dem restlichem Puderzucker und der Sahne zu einem cremigen Eis piirieren.
Die Erdbeermasse auf die Teller verteilen und jeweils ein Strudelséckchen darauf setzen. Zwei
Portionen von dem Erdbeereis hinzufiigen. Mit dem Vanillemilch-Schaum dekorieren.

Doreen Macartney am 15. April 2010
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HeiBe trifft kalte Heidelbeeren

Fiir 2 Personen
200 g Heidelbeeren, (TK) 100 g frische Heidelbeeren 250 g Mascarpone

80 g Naturjoghurt 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
3 EL Bitterorangen-Likoér 20 g Schlagsahne 2 EL Creme-fraiche
40 g Puderzucker 3 EL Feinkristallzucker 1 Zweig Minze

Die Zitronenschale und die Orangenschale abreiben, anschlieBend halbieren und den Saft aus-
pressen. Die Mascarpone, den Joghurt, die Hélfte des Zitronensafts, den Zucker, zwei Esslof-
fel Bitterorangen-Likér und etwas Orangen-und Zitronenabrieb mit einem Handmixer verriih-
ren und kalt stellen. Die Heidelbeeren mit 30 Gramm Puderzucker, der Créme-fraiche und der
Schlagsahne in einem hohen Geféf} piirieren und in das Gefrierfach geben. Eine Pfanne erhitzen
und die frischen Heidelbeeren, bis auf vier Stiick, in dem iibrigen Puderzucker karamellisieren
und mit dem restlichen Bitterorangen-Likor abloschen. In ein Dessertglas zunéchst die kalten
Heidelbeeren einfiillen, dann die Mascarponecreme draufgeben, anschlieBend die heiflen Heidel-
beeren einfiillen und mit der Créme abschlieflen. Das Dessert mit den iibrigen Friichten und dem
Minzezweig garnieren.

Ilse Digby am 07. Oktober 2010

HeiBe Waldbeeren mit Eier-Likor-Eis

Fiir 2 Personen

100 g Brombeeren TK 100 g Himbeeren TK 2 Eier

200 ml Milch 200 ml Sahne 3 EL Orangensaft

200 ml Rotwein 5 EL Eierlikor 3 EL Kirschlikor

4 EL Creme-de-Cassis 200 g Puderzucker 50 g brauner Rohrzucker
2 EL Vanillezucker

Die Eier trennen und das Eigelb mit der Sahne, der Milch, der Hélfte des Puderzuckers und dem
Fierlikor glatt rithren und die Masse anschliefend in die Eismaschine geben. Den restlichen Pu-
derzucker mit dem Rohrzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und anschliefend mit dem
Rotwein abléschen. Den Vanillezucker, den Orangensaft, den Kirschlikér und die Creme de Cas-
sis dazugeben und den Sirup einkochen lassen. Anschlielend die Himbeeren und die Brombeeren
darin wenden und die Pfanne vom Herd nehmen, die Masse ein wenig abkiihlen lassen. Das Eis
aus der Eismaschine nehmen und Nocken daraus formen. Die heiflen Waldbeeren zusammen mit
dem Eierlikor-Eis auf Tellern anrichten und servieren.

O 'Droma am 12. Mai 2010
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HeiBer Zitronen-Kokos-Pudding

Fiir 2 Personen

1 Zitrone, unbehandelt 25 g Kokosraspeln 110 g Zucker, fein
2 EL Mehl 0,5 TL Backpulver 1 Ei

80 ml Milch 15 g Butter Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl, den Zucker, das Backpul-
ver und die Kokosraspeln in einer Schiissel vermengen. Die Butter in einem Topf schmelzen.
Die Schale der Zitrone abreiben, die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. In einer zwei-
ten Schiissel das Ei, die Milch, die fliilssige Butter, den Zitronensaft und die Zitronenschale
vermengen. Die beiden Mischungen zusammen geben und zu einem glatten Teig vermengen.
Zwei Auflaufformchen mit Butter einfetten, den Teig hineingeben und alles ca. 20 Minuten im
Ofen backen, bis die Puddings sich goldbraun fiarben, aber innen noch weich sind. Den heiflen
Zitronen-Kokos-Pudding auf Tellern anrichten und servieren.

Erich Miketta am 22. Juli 2010
Heidelbeer-Nocken mit besoffener Sahne

Fiir 2 Personen

150 g Heidelbeeren, TK 50 g Mehl 1 Ei

50 g Zucker 1 Vanilleschote 1 TL Amaretto
100 g Butter 250 ml Schlagsahne Puderzucker
Melissenblétter

Die Heidelbeeren mit dem Mehl bestduben und vermengen. Anschlieffend das Ei beifiigen und
nochmals gut vermengen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und einen gehiuften Essloffel
Heidelbeermasse nach und nach in die heifle Butter einlegen, etwas flach driicken und beidseitig
goldbraun ausbacken. Die Sahne schlagen, mit etwas Puderzucker und dem Amaretto vermengen.
Die Vanilleschote der Liange nach aufschneiden, das Mark auskratzen und hinzufiigen. Die Nocken
auf Tellern anrichten mit Puderzucker und Melissenbldttern garnieren und mit der Sahne-Sofle
servieren.

Reinhard Hofstatter am 15. Dezember 2009

Herbstlicher Obst-Salat

Fiir 2 Personen

1 Orange 200 g blaue Trauben 1 Apfel

1 Birne 1 Zitrone 1 Feige

50 g Walnusskerne 150 g Sahne-Joghurt 2 EL Honig
1 EL Orangenlikor

Die Orange halbieren und den Saft auspressen. Den Orangensaft mit dem Honig aufkochen.
Nach drei Minuten den Topf vom Herd nehmen und den Orangenlikér dazugeben. Die Trauben
waschen und halbieren. Den Apfel und die Birne halbieren und jeweils eine Hilfte in Spalten
schneiden. Die Zitrone auspressen und den Zitronensaft auf die Apfel, Birnen und Trauben geben.
Die Feige waschen und in Achtel schneiden. Die Walnusskerne grob hacken. Die Orangensofie mit
dem Obst und den Walnusskernen vermischen. Den Sahne-Joghurt cremig rithren. Den Obstsalat
mit dem Sahne-Joghurt auf einem Teller anrichten und servieren.

Christoph Stohr am 04. November 2010
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Himbeer-Creme mit Frucht-Spiegel

Fiir 2 Personen
500 g Himbeeren, TK 250 g Stracciatella-Joghurt 200 g Magerquark
200 ml Schlagsahne 1 Zweig Minze Zucker

Die Sahne mit einer Prise Zucker steif schlagen. Den Stracciatella-Joghurt und den Magerquark
mit der Sahne vermengen. 250 Gramm Himbeeren unterheben und die Masse mit dem Zucker
abschmecken. Die restlichen Himbeeren piirieren. Die Himbeercreme mit dem Fruchtspiegel auf
Tellern anrichten und mit Minzbl&ttern garnieren.

Antonia Engelhardt am 07. Januar 2010

Himbeer-Tiramisu

Fiir 2 Personen
250 g Himbeeren, TK 1 Zitrone, unbehandelt 100 g Loffelbiskuit
2 Fier 200 g Mascarpone 130 g Zucker, fein

Die Eier trennen und das Eigelb mit 100 Gramm Zucker schaumig rithren. Den Mascarpone un-
terschlagen bis eine glatte Masse entsteht. Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Eiweifl mit
einem Spritzer Zitrone in einem weiteren Gefif steif schlagen. Ein paar Himbeeren zum Dekorie-
ren beiseite stellen. Eine Pfanne mit 30 Gramm Zucker leicht karamellisieren und die Himbeeren
hinzugeben. Den Loffelbiskuit mit den karamellisierten Himbeeren tranken. Anschlielend das ge-
schlagene Eiweifl unter die Mascarponemasse heben. Das Ganze geschichtet auf die getriankten
Loffelbiskuits geben. Das Himbeer-Tiramisu auf Tellern anrichten und mit frischen Himbeeren
garnieren.

Karin Both am 21. Januar 2010

Himbeer-Tiramisu
Fiir 2 Personen
200 g Mascarpone 100 g Loffelbiskuits 100 g Himbeeren, frisch
150 ml kalten Espresso 1 Zitrone, unbehandelt 4 EL Eierlikor
2 EL Amaretto 2 EL Puderzucker 50 g Schokolade, 70%

Den Boden einer Auflaufform mit den Biskuits auslegen und mit dem Espresso und dem Amaret-
to trénken. Die Mascarpone mit dem Eierlikor mischen. Etwas Zitronenschale abreiben, mit dem
Puderzucker in die Mascarpone riithren und cremig aufschlagen. Die Hélfte der Mascarponecre-
me auf den Biskuits verteilen. Nun eine zweite Lage Loffelbiskuits mit Mascarponecreme darauf
schichten. Auf die oberste Lage die Himbeeren verteilen und die dunkle Schokolade dariiber
raspeln. Das Himbeer-Tiramisu auf Tellern anrichten.

Petra Rusch am 16. September 2010
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Himbeer-Walkchen

Fiir 2 Personen

600 g Himbeeren, TK 200 ml Sahne 50 g Mascarpone
50 g Quark 1 Vanilleschote 2 Zweige Minze
3 EL Vanillezucker

Die Sahne steif schlagen und mit dem Quark und der Mascarpone gut verrithren. Die Vanille-
schote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Quarkmasse mit dem Vanillezucker und
dem —mark siiflen. Die Minze zupfen, fein hacken und unter die Masse heben. Die Masse nun
abwechselnd mit den Himbeeren in Dessertglasern schichten und mit jeweils einem Minzblatt
garnieren.

Yvonne Theifl am 25. Februar 2010

In Balsamico-Essig marinierte Erdbeeren mit Mascarpone

Fiir 2 Personen

300 g Erdbeeren, frisch 50 ml Balsamico-Essig, dunkel 1 Vanilleschote
250 g Mascarpone 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Minze
7 EL Zucker

Die Erdbeeren halbieren, ordentlich zuckern, mit dem Essig betrdufeln, durchmischen und in
der Marinade ziehen lassen. Die Vanilleschote ldngs aufschlitzen und das Mark ausschaben. Das
Vanillemark unter die Mascarpone rithren. Den Basilikum und die Minze zupfen und in deko-
rative Streifen schneiden. Die Mascarpone auf einen Teller verteilen, die marinierten Erdbeeren
darauf platzieren und zusétzlich mit etwas Marinade betrdufeln. Das Ganze mit den Basilikum-
und Minzbléttern dekoriert anrichten.

Max Thieme am 16. September 2010

Italienisches Himbeer-Joghurt-Eis

Fiir 2 Personen
400 g Himbeeren 1 Orange, unbehandelt 250 g griechischer Joghurt
200 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote 4 TL Zucker

FEine Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Vanillemark heraus schaben. Die Schale
der Orange abreiben. Die gefrorenen Himbeeren mit der Sahne und dem Joghurt piirieren. Das
Ganze mit dem Zucker, dem Vanillemark und einem Essloffel Orangenschale abschmecken. Das
italienische Himbeer-Joghurt-Eis in einer Dessertschale anrichten und servieren.

Franka Illeditsch am 21. Oktober 2010
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Joghurt-Creme mit Erdbeeren und siiBem Pesto

Fiir 2 Personen

250 g Erdbeeren 1 unbehandelte Zitrone 40 g weifle Schokolade
200 g griechischer Joghurt 3 EL Sonnenblumendl 4 EL Zucker
0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Zitronenmelisse 1 Zweig Minze

2 EL gemahlene Haselniisse

Die Erdbeeren putzen, vom Griin befreien, in Scheiben schneiden, mit einem Essloffel Zucker mi-
schen und beiseite stellen. Zwei Erdbeeren zum Garnieren aufheben. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Fiir das Pesto die Basilikum- und Zitronenmelisseblétter von den Stielen ab-
zupfen und mit drei Esslsffeln Ol, einem halben Essloffel Zitronensaft und einem Teeloffel Zucker
fein piirieren, die gemahlenen Haselniisse dazu geben und gut durchriihren. Fiir die Joghurtcre-
me gut zwei Drittel der Schokolade fein reiben und den Rest fiir die Garnitur grob hacken. Den
Joghurt mit zwei Essloffeln Zucker und zwei Essloffeln Zitronensaft vermengen, und die Schoko-
lade in die Joghurtcreme einriithren. Die Minzeblatter abzupfen. Je zwei Essloffel Erdbeeren in
ein Glas fiillen, sodass der Boden gut bedeckt ist. AnschlieBend zwei Teel6ffel Pesto draufgeben
und ebenfalls zwei Essloffel Joghurtcreme darauf verteilen. Die Schichtung nochmals wiederholen
und mit einer Erdbeere, einem Minzeblatt und der grob gehackten Schokolade garnieren.

Inge Gaida am 05. August 2010

Joghurt-Himbeer-Creme

Fiir 2 Personen

100 g Himbeeren, frische 150 g Himbeermark 150 g Joghurt, natur
1 Zitrone, unbehandelt 3 Blatt Gelatine, weil 125 ml Sahne

50 g Puderzucker 4 Minzblatter

Den Joghurt mit dem Himbeermark und dem Puderzucker verriihren. Die Zitrone halbieren und
eine Hilfte auspressen. Den Saft zu dem Joghurt geben. Die Gelatine in Wasser auflésen und
mit unter die Créme rithren. Die Sahne schlagen und unter die Créme heben. Das Ganze in
Gléser fiillen und reichlich Himbeeren oben auf geben. Mit den Minzblédttern garnieren. Vor dem
Servieren kalt stellen.

Angela Hottner am 25. Mérz 2010
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Kaiserschmarrn mit Zwetschgen-Kompott

Fiir 2 Personen

200 g Zwetschgen 2 FEier 1 Zitrone, unbehandelt
60 g Mehl 125 ml Milch 20 g Butter, braun

20 g Butter 2 Vanilleschoten 1 EL Rumrosinen

1 EL Mandelblétter, gebrdunt 20 g Rohrzucker 25 g Zucker

1 TL Vanillezucker 1 ¢l Rum 1 EL Zwetschgenwasser
1 Stange Zimt Salz

Den Backofen auf Grillfunktion vorheizen. Die Mandelblédttchen in einer Pfanne ohne Fett hell-
braun rosten. Die Zwetschgen halbieren und entsteinen. Einen Teel6ffel Zitronenschale abreiben,
die Zitrone anschlieflend halbieren und auspressen. Eine Vanilleschote der Lénge nach aufschnei-
den und das Mark herauskratzen. Den Rohrzucker, die Zwetschgen, einen Essloffel Zitronensaft,
die Vanilleschote und die Zimtstange in einen Topf geben und bei niedriger Hitze sieben Minu-
ten kochen lassen. Anschliefend das Zwetschgenwasser und einen weiteren Essloffel Zitronensaft
hinzugeben und das Ganze weitere fiinf Minuten kochen lassen. Die Eier trennen. Die zweite
Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Nun die Eigelb, das
Vanillemark und die Zitronenschale in eine Schiissel geben und mit dem Mehl und der Milch
zu einem glatten Teig verrithren. Das Eiweifl mit einem Essloffel Zucker und einer Messerspitze
Salz zu einer cremigen Masse schlagen und unter den Teig heben. Die Hilfte der Butter in eine
Pfanne geben und bei milder Hitze aufschdumen lassen. Den Teig in die gebrdunte Butter geben
und danach die Unterseite des Teiges langsam goldgelb werden lassen. Nun die Mandelblétter,
die Rumrosinen und den Vanillezucker gleichméfig auf dem Teig verteilen. Danach die Pfanne
in den Backofen geben und drei Minuten backen, bis die Oberfliche hellbraun ist. Anschlieflend
den Pfannkuchen aus der Pfanne nehmen und diesen auf einem Brett mit zwei Gabeln in grofie
Stiicke zerteilen. Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, die restliche Butter darin zerlassen,
den restlichen Zucker ebenfalls hinzugeben und karamellisieren lassen. Den Schmarrn hinzuge-
ben und darin goldbraun fertig backen. Danach den Kaiserschmarrn aus der Pfanne nehmen und
zusammen mit dem Zwetschgenkompott auf Desserttellern anrichten.

Sabine Greiner am 19. November 2009
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Karamell- Apfel

Fiir 2 Personen

3 feinsduerliche Apfel, grof 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zitronensorbet, TK
75 g Zucker 2 Zweige Melisse 100 ml Apfelsaft

60 ml Calvados 1 TL Zimtpulver 1 TL Nelkenpulver

Zwei Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Dann die Apfelspalten mit Zitronensaft betrdufeln. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren
lassen. Anschlieflend den Apfelsaft dazu gieffen und den Karamell loskochen. Dann die Apfelspal-
ten in die Karamellsofle geben, mit Zimt und Nelken wiirzen und das Ganze kurz ziehen lassen.
Die Karamelldpfel aus der Sofle nehmen und den Calvados dariiber geben. Den {ibrigen Apfel
waschen und halbieren. Die Apfelhélften mit einem Kugelausstecher grofiziigig aushohlen, mit
Zitronensaft betrdufeln und anschliefend mit Zitronensorbet fiillen. Die Melisseblétter abzup-
fen. Die Apfelhilften mit den Karamelldpfeln auf Tellern anrichten und mit den Melisseblattern
garnieren.

Irene Wagner am 03. Juni 2010

Karamellisierte Palatschinken-Taler mit Himbeer-Creme

Fiir 2 Personen

250 g Himbeeren 250 ml Mascarpone 2 Eier

250 ml Milch 1 Zitrone, unbehandelt 250 g Mehl
50 g Puderzucker 100 ml Mineralwasser 100 g Zucker
2 c]l Rum

Mehl, Milch und etwas Salz vermischen und die Eier dazugeben. Mit Mineralwasser verdiinnen
und zu einerm fliissigen Pfannkuchenteig rithren. Anschlieffend etwas ruhen lassen. Die Zitrone
waschen, halbieren und den Saft herauspressen. Den Zitronensaft mit der Hélfte der Himbeeren,
Zucker, Rum und Mascarpone mixen. Danach kalt stellen. Den Pfannkuchenteig in Butter diinn
backen. Anschlielend vier Taler aus dem Palatschinken ausstechen. Einen Teller mit Puderzucker
betreuen und mit einem Brenner karamellisieren. Die Palatschinken-Taler mit der Himbeercre-
me bestreichen. Auf dem karamellisierten Teller den Palatschinken anrichten und mit einigen
Himbeeren garnieren.

Manfred Folie am 29. April 2010
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Kardamom-Kaffee-Creme mit Mango, Granatapfel-Kernen

Fiir 2 Personen

1 Mango 1 Orange 1 Granatapfel

1 Zitrone 100 g Mangomark 1 TL gehackte Pistazien

1 TL Chiliflocken, mild 20 g Zucker 2 Bléatter Gelatine

1 Ei 150 ml Sahne 30 ml Espresso

1 EL Stroh-Rum 1 EL Orangenlikér 1 TL Arabisches Kaffeegewiirz

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Eigelb mit dem Espresso, dem Rum und dem
Zucker in eine Schiissel geben und iiber einem Topf mit kdchelndem Wasser zu einer Masse ver-
rithren. Mit dem arabischen Kaffeegewiirz abschmecken. AnschlieBend die Gelatine ausdriicken
und in der heiflen Masse auflésen. Die Schiissel ins Eiswasser stellen und unter Riihren abkiihlen
lassen. Die Sahne cremig schlagen. Ein Drittel der geschlagenen Sahne mit einem Schneebesen
in die Kaffeemasse rithren und den Rest vorsichtig unterheben. Die Créme in die Anrichtringe
fiilllen und im Kiihlschrank kalt stellen. Die Zitrone anschlieffend halbieren und den Saft aus-
pressen. Etwa einen halben Teeltffel der Orangenschale abreiben. Die Mango schéilen und in
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Granatapfel halbieren und die Kerne herausklopfen.
Die Mangowiirfel und die Granatapfelkerne mit dem Mangomark mischen und mit den Chiliflo-
cken, einigen Tropfen Zitronensaft, dem Orangenabrieb und dem Orangenlikér abschmecken.
Die Créme aus den Ringen 16sen, mit den Friichten auf Tellern anrichten und mit den Pistazien
garnieren.

Roland Eser am 29. Juli 2010

Kardinalspitz a la Bine

Fiir 2 Personen

5 Erdbeeren 50 g Heidelbeeren 5 Eier
50 g Puderzucker 80 g Zucker 2 EL Vanillezucker
20 g Mehl 1 Msp Backpulver 1 TL Weingeistessig

4 EL Johannisbeermarmelade 100 ml Schlagsahne

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Vier Eier trennen und das Eiweif} steif schlagen,
den Zucker und Essig zugeben und weiter schlagen. Die drei Eigelb und ein ganzes Ei vermen-
gen. 30 Gramm Puderzucker und den Vanillezucker hinzufiigen. Das Mehl und das Backpulver
dazugeben und zu einem Teig verrithren. Den Teig in Muffinférmchen fiillen und in den Ofen
geben. Eiweilmischung in einen Spritzbeutel fiillen, vier Haubchen auf das Backpapier spritzen
und ebenfalls in den Ofen geben. Die Sahne steif schlagen. Die Muffins aus der Form lsen und
mit Johannisbeermarmelade bestreichen. Die Schlagsahne draufgeben und die Baiserh&ubchen
daraufsetzen. Mit den Erdbeeren und Heidelbeeren dekorieren. Mit Puderzucker bestreuen und
servieren.

Sabine Berger am 12. August 2010
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Karibische Mango-Creme Noe

Fiir 2 Personen

3 reife Mangos 100 g griechischer Joghurt 2 Fier
100 g dunkle Chili-Schokolade, 70% 100 g Vollmilchschokolade 1 Vanilleschote
1 Zweig Zitronenmelisse 150 g brauner Zucker

Die Mangos schélen, entkernen, in Stiicke schneiden und mit dem Jogurt séimig piirieren. Die
Eier trennen und das Eigelb mit dem braunen Zucker aufschlagen. Die Schokolade klein ras-
peln, hinzugeben und alles in der Eismaschine leicht anfrieren lassen. Die Zitronenmelisseblatter
abzupfen. Die Mangocreme in Dessertglidser anrichten und mit Zitronenmelisse garnieren.

Stella Igl am 02. Dezember 2010

Kipferl-Koch mit Erdbeeren und Vanille-Sahne

Fiir 2 Personen

200 g Erdbeeren 120 g Milchbrotchen 250 ml Milch

3 Eier 1 EL Rosinen 1 EL Pistazien, ungesalzen
125 ml Schlagsahne 1 Orange, unbehandelt 1 TL Vanillezucker
1 EL Butter 2 EL Zucker

Den Backofen auf 280 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kipferl in kleine Stiicke schneiden.
Die Milch mit den Eiern und den Rosinen vermengen, iiber die Kipferl gieen und einziehen
lassen. Die Formen ausbuttern, mit Zucker ausstreuen und anschlieend mit der Kipferlmasse
fiillen. In eine gerdumige Pfanne zwei Zentimeter hoch heifles Wasser fiillen. Die Formen in
das Wasserbad setzen und im Backofen bei etwa 20 Minuten backen. Die Schlagsahne mit dem
Vanillezucker halbsteif schlagen. Die Orange halbieren und den Saft auspressen. Die Pistazien
fein hacken. Die Erdbeeren vom Griin befreien, mit dem Orangensaft, einer Prise Zucker und
den Pistazien marinieren. Das Kipferlkoch auf Tellern stiirzen und mit der Vanillesahne und den
Erdbeeren garnieren.

Ingrid Martinek am 15. Juli 2010

Kleine Himbeer-Schaum-Rollen

Fiir 2 Personen
1 Rolle Blatterteig 30 g Himbeeren 220 g Puderzucker
1 Ei

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blétterteig in 15 gleiche Streifen
mit einer Breite von zwei Zentimetern und einer Lénge von ca. 20 Zentimetern schneiden. Je
einen Streifen iiber eine Schaumrollenform drehen und immer vier Millimeter iiberlappen lassen.
Die Rollen auf ein Backblech geben und fiir 20 Minuten in den Ofen geben. Das Ei trennen
und das Eiweifl mit 50 Gramm Puderzucker aufschlagen. Den restlichen Puderzucker mit 65
Milliliter Wasser unter sténdigem Riithren aufkochen bis die Masse klar ist. Die Zucker-Masse
im heilen Zustand unter die Eiwei3-Masse mengen bis sie dicklich ist. Die Blatterteigrollen aus
dem Ofen nehmen. Die Zucker-Ei-Masse in die Spritztiite geben und die Rollen damit fiillen. Die
Himbeeren putzen. Die Schaumrollen auf Tellern anrichten und mit den Himbeeren garnieren.

Ludovika Ruesch am 10. Méarz 2010
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Kleines Kdse - Soufflé mit einer Birnen-Trauben-Sofle

Fiir 2 Personen

100 g Roquefort 1 reife Birne 100 g blaue Weintrauben, kernlos
1 Zitrone 3 Eier 30 ml Grappa

50 g Studentenfutter 1 Muskatnuss 1 Prise Cayennepfeffer

50 g Butter 1 TL Stérke 4 EL Zucker

1 TL Puderzucker 125 ml Rotwein 125 ml Traubensaft

125 ml Milch 1 TL Balsamico 2 Zweige Rosmarin

Mehl Salz

Den Backofen auf 160 Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auflaufformchen mit etwas Butter ein-
reiben und mit Mehl bestduben. Den Kése mit zwei Essloffeln Butter zum Schmelzen bringen.
Das restliche Mehl, und die Milch einriihren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken.
Die Eier aufschlagen und trennen. Das Eiweif3 steif schlagen. Das Eigelb in die Kédsemasse und
den Eischnee unterheben. Die Férmchen mit der Kdsemasse fiillen und im Dampfbad pochieren.
Die Birne schilen, vom Kerngehéuse befreien und in Wiirfel schneiden. Die Zitrone auspressen
und den Saft iiber die Birnenwiirfel geben. Die Birnen mit dem Puderzucker karamellisieren.
Den Rotwein, Balsamico und den Traubensaft aufkochen und die Birnenwiirfel hineingeben. Die
Halfte des Zuckers unterrithren und das Ganze piirieren und mit der Stirke binden. Die Trau-
ben halbieren und Marc de Champagne zugeben. Aus dem restlichen Zucker und etwas Wasser
Lauterzucker herstellen. Das Studentenfutter damit iibergieen. Die Rosmarinzweige zupfen und
dazu geben. Das Ganze zum Karamellisieren in den Ofen geben Die Birnen-Trauben-Sofle auf
Teller geben. Das Soufflié auf die Sofle stiirzen. Das Studentenfutter neben das Souflié streuen
und servieren.

Renate Tritschler-Braun am 11. November 2010

Knusprige Waldbeeren-Creme

Fiir 2 Personen
250 g Waldbeeren 125 g Gewiirzspekulatius 300 g Magerquark
50 g Rohrzucker 2 TL Zimt 200 g Sahne

Die Beeren mit dem Piirierstab piirieren und mit dem Zimt vermengen. Die Sahne mit dem Zu-
cker steif schlagen und unter den Quark heben. Die Gewiirzspekulatius zerbroseln. Abwechselnd
Sahne-Quark, Beerenmus und Kekse in zwei Gléser schichten. Die Beeren-Créme anschliefend
in fiir 25 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Petra Strobel am 10. Dezember 2009
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Lauwarmer Griefl mit Himbeer-Sofle

Fiir 2 Personen
30 g HartweizengrieB 200 g Himbeeren, TK 1 Zitrone

1 Orange 125 ml Milch 100 ml Sahne
50 g Zucker 50 g Puderzucker 1 Ei
1 Vanilleschote 1 Blatt Gelatine 1 EL Himbeergeist

Die Himbeeren aus dem Kiihlfach nehmen und abtropfen lassen. Die Milch und 40 Gramm
Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und auskratzen.
Das Vanillemark und die Schote zur Milch geben. Die Orange reiben und den Abrieb ebenfalls
zur Milch geben. Den Grief§ in die kochende Milch geben, eine Minute kochen lassen und vom
Herd nehmen. Anschlieend den Griefl zehn Minuten quellen lassen. Die Gelatine fiinf Minuten in
kaltem Wasser einweichen, anschlieSend ausdriicken und unter den Grief3 rithren. Das Ei trennen
und das FEigelb ebenfalls unterrithren. Das Eiweif3 steif schlagen. Die Sahne und den Zucker
ebenfalls schlagen und zusammen mit dem Eiweifl unter die Griefmasse heben. Anschliefend
die Masse in eine Souffiéform fiillen und kalt stellen. Die Zitrone reiben. Den Zitronenabrieb, die
Himbeeren, Puderzucker, und 1 Essloffel Himbeergeist piirieren und durch ein feines Sieb geben.
Den Griefl aus dem Kiihlschrank nehmen, aus der Form stiirzen und mit Himbeeren auf Tellern
anrichten und servieren.

Sebastian Frobrich am 26. November 2009

Limetten-Creme mit Erdbeeren und Schokolade

Fiir 2 Personen

1 Biskuitboden, dunkel 300 g Mascarpone 250 g Erdbeeren, frisch
10 Schokotéfelchen 1 Limette, unbehandelt 4 EL Milch
4 EL Puderzucker 3 EL Kirschwasser

Aus dem Biskuitboden mit Hilfe der Serviergldser acht Scheiben stechen. Die Schale der Limette
abreiben, die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Mascarpone mit der Milch, zwei
Essloffeln Puderzucker, dem Saft der Limette und dem Limettenabrieb verriithren. Die Erdbeeren
waschen und in Scheiben schneiden. Die Schokotéfelchen in grobe Stiicke brechen. Das Kirsch-
wasser mit drei Essloffeln Wasser und dem restlichen Puderzucker vermischen. Die Biskuittaler
in Kirschwasser trinken.

Die Schichten in folgender Reihenfolge in die Gliser legen: Erdbeeren, Mascarpone-Créme, Scho-
kosplitter

Biskuit. Insgesamt vier Schichten einlegen und mit Erdbeeren, Mascarpone-Créme und Scho-
kosplitter abschlieflen.

Georg Bernhofer am 03. September 2009
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Mandel-Mascarpone mit Erdbeeren

Fiir 2 Personen

200 g Erdbeeren, TK 4 EL Mandeln, gemahlene 250 g Mascarpone
40 g Puderzucker 2 EL Amaretto 3 EL Milch

1 Zitrone 12 Amarettinis Zimt

Die gemahlenen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, anschlieend beiseite stellen und
abkiihlen lassen. Die Mandeln mit der Mascarpone, drei Essloffeln Puderzucker, dem Amaretto,
der Milch und einer Prise Zimt verriihren. Die Erdbeeren waschen. Die Zitrone halbieren und aus-
pressen. Die Erdbeeren zusammen mit zwei Essloffeln Zitronensaft und 20 Gramm Puderzucker
piirieren. Die Erdbeeren durch ein Sieb geben und die Kerne heraussieben. Die Mandelmascar-
pone und das Erdbeer-Piiree in Dessertgliasern abwechselnd schichten. Die Amarettini zerstoflen.
Die Mandelmascarpone mit Erdbeerpiiree anrichten und mit den zerstoffenen Amarettinis gar-
nieren.

Christine Sztrajt am 18. Marz 2010

Mango und Papaya, Zitronengras-Ingwer, Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

100 g Pattaya-Mango, reif 100 g Papaya , reif 50 g Ziegen-Frischkése
125 g Creme-fraiche 1 Limette 1 Zitrone

2 Knollen Ingwer 1 Stange Zitronengras 1 Zweig Minze

60 g Akazienhonig 5 Teebeutel Fencheltee 20 ml Rum, weifl

Die Mango und die Papaya schélen und klein schneiden. Die Limette halbieren, die Schale ab-
reiben und den Saft auspressen. Eine Knolle Ingwer schélen und reiben. Die Mangostiicke in
dem Limettensaft, der geriebenen Limettenschale und dem geriebenen Ingwer marinieren. Die
Zitrone halbieren, den Saft auspressen und die Schale abreiben. Die Papayastiicke in dem Zitro-
nensaft, der geriebenen Zitronenschale und dem Rum marinieren. Fiir den Sud den restlichen
Ingwer abziehen und klein schneiden. Wasser kochen und den Fencheltee brithen. Den Ingwer
mit dem Fencheltee und dem Zitronengras vermengen. Den Sud durch ein Teesieb geben und
50 Gramm Honig hinzufiigen. Das Ganze kurz vor dem Servieren mixen. Die Bldtter von der
Minze abzupfen. Den Ziegen-Frischkiise, die Créme-fraiche, den restlichen Honig und die Minze
gut vermengen. Die Mango- und Papayastiicke auf Tellern anrichten und mit dem Sud und dem
Ziegen-Frischkése garnieren.

Constanze Steffenhagen am 08. Oktober 2009
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Mango-Bananen-Cocktail

Fiir 2 Personen

1 Banane 1 Mango 1 unbehandelte Limone
1 EL Weizenmehl 1 EL Butter 1 EL braunen Zucker

1 EL Kokosmilch 125 ml Schlagsahne 1 Prise Zimt

Die Limone auspressen. Die Mango und die Banane schélen und in Wiirfel schneiden. Das Obst
in Cocktailgléser fiillen und mit dem Limonensaft iibergiefen. Die Kokosmilch, die Butter, den
Zucker und eine Prise Zimt in einen Topf geben und wihrend des Erhitzens das Mehl einriihren.
Den Zucker vollstdndig schmelzen lassen und die Mischung anschlielend {iber das Obst geben.
Die Sahne steif schlagen. Den Mango-Bananen-Cocktail mit der Sahne garnieren und anrichten.

Wolfgang Losacker am 30. September 2010

Mango-Sorbet

Fiir 2 Personen

3 Flugmangos, vollreif 3 Limetten 3 Fier

450 g Lauterzucker 500 ml Mineralwasser 100 g Crushed-Ice
30 ml Grenadine

Die Mangos schéiilen und das Fruchtfleisch vom Kern 16sen. Das Fruchtfleisch piirieren und den
L&uterzucker und das Mineralwasser hinzugeben. Die Limetten halbieren und auspressen. Den
Saft ebenfalls zu der Masse geben und alles gut miteinander vermengen. Die Masse in die Eisma-
schine geben. Die Eier trennen und das Eiweif steif schlagen. Kurz bevor das Sorbet fest ist, das
Eiweifl unterheben. Zum Servieren das Crushed-Ice in Gléser fiillen, bis etwa die Hélfte bedeckt
ist. Die Grenadine iiber das Crushed-Ice. Darauf zwei Nocken des Mangosorbets geben.

Judith Képplinger am 15. April 2010

Mascarpone-Quark-Creme mit Himbeeren

Fiir 2 Personen

125 g Mascarpone 125 g Magerquark 1 Zitrone, unbehandelt
75 g Himbeeren 50 g weifle Schokolade 40 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker 5 EL Milch

Die Himbeeren, bis auf ein paar zum Dekorieren, auf vier Dessertgliser verteilen. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Den Zitronensaft mit dem Quark, der Mascarpone, dem
Zucker und dem Vanillezucker zu einer glatten Creme vermengen. Wenn die Créme zu dickfliissig
ist, mit etwas Milch verdiinnen. AnschlieBend die Creme in den Dessertglédsern auf die Himbeeren
verteilen. Die weifle Schokolade grob reiben und auf der Créme verteilen. Die Mascarpone-Quark-
Créeme mit den Himbeeren anrichten, mit jeweils einer Himbeere garnieren und servieren.

Marina Guz am 22. Juli 2010
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Mascarpone-Zitronen-Creme

Fiir 2 Personen
3 Zitronen, unbehandelt 3 Eier 500 g Mascarpone
8 EL Zucker

Eine Zitrone waschen und Zesten von der Schale reiflen. Diese und eine weitere Zitrone hal-
bieren und den Saft auspressen. Die dritte Zitrone ebenfalls waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Vier Scheiben davon zum Garnieren beiseite stellen. Die anderen Scheiben von der
Schale befreien und das Fruchtfleisch klein schneiden. Zwei Eier aufschlagen und trennen. Das
Eigelb in einer Schiissel mit dem Zucker zu einer Créme glatt rithren. Den Mascarpone dabei
loffelweise zugeben. Den Zitronensaft unter die Creme rithren bis sie eine geschmeidige Konsis-
tenz hat. Anschlieend das Fruchtfleisch und ein Drittel der Zesten untermengen. Das restliche
FEi trennen, das Eiweifl aufschlagen und zum Schluss unter die Creme heben. Die Mascarpone-
Zitronen-Creme in Dessertschilchen anrichten und mit den restlichen Zitronenzesten und den
Zitronenscheiben garnieren.

Hiannes Beck am 10. Marz 2010

Minz- Ananas mit Kokos-Creme

Fiir 2 Personen

1 Ananas 1 Vanillestange 250 g Mascarpone
100 g Zucker 1 Bund Minze 3 EL Kokosraspeln
3 EL Ananassaft Zucker

Die Ananas vom Strunk befreien, schiilen und in diinne Stiicke schneiden. Die Minze mit dem
Zucker zu einer Paste vermengen. Den Minz-Zucker iiber die Ananas geben. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit der Mascarpone, dem Ananassaft,
Kokosraspeln und einer Prise Zucker vermengen. Die Kokoscreme in einem Glas anrichten und
mit der Minz-Ananas garnieren.

Silke Wingens am 08. Dezember 2010

Minze-Creme mit Schokoladen-Minze-Blattchen

Fiir 2 Personen

1 Banane 1 Apfel 1 unbehandelte Zitrone
1 unbehandelte Limette 1 Bund Minze 125 ml Sahne
250 g Magerquark 50 g Zartbitterkuvertiire

Die Zitrone und die Limette halbieren und jeweils den Saft auspressen. Die Banane und den
Apfel schélen, in Stiicke schneiden und mit dem Limettensaft und dem Zitronensaft betraufeln.
Den Grof3teil der Minzeblétter zupfen und zusammen mit der Banane, dem Apfel und der Sahne
piirieren. Den Quark mit der Minze-Creme vermengen. Die Kuvertiire in einer Schiissel iiber ein
lauwarmes Wasserbad stellen und zum Schmelzen bringen. Die Minzeblétter mit der Schokolade
bestreichen, einzeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und anschlieffend kiihl
stellen. Die Minze-Créme auf Tellern anrichten und mit den Schokoblattern garnieren.

Josefine Kunz am 26. August 2010
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Mit Orangen-Ragout gefiillte Crépes mit Schokoladen-Sofe

Fiir 2 Personen

150 g Mehl 3 Eier 200 ml Milch

300 g Zucker 50 g Vollmilchschokolade 50 g Zartbitterschokolade
2 Orangen, unbehandelt 100 ml Orangensaft 40 ml Bitterorangen-Likor
Speisestirke Pflanzenol

Die Schokolade zusammen mit 50 Gramm Milch in einem Topf schmelzen und beiseite stellen.
150 Gramm Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen, mit dem Orangensaft und dem
Bitterorangen-Likor abloschen und mit etwas Speisestéirke abbinden. Die Orangen schilen, fi-
letieren und die Filets mit in den Orangensaft geben. Das Mehl mit den Eiern, der Milch und
dem restlichen Zucker zu einem glatten Teig rithren und etwas aufquellen lassen. Anschliefend
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Crepes goldgelb ausbacken. Die Crepes mit
dem Orangenragout fiillen, auf Tellern anrichten und mit der Schokoladensofle betriufeln.

Patrick Loehl am 15. Dezember 2009

Mohn-Kaiserschmarrn mit Heidelbeeren

Fiir 2 Personen

150 g Heidelbeeren 1 Vanilleschote 1 Zimtstange
Puderzucker 2 Fier 1 EL saure Sahne
50 g Butterschmalz 50 g Butter 60 g Mehl

25 g gemahlener Mohn 1 TL Speisestérke 75 g Zucker

1 EL fliissiger Honig 60 ml Milch 25 ml Orangensaft
50 ml Holundersaft 2 cl weiler Rum Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Mohn, den Orangensaft und den
Rum miteinander vermengen. Die Eier trennen und das Eigelb mit der Milch verquirlen. An-
schlieend das Mehl, 50 Gramm Zucker und die saure Sahne hinzugeben. Das Ganze verriihren.
Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Anschlielend den Eischnee unter den Teig heben.
Die Mohnmischung ebenfalls unterriihren. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und den
Teig darin braten, bis dieser unten braun ist. Die Pfanne fiir 15 Minuten in den Backofen geben.
Den Honig in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Anschlieflend den Holundersaft, das Vanillemark und die Zimtstange
in die Pfanne geben und drei Minuten kécheln lassen. AbschlieBend mit der Speisestérke binden.
Die Mohnschmarrn aus dem Backofen nehmen und in kleine Stiicke schneiden. Anschlieend mit
dem restlichen Zucker bestreuen. Die Heidelbeeren waschen und trocken tupfen, und mit dem
Mohnschmarrn auf Tellern anrichten, mit dem Puderzucker garnieren und servieren.

Manuel Laschkowski am 30. September 2010
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Mont au chocolat

Fiir 2 Personen

120 g Edelbitter-Schokolade 25 g Eier 25 g Butter
20 g Zucker 100 g Eiweil 5 Konfekt
Butter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Mont au chocolat die Scho-
kolade und die Butter schmelzen. Die Eier trennen und die Eigelb mit der zerlassenen Schoko-
ladenbutter und dem Zucker vermengen. Das Eiweifl zu Schnee schlagen und vorsichtig unter
die Masse heben. Die Souffleeférmchen ausbuttern und die Masse einfiillen. Mittig ein Stiick
Konfekt platzieren und im Backofen etwa 15 Minuten backen lassen. Das Mont au chocolat auf
Tellern stiirzen.

Meggi Strisser am 08. April 2010

Nougat-Pfannkuchen-Ralichen mit Friichte-Mikado

Fiir 2 Personen
140 g Nuss-Nougat-Creme 10 Gebéickstangen mit Schokolade 150 g Mehl

2 Péckchen Vanillezucker 3 Eier 1 Banane

1 Sternfrucht 1 Kiwi 1 Erdbeere
150 ml Milch 100 ml Sahne Puderzucker
Butterschmalz Schokoraspel

Die Eier aufschlagen und mit Milch, Sahne, Mehl und Vanillezucker zu einem glatten Teig
verrithren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig circa drei Pfannkuchen
ausbacken. Die Pfannkuchen auf einem Teller abkiihlen lassen. Dann die Pfannkuchen grofziigig
mit der Nuss-Nougat-Créme bestreichen, einrollen und in den Kiihlschrank legen. Die Friichte bei
Bedarf schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden und auf die Gebickstangen aufspiefien.
Die Pfannkuchenrollchen aus dem Kiihlschrank nehmen und in 3 c¢cm lange, schrige Stiicke
schneiden. Dann auf die Zahnstocher aufspieffen. Dann die Zahnstocher herausziehen und die
Gebéckstangen durchschieben Die Pfannkuchen zusammen mit dem Friichte-Mikado auf Tellern
anrichten und mit Puderzucker bestduben.

Anne Schroder am 27. Mai 2010
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Nuss-Brot-Auflauf mit Zitrusfrichten

Fiir 2 Personen

5 Scheiben Brioche 50 g weifle Schokolade 1 Orange

1 rosa Grapefruit 1 gelbe Grapefruit 1 Ei

2 EL gehackte Haselniisse 2 EL gehackte Mandeln 2 EL Zucker
2 EL Orangenlikor

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auflaufformen mit Butter ausfetten.
Die Schokolade feinhacken. Das Brot entrinden und in circa einen Zentimeter grofie Stiicke
schneiden. Die Schokolade, das Brot, die Haselniisse und Mandeln mit einem Essloffel Zucker
und dem Ei vermischen. Die Masse in die Férmchen geben und fiir circa 14 Minuten im Backofen
knusprig braun backen. Die Grapefruits und die Orange schilen und filetieren. Die Filets mit
dem restlichen Zucker und dem Orangenlikér marinieren. Die Formchen aus dem Ofen nehmen
und mit den Zitrusfriichten belegen und sofort servieren.

Kornelia Fink am 08. Dezember 2010

Obst-Salat mit kandierten Oliven

Fiir 2 Personen

5 Brombeeren 5 Himbeeren 5 Oliven, schwarz
2 Orangen 2 Kaffeebohnen 1 Pampelmuse

1 Limette 1 Papaya 1 Mango

1 Granatapfel 20 ml Portwein 2 EL Olivenol

1 EL Pfefferkorner schwarz 1 Zweig Thymian Zucker

Die Oliven in einer Zuckerlosung einlegen. Fiir das Dressing die Orangen, die Pampelmuse und
die Limette halbieren und den Saft auspressen. Das Ganze mit dem Oliventl mischen und mit
einer Prise Zucker abschmecken. Die Mango und die Papaya schélen und in feine Scheiben
schneiden und in etwas Zucker karamellisieren lassen. Anschlieend die Oliven dazu geben und
mit dem Portwein abléschen. Den Granatapfel halbieren und mit einem Loffel einige Kerne
herauslosen. Die Friichte aus der Pfanne auf Tellern mit den Brom- und Himbeeren anrichten,
das Dressing dariiber tréufeln und mit den Granatépfelkernen dekorieren.

Jan-Philipp Cleusters am 05. November 2009

Obst-Salat

Fiir 2 Personen

200 ml Joghurt 6 Erdbeeren 1 Apfelsine
1 Banane 1 Kiwi 1 Zitrone

1 Traube Weintrauben, blau 4 EL Puderzucker 1 TL Honig

Die Erdbeeren vom Griin befreien und halbieren. Die Apfelsine, die Kiwi und die Banane schélen
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Weintrauben entkernen und ebenfalls halbieren. Die
Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Den Joghurt mit dem Honig, dem Zitronensaft
und dem Puderzucker vermengen. Das Dressing {iber das Obst geben, alles gut vermengen und
anrichten.

Franziska Laas am 24. September 2009
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Oma Lolas siiBes Geheimnis

Fiir 2 Personen
100 g Baiser 250 g Himbeeren 250 ml Sahne
20 ml Himbeergeist

Die Sahne fast steif schlagen. Die Hilfte der Baisers grob in eine Auflaufform kriimeln. Darauf
die Hélfte der gefrorenen Himbeeren verteilen und mit der Hélfte des Alkohols betraufeln. Die
Halfte der Schlagsahne oben auf geben und die restlichen Zutaten ebenso schichten.

Dirk Friedrichs am 29. Juli 2010

Orientalische Dattel-Zimt-Creme

Fiir 2 Personen

75 g getrocknete Datteln 1 Orange 3 EL Doppelrahmfrischkéise
150 g Sahne-Joghurt 1 TL Pistazien 1 Prise Zimtpulver

150 ml Orangensaft

Die Schale der Orange reiben. Den Orangensaft aufkochen und beiseite stellen. Die Datteln
entsteinen, wiirfeln und zusammen mit einem Teel6ffel der Orangenschale und einer Prise Zimt zu
dem Orangensaft geben. Den Frischkése cremig rithren. Den Joghurt nach und nach unterriihren.
Das eingekochte Dattelkompott in zwei Dessertgliser fiillen. Die Joghurtcreme darauf verteilen,
mit den Pistazien bestreuen und servieren.

Holger Janssen am 08. Dezember 2010

Palatschinken mit glasierten Apfel-Spalten

Fiir 2 Personen

2 Apfel 2 Eier 300 g Zucker

200 ml Milch 125 ml Weilwein 100 g Mehl

100 g Butter 30 g Margarine 2 EL Balsamico-Essig
Salz

Das Mehl mit der Milch vermischen, Salz und 20 Gramm Zucker dazugeben und die Eier unter-
rithren. Nacheinander zwei Palatschinken in Magarine ausbacken. Die Butter mit dem restlichen
Zucker schmelzen und mit WeiBwein abléschen. Die Apfel halbieren und entkernen. Die Hélften
in feine Spalten schneiden und dazugeben. Das Apfelragout mit Balsamico abschmecken und
zusammen mit den Palatschinken anrichten.

Stephan Werner am 10. September 2009
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Palatschinken mit Marillen-Marmelade

Fiir 2 Personen
250 g Marillenmarmelade 200 g Schlagsahne 200 g Mehl

1 Ei 200 ml Milch 200 ml Wasser
Himbeeren Pfefferminzblatter Butterschmalz
Puderzucker Salz

Das Wasser mit dem Mehl und der Milch zu einem Teig mischen und mit Salz abschmecken. Den
Teig einen Moment ziehen lassen. Die Sahne schlagen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,
den Teig hauchdiinn hineingeben und goldbraun braten. Den Palatschinken aus der Pfanne
nehmen, mit Marillenmarmelade fiillen und einrollen. Abschlielend den Palatschinken auf einem
Teller anrichten, etwas Sahne darauf geben, mit Himbeere, Pfefferminzbliattern und Puderzucker
dekorieren und servieren.

Manfred Froschmayer am 22. Dezember 2010

Palatschinken mit warmem Apfel-Salat

Fiir 2 Personen

2 Apfel 150 g Mehl 50 ml Sahne

175 ml Milch 200 ml Wasser 2 Eier

1,5 EL Butter 1 Zitrone 2 EL Ahornsirup

1 EL Semmelbrésel 1 EL Rosinen 25 g Mandeln, gehackt
Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rosinen in Wasser einweichen. Fiir
den Teig die Eier trennen. Das Mehl mit der Sahne, dem Wasser, der Milch, den Eigelb und einer
Prise Salz zu einem glatten Teig verrithren und quellen lassen. Die Apfel vierteln, entkernen und
in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne einen Essloffel Butter erhitzen und die Apfelschei-
ben darin anbraten. Die Schale der Zitrone abreiben, so dass etwa ein halber Essloffel entsteht.
Die Rosinen mit dem Einweichwasser und dem Zitronenabrieb zu den Apfeln geben und etwa
drei Minuten mitkocheln. Anschlielend vom Herd nehmen und warm stellen. Die Semmelbrosel
mit den Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. In einer beschichteten Pfanne
die restliche Butter erhitzen, nacheinander zwei diinne Palatschinken aus dem Teig ausbacken.
Die fertigen Palatschinken im Backofen warm halten. Die Palatschinken mit dem Apfelsalat auf
Tellern anrichten, mit der gerdsteten Mandel-Broselmischung und dem Ahornsirup servieren.

Hartmut Gotz am 01. Oktober 2009
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Passionsfrucht-Parfait auf Bananen-Carpaccio

Fiir 2 Personen

100 g Himbeeren 2 Passionsfriichte 1 Banane

4 Fier 100 ml Passionsfruchtsaft 200 ml Sahne
150 g Puderzucker

Die Eier aufschlagen und trennen. Das Eigelb mit dem Puderzucker mischen und schaumig
schlagen. Den Passionsfruchtsaft unterrithren und weiter schlagen. Die Sahne schlagen und unter
die Eigelbmasse heben. Die Masse diinn auf Backpapier auftragen und ins Gefrierfach geben. Die
Passionsfriichte aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Banane schélen und in diinne
Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit dem Passionsfruchtmark bestreichen. Die
Himbeeren um das Bananenbett anrichten. Das Parfait auf dem Bananencarpaccio anrichten.

Robert Kronester am 04. Marz 2010

Pasta-Pyramide mit frischen Beeren und Sahne

Fiir 2 Personen

200 ml Schlagsahne 100 g Erdbeeren 100 g Blaubeeren
100 g Himbeeren 1 Passionsfrucht 1 Ei

80 g Mehl 1 Vanilleschote 1 EL Zucker

1 TL Puderzucker Pflanzenol Salz

Aus dem Mehl, etwas Salz, dem Ei und 15 Millilitern Pflanzendl einen Nudelteig kneten und bei
Bedarf etwas lauwarmes Wasser dazu geben. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn aus-
rollen und in Rechtecke schneiden. Etwas Wasser in einem Topf erhitzen, die Nudelplatten darin
gar kochen und anschlieflend aus dem Wasser nehmen. Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen
und die Nudelplatten darin ausbacken. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das
Vanillemark heraus schaben. Die Sahne mit dem Vanillemark und dem Zucker steif schlagen.
Die Erdbeeren vom Griin befreien und vierteln. Anschlieend die Erdbeeren, die Himbeeren und
die Blaubeeren mit der Vanillesahne vermengen. Die Passionsfrucht halbieren, aushéhlen und
dazu geben. Die Nudelplatten mit der Friichtesahne schichtweise auf Tellern anrichten und mit
dem Puderzucker garnieren.

Isabell Goldhammer am 19. August 2010
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Pavlova

Fiir 2 Personen

1 Kiwi 1 Passionsfrucht 2 Erdbeeren

1 Ei 50 g feiner Zucker 100 ml Schlagsahne
1 TL Weiflweinessig 1 Prise Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Eiweiff vom Eigelb trennen und
das Eiweif in einer Schiissel so lange schlagen, bis die Masse anfingt, fest zu werden. Anschlie-
Bend den Zucker nach und nach mit in die Schiissel geben und die Eiweifl-Zucker-Masse steif
schlagen. Den Essig nun vorsichtig unterheben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die fer-
tige Pavlovamasse mittig auf dem Backblech verteilen und fiir etwa 20 Minuten in den Backofen
geben. Die Kiwi schélen und in Scheiben schneiden. Die Erdbeeren vom Griin befreien und die
Passionsfrucht halbieren. Anschlieend die Passionsfrucht mit einem Loffel aushéhlen. Kurz vor
Ende der Backzeit die Schlagsahne steif schlagen. Die Sahne in die Mitte des Pavlova geben und
die Kiwischeiben zusammen mit den Erdbeeren auf der Sahne verteilen. Den Pavlova auf Tellern
anrichten und mit den Kernen der Passionsfrucht garnieren.

Michael Eastham am 10. Juni 2010

Pfannkuchen-Torte mit Wald-Heidelbeeren und Sahne

Fiir 2 Personen

80 g Mehl 150 g Waldheidelbeermarmelade 5 Eier

3 EL Butter 325 ml Sahne, siif3 500 ml Milch
1 EL Sonnenblumentl 1 Péckchen Vanillezucker 1 EL Zucker
Salz

Drei Eier trennen. Das Eigelb mit den restlichen Eiern vermengen und mit 250 Milliliter Milch,
dem Mehl, dem Vanillezucker, dem Zucker und einer Prise Salz so lange verriihren, bis der Teig
glatt ist. Die Butter in einem Topf zergehen lassen und zusammen mit der restlichen Milch und
125 Milliliter Sahne unter den Teig rithren. Den Teig beiseite stellen und ruhen lassen. Vor dem
Braten der Pfannkuchen den Teig noch einmal durchriihren. Eine Pfanne mit dem Ol auspinseln
und die Pfannkuchen darin goldgelb backen. Die fertigen Pfannkuchen mit einem Servierring
ausstechen, mit der Marmelade bestreichen und vier Lagen iibereinander schichten. Die restliche
Sahne steif schlagen. Die Pfannkuchentorte auf Tellern anrichten und mit der Sahne garnieren.

Lidwina Ollenborger am 14. Januar 2010
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Pfirsiche in Wein mit Orangen-Keksen

Fiir 2 Personen

4 Pfirsiche 2 Saftorangen 250 g Zucker
300 g Mehl 50 ml Milch 100 g Butter
1 Paket Backpulver 3 Eier 1 Zitrone, unbehandelt

4 EL Honig, Lavendel 2 Gewiirznelken 1 Stange Zimt
250 ml Siifiwein

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Wein mit dem Zimt und den Nelken
in einen Topf geben. Die Zitrone halbieren, die Hélfte der Schale abreiben und mit 50 Gramm
Zucker und dem Honig in den Topf geben. Das Ganze zehn Minuten kochen lassen. Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen, die Pfirsiche iiberbriihen, kalt abschrecken, hduten, halbieren,
vom Stein befreien und zu dem Weinsud geben. Die Orangen halbieren und auspressen. Den
restlichen Zucker, den Orangensaft, die Eier und die Hélfte der Milch vermengen und schaumig
schlagen. Das Mehl und die Hélfte vom Backpulver unterrithren. Die Butter in einer Pfanne
schmelzen und ebenfalls mit der restlichen Milch unterrithren. Den Teig mit einem Essloffel
auf einem Backblech verteilen, so dass Keksstiicke entstehen. Die Kekse zehn Minuten in den
Backofen geben. Die Pfirsiche mit den Orangenkeksen auf Tellern anrichten und servieren.

Martin H. Lorenz am 08. Oktober 2009

Pflaumen-Tarte

Fiir 2 Personen

200 g Blatterteig 4 blaue Pflaumen, grol 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Marzipan 1 Ei 30 g Butter

1 TL Zimt 1 TL Puderzucker

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei trennen und das Eiweif steif
schlagen. Das Eiweifl mit dem Marzipan zu einer Créme verarbeiten. Aus dem Bléitterteig runde
Scheiben von etwa zehn Zentimeter Durchmesser ausstechen, mit etwas Zimt bestduben, mit ei-
ner Gabel einstechen und die Marzipanmasse darauf verteilen. Die Pflaumen putzen, halbieren,
entkernen und in feine Scheiben schneiden. Die Zitrone auspressen. Die Butter in einem Topf
zerlassen und mit dem Zitronensaft vermengen. Die Pflaumenscheiben ficherférmig auf dem
Blatterteig verteilen und mit der Butter-Zitronen-Mischung bestreichen. Die Tarte etwa 15 Mi-
nuten backen, anschlielend aus dem Backofen nehmen. Die Pflaumentarte auf Tellern anrichten,
mit dem Puderzucker garnieren und servieren.

Petra Herrmann am 09. September 2010
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Physalis-Kompott mit Portwein-Schaum

Fiir 2 Personen

150 g Physalis 15 g Ingwer 1 Limette

2 Eier 40 g Zucker 1 TL Zimt

1 TL Speisestédrke 50 ml Portwein 100 ml heller Traubensaft

Die Physalis von den Bléttern befreien. Den Ingwer schéilen und fein reiben. Etwas Schale von
der Limette abreiben, dann die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Physalis, den
Ingwer, die Limettenschale, 15 Gramm Zucker, etwas Zimt, sowie einen Essloffel Limettensaft
und den Traubensaft in einem Topf aufkochen. Die Friichte circa drei Minuten in dem Sud
garen. Die Speisestéirke in etwas kaltem Wasser anriithren und in den Sud geben. Kurz aufkochen
und dann abkiihlen lassen. Die Eier trennen. Das Eigelb mit 25 g Zucker, etwas Zimt und dem
Portwein verrithren. Uber dem heifien Wasserbad circa fiinf Minuten zu einer dicklichen SoBe
aufschlagen. Das Kompott mit dem Portweinschaum in eine Schale fiillen und sofort servieren.

Jiirgen Becker am 29. Dezember 2010

Preiselbeer-Mandel-Dessert

Fiir 2 Personen

250 g Bitterschokolade 100 g Wildpreiselbeeren 30 g Johannisbeeren, frisch
1 Zitrone, unbehandelt 50 g Mandelblattchen 2 EL Zucker

200 g Mascarpone 200 g Joghurt, natur

Eine Pfanne erhitzen und die Madelbldttchen darin résten. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Den Mascarpone mit dem Joghurt, dem Zucker und einem Essloffel Zitronensaft
glatt rithren. Anschlieend die Creme teilen und eine Hélfte mit den Wildpreiselbeeren mischen.
Die rote und die weifle Créme jeweils in einen Spritzbeutel fiillen und abwechselnd mit den
frischen Preiselbeeren in Gléaser fiillen. Flocken von der Schokolade reiben. Die Créme mit den
Mandelbldattchen und der Schokolade auf Tellern anrichten und mit den frischen Preiselbeeren
garnieren.

Astrid Schmitt am 21. Januar 2010
Pumpernickel-Trifle

Fiir 2 Personen
200 g Sauerkirschen 200 g Pumpernickel 100 g Schokolade, dunkel

1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Minze 100 g Ricotta
100 g Joghurt 200 ml Sahne, siif 40 ml Wasser
40 ml Kirschwasser 50 g Zucker 20 g Vanillezucker

Zwei Kirschen zum Dekorieren beiseite legen. Die restlichen Sauerkirschen mit dem Kirschwas-
ser trinken. Die Schale von der Zitrone reiben. Ein paar Blitter von der Minze zupfen. 150 ml
Sahne mit dem Vanillezucker halb steif schlagen. Anschlieflend Ricotta und Joghurt unterriih-
ren. Das Ganze mit Zucker und der Zitronenschale abschmecken. 50 Gramm Zucker mit Wasser
aufkochen, karamellisieren und anschliefend 50 ml Sahne unterrithren. Den Pumpernickel zer-
broseln und dazugeben Die Dessertglaser abwechselnd mit der Créme, dem Pumpernickel und
den Sauerkirschen schichten. Die Schokolade raspeln. Das Pumpernickeltrifle mit Schokoraspel,
einer Kirsche und den Minzbldttern garnieren.

Rita Schneider am 04. Februar 2010
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Quark- Auflauf mit Friichten

Fiir 2 Personen

6 Physalis 1 Banane 45 g Magerquark
10 Amarettini 2 EL Nuss-Nougat-Creme 2 Eier

30 g Zucker 1 EL Mohn 1 Prise Salz
Butter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Eier aufschlagen und trennen. Das
Figelb mit der Hélfte des Zuckers schaumig schlagen. Die Amarretini zerbréseln. Den Mohn, die
Amarretini, die Nuss-Nougat Creme, den Quark und eine Prise Salz dazugeben und unterriithren.
Die Férmchen mit Butter ausfetten und mit dem restlichen Zucker bestreuen. Die Quarkmasse in
die Formchen fiillen. Eine Auflaufform mit heiflen Wasser fiillen und die Férmchen hineinsetzen.
Das Ganze fiir circa zehn Minuten in den Backofen geben. Die Banane in Scheiben schneiden.
Die Physalis halbieren. Beides auf Tellern anrichten. Den Quarkauflauf aus den Férmchen 16sen
und auf die Obsthélften stiirzen.

Said Bourechem am 04. Marz 2010

Quark-Piifferchen mit Apfel-Birnen-Mus

Fiir 2 Personen

2 milde, miirbe Apfel 2 Birnen 1 Ei

1 Zitrone 125 g Quark 100 g Puderzucker

2 EL Zucker 2 EL Mehl 200 ml milder Apfelsaft
Butter Pflanzenol

Die Zitrone auspressen. Das Mehl mit dem Ei, einem Essloffel Zitronensaft, dem Quark und
einem Essloffel Zucker zu einem Teig verarbeiten. In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen und
die Quarkpiifferchen von beiden Seiten anbraten. Die Apfel und Birnen waschen, entkernen und
in kleine Stiicke schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren. Anschlielend die
Friichte hinzugeben und Farbe annehmen lassen. Den Apfelsaft hinzufiigen und alles zusammen
garen und danach piirieren. Das Apfel-Birnenmus auf Tellern anrichten und mit den Quarkpiif-
ferchen servieren.

Rolf Scherer am 08. Dezember 2010
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Quark-Rosinen-Schmarrn mit Aprikosen-Kompott

Fiir 2 Personen

6 Aprikosen 2 Eier, grof 180 g Mehl

100 g Quark 2 EL Rosinen 15 g Vanillezucker
1 Vanilleschote 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Butter

3 TL Butterschmalz 2 ¢l Rum 2 EL Apfelsaft
100 ml Milch 1 TL Zimt 6 TL Zucker

2 TL Puderzucker

Die Rosinen etwa zehn Minuten in Apfelsaft einweichen. Die Aprikosen entsteinen und in Schei-
ben schneiden. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das
Vanillemark mit einem Teeloffel Zucker, sowie einem Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Aprikosenscheiben darin schwenken, durchziehen lassen und warmstellen. Die Eier trennen,
das Eiweif3 schlagen und Zitronenschale abreiben. Das Mehl und die Milch mit dem Eigelb ver-
rithren. Quark, zwei Teeloffel Zucker und den Vanillezucker dazugeben und den Zitronenabrieb
und den Rum unterriihren. AnschlieBend das Eiweifl unterheben, die Rosinen kurz abtropfen
und ebenfalls einriihren. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Masse dabei nicht zu dick
einlaufen lassen und beidseitig goldgelb backen. Den Quark-Rosinen-Schmarrn auf Tellern an-
richten, mit Puderzucker garnieren und mit Zimt, dem restlichen Zucker und Aprikosenkompott
servieren.

Renate Kéandler am 15. Dezember 2009

Quark-Schaum mit frischen Himbeeren

Fiir 2 Personen
100 g Magerquark 100 g Himbeeren, frisch 1 Vanilleschote
1 Ei 1 TL Zucker 1 TL Zucker, braun

Das Eigelb vom Eiweif} trennen und mit dem Quark vermengen. Eine Vanilleschote aufschneiden
und das Mark mit dem Zucker zu dem Quark geben. Das Ganze mit einem Handriihrgerét
aufschlagen. AnschlieSend das Eiweif} steif schlagen und vorsichtig unter die Quarkmasse heben.
Nun die Masse kalt stellen. Die Himbeeren mit dem Quarkschaum in Dessertgldsern anrichten
und mit braunem Zucker garnieren.

Christel Miiller am 03. Dezember 2009
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Quark-Soufflé, Johannisbeeren, Ingwer-Schoko-Sofe

Fiir 2 Personen
100 g schwarze Johannisbeeren 100 g Magerquark 70 g dunkle Schokolade, 70%

20 g Ingwer 50 g Zucker 2 Eier
2 EL Mehl 1 EL Butter 1 Prise Salz
Puderzucker Butter Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Zwei Souffléférmchen einfetten und mit
Zucker ausstreuen. Die Eier trennen und die Eigelb mit dem Quark und dem Mehl glattriihren.
Das restliche Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und nach und nach den Zucker einrieseln
lassen. Diesen Eischnee mit der Quarkmasse unter die Johannisbeeren rithren. Die Masse in
die Formchen fiillen und im Ofen circa 15 Minuten backen lassen. Wihrenddessen die dunkle
Schokolade im Wasserbad mit etwas Butter schmelzen. Den Ingwer schéilen und durch eine
Knoblauchpresse zu der Schokoladenmasse driicken. Die Quarksoufflés auf Tellern verteilen und
mit Puderzucker bestduben. Die Ingwerschokolade in kleinen Schélchen dazu reichen.

Veronika Lutz am 16. September 2010

Rhabarber-6Gelée mit Erdbeer-Quark-Creme

Fiir 2 Personen

300 g Rhabarber 250 g Erdbeeren 1 Orange, unbehandelt
1 EL Vanillezucker 2 Eier 2 Blatt Gelatine

0,5 Limette, unbehandelt 0,5 Vanilleschote 25 g Zucker

25 g Akazienhonig mit Vanille 125 g Quark 100 ml Weilwein

Den Rhabarber schilen, die Enden abschneiden und in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden.
Die Orange halbieren und den Saft auspressen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Den Zucker mit dem Orangensaft, dem
Weilwein und dem Vanillemark aufkochen, die Rhabarberstiicke hinzugeben, zwei Minuten ko-
chen lassen und vom Herd nehmen. Die Gelatine gut ausdriicken und zum Auflésen hineingeben,
anschliefend den Sud und die Rhabarberstiicke in Gléser verteilen und kalt stellen. Die Eier tren-
nen, das Eiweif} steif schlagen und zwei Essloffel Akazienhonig zugeben. Die Schale der Limette
mit einem Zestenreifler abschilen und den Saft auspressen. Den Quark mit dem Honigrest, dem
Vanillezucker und dem ausgepressten Limettensaft mischen und den Eischnee unterheben. Die
Erdbeeren waschen, putzen und die Hélfte mit zwei Essloffeln Puderzucker fein piirieren. Die
restlichen Erdbeeren halbieren und auf den gelierten Rhabarber legen. Die Quarkcreme darauf
geben und mit dem Erdbeerpiiree garnieren und servieren.

Christian Glatzl am 01. Juli 2010
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Rhabarber-Kompott mit Eier-Likor-Sahne

Fiir 2 Personen

200 g Rhabarber (frisch) 2 EL Zucker 2 TL Vanillezucker
1 Péackchen Vanillepudding 100 ml Sahne 200 ml Apfelsaft
20 ml Eierlikor Raspelschokolade

Den Apfelsaft in einem Topf erhitzen. Den Rhabarber abziehen, wiirfeln und zusammen mit dem
Zucker im Apfelsaft kurz kochen lassen. Das Vanillepuddingpulver mit etwas Apfelsaft anriihren,
anschliefend in die Rhabarbermasse geben und nochmals aufkochen. Dann das Rhabarberkom-
pott in Schélchen fiillen. Zum Abkiihlen in kaltes Wasser stellen und gelegentlich umriihren. Die
Sahne zusammen mit dem Vanillezucker steif schlagen. Dann den Eierlikor unter die Sahne he-
ben. Die Schlagsahne auf die Schilchen verteilen und mit etwas Eierlikor und Raspelschokolade
garnieren.

Otto Brockel am 27. Mai 2010

Ricotta-Nocken mit Heidelbeer-Eis

Fiir 2 Personen
200 g Heidelbeeren, TK 1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier

100 g Ricotta 100 ml Milch 1 EL Butterschmalz
50 g Semmelbrosel 0,5 Vanilleschote 1 TL Zimt
1,5 EL Zucker 1 EL Puderzucker

Fiir die Nocken die Eier trennen und die Eiweifle mit einer Messerspitze Zucker steif schlagen.
Die Zitronenschale abreiben. Das Vanillemark aus der Schote kratzen und mit dem Eigelb, den
Semmelbroseln, dem Ricotta und einer Messerspitze abgeriebener Zitronenschale vermengen.
Den Eischnee unterheben. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen. Von der Ricottamasse mit
zwei Essloffeln Nocken abstechen und im heiflen Butterschmalz goldbraun backen. Anschliefend
die Nocken aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Zimt mit einem
Teeloffel Zucker vermengen und iiber die Nocken streuen. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Die tiefgekiihlten Heidelbeeren, den Puderzucker, die Milch und zwei Essloffel Zitronensaft in
ein hohes Riihrgefifl geben, zu cremigem Eis piirieren und im Tiefkiihlfach kalt stellen. Mit dem
Eisportionierer Kugeln vom Heidelbeereis ausstechen und zusammen mit den Ricottanocken auf
Tellern anrichten.

Renate Eichinger am 06. Mai 2010
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Siife Herbst-Friihlingsrollen

Fiir 2 Personen

2 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Apfel, Boskoop 1 unbehandelte Limette
75 g Zartbitter-Schokolade 75 g Puderzucker 10 g Zucker

1 TL Butter 75 ml Milch 1 Ei

1,5 Liter Sonnenblumenol

Den Backofen auf 80 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. Die Friihlingsrollenblitter jeweils mit
einer Spitze nach unten auf ein grofies Brett legen und auftauen lassen. Die Limette halbieren und
den Saft auspressen. Den Apfel schillen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Anschlielend
mit fiinf Essloffeln Zucker und dem Limettensaft in einer flachen Auflaufform marinieren. Das
Ol auf 170 Grad in einem grofien Topf oder eine Fritteuse erhitzen. Die Temperatur mit einem
Holzstébchen priifen. Fiir die Sofle die Milch und den restlichen Zucker in einem kleinen Topf
aufkochen. Die Kuvertiire fein hacken, unterriihren, in der Zuckermilch schmelzen, beiseite stellen
und abkiihlen lassen. Das Ei trennen. Die Apfelstreifen auf den Bléttern verteilen. Die untere
Teigspitze dariiber schlagen und die seitlichen Spitzen nach innen einschlagen. Die obere Spitze
mit Eigelb einpinseln. Die Rolle aufrollen und den Teig andriicken. Im vorgeheizten Ol etwa drei
Minuten lang ausbacken. Die siiflen Friihlingsrollen auf Tellern anrichten und mit der Sofle und
dem Puderzucker garnieren.

Katrin Theiler am 07. Oktober 2010

SiBRe Himbeer-Bruschetta

Fiir 2 Personen
4 Scheiben Brioche 250 g Himbeeren 1 Zitrone, unbehandelt
4 EL Bliitenhonig, fliilssig 200 g Creme-fraiche

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Brotscheiben auf einem Blech in den Back-
ofen geben und goldbraun rosten. Die Zitrone halbieren, auspressen und die Schale abreiben.
Anschlieend den Saft und den Abrieb mit der Creme fraiche und zwei Essloffel Honig verriih-
ren. Die Masse mit einem Spritzbeutel auf den Brotscheiben verteilen und mit den Himbeeren
belegen. Die Bruschetta auf Tellern anrichten und mit dem restlichen Honig garnieren.

Christoph Buchmiiller am 14. Januar 2010
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SiBe Quark-Kl6Bchen mit Himbeeren und Erdbeeren

Fiir 2 Personen

100 g Erdbeeren 100 g Himbeeren 3 EL Grief3

1 EL Mehl 1 Ei 250 g Schichtkése
3 EL Butter 4 EL Paniermehl Puderzucker

Das Ei aufschlagen und mit dem Griefl, dem Mehl und dem Schichtkése zu einer glatten Masse
verrithren und etwas quellen lassen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, leicht salzen
und dann die Hitze verringern. Aus der Quark-Grie3-Masse kleine KloBchen formen und im
siedenden Wasser etwa acht Minuten ziehen lassen. Anschlieend aus dem Wasser nehmen und
abtropfen lassen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und das Paniermehl darin anrosten. Die
Quarkklochen in dem Paniermehl wenden und etwas mitrosten lassen. Die Erdbeeren vom Griin
befreien. Die QuarkkléBchen mit Puderzucker bestreuen, mit den Erdbeeren und den Himbeeren
garnieren und servieren.

Elke Wagner am 30. September 2010

Sabayon

Fiir 2 Personen
2 Eier 100 ml trockener Weilwein 1 Limette, unbehandelt
2 EL Zucker

Das Eigelb vom Eiweif} trennen und mit dem Zucker schaumig schlagen. Anschliefend den Weif3-
wein unterrithren. Die Creme im heilen Wasserbad langsam dickfliissig schlagen und die Limette
reiben. Die warme Sabayon in einer Champagnerschale anrichten und mit etwas Limettenschale
garnieren.

Frederic Janz am 03. Juni 2010
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Sacher-Waffeln mit Sauerkirsch-Ragout

Fiir 2 Personen

300 g Sauerkirschen TK 1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt
200 g Butter 120 g Mehl 50 g Haselniisse, gemahlen
3 Eier 70 g Speisestirke 175 g Zucker

1 TL Vanillezucker 2 EL Kakaopulver, stark entélt 1 TL Backpulver

1 TL Zimtpulver 1 Stange Zimt 2 EL Rum

4 Tropfen Bittermandelaroma 1 Prise Salz

Das Walffeleisen warm werden lassen. Fiir den Waffelteig 150 Gramm Butter mit 150 Gramm
Zucker, den Eiern, dem Vanillezucker, dem Bittermandelaroma und einer Prise Salz vermengen
und schaumig riithren. 60 Gramm Speisestédrke mit dem Mehl, dem Kakaopulver und dem Back-
pulver vermischen und anschlieend die geriebenen Haselniisse und das Zimtpulver dazugeben.
Alles gut miteinander vermengen. Anschlieend die Mehlmischung unter das Buttergemisch ge-
ben und den Rum dazugeben. Die Kirschen gut abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen.
Von der Zitrone und der Orange etwa die Hélfte der Schale abreiben. Den Kirschsaft in einer
Pfanne zusammen mit einer Zimtstange, dem restlichen Zucker und dem Zitronen- und Oran-
genschalenabrieb einkochen lassen. In der Zwischenzeit das heifle Waffeleisen mit etwas Butter
einfetten und Teig in die Mitte des Waffeleisens geben und ausbacken. Die Zimtstange wieder
aus dem eingekochten Kirschsaft entnehmen, die Sofle mit einem Essloffel Speisestéiirke abbin-
den und noch einmal aufkochen lassen. Die Kirschen dazugeben und warm werden lassen. Die
Watffeln mit dem Sauerkirschragout auf Tellern anrichten und servieren.

Oliver Rokitta am 31. Marz 2010

Salzburger Nockerln auf Erdbeer-Schaum

Fiir 2 Personen

100 g Erdbeeren 20 g Ingwer 100 g Zucker
1 EL Vanillezucker 1 EL Puderzucker 20 g Mehl
100 ml Sahne 7 FEier Zucker
Butter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen. Das Eiweif8 in eine
Schiissel geben und zu Eischnee schlagen, den Zucker dabei nach und nach dazu geben. Den
Vanillezucker und zwei Eigelb zufiigen. Anschlieffend das Mehl unterheben. Eine Auflaufform
mit Butter bestreichen. Die Nockerlnmasse mit einer Teigkarte pyramidenférmig in die Form
geben und fiir etwa zehn Minuten in den Backofen geben. Die Erdbeeren vom Griin befreien und
klein schneiden. Den Ingwer schéilen und ebenfalls klein schneiden. Die Erdbeeren zusammen mit
dem Ingwer piirieren und mit der Sahne zu einem Schaum aufschlagen. Bei Bedarf mit etwas
Zucker abschmecken. Die Salzburger Nockerln zusammen mit dem Erdbeerschaum auf Tellern
anrichten und mit etwas Puderzucker garnieren.

Gudrun Gerstgrasser am 19. August 2010

67



Sanddorn-Joghurt-Sorbet auf marinierten Orangen-Filets

Fiir 2 Personen

500 ml Sahne-Joghurt 150 ml Sanddornaufstrich 50 g Zartbitterschokolade

1 Vanilleschote 100 g Puderzucker 3 Orangen, unbehandelt, kernlos
1 Zitrone, unbehandelt 100 Zucker 100 ml Orangensaft

100 ml Cointreau

Den Sahne-Joghurt mit Sanddornaufstrich glattrithren und den Puderzucker dazugeben. Zitro-
nenschale reiben und dazugeben. In die Eismaschine geben, nach 25 Minuten ist das Sorbet fertig.
FEine Pfanne erhitzen und den Zucker karamellisieren. Einige Zesten von der Orange reiflien und
in die Pfanne geben. Mit dem Orangensaft abloschen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark herauskratzen und mit in die Pfanne geben. Den Cointreau dazugeben, die Orange
filetieren und die Orangenfilets in dem Sud ziehen lassen. Die Orangenfilets auf einem Teller
anrichten und das Sorbet dazu geben. Mit einigen Schokoraspeln garnieren.

Hildegard Gerecke am 01. Juli 2010

Schnee-Eier mit Himbeer-Sorbet und gerdsteten Mandeln

Fiir 2 Personen

10 Eier 2 EL Zucker 100 g Mandelbléttchen
250 g Himbeeren 1 Zweige Minze 4 FEiswiirfel
11 Milch 1 Prise Zucker 1 Prise Salz

Die Eier trennen und das Eiweifl zu Eischnee schlagen. Mit zwei Essloffeln 12 Nocken abstechen
und in einem breiten Topf mit der leicht siedenden Milch etwa fiinf Minuten gar ziehen lassen.
Die Minzeblédtter abzupfen und die Blatter mit den Himbeeren dem Zucker und den FEiswiirfeln
piirieren. Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, dabei etwas sal-
zen und zuckern. Die Schnee- Eier mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Die Schnee-Eier mit dem Himbeersorbet auf Tellern anrichten und mit den
Mandeln garnieren.

Mathias Rudolph am 08. April 2010

Schnelles Beeren-Eis

Fiir 2 Personen

200 g Beerenfriichte-Mix, TK 30 g Himbeeren, frisch 150 ml Milch
100 ml Sahne 6 Schoko-Deko-Blétter 1 Zweig Minze
Zucker Vanillezucker

Die Beerenfriichte tiefgefroren in ein hohes Riihrgefafl geben. Die Sahne, die Milch, den Zucker
und den Vanille- Zucker dazugeben. Das Ganze piirieren und in Dessertglisern anrichten. Mit
frischen Friichten, Minze und Schoko-Dekor verzieren und servieren.

Bettina Graf am 03. September 2009
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Schoko-Kiichlein

Fiir 2 Personen
200 g Zartbitterkuvertiire 5 Eier 50 g Butter

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kuvertiire im Wasserbad langsam
zum Schmelzen bringen. Zwei Eier aufschlagen und Eiweifl und Eigelb trennen. Servierringe zu-
ckern und buttern. Die Butter schaumig schlagen, die drei Eier und die zwei Eigelb hinzugeben
und das Ganze zu einem Teig rithren. Die geschmolzene Kuvertiire unterheben und die Mas-
se in die Servierringe fiillen. Im Backofen sieben Minuten lang backen. Die Kiichlein aus den
Servierringen herausnehmen und auf Tellern anrichten.

Inge Wolf am 29. April 2010

Schoko-Kuchen mit fliissigem Kern

Fiir 2 Personen
75 g Zartbitterschokoladen-Linsen 50 g weiche Butter 2 Eier

2 Cognacbohnen 3 EL Rohrzucker 2 EL Eierlikor
1 Péck. Vanillezucker 2 EL Weizenmehl  Mehl
1 TL Backpulver Butter Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auflauffésrmchen mit Butter ein-
fetten, mit Mehl bestduben und anschlieflend in den Kiihlschrank stellen. Ein Ei trennen. Das
iibrige Ei mit dem Eigelb, dem Rohrzucker und dem Vanillezucker schaumig rithren. Die Scho-
kolinsen mit der weichen Butter und dem Mehl unterriithren. Anschlieend die Masse in die
Auflaufférmchen geben und die Cognacbohnen jeweils in die Mitte der Masse hineinstecken. Das
Ganze fiir etwa elf Minuten in den Backofen geben. Den Eierlikor auf Tellern anrichten, den
Schokokuchen auf die Teller stiirzen und servieren.

Joachim Herbst am 22. April 2010

Schoko-Soufflé mit gefiillter Erdbeere

Fiir 2 Personen

250 g Erdbeeren 100 g Frischkése 45 g Zartbitterkuvertiire
40 g Zucker 40 g Mehl 100 ml Schlagsahne

50 g Butter 2 Eier 1 TL Vanillezucker

1 TL Sahnesteif

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schlagsahne zusammen mit der
Halfte des Zuckers, Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. Den Frischkise abtropfen und in
einer anderen Schiissel cremig schlagen. Den Frischkése unter die Sahne heben. Die Erdbeeren
waschen und von ihrem Strunk befreien. Anschliefend werden die Erdbeeren kreuzweise ein-
geschnitten. Die Sahne in den Spritzbeutel geben und die Erdbeeren damit fiillen. Die Butter
zusammen mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen. Das eine Ei trennen und nur das Ei-
gelb zusammen mit dem anderen Ei unterziehen. Das Mehl hinzugeben und gut vermengen. Die
Kuvertiire in einem Wasserbad zum Schmelzen bringen und zu der Masse geben. Das Ganze in
die Auflauffésrmchen fiillen und im Backofen backen.

Anna Prizkau am 27. Mai 2010
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Schoko-Tértchen mit fliissigem Kern auf Maracuja-Spiegel

Fiir 2 Personen

250 g Erdbeeren, TK 2 Maracuja 1 Orange, unbehandelt
80 g Puderzucker 25 g Mehl 70 g Butter

25 g Mandeln, fein gemahlen 45 g Bitterschokolade 2 Schokotriiffel

2 Eier 2 EL Creme-fraiche 1 TL fliissiger Honig

1 Zweig Minze

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Erdbeeren leicht antauen lassen.
FEtwa acht Minzebldtter abzupfen, kleinhacken und anschliefend zusammen mit 30 Gramm Pu-
derzucker und der Creme-fraiche unter die Erdbeeren mengen. Fiir die Toértchen drei Férmchen
mit Butter einfetten und mit zehn Gramm der Mandeln ausstreuen. Die Eier trennen und das
Eiweil halbsteif schlagen. Die iibrige Butter erhitzen und leicht braun werden lassen. Die Schoko-
lade klein hacken und in einem Wasserbad schmelzen. AnschlieBend Mehl, die {ibrigen Mandeln
und 45 Gramm Puderzucker mit einem Schneebesen vermengen. Die Orange halbieren und den
Saft auspressen. Die geschmolzene Schokolade, den Honig und die Orangensaft dazu geben. Das
geschlagene Eiweifl vorsichtig unterheben, die Masse in die Formchen fiillen und jeweils einen
Schokotriiffel dazugeben. Zehn Minuten kalt stellen und anschlieflend fiir zehn Minuten in den
Backofen geben. Die Maracujas halbieren, aushohlen und durch ein Sieb passieren. Den entstan-
denen Saft als einen Spiegel auf kalte Teller geben. Die Erdbeeren piirieren. Die Schokotortchen
mit dem Maracujaspiegel und dem Eis auf Tellern anrichten und mit einem Minzeblatt und dem
iibrigen Puderzucker garnieren.

Chiara Fleischhacker am 20. Mai 2010

Schoko-Toértchen mit Preiselbeeren

Fiir 2 Personen

100 g Zartbitter-Schokolade, 70% 50 g Zartbitter-Schokolade, 50% 200 g Preiselbeeren
250 ml Schlagsahne 100g Butter 2 Eier

100 g Puderzucker 1 TL Mehl 1 Prise Salz

Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Beide Sorten Schokolade in einem Topf
schmelzen. Die Butter und den Puderzucker schaumig riihren. Die fliissige Schokolade, die Fier,
das Mehl und eine Prise Salz dazugeben und kurz weiterrithren. Den Schokoladenteig in ein
Formchen fiillen und zehn Minuten im Backofen backen. Die Sahne steif schlagen, die Preisel-
beeren unterheben. Anschlieend die Schokotértchen mit der Preiselbeersahne bestreichen. Die
Schokotortchen auf einem Teller anrichten und mit Preiselbeeren garnieren.

Alenka Schneider am 12. Mai 2010
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Schokoladen-Kuchen mit Schoko-Triiffel und Kirsch-SoBe

Fiir 2 Personen

100 g Schattenmorellen 1 Orange 150 g dunkle Schokolade, 70%
3 Champagnertriiffel 4 Eier 80 g Zucker

90 g Mehl 1 EL Speisestérke 80 g Butter

1 Zimtstange 1 Vanilleschote 1 TL Kirschwasser

50 ml Kirschsaft 50 ml Rotwein Butter

Zucker

Die Triiffel ins Gefrierfach legen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Schokolade zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen. Die Eier mit 50 Gramm Zucker
fiinf Minuten kréftig schaumig schlagen. Die geschmolzene Schokolade und das Mehl unterriihren.
Die Auflaufformen mit Butter und Zucker fetten, zur Hilfte mit Teig fiillen, die gekiihlten Triiffel
hinzugeben, die Form mit Teig auffiillen und etwa zehn Minuten backen. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Schattenmorellen und 30 Gramm Zucker karamellisieren. Mit dem Kirschwasser
abloschen. Die Vanilleschote einschneiden. Das Vanillemark, den Rotwein und die Zimtstange
dazugeben, Speisestirke mit einem Schneebesen einriihren und alles unter gelegentlichem Riihren
einkochen lassen. Die Schale der Orange abreiben und ebenfalls hinzufiigen. Mit Kirschsaft
verdiinnen. Den Schokoladenkuchen und die Kirschsofle auf einem Teller anrichten und servieren.

Birgit Hausen am 22. Dezember 2010

Schokoladen-Soufflé

Fiir 2 Personen

100 g Schokolade 80 g Zucker 60 g Butter

25 g Mehl 125 ml Milch 2 Eier

2 EL Puderzucker 1 EL Amaretto 6 TL Espressopulver
1 Péackchen Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Mehl in 30 Gramm Butter an-
schwitzen. 125 Milliliter Milch hinzugeben und unter sténdigem Riihren andicken lassen. Die
Schokolade raspeln, hinzugeben und schmelzen lassen. Den Topf von der Herdplatte nehmen
und auskiihlen lassen. Die Souffiéformen einfetten und die Eier trennen. Das Eiweifl mit Zucker
steif schlagen. Das Eigelb und den Amaretto mit der abgekiihlten Mehlmasse vermischen und
den Eischnee vorsichtig unterheben. Den Teig in die Souffiéformen geben und fiir 25 Minuten
im Ofen ausbacken. Das Espressopulver in die Kanne fiillen und aufsetzen. Die Soufflés aus dem
Ofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und mit dem Espresso servieren.

Romina Andolina am 05. November 2009
Tarte au vin

Fiir 2 Personen
1 Kuchenteig, ausgerollt 40 g Butter 150 g Zucker
1 TL Zimt 3 EL Mehl 150 ml Rotwein

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig auf ein Backblech geben. Mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Alle Zutaten miteinander verrithren und auf den Teigboden
geben. Anschliefend in den Backofen geben und circa 20 Minuten backen. Die Tarte au vin auf
Desserttellern anrichten.

Francois Rominger am 25. Mérz 2010
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Tiramisu mit Himbeeren

Fiir 2 Personen

500g Loffelbiskuit 100g Himbeeren 125g Zucker

3 Eier 100g Kakao 500g Mascarpone
1 Tasse Milchkaffee

Die FEier trennen, die Eigelb in eine Schiissel geben und verquirlen. Anschlieflend den Zucker
dazugeben und verrithren. Dann den Mascarpone dazugeben und verriihren. Die Loffelbiskuit in
einer Auflaufform auslegen und die Hilfte des Milchkaffees dariiber triufeln. Die Mascarpone-
masse darauf geben und das ganze wiederholen. Anschliefend den Kakao dariiber stduben. Das
Tiramisu auf einem Teller anrichten und mit Himbeeren garnieren.

Florian Wilhelm am 12. Mai 2010

Tiramisu

Fiir 2 Personen

100 g Loffelbiskuit 25 g Kakaopulver 1 Pck Sahnesteif
1 Pck Vanillezucker 1 Pck Vanillepudding 250 g Mascarpone
300 ml Schlagsahne 400 ml Kaffee

Die Hilfte der Loffelbiskuits in einer Auflaufform auslegen und die Hilfte des Kaffees dariiber
geben. Die Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen, die Mascarpone, den Vanillezucker und den
Vanillepudding dazugeben und alles zu einer cremigen Masse vermengen. Die Hilfte der Créeme
auf die Loffelbiskuits in die Auflaufform geben, anschlieend mit den restlichen Loffelbiskuits
bedecken und mit dem restlichen Kaffee iibergielen. Die restliche Creme darauf geben und mit
dem Kakaopulver bestiduben. Das Tiramisu auf Dessertellern anrichten und servieren.

Bahar Doner am 09. September 2010

Tiramisu

Fiir 2 Personen

300 g Mascarpone 150 g Loffelbiskuits 100 g Himbeeren

2 EL Zucker 1 EL Puderzucker 100 g Kakaopulver, herb
120 ml Kaffee, warm 20 ml Masala

Die Mascarpone, den Zucker und den Masala in eine Schiissel geben und miteinander verriihren.
Anschliefend Mascaponecreme in eine Auflaufform geben. Die Loffelbiskuits kurz in den Kaffee
tauchen und auf die Mascapone geben. Eine Schicht Mascarponecreme auf die Loffelbiskuits ge-
ben und diese erneut mit eingeweichten Loffelbiskuits belegen, anschliefend den Rest der Creme
darauf verteilen und das ganze kiihl stellen. Das Kakaopulver gleichméfig auf dem Tiramisu
verteilen. Die Himbeeren waschen. Das Tiramisu auf Tellern anrichten. Die Himbeeren dazu
anrichten und mit dem Puderzucker garnieren.

Leonardo Vaccina am 10. Juni 2010
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Tonka-Bohnen-Zabaione

Fiir 2 Personen
1 Tonkabohne 2 Eier 100 ml Marsala
100 g Puderzucker

Die Eier trennen und das Eigelb mit dem Puderzucker schaumig aufschlagen. Nach und nach
den Marsala dazugeben. Die Masse auf einem Wasserbad unter sténdigem Riihren aufschlagen.
von der Tonkabohne reiben und zu der Zabaione geben. Die Zabaione in einem Glas anrichten
und servieren.

Gabriele Schmidt-Tukay am 29. Dezember 2010

Topfen-Erdbeer-Creme
Fiir 2 Personen
125 g Erdbeeren 1 Zitrone 125 g Quark
50 g Puderzucker 125 ml Sahne 25 ml Eierlikor

1 Péackchen Vanillezucker 1 Zweig Minze

Die Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden. Die Zitrone halbieren, den Saft einer Viertel Zitrone
auspressen und iiber die Erdbeeren gieflen. Anschlielend zehn Gramm Puderzucker hinzugeben.
Den Quark mit dem restlichen Puderzucker, der Hilfte des Vanillezuckers und einem halben
Essloffel Zitronensaft verrithren. Die Sahne cremig schlagen und in die Quarkmasse unterriithren.
Die Erdbeeren und die Quarkcreme abwechselnd in zwei Gléser schichten und abschliefend mit
dem Eierlikor und der Minze garnieren.

Angela Spottl am 22. Oktober 2009

Topfen-Schmarrn mit roten Johannisbeeren

Fiir 2 Personen
75 g Johannisbeeren 1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt

2 Eier 50 g Quark 30 g Butter
1 Vanilleschote 50 g Mehl 35 g Zucker
1 EL Puderzucker 125 ml Milch 1 Prise Salz

Den Backofen auf 175 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschnei-
den und das Vanillemark herausschaben. Von der Zitrone die Schale abreiben. Die Eier trennen.
Das Mehl, das Vanillemark, den Zitronenabrieb, das Figelb, den Quark und die Milch mitein-
ander zu einem Teig verrithren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, die Hilfte des
Zuckers dazugeben und den steifen Eischnee unter den Teig heben. In zwei kleinen Pfannen je
einen Teel6ffel Butter erhitzen, in beiden Pfannen den Teig verteilen und goldbraun ausbacken.
Anschlielend die zwei Pfannen auf der untersten Schiene in den Backofen stellen und goldbraun
backen. Die Johannisbeeren vom Sténgel befreien. Einen Streifen Orangenschale von der Orange
abschneiden. In einer Pfanne einen Essloffel Butter schmelzen, den Puderzucker einstreuen und
die Johannisbeeren und den Streifen Orangenschale dazugeben und kurz erhitzen. Den Topfen-
schmarrn mit zwei Gabeln in kleine Stiicke zerreisen, die restliche Butter und Zucker dazugeben
und karamellisieren lassen. Den Topfenschmarrn und die Johannisbeeren auf Tellern anrichten
und mit Puderzucker bestiduben. Anschlielend servieren.

Stefan Groger am 12. August 2010
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Topfen-Soufflé mit Triple-Sec und Orangen-Filets

Fiir 2 Personen

100 g Sahne-Quark 2 Eier 1 Orange, grof3
1 Zitrone, unbehandelt 40 g Zucker 50 g Vanillezucker
100 g Butter 100 ml Orangenlikér 100 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Eier trennen. Das Eiweif3 steif schlagen. Von der
Zitrone etwa einen Teeloffel Schale abreiben. In einer Schiissel den Quark mit dem Eigelb, dem
Zucker und der Zitronenschale schaumig schlagen. Die Souffiéférmchen mit Butter einfetten und
mit 40 Gramm Vanillezucker bestreuen. Das geschlagene Eiweifl unter die Quarkmasse heben
und anschlieBend in die Souffiéférmchen geben. Die Formchen auf ein Backblech stellen und
etwa zwei Zentimeter hoch heifles Wasser auf das Blech gieflen. Im Ofen 25 Minuten backen.
AnschlieBend die Souffiés mit dem restlichen Vanillezucker bestéduben. Die Orange filetieren und
zehn Minuten in dem Orangenlikér marinieren. Die Sahne steif schlagen. Das Topfensouffié auf
einem Teller anrichten und mit den Orangenscheiben und Sahne-Tupfern garnieren.

Cornelia Thielmann am 14. Oktober 2010

Topfenmus mit marinierten Erdbeeren im Strudel-Teig

Fiir 2 Personen
2 Orangen, unbehandelt 2 Zitronen, unbehandelt 250 g Erdbeeren

2 Blédtter Strudelteig 0,5 Bund Minze 500 g Quark
300 g Schlagsahne Butter 1 EL Orangenlikor
2 Vanilleschoten 120 g Zucker Puderzucker

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Zwei kleine Dessertféormchen mit Butter leicht
einfetten und den Strudelteig in die Formen geben. Anschlieflend die Férmchen fiir fiinf Minuten
im Ofen backen. Die Erdbeeren putzen, vierteln, zuckern und den Orangenlikér dariiber geben.
Die Zitronen auspressen und die Erdbeeren damit marinieren. Alles gut verriihren und ziehen
lassen. Den Quark und die Sahne in eine Schiissel geben. Die Vanilleschoten der Linge nach
aufschneiden, das Mark herauskratzen, mit dem restlichen Zucker zur Quark-Sahne-Masse geben
und alles leicht umriihren. Anschliefend die Orangen halbieren, auspressen und ebenfalls unter
die Quarkmasse heben. Die Mischung in eine Espumaflasche fiillen. Den Strudelteig aus dem
Ofen nehmen und dann aus der Form nehmen. Zuerst die marinierten Erdbeeren und dann
etwas Schaum von der Quarkmasse darauf spritzen. Anschlieend wieder eine Schicht Erdbeeren
und Schaum darauf geben. Ein paar Blatter von der Minze zupfen. Den Topfenmus mit den
marinierten Erdbeeren im Strudelteig auf Tellern anrichten und mit jeweils einem Minzblatt
und etwas Puderzucker garnieren.

Serkan Sahanoglu am 22. Juli 2010
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Vanille-Eis mit roten Bohnen und griinem Tee

Fiir 2 Personen

3 Eier 50 g Adzuki-Bohnen 2 Physalis

75 ml Sahne 175 ml Milch 60 g Zucker

2 Vanilleschoten 0,5 TL Puddingpulver, Vanille 0,5 TL griiner Tee-Pulver
2 Zweige Minze  Salz

FEine Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Schote anschlieflend vierteln.
Die Sahne, 75 Milliliter Milch und ein Viertel der Vanilleschote mit dem Mark und 50 Gramm
Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Zwei Eier trennen und die Eigelb cremig schlagen.
Die Eigelbmasse in den Topf geben und das Ganze sémig binden. Die Masse etwas abkiihlen
lassen und die Schote herausnehmen. Anschlieend die Masse in einer Eismaschine frieren. Die
restliche Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. Die Schote und Mark mit
75 Millilitern Milch und dem restlichen Zucker in einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Das Puddingpulver mit der restlichen Milch und dem iibrigen Ei glatt rithren und damit die
kochende Fliissigkeit binden. Das Teepulver mit einem Viertel Teeltffel Wasser glatt rithren und
damit die Sofle wiirzen. Die Bohnen in 25 Millilitern Wasser und einer Prise Salz erhitzen. Die
Bohnenmasse sollte nicht zu fest sein. Anschliefend kiihl stellen. Einen Essloffel der Bohnen in
die Mitte der Teller geben, eine Kugel Vanilleeis darauf setzen und die griine Teesofle dariiber
geben. Mit den Pyhsalis und der Minze garnieren.

Christian Siegl am 17. September 2009

Walnuss-Pfannkuchen mit Bitter-Likor-Sofe

Fiir 2 Personen

3 EL Mehl 2 Eier 50 ml Milch

2 Orangen 1 Zitrone 10 Walnusskerne, geschélt
3 Feigen, getrocknet 1 EL Puderzucker 10 g Ingwer

1 Chilischote, getrocknet 0,5 Vanilleschote 2 EL Butter

2 EL Honig 100 ml Orangensaft 50 ml Orangenbitterlikor
100ml Schlagsahne Salz Pfeffer, schwarz

Fiir den Pfannkuchenteig das Mehl mit der Milch glatt rithren, Eier aufschlagen und zugeben,
zu einem glatten Teig verrithren. Mit Salz wiirzen und ruhen lassen. Die Feigen in kleine Wiirfel
schneiden. Den Honig in einer Pfanne mit den Feigenwiirfeln karamellisieren, mit Orangensaft
abloschen und reduzieren. Die Vanilleschote lédngs aufschneiden. Den Orangenbitterlikér und die
Vanilleschote zugeben und einkochen Die Orange filetieren und die Filets zur Sofle geben. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Chili in einen Morser geben und zerstoflen.
Den Zitronensaft und das Chilipulver zu der Sofle geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Walnusskerne hacken und zum Pfannkuchenteig geben. In einer Pfanne Butter erhitzen
und etwas Teig hineingeben und zu Pfannkuchen backen. Die Sahne halbsteif schlagen. Den
Pfannkuchen auf einem Teller anrichten und die Sofle dazu geben. Mit den Orangenfilets und
den Feigen garnieren. Etwas von der Sahne dazu geben.

Heike von Au am 18. Marz 2010
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Warme Muffins mit Schokoladen-Kern

Fiir 2 Personen

90 g Mehl 50 g Butter 50 g Zucker

1 Ei 1 TL Backpulver 1 EL Kakaopulver
50 g Zartbitterschokolade Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus der Butter, dem Zucker, dem Mehl,
Backpulver, dem Ei und dem Kakaopulver einen glatten Teig herstellen. Die Muffinbackformen
zur Hilfte mit Teig befiillen. In die Mitte ein Stiick der Zartbitterschokolade legen und darauf
den restlichen Teig verteilen. Dann die Muffins fiir etwa 18 Minuten backen. Anschlieffend die
Muffins aus dem Backofen nehmen und etwa drei Minuten abkiihlen lassen. Die Muffins auf
Tellern anrichten und mit Puderzucker bestduben.

Stefanie Hahn am 18. Januar 2010

Warme Pflaumen- Tarte mit Creme-fraiche

Fiir 2 Personen

300 g Pflaumen, blau 150 g Blétterteig 3 EL Creme-fraiche
2 EL Butter, weich 3 EL Zucker 1 TL Zimt

1 Msp. Vanillezucker

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tarteformchen mit einem Essloffel
Butter grofiziigig auspinseln, den Boden mit zwei Essloffeln Zucker bestreuen und kaltstellen. Den
Blatterteig auf die Formchen zuschneiden und damit den Boden so belegen, dass der Rand vollig
frei bleibt. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Pflaumen halbieren, entkernen
und in diinne Scheiben schneiden. Den Teigboden eng mit den Pflaumen belegen. Diese mit Zimt
und dem restlichen Zucker bestreuen, die restliche Butter auf die Pflaumen legen und die Tartes
im Backofen etwa 20 Minuten backen. Die Creme-fraiche mit dem Vanillezucker verrithren. Die
warme Pflaumentarte auf Tellern anrichten und mit der Creme-fraiche garnieren.

Fabienne Suter am 29. Oktober 2009
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Warme Schokoladen-Nudeln in Vanille- Schaum

Fiir 2 Personen

1 Limette 50 g Zartbitterschokolade 70% 2 Eier

175 g Mehl 3 EL Kakaopulver 1 Vanilleschote
1 EL Créme-fraiche 2 TL Puderzucker 25 g Zucker

1 EL mildes Olivenol 500 ml Milch Kakaopulver
Mandelpldttchen Minzblatter

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Das Mehl aufhdufen und eine Mulde eindriicken. Ei-
er, die fliissige Schokolade, zwei EL Kakaopulver, Puderzucker und Oliventl hinzugeben. Die
Zutaten solange kriftig kneten bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig zu einer Kugel formen
und unter einer angewdrmten Schiissel kurz ruhen lassen. Den Teig in zwei bis drei Portionen
teilen und jede Portion von der Mitte beginnend bis zum Rand hin diinn ausrollen. Anschliefend
mit einem scharfen Messer Teig-Bénder in gewiinschter Breite abschneiden. Die Nudeln in Milch
kochen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit Zucker
in 50 ml Milch aufkochen. Die Limette abreiben und die Hélfte des Abriebs zusammen mit der
Creme-fraiche hinzufiigen. Die Nudeln in etwas Milch und Kakaopulver schwenken. Abschlieend
auf einem Teller anrichten. Den Vanille- Mix aufschdumen und iiber die Nudeln geben. Mit ein
paar Mandelplattchen und Minzblattern dekorieren und servieren.

Celina Schmieder am 22. Dezember 2010

Warmer Kirsch-Kuchen

Fiir 2 Personen
330 g Schattenmorellen 27 g Mehl 60 g Puderzucker

200 ml Sahne 80 ml Milch 2 EL Haselniisse, gehackt
1 EL Zucker 1 Ei 3 Tropfen Vanilleessenz
1 EL Butter Salz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kirschen abseihen und eventuell
entsteinen. Alles auf dem Boden einer feuerfesten, gebutterten Form verteilen. Das Figelb und 50
Gramm Puderzucker zu einer dicken Creme schlagen. Das Mehl, die Milch und die Vanilleessenz
dazugeben. Das Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen und unterheben. Die Masse auf die
Kirschen gieflen und 20 Minuten backen. Die Haselniisse in einer trockenen Pfanne rosten, bis
sie eine goldene Farbe annehmen. Den Zucker dazugeben und die Niisse karamellisieren lassen.
Auf Kiichenpapier geben und abkiihlen lassen, die groflen Stiicke zerkleinern. Die Sahne steif
schlagen. Den Kuchen mit einem Essloffel Puderzucker bestduben, die geschlagene Sahne darauf
geben, mit Krokant bestreuen und warm servieren.

Pietro Antonio Belcastro am 12. November 2009
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Warmer Zucker-Kuchen mit Bananen-Eis und Schoko-Sof3e

Fiir 2 Personen

1 reife Banane 50 g Schokolade 200 g Mehl
125 g Vollfettquark 125 g Butter 3 Eier
225 ml Sahne 200 ml Milch 3 EL Sonnenblumendol

1 TL Backpulver 250 g Zucker 50 g Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl und das Backpulver vermen-
gen, anschlieend den Quark, 50 Gramm Zucker, ein Ei, das Sonnenblumendl und zwei Essloffel
Milch hinzugeben und zu einem Teig verrithren. Ein Backblech mit etwas Butter einfetten und
den Teig darauf ausrollen. Auf dem Teig 75 Gramm Butter verteilen und mit 100 Gramm Zucker
bestreuen. Das Ganze fiir 15 Minuten in den Backofen geben. Die restlichen Eier trennen und
das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen. Die Banane von der Schale befreien
und mit einer Gabel zerdriicken. Die Bananenmasse mit 125 Millilitern Milch und 125 Millili-
tern Sahne vermengen. Anschlieend mit dem Eigelb verriithren. Die Masse in einer Eismaschine
cremig gefrieren lassen. Die Schokolade, den Puderzucker, die restliche Butter und die restliche
Milch in einen Topf geben und bei niedriger Hitze schmelzen. Anschlieend das Ganze gut durch-
rithren. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, mit der restlichen Sahne iibergielen und weitere
acht Minuten in den Backofen geben. Abschliefend den Kuchen in diinne Streifen schneiden.
Den Zuckerkuchen mit der Schokosofle und dem Bananeneis auf Tellern anrichten und servieren.

Aljoscha Sandvofl am 24. Juni 2010

Warmes Erdbeer-Rhabarber-Dessert mit Baiser-Haube

Fiir 2 Personen

125 g Erdbeeren 200 g Rhabarber 6 Loffelbiskuits
1 Ei 125 ml Apfelsaft 60 g Zucker

1 TL Speisestirke 2 EL Amaretto-Likor

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Rhabarber putzen und in zwei
Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Anschliefend mit 75 Millilitern Apfelsaft aufkochen und zwei
Minuten diinsten lassen. Die Speisestirke und einen Essloffel Apfelsaft miteinander vermengen,
in den Topf hinzugeben und erneut zwei Minuten kochen lassen, abschlieBend mit einem Essloffel
Zucker abschmecken. Die Loffelbiskuits zerbroseln, in eine Form geben und mit dem restlichen
Apfelsaft und dem Amaretto-Likor betrdufeln. Die Erdbeeren waschen, vom Strunk befreien,
vierteln und unter den Rhabarber heben. Das Ganze iiber die Loffelbiskuits verteilen. Das FEi
trennen. Anschliefend das Eiweif3 steif schlagen, mit dem restlichen Zucker vermengen und auf
dem Kompott verteilen. Das Ganze fiir acht Minuten in den Ofen geben. Das warme Erdbeer-
Rhabarber-Dessert mit der Baiserhaube auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrich Hoch am 08. Juli 2010
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Warmes Schoko-Kiichlein an Rhabarber-Eis

Fiir 2 Personen
50 g dunkle Schokolade 2 Nougatschokolade 100 g Rhabarber

25 g Erdbeeren 2 Eier 1 unbehandelte Zitrone
75 g Mascarpone 50g Butter 25 g Rohrzucker
25 g Zucker 15 g Vanillezucker 15 g Mehl

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nougatschokolade ins Gefrier-
fach geben. Die Schokolade mit der Butter im Wasserbad schmelzen. Ein Ei trennen. Den Zu-
cker, mit einem Ei und dem Eigelb schaumig schlagen. Anschliefend das Mehl und danach die
Schoko-Buttermasse unterheben. Das {ibrige Eiweif steif schlagen und vorsichtig einriihren. Die
Formchen mit etwas Butter einfetten, die Schokomasse hinein fiillen und je ein Nougatstiick
hineindriicken. Die Schokomasse fiir acht Minuten in den Backofen geben. Den Rhabarber mit
dem Rohrzucker einkochen. Die Erdbeeren vierteln, dazu geben und mit etwas Zitronensaft ab-
schmecken. Das Ganze anschliefend mit einem Stabmixer piirieren, die Mascarpone unterheben
und in die Eismaschine geben. Den Schokokuchen mit dem Rhabarbereis auf Tellern anrichten
und servieren.

Kathrin Miiller am 24. Juni 2010

Warmes Schoko-Tortchen

Fiir 2 Personen

50 g Zartbitterschokolade 50 g Himbeeren, frisch 2 Eier

50 g Zucker 25 g Butter 25 g Mehl
2 EL Puderzucker Butter

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schokolade und die Butter im Wasser-
bad zum Schmelzen bringen. Etwas abkiihlen lassen. Ein Ei trennen. Das Eigelb und das andere
Ei mit dem Zucker zu der Schokolade geben und schaumig rithren. Das Mehl sieben und unter
die Masse geben. Das Ganze fiir ca. 10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Formchen
ausfetten und die Masse einfiillen. Sieben Minuten im Ofen backen. Der Kern soll fliissig bleiben.
Die Schokotortchen mit Puderzucker bestreuen, den Himbeeren dekorieren und anrichten.

Astrid Lang am 11. Februar 2010
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WeiBBe Schoko-Kiichlein

Fiir 2 Personen

200 g Johannisbeeren 100 g weifle Schokolade 1 Ei

50 g Butter 30 g Zucker 20 g Mehl
1 Prise Backpulver Puderzucker

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Férmchen mit Butter einfetten
und bemehlen. Die weifle Schokolade in kleine Stiickchen zerbrechen und zusammen mit 25
Gramm Butter in eine Schiissel geben. Die Schiissel iiber ein lauwarmes Wasserbad stellen und
die Schokolade mit der Butter zum Schmelzen bringen. Das Ei mit 20 Gramm Zucker schaumig
rithren. Das Mehl, das Backpulver und die Schokoladen-Butter-Mischung dazu geben und zu
einem zédhfliissigen Teig verriihren. Den Teig in die Férmchen fiillen und fiir etwa acht Minuten
in den Backofen geben. Die Johannisbeeren vom Sténgel befreien, in eine Pfanne geben und mit
dem fibrigen Zucker karamellisieren. Die Schokoladenkiichlein aus dem Backofen nehmen und
aus den Formchen 16sen. Die weiflen Schokoladenkiichlein mit den Johannisbeeren anrichten und
mit Puderzucker garnieren.

Letizia Fiissenich am 26. August 2010

White Chocolate-Mint-Mousse

Fiir 2 Personen
250 g weile Schokolade 1 Ei 2 EL Pfefferminzextrakt
0,25 Bund Minze 250 ml Sahne

Die Schokolade in einem Dampfbad zum Schmelzen bringen. Das Ei aufschlagen und trennen.
Das Eiweify mit der Schlagsahne und dem Pfefferminzextrakt steif schlagen. Einen Loffel Schoko-
lade in die Sahne mischen. Danach die Schokolade unter die Sahne heben. Die Mousse in Gléser
fiillen. Die Minze zupfen und iiber die Mousse streuen. Das Ganze im Kiihlschrank kalt stellen.

James Boyd am 12. August 2010
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Zimt-Mandel-Birnen auf Vanille-Joghurt

Fiir 2 Personen

2 harte Birnen 1 unbehandelte Orange 200 g gefrorene Himbeeren
1 Knolle Ingwer 1 Ei 5 Butterkekse

2 EL gemahlene Mandeln 50 g Butter 100 g Naturjoghurt 3,5%
100 ml Milch 50 g Zimt 3 EL Puderzucker

2 TL echten Vanillezucker 1 Vanilleschote 1 EL Mehl

Die Himbeeren auftauen. Den Ingwer schilen und kleinschneiden. Die Vanilleschote halbieren,
das Mark herauskratzen und zusammen mit dem Vanillezucker zu dem Naturjoghurt geben und
vermengen. Die Birne entstrunken, entkernen, in Spalten schneiden und anschlieend im Zimt
und dem Mehl wélzen. Das Ei aufschlagen, zusammen mit der Milch in eine Schiissel geben und
verrithren. Anschliefend die Birnenspalten darin wilzen. Die Butterkekse zu Broseln verarbeiten,
mit den Mandeln vermengen und anschlieflend die Birnenspalten damit panieren. Die Orangen-
schale abreiben, die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Birnenspalten zusammen mit den
Schalenzesten und etwas Ingwer darin ausbacken. Die Himbeeren piirieren und mit der Sahne
und zwei Essloffeln Puderzucker vermengen. Den Joghurt auf Tellern anrichten, die piirierten
Himbeeren darauf verteilen und zusammen mit den Birnenspalten servieren.

Christina Schaidt am 02. Dezember 2010

Zitronen-Eis mit siiBem Basilikum-Pesto

Fiir 2 Personen

100 g Mascarpone 5 Zitronen, unbehandelt 100 ml Zitronenlikor
200 ml Lauterzucker, abgekiihlt 2 EL fliissiger Honig 4 EL Rapsol
1 Bund Basilikum 2 EL Pinienkerne Salz

Die Schale einer Zitrone reiben. Den Saft der iibrigen Zitronen auspressen. Den Saft, den Scha-
lenabrieb, die Mascarpone, den Zitronenlikor und den L&uterzucker miteinander verriihren und
in die Eismaschine fiillen. Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Die
Blatter des Basilikums abzupfen, mit dem Honig und dem Rapsél piirieren und dabei die Pini-
enkerne dazugeben. Das Ganze mit einer Prise Salz wiirzen und mit Honig abschmecken. Das
Eis in ein hohes Glas geben, mit dem Pesto betrdufeln und servieren.

Claus Waldhiiter am 22. April 2010
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Zitronen-Posset

Fiir 2 Personen

2 Zitronen 1 Orange 4 Teegebéck
40 g Puderzucker 1 Eier 180 ml Sahne
4 EL Weilwein 1 EL Orangenzucker

Fine Zitrone halbieren und auspressen, etwas Schale von der restlichen Zitrone reiben und ein
paar diinne Scheiben zum Garnieren abschneiden. Den Zitronensaft und die -schale mit dem
Wein und dem Puderzucker in eine Schiissel geben. Das Ganze vermengen, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Die Sahne hinzugeben und alles steif schlagen. Ein Ei trennen, das Eiweif3 in einer
weiteren Schiissel steifschlagen und unter die Sahnemasse heben. Das Zitronen-Posset darauf
geben und im Kiihlschrank kalt stellen. Die Schale der Orange reiben. Zum Servieren etwas von
der Orangenschale und dem Orangenzucker auf das Zitronen-Posset geben. Das Zitronen-Posset
auf Tellern anrichten, mit dem Teegebéck garnieren und servieren.

Karl Ende am 16. Dezember 2010

Zitrus-6ratin mit Minze

Fiir 2 Personen

2 unbehandelte Orangen 2 unbehandelte Grapefruits 2 unbehandelte Zitronen
2 Eier 10 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Bund Minze

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Vanilleschote lings aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Die Minzeblatter abzupfen und fein hacken. Die Zitrusfriichte
schéilen und dabei darauf achten, dass die weifle Innenschale entfernt wird. Die Friichte vierteln
und den Saft dabei auffangen. Die Friichte in eine flache Auflaufform geben. Die Eier trennen
und das Eigelb zusammen mit dem Zucker und dem Vanillemark in einem Topf aufkochen
lassen und schaumig rithren. Den aufgefangenen Fruchtsaft unterrithren und bei kleiner Hitze
unter stindigem Riihren erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und
die Minze zugeben. Die Creme iiber die Friichte geben und im Backofen fiir etwa acht Minuten
goldbraun backen. Das Zitrusgratin auf Tellern anrichten und mit einem Minzeblatt garnieren.

Lea Stier am 28. Oktober 2010

Zwetschgen-Bavesen

Fiir 2 Personen

4 Scheiben Weilbrot 3 EL Pflaumenmus 3 EL Espressopulver
100 ml Milch 2 Eier 1 TL Butterschmalz
1 EL Zimtpulver 2 TL Puderzucker 1 EL Zucker

Die Eier verquirlen. Das Pflaumenmus mit dem Zucker und dem Zimt vermengen und jeweils
fingerdick zwischen zwei Scheiben Weilbrot streichen. Die Rénder der Brotscheiben mit der
Milch tranken und im Ganzen durch die Eimasse ziehen. Nun die Zwetschgenbavesen in But-
terschmalz rundum ausbacken. Wihrenddessen Espresso aufsetzen. Die Zwetschgenbavesen auf
Tellern anrichten und mit Puderzucker bestreuen. Dazu den Espresso reichen.

Irmi Brey am 25. Februar 2010
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Zwetschgen-Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen

200 g Zwetschgen 100 g Mehl 2 Eier

125 ml Milch 100 g Zucker 25 g Butter
30 g Mandelsplitter 40 g Sultaninen 2 ¢l Rum

10 g Salz 1 Msp. Zimt, gemahlen Puderzucker

Die Sultaninen waschen, abtropfen lassen und anschliefend in einer Schiissel mit dem Rum
etwas quellen lassen. Die Zwetschgen halbieren und entkernen. Anschlieend einen Topf mit
Wasser und etwa 80 Gramm Zucker und Zimt zum Kochen bringen und die Zwetschgen darin
weich kochen. Die Eier trennen. Die Milch, den iibrigen Zucker und die Eigelb verquirlen und
mit dem Mehl zu einem glatten Teig verrithren. Das Eiweifl mit dem Salz steif schlagen und
vorsichtig unter den Teig heben. Die Sultaninen und die Mandeln ebenfalls zu der Masse geben.
In einer Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Den Teig zugeben und solange braten,
bis die Unterseite goldbraun ist. Anschlieffend den Teig wenden und bei schwacher Hitze fertig
backen. Abschlieend mit zwei Pfannenwendern in Stiicke zerreisen. Den Kaiserschmarrn mit
den Zwetschgen auf Tellern anrichten und mit Puderzucker garnieren.

Paul Leuschner am 26. November 2009

Zwetschgen-Knddel mit Zimt-Butter

Fiir 2 Personen

3 grofle Kartoffeln, fest 6 kleine Zwetschgen 150 g Mehl
150 g Kartoffelmehl 2 Eier 100 g Butter
Zimt Zucker Salz

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Pflaumen entsteinen. Die gekochten
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und zusammen mit dem Mehl, der Speisestirke
und den Eiern zu einem Teig kneten. Aus dem Teig runde Knoédel formen und jeweils eine
Zwetschge in die Mitte einarbeiten. Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Die Kndédel in
kochendem Salzwasser so lange ziehen lassen, bis sie oben schwimmen. Die Knodel auf einem
Teller anrichten, mit der fliisssigen Butter iibergieen und mit Zimt und Zucker bestreuen.

Karoline Orschulik am 29. Dezember 2010
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Zwetschgen-Rolle mit Vanille-Eis

Fiir 2 Personen

250 g Zwetschgen, TK 100 g Mehl 250 ml Milch
250 ml Vanilleeis 2 EL Zucker 3 Eier

3 EL Zimtzucker Salz Margarine

Den Backofen inklusive Backblech auf 225 Grad Umluft vorheizen. Die Eier trennen. Das Mehl
mit der Milch glatt riihren, eine Prise Salz, einen Essloffel Zucker und die Eigelb unterriihren. Das
Eiweifl mit Salz und dem restlichen Zucker steif schlagen. Das heifle Blech aus dem Ofen nehmen,
mit Margarine einfetten und den Teig glatt auf das Blech geben. Die Zwetschgen entsteinen,
vierteln und auf dem Teig verteilen. Den Eischnee essloffelweise auf den Teig setzen und den
Zimtzucker dariiber streuen. Den FEierkuchen etwa zwolf Minuten backen. Abschlieend den
heiflen Eierkuchen aus dem Ofen nehmen, aufrollen, in Scheiben schneiden und mit Vanilleeis
auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Schulz am 15. Dezember 2009

Zwetschgen-Sorbet

Fiir 2 Personen
200 g Zwetschgen 75 g Zucker 20 ml Zwetschgenlikor
1 Zimtstange

Die Zimtstange mit den Zwetschgen, zehn Millilitern Wasser und dem Zucker aufkochen und
erkalten lassen. Anschlielend die Zwetschgen entsteinen, das Ganze mixen und durch ein Sieb
passieren. Den Zwetschgenlikor angiefen und die Masse fiir 20 Minuten in eine Eismaschine
geben.

Hubert Moser am 24. September 2009
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