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Amarettini-Eis mit Mokka-Sahne

Fiir zwei Personen

100 g Amarettini-Kekse 3 TL Zucker 2 Pck. Vanillezucker
1 Ei 300 ml Schlagsahne 125 ml Milch

1 doppelter Espresso

Das Ei trennen. Das Figelb und ein Péckchen Vanillezucker schaumig rithren. 100 Milliliter Sahne
und die Milch dazugeben. Die Amarettini fein mahlen, drei Kekse als Garnierung zuriickbehalten.
Anschliefend die Kekse unter die Masse rithren. Die Masse in eine Kismaschine geben. Die
restliche Sahne mit dem restlichen Vanillezucker steif schlagen. Den Espresso mit dem Zucker
siifen und unter die geschlagene Sahne heben. Vom Amarettini-Eis zwei Nocken formen und
zusammen mit der Mokkasahne auf Tellern anrichten, mit den restlichen Amarettini garnieren
und servieren.

Andreas Werther am 17. April 2014

Ananas mit silem Pesto

Fiir zwei Personen

2 Baby-Ananas 100 g Pinienkerne 100 g Zucker
100 ml Orangenlikér 60 g Honig 2 Bund Basilikum
100 ml Olivenol 100 ml Rapsol

Die Ananas von Schale und Strunk entfernen und in Stiicke schneiden. Fiir das Pesto eine Pfanne
erhitzen und die Pinienkerne darin goldbraun résten. Die Basilikumblétter von den Stielen zupfen
und zusammen mit den Pinienkernen in die Moulinette geben und piirieren. Nach und nach
Honig, Rapsol und Olivensl dazugeben und nochmals piirieren. In einer weiteren Pfanne den
Zucker karamellisieren und mit dem Orangenlikor abloschen. AnschlieBend die Ananasstiicke
in der Karamellsauce wenden. Die Ananas mit dem siilem Pesto auf Tellern anrichten und
servieren.

Andrea Paul am 27. Marz 2014

Apfel im Glas

Fiir zwei Personen

3 Apfel (Pink Lady) 1 Zitrone 4 EL Butter
150 g Schlagsahne 100 ml Apfelsaft naturtriib 1 Vanilleschote
2 EL Zucker 2 EL Puderzucker 4 EL Paniermehl

Von der Zitrone etwas Schale abreiben. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Die Schlagsahne zusammen mit dem Zitronenabrieb, dem Puderzucker
und dem Vanillemark steif schlagen. Die Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit dem Apfelsaft abléschen und anschlieffend die
Apfel darin garen. Dabei die ausgekratzte Vanilleschote dazu geben. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen und das Paniermehl darin résten. Die Sahne, die gegarten Apfel und das Paniermehl
abwechselnd in ein Glas schichten.

Nicole Freitag am 09. Mai 2014



Apfel-Kiichlein im Bierteig mit Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen

2 siuerliche Apfel 80 g Mehl 1 Vanilleschote
1 Ei 100 ml dunkles Bier 50 g Zucker
1 EL Puderzucker 1 TL Ol 200 ml Sahne

250 g Butterschmalz Salz

Zuerst das Ei trennen. Mehl, Bier, Eigelb, Zucker und eine Prise Salz zu einem dickfliissigen Teig
verrithren. Danach das Ol hinzufiigen. Eiweifl zu einem steifen Schnee schlagen und vorsichtig
unter den Teig heben. Die Apfel entkernen und in anderthalb Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den. Die Apfelscheiben in dem zuvor angeriihrten Teig wenden und in heiflem Butterschmalz
ausbacken. Die Apfelkiicherl auf Kiichenkrepp legen und das tiberfliissige Fett abtropfen lassen.
Fiir die Vanillesahne die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark auskratzen.
Die Sahne halbsteif schlagen, mit Puderzucker siilen und mit dem Mark der Vanille abschme-
cken. Die Apfelkiicherl auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit Vanillesahne
dekorieren.

Andrea Schart am 01. Oktober 2014

Apfel-Mascarpone-Creme mit Amarettini

Fiir zwei Personen

1 grofer sduerlicher Apfel 15 g Amarettini 3 EL Zucker
175 g Mascarpone 50 g fettarmer Joghurt 10 g Butter
50 g Sahne 2 EL Ahornsirup 1 EL Calvados

1 Prise Kakaopulver

Den Apfel vierteln, schilen, das Kerngehduse entfernen und die Viertel in Spalten schneiden.
In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Apfelstiicke darin etwa zwei Minuten andiinsten.
Den Sirup hinzufiigen, alles aufkochen lassen und die Pfanne von der Herdplatte nehmen. Die
Mascarpone mit dem Joghurt, dem Zucker und nach Belieben mit einem Essltffel Calvados glatt
rithren. Die Sahne in einem Riithrbecher mit dem Handriithrgerét steif schlagen und unterheben.
Die Apfel mit der Fliissigkeit in Glidsern oder Schilchen verteilen und die Créme dariiber geben.
Die Amarettini zerdriicken und auf die oberste Schicht streuen. Nach Belieben etwas Kakaopulver
mit einem feinen Sieb iiber die Creme stduben.

Andrea Stoll am 02. Januar 2014



Apfel-Schneeballen mit Limetten-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir die Apfelschneeballen:

2 fein siuerliche Apfel 1 Stiick Ingwer (20 g) 3 Eier

250 ml klaren Apfelsaft 150 g Quittengelee 1 EL Zucker
1 Pck. Vanillezucker

Fiir das Limettensorbet:

1 sduerlicher Apfel 4 Limetten 150 g Zucker

Den Ofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Limettensorbet die Limetten aus-
pressen. Den Zucker mit 250 Milliliter Wasser in einer Pfanne zu Sirup einkochen und mit dem
Limettensaft vermengen. Das Ganze in die Eismaschine geben. Fiir die Apfelschneeballen die
Apfel schilen, halbieren und das Kerngehiuse ausstechen. In einem Topf mit der Schnittfliche
nach unten im Apfelsaft weichkochen, dabei zwischendurch wenden. Derweil das Quittengelee
im Wasserbad etwas fliissig, aber nicht heif§ werden lassen und glatt rithren. Im Anschluss daran
die Eier trennen und das Eiweifl mit Vanillezucker steif schlagen. Das Quittengelee l6ffelweise
unterheben. Den Ingwer schilen und fein reiben . Die Apfelhélften mit der Schnittfliche nach
oben in eine Auflaufform legen und mit Zucker und Ingwer bestreuen. Nun jeweils eine Kugel
Limettensorbet auf die Apfelhilften setzen und mit dem Eischnee dicht bedecken und im Ofen
fiir vier Minuten tiberbacken. Die Apfelschneeballen auf Tellern servieren.

Elsbeth Rodel am 30. Oktober 2014
Apfel-Strudel mit Kokos-Eis

Fiir zwei Personen

1 Blatterteig 1 Apfel 2 Limetten

30 g Rosinen 50 g gehackte Mandeln 2 EL Zucker

2 EL Puderzucker 125 g Butter 100 ml Glukosesirup

300 ml Kokosmilch 100 ml Sahne 5 EL Kokos-Cachaga-Likor
1 Muskatnuss 1 TL getrocknete Rosenblédtter Zimt, Salz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Limetten waschen, trocknen und die
Schale abreiben. Anschlieend halbieren und den Saft auspressen. Die Kokosmilch, die Sahne,
den Glukosesirup, den Limettensaft, die geriebene Limettenschale und fiinf Essloffel Kokos-
Cachaga-Likor miteinander verrithren. Die Masse fiir etwa zehn bis fiinfzehn Minuten in die
Eismaschine geben. Den Blétterteig diinn ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen
und den Teig mit zerlassener Butter bestreichen. Den Apfel waschen, schilen und klein wiirfeln.
In der Pfanne etwas Butter, Zucker und eine Prise Salz schmelzen lassen. AnschlieBend die
Apfelstiicke mit ein wenig Zimt, etwas abgeriebener Muskatnuss, den gehackten Mandeln und
den Rosinen karamellisieren. Die Masse auf den Teig geben, ausstreichen und aufrollen. Etwa
zehn bis fiinfzehn Minuten im Ofen backen und anschliefend mit Puderzucker bestreuen. Den
Apfelstrudel mit dem selbstgemachten Kokoseis auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Stoll am 03. Januar 2014



Apfel-Strudel mit Vanille-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

2 Blétter Filoteig 4 séuerliche Apfel 30 g Rosinen
50 g gemahlene Haselniisse 50 g Semmelbrosel 70 g Zucker
60 g Butter 3 EL brauner Rum 10 g Zimt
Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 100 g Sahne 30 g Zucker
1 Fi

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Rosinen in dem Rum einweichen, die Ha-
selniisse mit den Semmelbroseln in etwas Butter anrosten. Fiir den Strudel den Teig mit Butter
bestreichen und die angerésteten Brosel und Haselniisse darauf streuen. Die Apfel schilen mit
dem Gurkenhobel fein schneiden, danach mit Zucker und Zimt mischen und auf den Broseln
verteilen. Die Rosinen dazugeben, das Ganze zu einem Strudel rollen, mit Butter bestreichen
und im Backofen circa 20 Min backen. Fiir die Sauce die Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark auskratzen. Beides mit dem Zucker und der Sahne aufkochen und kurz ziehen lassen.
Das Ei trennen und das Eigelb mit dem Schneebesen in die Sahnemasse einarbeiten. Die Masse
unter kriftigem Riithren bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Die Sauce sollte dickfliissig sein,
aber nicht stocken. Den Strudel aufschneiden und zusammen mit der Vanillesauce anrichten.

Anna Stocsits am 21. November 2014

Apfel-Tarte

Fiir zwei Personen
1 Rolle Blitterteig 3 Apfel 25 g Zucker
200 ml Sahne 1 TL Zimt 1 Vanilleschote

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit dem Zucker erhit-
zen, bis der Zucker karamellisiert ist. Die Apfel schélen, entkernen und in Scheiben schneiden.
Anschlieend die Apfelscheiben zusammen mit dem Zimt zu dem Zucker geben. Den Blatter-
teig ausrollen und die Apfel in der Pfanne damit bedecken. Den Blitterteig einstechen und im
vorgeheizten Backofen goldbraun backen. Wihrenddessen die Vanilleschote der Lénge nach auf-
schneiden und das Mark herauskratzen. Das Mark zusammen mit der Sahne in eine Schiissel
geben und mit dem Handriithrgerdt zu einer steifen Masse bearbeiten. Die Apfeltarte zusammen
mit der Vanillesahne auf Tellern anrichten und servieren.

Anika Waak am 06. Juni 2014



Apfel-Tiramisu mit Zitrone

Fiir zwei Personen

2 siuerliche Apfel 1 Zitrone 1 Orange

2 Eier 2 TL Mirin 3 EL Mandellikor
75 ml kalter Espresso 100 ml siifler Weilwein 150 ml Sahne

250 g Mascarpone 3 EL Puderzucker 2 EL Kakaopulver
75 g Loffelbiskuit rosa Baiser

Zunichst die Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Dann mit zwei Essloffeln Puderzucker und
dem Weilwein piirieren. Die Eier trennen, danach ein Eigelb mit einem Essloffel Puderzucker
verrithren. Mit einem Handriihrgerit die Mascarpone mit dem siilen Eigelb verquirlen. Die
Sahne steifschlagen und zur Mascaponemasse geben. Die zwei Eiweifle ebenfalls steifschlagen
und unterheben. Die Loffelbiskuits durchbrechen und in Dessertgliser geben. Die Zitrone und
die Orange halbieren und je eine Hilfte auspressen. Die Loffelbiskuits mit Mandellikér, Mirin,
Orangensaft, Zitronensaft und kaltem Espresso betraufeln. Anschlieend wechselweise das Apfel-
piiree und die Mascarponemasse in die Gléser schichten und im Tiefkiihlfach kalt werden lassen.
Zuletzt mit rosa Baiser garnieren und mit Kakaopulver bestduben.

Erdal Yegin am 20. November 2014



Aprikosen-Kdse-Kiichlein mit Walniissen

Fiir zwei Personen
Fiir den Kisekiichlein-Teig:

50 g getrocknete Aprikosen 1 Zitrone 4 Strudelblétter

3 Eier, Grole M 30 g Butter 250 g Ricotta

250 g Magerquark 1 EL Aprikosenkonfitire 1 EL Bitterorangenlikor
1 Schote Vanille 100 g Zucker 50 g Walnusskerne

2 EL Speisestirke Salz

Fiir die Walniisse:

1 EL Zucker 1 EL Butter 1 Schote Vanille

50 g Walnusskerne 1 Prise Salz

Fiir die Saucen:

1 Orange 3 EL Creme-fraiche 3 EL Aprikosenkonfitiire
1 TL Bitterorangenliktr 1 Schote Vanille 4 Blétter Minze

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Kiichlein die Butter in ei-
nem Topf zerlassen. Die Aprikosen in Wiirfel schneiden und in dem Bitterorangenliktr einlegen.
Die Strudelblatter in zehn mal zehn Zentimeter grofle Quadrate schneiden und mit der fliissi-
gen Butter bestreichen. Anschlieend je vier Quadrate mit der gebutterten Seite nach unten
und {iberlappend in eine Muffinform geben. Den Ricotta und den Magerquark mit einer Prise
Salz und dem Zucker glatt rithren. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und die Vanille-
schote auskratzen. Den Zitronenabrieb und das Vanillemark mit den Eiern und einem Essloffel
Aprikosenkonfitiire verrithren. Die Speisestirke dazugeben und gut verriihren. Die eingeweich-
ten Aprikosen abtropfen lassen. Anschliefend die Aprikosen unter die Masse heben und in die
vorbereiteten Strudelbldtter geben. Die Kiichlein 15 Minuten im Ofen backen, bis die Masse
gestockt ist und die Strudelbldtter einen knusprigen, goldbraunen Rand haben. - 10 - Fiir die
Walniisse die Vanilleschote auskratzen und die Wallnusskerne grob hacken. Den Zucker in einer
Pfanne karamellisieren. Die ausgekratzte Vanilleschote und die Walnusskerne dazugeben und
vermengen. Die Butter dazugeben und aufschdumen lassen. Anschlielend mit Salz abschme-
cken. Fiir die erste Sauce die Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen. Das Mark
der Vanilleschote auskratzen. Den Orangenabrieb mit Créme-fraiche, dem Vanillemark und ei-
nem Schuss Bitterorangenlikor verrithren. Fiir die zweite Sauce die Aprikosenkonfitiire mit etwas
Orangensaft verdiinnen und glatt rithren. Zum Anrichten beide Saucen in abwechselnden Tup-
fen auf Teller geben und mit einem Zahnstocher durchziehen, so dass ein marmoriertes Muster
entsteht. Die Aprikosen-Késekiichlein auf den Tellern anrichten, mit dem Walniissen und der
Minze garnieren und servieren.

Stephan Knoche am 04. Dezember 2014



Back-Pfirsiche mit Amaretto und Vanille-Schaum

Fiir zwei Personen

4 gelbe Pfirsiche 50 g Amarettini 50 ml Amaretto
200 g Sahne 50 g Butter 1 Vanilleschote
30 g Puderzucker

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pfirsiche waschen, halbieren und ent-
steinen. Ein wenig von dem Fruchtfleisch aus der Mitte ausschaben, um das Loch zu vergréfiern.
Die Amarettini in einem Morser zerkleinern, anschlieBend mit dem entnommenen Fruchtfleisch
und dem Amaretto vermengen und in die ausgehdhlten Pfirsiche fiillen. Je eine Butterflocke auf
jeden Pfirsich geben und anschlieflend fiir etwa 25 Minuten in den Ofen geben. Die Vanilleschote
léngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Mit der Sahne und dem Puderzucker in eine
Schiissel geben und halb steif schlagen. Die Pfirsiche aus dem Ofen nehmen, die Sahne darauf
geben und servieren.

Lydia Schwarzer am 19. September 2014

Banane 'italienischer Art'

Fiir zwei Personen

50 g Butter 30 g Amarettini 2 Mini-Bananen
1 Zitrone 1 Bund Minze 20 g Vanillezucker
1 Vanilleschote Salz

Die Zitrone aufschneiden und auspressen. Den Zitronensaft beiseite stellen. Die Minze waschen,
trocken tupfen, die Blétter abzupfen und fein hacken. Die Banane schélen, klein schneiden und
die Bananenschale fiir das Anrichten aufheben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den
Vanillezucker dazu geben. Die Bananenstiicke in die Pfanne geben. Mit dem Zitronensaft und
einer Prise Salz abschmecken. Die Amarettini fein reiben, zu den fein gehackten Minzblédttern
dazugeben und alles gut umriihren. Die Bananenschale zum Anrichten auf einen Teller legen,
die Bananenwiirfel dekorativ darauf legen und servieren.

Adam Moustafa am 12. Juni 2014



Bananen-Quark-Stracciatella-Trifle

Fiir zwei Personen

125 g Bananen 1 Zitrone 50 g Kokos-Zwieback
50 g Zartbitter-Schokolade 125 g Magerquark 50 g Schlagsahne

1 EL Zucker 1 EL Puderzucker 1 Prise Salz

Butter

Den Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren. Etwas Butter und eine Prise Salz einriihren
und mit der Sahne abloschen. Die Schokolade in Locken schaben. Die Banane schélen, 50 Gramm
der Banane mit einer Gabel zerdriicken, die restliche Banane in Scheiben schneiden. Die Zitrone
halbieren, auspressen und die Hélfte des Saftes iiber die Bananenscheiben tréufeln. Den Quark
mit dem Puderzucker, dem restlichen Zitronensaft und der zerdriickten Banane verrithren. Von
der Schokolade 50 Gramm unterheben. Den Zwieback grob hacken, in Glésern verteilen und
mit dem Orangensaft betrédufeln. Die Bananenscheiben darauf verteilen und die Quarkcreme
dariiber geben. Abschlieflend die Karamellsauce dariiber tridufeln, mit den iibrigen Schokolocken
garnieren und servieren.

Sarah Schonweitz am 13. Juni 2014

Basilikum-Rosmarin-Creme mit Erdbeer-Mus

Fiir zwei Personen

Fiir die Créme:

500 g Erdbeeren 250 g Mascarpone 100 ml Sahne

4 Bund Basilikum 2 Zweige Rosmarin 2 EL Puderzucker
Fiir die Garnitur:

2 EL Schokoraspel 1 Erdbeere 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Basilikum

Den Rosmarin und das Basilikum fiir die Creme waschen, abtupfen und fein hacken. Die Mas-
carpone, die Sahne und einen Essloffel Puderzucker vermischen und den Basilikum und den
Rosmarin unterriihren. Die Erdbeeren, waschen, vom Griin befreien und zu einem groben Mus
zerdriicken. Den zweiten Essloffel Puderzucker zu den Erdbeeren geben und vermengen. In einem
Dessertglas abwechselnd die Creme und das Erdbeermus schichten und die Schokoladenraspeln
dariiber geben. Zum Abschluss ein Basilikumblatt, mit dem Rosmarinzweig fiir die Garnitur
und der Erdbeere auf dem Glas drapieren. Die Basilikum-Rosmarin-Créeme mit Erdbeeren im
Dessertglas auf Tellern anrichten und servieren.

Renate Sebastian am 31. Juli 2014



Basilikum-Rosmarin-Creme mit Himbeer-Sofle

Fiir 2 Personen

250 g gefrorene Himbeeren 10 kandierte Kirschen 250 g Mascarpone
120 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin 4 Bund Basilikum
3 EL Puderzucker Zitronenmelisse

Etwa zehn Blitter Basilikum und den Rosmarin abzupfen und sehr fein hacken. Die Mascarpone
und den Puderzucker in eine Schiissel geben und alles mit einem Mixer fein piirieren. Die Sahne
steif schlagen und langsam von Hand unterheben. Die Himbeeren zusammen mit dem Puderzu-
cker in der Kiichenmaschine klein hacken und anschlieBend durch ein feines Sieb passieren. Eine
Schicht Creme in ein Dessertglas geben, dann etwas Himbeersauce darauf geben. Das Ganze
wiederholen und anschliefend mit kandierten Kirschen belegen und kurz kaltstellen.

Michelina Ingrao am 07. Mirz 2014

Beeren-Mille-feduilles

Fiir zwei Personen

1 Pck. Blatterteig 200 g Beerenmischung 200 ml Sahne
100 g Frischkése 2 EL Ahornsirup 1 Limette
2 Blatter Zitronenmelisse Zucker, Puderzucker Minze

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Den Bléatterteig rund ausstechen und mit Zucker bestreu-
en. Fiir etwa sechs Minuten in den Backofen geben. Den Blétterteig herausnehmen, abkiihlen
lassen und die Oberseite von der Unterseite trennen. Die Sahne aufschlagen und den Frischkiise
und den Ahornsirup dazugeben. Die Zitronenmelisse feinhacken und dazugeben. Die Limet-
tenschale abreiben, die Limette halbieren und den Saft auspressen und auffangen. Mit dem
Limettenabrieb- und Saft abschmecken und gegebenenfalls in einen Spritzbeutel fiillen. Auf die
untere Hilfte des gebackenen Blétterteigs eine diinne Schicht der Créme geben. Mit reichlich
Beeren garnieren und einen Spritzer der Créme obenauf setzen. Mit einem Blatt Minze und

den iibrigen Beeren garnieren, die obere Hilfte des Blédtterteigs mit Puderzucker bestreuen und
anlehnen.

Markus Fiitterer am 07. August 2014



Beschwipste Himbeer-Pfirsiche auf Sahne-Quark

Fiir 2 Personen

300 g Himbeeren 1 Orange 2 Pfirsiche

1 Zitrone 1 Vanilleschote 5 EL Zucker

150 g Speisequark (40%) 200 g Sahne 1 EL Orangensaft
2 EL Grand Manier 1 Stiick Zartbitterschokolade

Finen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Himbeeren waschen, piirieren und durch ein feines Sieb
passieren. Die Schale von einer Orange und einer Zitrone abreiben. Die Orangenschale und die
Zitronenschale zusammen mit dem Orangensaft und dem Likor unter das Himbeerpiiree mengen.
Mit Zucker abschmecken und kalt stellen. Die Pfirsiche im kochenden Wasser 20 Sekunden ziehen
lassen und anschlieend im Eiswasser kiithlen. Anschlielend schilen, vierteln und entsteinen. Die
Pfirsichstiicke im Kiihlschrank kalt stellen. Fiir den Sahnequark das Mark der Vanilleschote
auskratzen. Den Quark mit Zucker und dem Vanillemark anriihren. Die Sahne schlagen und
unter den Quark heben. Die Pfirsiche mit dem Himbeerpiiree mischen und auf dem Sahnequark
anrichten. Mit der Schokolade garnieren.

Matthias Jiingel am 09. Oktober 2014

Beschwipster Himbeer-Crumble mit Marzipan

Fiir zwei Personen

100 g frische Himbeeren 60 g Mehl 60 g Zucker

1 Vanilleschote 50 g Butter 250 ml Sahne
40 g Marzipanrohmasse 2 EL Himbeerlikér 1 Prise Zimt

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Himbeeren waschen und abtropfen
lassen. Anschlieffend die Himbeeren in eine kleine Auflaufform geben, mit Himbeerlikor betrau-
feln und mit Zimt bestreuen. Die Butter, das Marzipan, das Mehl und 50 g Zucker zu Streuseln
verkneten und diese anschlieflend iiber die Himbeeren streuen. Die Himbeeren mit den Streu-
seln fiir etwa 20 Minuten im Ofen backen. Wihrenddessen die Vanilleschote der Linge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Anschlieend das Mark gemeinsam mit 10 g Zucker
und der Sahne steif schlagen. Den Himbeer-Crumble lauwarm mit der Sahne servieren.

Julia Schlegel am 24. April 2014
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Birnen-Crumble mit Marzipan-Note

Fiir zwei Personen

250 g Birnen 4 Zitrone 25 g Walnusskerne
25 g Mehl 25 g Marzipan 10 g Zucker

1 EL brauner Zucker % Vanilleschote 20 g Butter

1 Prise Zimt 1 Prise Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Auflaufform mit circa zehn Gramm der Butter
einfetten. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Das Mehl mit den Niissen, dem Marzipan,
dem Zucker, der restlichen Butter, einer Prise Salz und dem Vanillemark vermengen und zu
Streuseln kneten. Die Birnen schélen, halbieren und entkernen. Die halbe Zitrone auspressen
und den Saft iiber die Birnen geben. Die Birnen anschlieffend in die gefettete Form geben und
mit den Streuseln bedecken. Den braunen Zucker dariiber verteilen und fiir 20 bis 30 Minuten
in den vorgeheizten Backofen geben.

Ilse Schoppe-Marschall am 23. Januar 2014

Birnen-Zabaione

Fiir zwei Personen

1 reife Birne, Williams 1 Zitrone 80 g Zucker

1 TL Speisestérke 2 Eier 20 ml Bitterorangenlikor
50 ml Weiflwein

Fiir das Birnenkompott die Birnen schilen, das Gehiuse entfernen und anschlieffend klein schnei-
den. In einem Topf mit etwa 30 Gramm Zucker und dem Saft der Zitrone kurz aufkochen und
flir ungefihr fiinf Minuten einkochen lassen, anschliefend mit etwas Speisestirke abbinden. Die
Fier trennen und die zwei Eigelbe mit 40 Gramm des Zuckers und dem Goldmuskateller in ei-
ner Riihrschiissel mit dem Handriihrgeréit schaumig schlagen. Die Eigelbmasse im Wasserbad
mit einem Schneebesen schaumig schlagen und anschliefend mit dem Bitterorangenlikér noch
etwa drei Minuten weiterschlagen. In einem Dessertglas das Birnenkompott anrichten, mit der
Zabaione auffiillen und servieren.

Norbert Makowski am 12. Juni 2014
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Biskuit-Tortchen

Fiir zwei Personen

200 g Erdbeeren 6 EL Mehl 1 Pck. Backpulver
1 Pck. Vanillezucker 11 EL Zucker 3 Eier
250 g Quark 2 EL Joghurt 4 EL Sonnenblumenol

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl, sechs Essloffel Zucker, den
Vanillezucker, das Backpulver und vier Essloffel Olivendl in einer Schiissel verrithren. Die Eier
aufschlagen und ebenfalls in die Schiissel geben. Das Ganze zu einem Biskuitteig verrithren und
anschliefend auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Den Biskuitteig fiir 20
Minuten backen. Wahrenddessen 150 Gramm Erdbeeren waschen, von den Enden befreien und
in kleine Stiicke schneiden. Den Quark, den Joghurt, fiinf Essloffel Zucker und die Erdbeeren in
einer Schiissel zu einer Masse verriithren. Den Biskuitteig aus dem Backofen nehmen und mit dem
Dessertring Ringe ausstechen. Die Ringe horizontal aufschneiden. Die Erdbeermasse zwischen
die aufgeschnittenen Hilften geben. Das Biskuit-T6rtchen auf Tellern anrichten und mit den
restlichen Erdbeeren garnieren.

Christopher Weh am 10. April 2014

Bldtterteig-Locken mit Lemon Curd

Fiir 2 Personen

2 grofle Platten Blitterteig 1 Ei 100 g Schmand
50 g Creme-double 1 gehéufter EL Lemon Curd 1 EL Puderzucker
Zitronenmelisse

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Ei trennen und die Blétterteig-
platten mit Eigelb bestreichen. Die Platten mit einem Messer in handgrofle Stiicke schneiden.
Die Metallzylinder damit wie eine Locke umwickeln etwa zehn Minuten im Ofen backen. In der
Zwischenzeit den Schmand, die Créme-double und den Lemon Curd mit einem Handriithrgerét
zu einer cremigen Masse verrithren und in eine Spritztiille fiillen. Die Blétterteiglocken aus dem
Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit der Créme befiillen. Anschliefend mit Puderzucker
bestduben. Mit der Zitronenmelisse auf einem Teller dekorieren und warm servieren.

Corina Mitulescu am 07. Marz 2014
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Blaubeer-Crépe-Tortchen

Fiir zwei Personen

500 g Blaubeeren 1 Blatt Gelatine 200 g Sahne
75 g Zucker 20 g Blockschokolade 1 Zweig Minze
45 g Mehl 1 Ei 45 ml Milch
45 ml Wasser 1 EL Sonnenblumendsl Salz, Butter

Die Blattgelatine in lauwarmem Wasser einlegen. Die Blaubeeren waschen, trocken tupfen und
in einem Topf mit 50 Gramm von dem Zucker erhitzen. Das Mehl, mit dem Ei, dem Wasser,
der Milch und dem restlichen 25 Gramm Zucker zu einem Teig verriihren, anschlieBend das
Sonnenblumendl und die Prise Salz dazugeben. In einer Pfanne etwa vier bis fiinf Crépes backen
und sie anschliefend mit dem Ausstecher gleichmiflige Kreise ausstechen. Die Gelatine in den
Topf mit den Blaubeeren geben und unterriihren. Die Sahne steif schlagen und anschliefend
auf dem Crépe die Heidelbeeren und die Sahne verteilen und zusammenrollen. Den aufgerollten
Crépe danach in der Mitte teilen und als Tortchen auf dem Teller anrichten. Die Blockschokolade
im Wasserbad schmelzen und auf dem Teller mit dem Crépe-Tortchen anrichten, mit der Minze
garnieren und servieren.

Franziska Miiller am 28. August 2014

Blaubeer-Mascarpone-Creme mit Nuss-Braseln

Fiir zwei Personen

4 frische Blaubeeren 150 g Mascarpone 70 g Blaubeermarmelade
200 g Blaubeerkompott 30 g Macadamianiisse 150 ml Schlagsahne
50 g Mehl 50 g brauner Zucker 20 g Butterwiirfel, kalt

Den Backofen auf 180° Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Macadamianiisse zusammen
mit dem braunen Zucker, dem Mehl und der Butter in die Moulinette geben und hacken. Die
Mischung anschliefend auf ein mit Backpapier belegtes Blech streuen und fiir circa zehn bis 15
Minuten goldgelb und knusprig backen. Anschliefend abkiihlen lassen. Die Mascarpone mit der
Sahne und der Marmelade steif geschlagen. Die Créme in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.
Den Kompott, die Creme und das Crumble schichtweise in kleine Gléser fiillen und servieren.

Tanja Hirsch am 14. Mérz 2014
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Blondie -Malheur mit Orangen

Fiir zwei Personen

2 Orangen 1 Limette 150 g weifle Schokolade
60 g Zucker 2 Eier 1 Vanilleschote
1 EL Mehl 2 EL Butter

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Orangen schilen und filetieren. Die Limet-
te halbieren und auspressen. Die Schokolade grob hacken und iiber dem Wasserbad langsam
schmelzen. Die Formchen mit etwas Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen. Eines der Eier
trennen. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Das Eigelb zusammen mit dem anderen Ei,
30 Gramm des Zuckers und der Hilfte des Vanillemarks aufschlagen. Das Mehl unterheben und
anschliefend die fliissige Schokolade unterrithren. Die Masse in die gefetteten Férmchen fiillen
und fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. mehr als die Hilfte der Orangenfilets
und das restliche Vanillemark piirieren. Mit etwas Limettensaft abschmecken. Die Férmchen aus
dem Backofen nehmen und drei bis vier Minuten ruhen lassen. Die iibrigen Orangenfilets auf
Desserttellern verteilen und die Blondies darauf stiirzen. Das Piiree dariiber geben, mit etwas
Zucker bestreuen und servieren.

Ralf Roder am 27. Februar 2014

Bratapfel im Glas mit karamellisierten Apfel-Spalten

Fiir 2 Personen

2 Apfel 1 Zweig Minze 2 Eier

30 g Marzipan 30 g Butter 200 ml Sahne
3 EL Zucker 3 EL Mehl 1 TL Zimt
Schokosauce

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Einen der Apfel schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Das Marzipan ebenfalls wiirfeln. Aus der Butter, dem Zucker und dem Mehl Streusel
herstellen. Eine Drittel der Streusel zur Seite legen. Zwei Eier trennen und das KEigelb mit
der Sahne verquirlen. Apfel-, Marzipanwiirfel sowie Streusel zugeben und mit Zimt und Zucker
abschmecken. Die Masse in feuerfeste Formchen geben und mit den iibrigen Streuseln bestreuen.
Alles fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. In der Zwischenzeit einen Apfel
in Scheiben schneiden. Danach die Butter in einer Pfanne zerlassen und den Zucker zugeben.
Die Apfelspalten darin schwenken. Den Bratapfel im Glas zusammen mit den karamellisierten
Apfelspalten auf einem Teller anrichten und servieren.

Matthias Kiefer am 23. Oktober 2014

14



Brombeer-6ratin

Fiir zwei Personen
500 g Brombeeren 40 g Zucker 2 Eier
80 ml Sahne

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eins der Eier trennen und das Eiweif§
zusammen mit einer Prise Zucker steif schlagen. Das tibrige Ei ebenfalls trennen und beide
Figelbe mit dem restlichen Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Die Sahne steif schlagen
und mit dem Eigelbschaum vermengen. Anschliefend den Eischnee ebenfalls unterheben. Die
Brombeeren putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Ei-Sahne-Mischung in eine Gratinform
fiillen und die Beeren darauf verteilen. Das Gratin fiir circa zehn Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Das Brombeer-Gratin auf einem Teller anrichten und servieren

Ricky Vogel am 25. September 2014

Buchweizen-Pfannkuchen mit Himbeer-Eis

Fiir zwei Personen

250 g Himbeeren, TK 200 g Mehl 200 g Buchweizenmehl

200 g Sojamehl 1 EL dunkle Kuvertiire 2 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker Puderzucker Sonnenblumenol

2 EL Agavensirup 500 ml Sojareisdrink 500 ml vegane Schlagsahne
1 Vanilleschote 4 EL Zimtpulver

Das Mehl, das Buchweizenmehl, das Sojamehl, den Sojareisdrink, den Zucker, den Vanillezucker,
das Zimtpulver und den Agavensirup in einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verarbei-
ten. AnschlieBend zehn Minuten ruhen lassen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Die Himbeeren zusammen mit dem Puderzucker und dem Vanil-
lemark piirieren. Die Schlagsahne aufschlagen. AnschlieBend unter die Himbeeren rithren und
das Eis kiihl stellen. Eine Pfanne mit dem Sonnenblumendl erhitzen und aus dem Teig Pfann-
kuchen backen. Die Kuvertiire in einem Topf erwérmen. Die Buchweizenpfannkuchen mit dem
Himbeereis auf Tellern anrichten, mit der fliissigen Kuvertiire und etwas Puderzucker garnieren
und servieren.

Britta Clausen am 16. April 2014
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Cannoli mit Ricotta-Fiillung

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 40 g Schweineschmalz 120 g Zucker

1,5 EL Vanillezucker 250 g Ricotta 2 Fier

100 g Pistazien 50 g kandierte Kirschen 100 g Schokotropfen, zartbitter
1 Prise Zimt 25 ml Marsala Olivenol

1 Prise Salz

200 Gramm Mehl auf eine Tischplatte geben und in die Mitte eine Vertiefung eindriicken. Ein Ei,
40 Gramm Schweineschmalz, 20 Gramm Zucker, 25 Milliliter Marsala und je eine Prise Vanille-
zucker und Salz in die Mulde hineingeben und mit den Handen zu einem festen Teig verarbeiten.
Den Teig ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen. Metallzylinder mit Ol bestreichen,
damit sich der Teig besser 16sen kann. Die einzelnen Teigkreise um die Zylinder formen und
ebenfalls mit Ol bestreichen. Ein Ei trennen und die iibereinander liegenden Teigrinder mit
etwas Fiweifl bestreichen und leicht andriicken. In Speisedl innen und auflen hellbraun backen.
Die Cannoli von den Zylindern abziehen. Den Ricotta mit einer Gabel verriihren, anschlielend
Zucker, Vanillezucker, etwas warmes Wasser und Zimt untermischen bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Die Pistazien mittelgrob hacken und die Schokotropfen unterheben. Die Ricottacreme
in die Cannoli fiillen und diese auf einem Teller anrichten. Mit Puderzucker bestduben und mit
kandierten Kirschen dekorieren. Kiihl servieren.

Michelina Ingrao am 05. Marz 2014

Cantuccini-Creme-Tirmchen mit Mandeln, Erdbeer-Spiegel

Fiir zwei Personen

500 g Erdbeeren 200 g Cantuccini 125 g Mandelbléitter
70 g Zucker 2 EL brauner Zucker

Fiir die Créme:

1 Zitrone 250 g Mascarpone 250 g Sahne

2 EL Amaretto 1 Schote Vanille 3 EL brauner Zucker

Den weiflen Zucker in einer Pfanne erhitzen und die Mandelblédttchen darin karamellisieren. Fiir
die Créme die Sahne steif schlagen und anschlieend mit der Mascarpone vermengen. Die Zitrone
halbieren, auspressen und die Hélfte des Saftes dazugeben. Den restlichen Saft beiseite stellen.
Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Das Mark zusammen mit dem braunen
Zucker und dem Amaretto zu der Créeme geben. Zum Schluss die Cantuccini grob hacken und
ebenfalls untermengen. Die Erdbeeren mit dem restlichen Zitronensaft und Zucker abschmecken,
piirieren und passieren. Die Cantuccini abwechselnd mit der Créeme schichten. Das Cantuccini-
Creme-Tiirmchen mit Erdbeerspiegel auf Tellern anrichten und servieren.

Lennart Fricke am 17. Juli 2014
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Chili-Schokoladen-Kiichlein mit exotischen Friichten

Fiir zwei Personen
50 g dunkle Schokolade, 60% 34 TL rote Chiliflocken 2 Eier

60 g Zucker 1 Prise Salz 50 g Butter
50 g Mehl 1 Thai-Mango 1 Papaya
1 Limette Butter, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Dessertglidser mit der Butter ein-
fetten und zuckern. Die Schokolade zusammen mit der Butter in eine diinnwandige Schiissel
geben und iiber dem leicht siedenden Wasserbad schmelzen lassen. Die Chiliflocken in die ge-
schmolzene Schokolade geben. Eines der beiden Eier trennen. In einer Schiissel ein Ei, ein Eigelb,
den Zucker und das Salz mit einem Handriihrgerit verrithren. Die geschmolzene Schokoladen-
Chili-Buttermasse zugeben und zusammen mit dem Mehl unterrithren. Den Kuchenteig in die
beiden Dessertgléser fiillen und im Backofen auf mittlerer Schiene 15 Minuten backen lassen. Die
Mango und die Papaya schélen, vom Kern befreien und in Scheiben schneiden. Auf zwei Tellern
verteilen und die Papaya mit dem ausgepressten Saft der Limette marinieren. Die Dessertglédser
mit den Chili-Schoko-Kiichlein und den exotischen Friichten auf Tellern anrichten und servieren.

Reinhold Blatz am 17. Juli 2014

Crépe a |'orange

Fiir zwei Personen

6 Orangen 125 g gemischte Beeren, TK 125 g Mehl

125 g Butter 1 EL Zucker 2 EL Puderzucker
2 Eier 250 ml Milch 2 EL Akazienhonig
1 TL Anispulver 1 Prise Salz Butter

Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl mit einer Prise Salz und einem Essloffel
Zucker mischen. Die Milch dazugeben und mit einem Schneebesen oder einem Handriithrgerét
glattrithren. Danach die Eier und die fliissige Butter unterziehen. Eine kleine Pfanne mit et-
was Butter erhitzen und aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Vier Orangen auspressen und
300 Milliliter Saft in einem Topf auf die Halfte einkochen lassen. Den Akazienhonig mit dem
Anispulver verrithren und mit dem Orangensaft vermengen. Die restlichen Orangen schélen, fi-
letieren, mit den Beeren in den Orangensirup geben und etwa zehn Minuten darin ziehen lassen.
Die fertigen Crépes diinn aufrollen oder einfach zusammenfalten, mit den Orangenfilets und den
Beeren fiillen und mit Puderzucker bestdubt servieren

FErdal Yegin am 21. November 2014
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Cranachan

Fiir zwei Personen

300 g Himbeeren 60 g kernige Haferflocken 70 g brauner Zucker
3 EL Akazienhonig 200 ml Créme-fraiche 200 ml Sahne

4 EL schottischer Whisky

Die Haferflocken in einer Pfanne ohne Ol résten, bis sie goldbraun sind und abkiihlen lassen.
Danach mit dem braunen Zucker karamellisieren. Die Sahne schlagen, bis sie angedickt, aber
nicht vollsténdig steif ist. Die Creme-fraiche unterrithren. Den Whisky sowie den Honig vorsichtig
mit einem Schneebesen unterheben. In jedes Glas einige Himbeeren legen. Einige Beeren zur
Dekoration zur Seite und die restlichen Beeren piirieren und das Piiree zu der Créme geben.
Abwechselnd die Creme, die Haferflocken und die Beeren in die Gléser schichten. Zum Schluss
mit einer Schicht Creme abschlieBen und mit Haferflocken und Beeren dekorieren.

Lisa Kauer am 26. September 2014

Creme-Dessert, Pflaumen-Kompott, Walnuss-Streuseln

Fiir zwei Personen

6 Pflaumen, TK 1 Zitrone 100 g Walnusskerne
40 g Vollkornmehl 40 g Weizenmehl 50 g brauner Zucker
3 EL Zucker 1 Pck. Vanillezucker 50 g kalte Butter
100 g Griechischer Joghurt 100 g Mascarpone 150 g Sahne

3 TL gemahlener Kardamon 3 TL gemahlener Anis 1 Prise Salz

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Kompott die Zitrone halbieren
und die eine Hélfte auspressen. Den Saft zusammen mit den Plaumen, zwei Essloffeln Zucker
und einem Essloffel Wasser in einem mittelgroien Topf fiir 15 Minuten bei gelegentlichem Riih-
ren kocheln lassen, bis die Friichte weich sind. Das Kompott anschlieBend abkiihlen lassen. Fiir
die Streusel das Vollkorn- und Weizenmehl, die Butter, den braunen Zucker und eine Prise Salz
in eine grofle Schiissel geben und mit den Fingern zu einem Streuselteig kneten. Die Walnuss-
kerne untermischen und die Streusel anschlieend auf einem Blech mit Backpapier verteilen. Im
Backofen fiir 15 Minuten backen und die Streusel hinterher abkiihlen lassen. Die Sahne, den grie-
chischen Joghurt und die Mascarpone in einer groflen Schiissel zu einer Creme rithren und eine
halbe Packung Vanillezucker, einen Essloffel Zucker, den Kardamon und den Anis unterheben.
Alles etwa 30 Sekunden mit dem Handriihrgerdt aufschlagen. Ein Drittel der Streusel auf zwei
Dessertgliaser verteilen und mit zwei Dritteln des Kompotts und der Créme bedecken. Darauf
erneut ein Drittel der Streusel verteilen, die restliche Creme und das restliche Kompott dar-
tiber geben. Das Créemedessert mit dem Pflaumenkompott und den Walnussstreuseln auf Tellern
anrichten und servieren.

Maximilian Ziegert am 02. Januar 2014
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Dreierlei von der Zitrone

Fiir 2 Personen
Fiir die Crépes:

60 g Mehl 1 Ei 10 g Butter

120 ml Milch Pflanzenol 1 Prise Salz

Fiir die Zitrone:

1 Zitrone 1 EL Butter 1 EL Akazienhonig
2 cl Orangenlikor 2 cl Gin 2 EL Puderzucker

2 Stiele Thymian
Fiir den Zitronencreme:

2 Zitronen 2 Fi 80 g Kristallzucker
Vanillezucker 30 g Puderzucker 15 g Sofortgelatine
Fiir die Zitronenkiichlein:

1 Zitrone 2 Eier 40 g Mehl

60 ml Olivenol 60 g Zucker

FEine flache Metallschale in das Tiefkiihlfach des Kiihlschranks geben. Den Ofen auf 180 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Zitronenschaum zwei Eier trennen. Eine Zitrone waschen
und mit einem Zestenreifler ein paar Zesten von der Schale kratzen und den Saft aus beiden
Zitronen pressen. Den Zucker, das Eiweif, die Gelatine, die Zesten und den Zitronensaft in
eine Kiichenmaschine geben und acht Minuten auf hochster Stufe schlagen. Anschliefend den
Schaum in die Metallschale fiillen und in das Tiefkiihlfach geben. Fiir die Zitronenkiichlein die
Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Backformchen buttern und mit Zucker
bestreuen. Die Eier trennen und die Eiweil mit 20 Gramm Zucker steif schlagen. Anschlieflend
das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen. Das Olivendl, Zitronenabrieb und etwa
ein Drittel von dem Zitronensaft unter das Eigelb heben und das Mehl langsam einriihren.
Anschliefend den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse in die Souffiéférmchen fiillen und
20 Minuten im Ofen backen. Fiir die Crépes die Butter in einem Topf zerlassen und in eine
Schiissel geben. Anschlieend mit dem Mehl, der Milch und dem Ei zu einem homogenen Teig
vermengen. Eine Pfanne mit Pflanzendl erhitzen und kleine Portionen von dem Teig goldgelb
ausbacken. Fiir die flambierte Zitrone die Butter in einer Pfanne zerlassen. Anschlielend den
Puderzucker dazugeben und verriithren. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Den Thymian und
die Zitronenscheiben zu der Butter geben. Anschliefend den Orangenlikér und den Gin zugeben
und mit dem Bunsenbrenner entziinden. Die Pfanne dabei hin- und herschwenken, sodass die
Flamme von allein erlischt. Die Crépes mit der Zitronencreme und der flambierten Zitrone auf
Tellern anrichten und servieren.

Alexandra Ehlert am 09. Oktober 2014
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Eier-Likor-Sabayon mit Kardamom-Erdbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir die marinierten Beeren:

300g frische Erdbeeren 2 EL Kokosmilch 1 Vanilleschote
gemahlener Kardamom Puderzucker

Fiir die Zabaione:

1 Ei 1 Eigelb 2 TL Zucker

30ml weifler Portwein 50ml Eierlikor gehackte Pistazien
Minze

Die Erdbeeren waschen sdubern und vierteln. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark
auskratzen. Fiinf Beeren pilirieren und mit Vanille, Kardamom und Kokosmilch abschmecken.
Eventuell mit etwas Puderzucker nachsiilen. Fiir die Zabaione ein Ei trennen. Das Eiklar mit
einer Prise Salz steif schlagen. Ein weiteres Ei trennen und die beiden Eigelbe mit Zucker schau-
mig schlagen. Den Portwein und Eierlikor zugeben und weiter schlagen. Die Masse iiber dem
Wasserbad cremig rithren, bis sie anfangt fest zu werden. Danach tiber Eiswasser runterkiihlen
und kiihl stellen. Die Beeren und die Creme in ein Glas schichten. Mit gemahlener Vanille und
Pistazien und Minze dekorieren.

Kathleen Schulze am 18. September 2014

Eier-Pfannkuchen mit heier Heidelbeer-Creme und Sahne

Fiir zwei Personen

200 g Heidelbeeren 200 g Mehl 2 EL Stérkemehl
3 EL Zucker 1 Péckchen Vanillezucker 4 Eier
4 Blatter Minze 250 ml Milch 250 ml Schlagsahne

100 ml Mineralwasser Rapsol

Die Milch mit den Eiern, dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Mineralwasser verriihren.
Nach und nach das Mehl unterriihren, bis der Teig eine sédmige Konsistenz hat. Rapsol in einer
Pfanne erhitzen und aus dem Teig Pfannkuchen ausbacken. Die Heidelbeeren zusammen mit dem
Saft erhitzen und mit der Stérke andicken. Die Sahne schlagen. Die Pfannkuchen zusammen mit
der Heidelbeercreme und der Sahne auf einem Teller anrichten und servieren.

Jorg Tews am 27. Februar 2014
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Erdbeer-Mascarpone-Tartchen

Fiir zwei Personen

200 g frische Erdbeeren 60 g getrocknete Datteln 100 g Mascarpone
100 g Speisequark, 20% 40 g Mandeln, ohne Haut 40 g Cashewkerne

2 TL Agavendicksaft 10 g Mohnsamen 1 Vanilleschote

3 TL Wasser 1 EL Zucker Zartbitterschokolade

Die Mandeln, Cashewkerne und Datteln grob hacken. Mit dem Mohn und dem Agavendick-
saft zusammen in einen Multizerkleinerer geben und zerkleinern bis eine einheitliche Masse
entstanden ist. Bei Bedarf zwei bis drei Teeloffel kaltes Wasser zufiigen. Die Masse in kleine
Tarteférmchen geben, fest andriicken und in das Gefrierfach stellen. 100 Gramm der Erdbeeren
kleinschneiden. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Mascarpone,
den Quark, das Mark der Vanilleschote und den Zucker verrithren und mit den Erdbeeren ver-
mischen. Die restlichen Erdbeeren vierteln. Die T6rtchen aus dem Gefrierfach nehmen, mit der
Mascarpone-Masse fiillen und mit den Erdbeer-Stiickchen dekorieren. Die Tortchen auf Tellern
anrichten und mit Schokoladen-Raspeln bestreuen.

Katja Reuschlein am 24. Juli 2014

Erdbeerschnitte

Fiir zwei Personen
200 g Erdbeeren 1 Blatterteigplatten 1 Zitrone, unbehandelt

50 g Pistazien 150 g Mascarpone 75 g Magerquark
4 EL Puderzucker 1 EL Puderzucker 40 ml Erdbeerlimes
Mehl

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Blétterteigblatten mit einem Nudel-
holz und etwas Mehl drei Millimeter diinn ausrollen. Anschlieffend die Blatterteigplatte in vier
Teile schneiden und ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
etwa zehn Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Danach den Blétterteig aus dem Ofen neh-
men und Abkiihlen lassen. Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und die Halfte davon mit
den vier Essloffeln Puderzucker piirieren, die andere Hélfte der Erdbeeren klein schneiden. Die
Mascarpone, den Quark und den Abrieb der Zitrone mit dem Erdbeerlimes glatt rithren und
das Erdbeerpiiree, die gehackten Pistazien und die klein geschnittenen Erdbeeren unterheben.
Zwei der vier Blétterteigplatten mit der Erdbeer-Mascarponecreme bestreichen und mit jeweils
eine Blatterteigplatte belegen, auf einem Teller anrichten, mit Puderzuckerstaub garnieren und
servieren.

Susanne Huber am 14. August 2014
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Flambierte Crépes mit karamellisierten Apfeln, Calvados

Fiir zwei Personen

1 Apfel, Boskoop 3 Eier 250g Mehl

40g Zucker 2 EL brauner Zucker 1 TL Butter

1 TL Salzbutter 3 Liter Milch, kalt 20 ml Calvados
150 ml Cidre 1 EL Sonnenblumensl 1 Prise Salz

Den Apfel waschen und halbieren, das Kerngeh#use entfernen, anschlieend in Spalten schneiden.
Die Apfelspalten in einer Pfanne mit Butter und dem Zucker karamellisieren lassen. Die Eier
aufschlagen, in einer Schiissel mit dem Mehl vermengen und gut verriihren. Die kalte Milch
nach und nach zu dem Teig geben. Anschlieend den Zucker, eine Prise Salz und das Sonnenol
hinzufiigen. Eine Pfanne stark erhitzen und mit Hilfe eines Kiichentuchs mit der Salzbutter
einfetten. Den Crépe-Teig hauchdiinn in die Pfanne gielen und von beiden Seiten backen. Die
karamellisierten Apfel nun auf die fertigen Crépes geben und in der Mitte einschlagen. Den
Calvados kurz in einem kleinen Topf erwarmen, anschlieBend auf einen Essloffel geben, ihn mit
Hilfe eines Feuerzeugs anziinden und auf die Crépes flieflen lassen, Zwei flambierte Crépes mit
karamellisierten Apfeln und Calvados auf einem Teller anrichten und dazu den Cidre servieren.

Sabine Heise am 28. Mai 2014

Flambierte Honig- Apfelsine

Fiir zwei Personen
3 Apfelsinen 2 EL gehackte Haselnusskerne 2 EL Honig
2 EL weiler Rum, 54%

Eine feuerfeste Platte im Ofen bei 80 Grad Ober-/Unterhitze vorwérmen. Zwei Essloffel Wasser
mit dem Honig in einem Topf erhitzen. Die Apfelsinen sorgfiltig schilen, sodass keine weifle
Schale mehr zu sehen ist, in Scheiben schneiden und vorsichtig die Kerne auslosen. Die Schei-
ben auf der erwdrmten Platte anrichten und das Honigwasser dariiber geben. Anschliefend
mit den Haselnusskernen bestreuen. Den Rum in einem Topf erhitzen und gleichméfig iiber
die Apfelsinenscheiben geben. Anschlieflend flambieren und ausbrennen lassen. Die flambierte
Honigapfelsine auf Tellern anrichten und servieren.

Marion Henning am 13. November 2014
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Flambiertes Bratapfel -Kompott mit Sahne-Haube

Fiir zwei Personen

3-4 Apfel, Boskoop 50 g Rosinen 50 g Mandelbléttchen
50 g Walnusskerne 50 g Marzipanrohmasse 50 g brauner Zucker
200 ml Sahne 30 ml Whisky 1 Zimtstange
Zimtpulver

Eine Pfanne erhitzen. Die Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse entfernen und in Spalten
schneiden. Die Walniisse grob zerkleinern. Anschlieflend in der heilen Pfanne den braunen Zucker
karamellisieren lassen und die Apfel dazugeben. Die Mandeln, die Walniisse und die Zimtstange
ebenfalls in die Pfanne geben. Danach die Masse mit dem Whisky abléschen und flambieren. Das
Marzipan klein schneiden, unter die heifle Masse mischen und abkiihlen lassen. Die Zimtstange
entfernen. Die Sahne steif schlagen. Das flambierte Bratapfelkompott mit Sahnehaube auf Tellern
anrichten, mit etwas Zimtpulver garnieren und servieren.

Norbert Okon am 20. Februar 2014
Foster Banane

Fiir zwei Personen

2 rote Kochbananen 50 g Sultaninen 100 g Rohrzucker
75 g Zucker 2 Vanilleschoten 2 g Agar-Agar

1 g Sojalecithin 200 ml dunkler Rum 300 ml Sahne
150 ml Milch 1 kg Eiswiirfel

Die Sultaninen in dem Rum einweichen. Eine der Vanilleschoten zusammen mit der Milch,
100 Millimetern der Sahne, dem Sojalecithin sowie dem Agar-Agar in einem Topf aufkochen.
Den Zucker einriithren und die Vanilleschote entfernen. Die Masse iiber den Eiswiirfeln kalt
schlagen, piirieren und fiir circa 20 Minuten in die Eismaschine geben. Die Bananen schéilen und
in Scheiben schneiden. Die iibrige Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark auskratzen. Die
Butter in einer Pfanne zerlassen. Den Rohrzucker in der heiflen Butter karamellisieren lassen, die
Bananenscheiben, die Rum-Rosinen und den Rum, bis auf einen Schuss, nach nun nach zugeben.
Das Vanillemark unterriihren. Die tibrige Sahne steif schlagen, etwas Zucker und den restlichen
Rum unterriithren. Das Eis zusammen mit der Foster Banane und der Sahne auf einem Teller
anrichten und servieren.

Georg Kriiger am 28. Mai 2014
Frischkdse-Creme mit Brombeer-Sofie

Fiir zwei Personen

500 g Brombeeren 1 Limette 200 g Doppelrahm-Frischkése
50 g Walnusskerne 40 g Fruchtzucker 125 ml Holundersaft
50 ml Sahne 2 EL Portwein

Die Limette halbieren und auspressen. Den Doppelrahm-Frischkise mit dem Limettensaft und
der Halfte des Fruchtzuckers verrithren. Die Sahne steif schlagen und unter die Creme heben.
Den Holundersaft mit dem restlichen Fruchtzucker und dem Portwein in einem Topf aufko-
chen, die Brombeeren dazugeben und eine Minute kocheln lassen. Die Frischkésecreme mit der
Brombeersauce auf Tellern anrichten, mit den Walniissen garnieren und servieren.

Jorg Egerer am 21. Méarz 2014
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Gebackene Schokolade

Fiir zwei Personen

50 g dunkle Kuvertiire 2 Eier 10 g Zucker
50 g Butter 200 ml Sahne 1 EL Kakao
10 g Mehl 1 Vanilleschote 1 Blatt frische Minze

Den Backofen auf 180 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf erhitzen..
Die Schokolade fein hacken und im Wasserbad schmelzen, die Butter dazu geben und ebenfalls
schmelzen lassen. Die Vanilleschote der Léange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Eines der Eier trennen. Das iibrige Ei, das Eigelb, den Zucker und das Vanillemark cremig auf-
schlagen. Anschliefflend die Schokobutter unterrithren. Das Mehl dariiber sieben und einriihren.
Formen ausbuttern, die Masse hineingeben und fiir zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Die Schokolade aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Hirsch am 13. Mérz 2014

Gebackener Ricotta mit Apfeln

Fiir zwei Personen

1 Apfel 1 Zitrone 50 g Butter
1 Ei 250 g Ricotta 40 ml Calvados
100 g Zucker 40 g Puderzucker 2 EL gehackte Haselnusskerne

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Auflaufférmchen mit etwas Butter einfetten
und anschlieffend mit Zucker bestduben, sodass sie gleichméfig mit Zucker bedeckt sind. Das
Fi aufbrechen und zusammen mit dem Puderzucker in eine Schiissel geben. Die Zitronenschale
reiben und etwas von dem Abrieb in die Schiissel geben. Den Ricotta ebenfalls dazugeben und
alles gut verriihren. Den Teig anschliefend in die Auflaufformchen geben und im vorgeheizten
Backofen fiir 20 Minuten backen. Wahrenddessen eine Pfanne erhitzen und die gehackten Hasel-
nusskerne darin kurz goldbraun rosten. Anschlieffend die Kerne zur Seite stellen und abkiihlen
lassen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Den Apfel schiilen, entkernen und in Scheiben
schneiden. Zucker in eine Schiissel geben und die Apfelstiicke darin wenden. Die Apfelstiicke in
die Pfanne geben und darin karamellisieren lassen. Die Zitrone halbieren, auspressen und den
Zitronensaft zusammen mit etwas Calvados zum Losen des Karamells und zum Flambieren nut-
zen. Den Ricotta aus dem Backofen nehmen und auf Tellern stiirzen. Den gebackenen Ricotta
mit Apfeln auf Tellern anrichten und mit den Haselnusskernen garnieren.

Dennis Thoner am 05. Juni 2014
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Gebratene Ananas mit Chili-Dip

Fiir zwei Personen

1 Ananas 1 Limette 2 rote Chilis

1 EL Butter 200 g Creme-fraiche 50 ml weiler Balsamicoessig
2 EL Puderzucker  Pfeffer

Die Ananas schilen, quer halbieren, die Hélfte lings vierteln und den Strunk entfernen. Die
Stiicke ldngs in Spalten schneiden und mit Pfeffer wiirzen. Fiir den Dip die Creme-fraiche und
den Puderzucker glatt rithren. Die Chilischoten ldngs halbieren, entkernen und fein hacken.
Die Schale der Limette abreiben und den Saft auspressen. Anschlieffend die Creéme-fraiche mit
der Chili, dem Limettenabrieb und dem Limettensaft vermengen. Die Butter in einer grofien
Pfanne zerlassen. Die Ananasstiicke von allen Seiten anbraten, mit Balsamicoessig abléschen
und drei Minuten einkochen lassen. Die gebratene Ananas mit Chili-Dip auf Tellern anrichten
und servieren.

Curt Regner am 13. November 2014

Gebratene Mango mit Macadamia-Nussadl, Orangen-Quark

Fiir zwei Personen

1 Mango 2 Orangen 4 Erdbeeren

100 g kernlose Weintrauben 2 EL Macadamianiisse 500 g Quark

2 TL Honig 1 TL Koriander 1 TL Kardamom
1 TL Kurkuma 3 EL Macadamianussol

Die Mango schélen und das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Macada-
mianussol erwédrmen und die Mangoscheiben darin leicht anbraten. Die Weintrauben und die
Erdbeeren waschen. Die Macadamianiisse hacken und in einer Pfanne anrtsten. Eine Orange
halbieren und den Saft auspressen. Die zweite Orange schélen und in Spalten teilen. Den Quark
mit dem Koriander, dem Kardamom, dem Kurkuma, dem Honig und dem Orangensaft vermi-
schen. Die Mangospalten mit dem Quark auf zwei Tellern anrichten und mit den Erdbeeren, den
Weintrauben und den Macadamianiissen garnieren.

Karl-Heinz Jakubczik am 24. April 2014

Gefiillte Apfel

Fiir 2 Personen

2 saure Apfel, Boskoop % Zitrone 50 g Walniisse
175 ml Sahne 175 g Zucker 2 EL Honig
Minze

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Apfel schilen und das Gehéuse
mit einem Apfelausstecher entfernen. Die Niisse klein hacken und in einen Topf geben. Mit Milch,
einem Essloffel Zucker und der Stiarke aufkochen. Anschlieend kurz abkiihlen lassen und die
Apfel mit der Masse fiillen und circa 20 Minuten backen. Den restlichen Zucker in etwas Wasser
auflssen. Die Sahne steif schlagen. Die Apfel auf einem Teller anrichten, mit etwas Zuckerwasser
begieflen. Mit etwas Schlagsahne anrichten und servieren.

Christian Beiteke am 05. Marz 2014
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Gegrillte Banane mit Schoko-Eierlikor-Garnitur

Fiir zwei Personen

2 reife Bananen 100 g Bitterschokolade 2 EL Butter

250 g Sahne 60 ml Eierlikor 50 g Mandelstifte
2 EL Puderzucker 5 Sahnebonbons

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Bananen mit der Schale auf den
Grill legen und grillen, bis die Schale schwarz ist. 100 Gramm Sahne mit der Butter und der
Bitterschokolade schmelzen und mit Puderzucker abschmecken. Die restliche Sahne in einem
separaten Gefafl aufschlagen. Eine Pfanne erhitzen und die Mandelstifte darin anrdsten. Die
Sahnebonbons auf einem Backpapier im Ofen schmelzen lassen. Aus dem fliissigen Karamell
anschliefend auf einem weiteren Stiick Backpapier Féaden fiir die Garnitur ziehen. Die Bananen
halbieren, mit der Schalenseite auf den Teller legen, mit der Schokolade und dem Eierlikor begie-
Ben, von der Sahne dazwischen geben und mit den Mandelstiften bestreuen. Die gegrillte Banane
mit Schoko-Eierlikor-Garnitur auf Tellern anrichten und mit den Karamellfdden garnieren.

Renate Sebastian am 01. August 2014

Getiirmte Sahne- Ananas mit Limonen-Minz-Pesto

Fiir zwei Personen

1 Limette 1 Ananas 100 g Ziegenfrischkiise
200 ml Sahne 1 Bund Minze 6 EL brauner Zucker
Zucker

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft aufbewahren. Die Minze waschen, trocknen und
zwei Blatter abpfliicken. Den Rest grob hacken. Diese dann mit einem Teel6ffel braunem Zucker
im Morser zerkleinern und Limettensaft dazugeben. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist, das Minz-Pesto kalt stellen. Auf einem Stiick Alufolie jeweils zwei Essloffel braunen Zucker
streuen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren, bis kleine Taler entstehen. Diese abkiihlen
lassen, von der Alufolie trennen und beiseite stellen. Die Ananas schilen und zwei Zentimeter
dicke Blocke abschneiden und mit dem Servierring kleine Taler ausstechen. Die Sahne schlagen
und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Ananastaler und die Zuckertaler leicht versetzt auf Tellern
anrichten und mit den Minz-Pesto, einem Minzblatt und der Schlagsahne garnieren.

Sebastian Noack am 16. Januar 2014
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Gewiirz-Aprikosen, Ricotta-Creme, Bldtterteig-Pldtzchen

Fiir zwei Personen

4 mittelreife Aprikosen 1 Zitrone 10x10cm Blatterteig
2 Kapseln Kardamom 1 Sternanis 35 g Waldhonig

75 g Ricotta 75 g Sahne-Quark 20 g Mandeln

10 g Pistazienkerne 2 EL Aprikosenmarmelade

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Zitrone abreiben, auspressen und den Saft auffangen.
Die Kardamomkapseln zerdriicken, die Samen 16sen und mit dem Sternanis, 30 Gramm Honig,
etwas Abrieb der Zitronenschale und zwei Essloffeln Zitronensaft in einen Topf geben. Das Ganze
kurz erhitzen und beiseite stellen. Die Aprikosen waschen, halbieren, vom Kern entfernen und
mit der Schnittfliche nach unten in den Gewiirzhonig legen und ziehen lassen. Fiir die Creme, den
Ricotta, den Sahne-Quark und einen Teel6ffel Honig verrithren. Die Mandeln und die Pistazien
hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieBend unter die Creme rithren. Einige
Niisse zum Bestreuen beiseite stellen und die Creme kalt stellen. Aus dem Blétterteig mit einer
Ausstechform kleine Pliatzchen ausstechen und diinn mit Aprikosenmarmelade bestreichen. Die
Platzchen im Backofen fiir circa zehn Minuten backen. Die Aprikosenhélften von jeder Seite
zwel bis drei Minuten grillen. Die Aprikosen mit dem restlichen Gewiirzhonig betréufeln, mit
der Creme und den Blétterteig-Pliatzchen auf Tellern anrichten und mit den restlichen Niissen
garnieren.

Katja Reuschlein am 25. Juli 2014

Griiner-Tee-Eis mit Erdbeer-Mus

Fiir zwei Personen

100 g Erdbeeren 2 Fier 200 ml Sahne

100 ml Milch 2 TL Matcha-Pulver 40 g brauner Zucker
9 EL Puderzucker Minze

Die Milch in einem Topf langsam zum Kochen bringen. Zwei Eier trennen und das Eigelb mit dem
braunen Zucker vermengen. Den Topf mit Milch von der Herdplatte nehmen und den Zucker und
das Ei unterheben. Die Masse anschlieflend erneut erhitzen, bis sie cremig wird und dann erneut
von der Platte nehmen. 50 Milliliter Wasser erhitzen, aber nicht kochen. Das heifle Wasser iiber
das Matcha-Pulver geben und zusammen mit der Sahne unter die Masse im Topf mengen. Alles
zusammen in die Eismaschine geben. Die Erdbeeren wihrenddessen waschen und anschliefend
piirieren. Einen Spiegel Erdbeermus auf Tellern anrichten, das Griiner-Tee-Eis daraufsetzen und
mit dem Puderzucker und einem Minzblatt garnieren.

Julian Urban am 10. April 2014
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Griintee-Eis mit Mango

Fiir zwei Personen
1 reife Mango 1 TL Matchapuder 3 TL Agavensirup
160 ml Kokosmilch Duftveilchen

Die Kokosmilch, das Matchapuder und den Agavensirup mit dem Handriihrgerdt cremig riihren.
Die Masse kurz im Topf erwdrmen und anschliefend in die Eismaschine geben. Die Mango
schélen, kleinschneiden und piirieren. Das Mangopiiree danach gegebenenfalls durch ein Sieb
passieren. Das Eis in Gldsern anrichten, das Coulis iiber das Eis geben und das Ganze mit
Bliiten garnieren.

Franca Breyer am 07. August 2014

GrieB-Creme mit Amarettini und Karamell-Pistazien

Fiir zwei Personen

250 ml Milch 30 g GrieB 50 g Nuss-Nugat-Creme
250g Schlagsahne 20 g Amarettini 20 g Pistazienkerne
4 Physalis 2 EL Zucker

Die Milch aufkochen, anschliefend den Griefl mit dem Zucker darin einriihren und acht Minuten
kochen lassen. Die Nuss-Nugat-Creme erwidrmen und die Sahne darin einriihren. Die Physalis
waschen und halbieren, anschliefend die Amarettini zerbroseln und in die Nugat-Créme ein-
rithren. Den Zucker in der Pfanne karamellisieren, die Pistazienkerne dazugeben und verriihren,
anschlieend die karamellisierten Pistazienkerne auf eine Alufolie legen und abkiihlen lassen. Die
Schlagsahne steif schlagen und unter den Grie heben. Die Grief- und Nugat-Créeme abwech-
seln in der Dessertschale schichten, anschlielend mit der Physalis und den Karamell-Pistazien
garnieren und servieren.

Michael Kargus am 03. April 2014
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Grofglockner-Tartchen mit Pasterzen-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir den Biskuitteig:

3 Eier 45 g Feinkristallzucker 55 g griffiges Mehl (700)
1 EL Kakaopulver 1 TL Backpulver 1 TL Rum
Salz

Fiir den Pasterzen-Chip:

6 Eiszapfen (Zuckerl)

Fiir den Baiser:

4 Eier (trennen) Salz 40 g Feinkristallzucker
100 g Staubzucker 150 g Brombeeren 4 cl Cassis

Den Backofen fiir den Biskuit auf 200 Grad vorheizen. Einen weiteren Backofen fiir den Pasterzen-
Chip auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Biskuitteig die Eier mit etwas Salz und
dem Zucker schaumig schlagen. Die trockenen Zutaten, das Mehl, den Kakao und das Backpul-
ver vermischen und anschliefend mit der Eimasse verrithren. Backpapier auf einem Backblech
auslegen und die Teigmasse etwa zwei Zentimeter dick darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen
bei 200 Grad HeifSluft etwa zwolf Minuten backen. Fiir den Pasterzen-Chip den blauen Zucker
in einem Mixer fein reiben, den Staub anschlieBend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streuen und bei 120 Grad Ober-/Unterhitze etwa 15 Minuten schmelzen lassen. Den fertigen
Biskuitteig aus dem Ofen nehmen und mit einem Ausstecher zwei Kreise mit Durchmesser etwa
acht Zentimeter ausstechen. Fiir den Baiser die Gradzahl im Ofen von 200 Grad auf 240 Grad
erhohen Den Pasterzen-Chip aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und in Stiicke brechen. Fiir
den Baiser die Eier trennen, das Eiweifl mit der Prise Salz und dem Zucker steif schlagen und
den Staubzucker nach und nach in die Eiweifimasse sieben und unterheben. Die Biskuitkreise auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech legen, fiinf Brombeeren mit dem Cassis zerdriicken und
auf das Biskuit verstreichen, die restlichen Brombeeren draufsetzen, zum Schluss den Eischnee
mit einer Lochtiille rund um das Eis spritzen bis die Kugel verschwindet und im vorgeheizten
Rohr etwa zwei bis drei Minuten backen. Das Tortchen heraus nehmen und den Chip drauf
setzen, mit Staubzucker garnieren und servieren.

Silvia Muster am 20. Juni 2014

Haselnuss-Kuchen
Fiir zwei Personen
200 g Bléatterteig 1 Zitrone 120 g Haselniisse
3 Eier 3 EL Himbeermarmelade 130 g Puderzucker

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blétterteig diinn ausrollen und in
der Tarteform auslegen. Mit einer Gabel einstechen und ruhen lassen. Die Zitrone waschen,
trocknen und etwas von der Schale abreiben. Die Eier trennen und das Eiweifl aufbewahren.
Die Niisse, das Eiweif}; 120 Gramm Puderzucker und die geriebene Zitronenschale vermischen.
Den Blatterteig mit der Himbeermarmelade bestreichen und die Nuss-Masse auf den Blétterteig
geben. Diesen nun fiir 20 Minuten backen. Den Haselnusskuchen auf Tellern anrichten und mit
etwas Puderzucker garnieren.

Hans Steurer am 17. Januar 2014
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HeiBe Rum-Marzipan-Zwetschge mit Ei-Schnee

Fiir zwei Personen
Fiir die Rum-Marzipan-Zwetschge:

200 g Zwetschgen 1 Zitrone 25 g Marzipanrohmasse
2 EL brauner Rum Butter

Fiir den Eischnee:

1 Zitrone 1 Ei 40 g Zucker

1 Prise Salz

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Rum-Marzipan-Zwetschgen die
Soufléformchen mit der Butter einfetten. Die Zwetschgen putzen, entkernen und vierteln. Die
Zitrone waschen und die Zesten mit dem Zestenreifler von der Schale kratzen. Anschlielend die
Zwetschgen mit dem Rum, dem Marzipan und dem Zitronensaft, sowie einigen Zesten mischen
und in die Férmchen geben. Fiir den Eischnee das Ei trennen und das Eiweifl mit einer Prise
Salz und dem restlichen Zitronenabrieb steif schlagen. Anschlieend den Zucker vorsichtig unter-
mengen. Die Eiweifmischung auf die Zwetschgen geben und die Férmchen fiir zehn Minuten im
Ofen backen bis die Eiweiflspitzen golden werden. Die Rum-Marzipan-Zwetschgen mit Eischnee
moglichst heif3 servieren.

Alexandra Ehlert am 10. Oktober 2014

Himbeer-Clafoutis

Fiir zwei Personen
250 g Himbeeren, TK 1 EL Mehl 80 g Puderzucker
400 g Creme double 2 Eier 20 ml Himbeergeist

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die gefrorenen Himbeeren in zwei klei-
ne Auflaufformen geben und mit dem Himbeergeist betraufeln und mit etwas Puderzucker leicht
bestduben. Die Eier trennen. Das Eigelb mit dem restlichen Puderzucker, dem Mehl und der
Creme double verrithren und anschlielend iiber die Himbeeren gieflen. Das Ganze in den Back-
ofen geben und 20 bis 25 Minuten backen. Das Himbeer-Clafoutis im heiflen Zustand anrichten
und servieren.

Andreas Werther am 16. April 2014
Himbeer-Creme mit Kokos

Fiir zwei Personen

250 g TK-Himbeeren 35 g Zucker 1 Zitrone

100 g Schmand 125 g Magerquark 50 g Schlagsahne
1 EL Kokosraspel Minze

Die Zitronenhélfte auspressen. Ein paar Himbeeren fiir die Garnitur beiseite legen, den Rest
zusammen mit einem Essloffel Zitronensaft und zehn Gramm Zucker piirieren. Den Schmand
mit Magerquark, dem restlichen Zucker und den Kokosraspeln verriihren. Die Sahne steifschlagen
und unter die Schmand-Quark-Masse heben. Etwas Himbeerpiiree unter die Quarkmasse riihren,
so dass Streifen sichtbar werden. Nun abwechselnd Himbeerpiiree und Schmand-Quark-Masse in
Dessertglaser schichten. Mit den restlichen Himbeeren und frischer Minze garniert servieren.

Marco Kehr am 30. Oktober 2014
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Himbeer-Mascarpone-Dessert

Fiir zwei Personen

300 g Himbeeren 1 Vanilleschote 50 ml Kokosraspeln
250 g Mascarpone 100 ml Kokosmilch 1 Pkt. Vanillinzucker
brauner Zucker

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Mascarpone
zusammen mit der Kokosmilch, den Kokosraspeln, dem Vanillemark und dem Vanillinzucker
glatt riihren. Einen Teil der Himbeeren in das Dessertglas geben. Die Mascarponecreme dariiber
geben und anschliefend den zweiten Teil der Himbeeren darauf verteilen. Eine weitere Schicht
der Creme iiber die Beeren streichen. Das Dessert zum Abschluss mit braunem Zucker bestreuen,
so dass eine siile Schicht entsteht; und servieren.

Brigitta Engeler am 15. Mai 2014

Himbeer-Sorbet

Fiir zwei Personen

250 g Himbeeren, frisch 60 g Puderzucker 100 ml trockener Rotwein
1 Eiweif3 1 Prise Salz 1/2 Bund Minze

30g Mandelsplitter

Die frischen Himbeeren zum Waschen in ein groles Abtropfsieb legen, vorsichtig in kaltes Was-
ser tauchen und abtropfen lassen. Anschliefend die Himbeeren und den Puderzucker mit dem
Handriihrgerdt mixen, den Rotwein und die Minze beigeben und nochmals durch mixen. Die
Himbeermasse durch ein feines Haar-Sieb treiben, damit die Kerne gefiltert werden. Die Eier
trennen und das Eiweifs mit der Prise Salz steif schlagen, anschlieend vorsichtig unter die Him-
beermasse ziehen. Die Masse in eine Eismaschine geben. Auf einem Teller das Himbeersorbet
anrichten, mit den Mandelsplittern garnieren und servieren.

Gunnar Porrmann am 15. August 2014
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Himbeer-Tirmchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Topping;:
150 ¢ TK-Himbeeren 10 frische Himbeeren 4 EL Joghurt, 10%

2 EL Schmand 2 EL Zucker

Fiir den Eierkuchen:

1 Ei 2 EL Mehl 1 EL Zucker

2 EL Milch 1 EL Butter 2 EL Mandelblattchen
1 EL Mineralwasser 1 EL Sonnenblumensl 3 Sténgel Minze
Puderzucker

Fiir den Teig das Ei und das Mehl mit dem Mixer verrithren. Dann den Zucker dazugeben und
wieder verrithren. Anschlieend die Milch und das Mineralwasser unterrithren und die Masse
kneten, bis ein luftiger Teig entstanden ist. Dann das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Teig
von beiden Seiten goldbraun ausbacken und zum Schluss die Butter mit in die Pfanne geben.
Fiir das Topping in einem Mixer die TK-Himbeeren mit dem Joghurt, dem Schmand und dem
Zucker vermischen. Zum Anrichten den Eierkuchen mit dem Ausstecher in kleine Plétzchen
teilen. Dann das Dessert

als Tiirmchen in folgende Reihenfolge aufschichten:

Eierkuchenplédtzchen, Himbeerjoghurt, frische Himbeeren und Mandelblédttchen. Zum Schluss
die Tiirmchen auf Tellern anrichten und mit dem Puderzucker, den Mandelbldttchen und den
Minzeblattern garnieren.

Monika Thomaier am 27. November 2014

Himbeer-Tiramisu

Fiir zwei Personen

200 g Himbeeren 250 g Mascarpone 1 Packung Amarettini
200 ml Sahne 2 Espresso 3 EL Amaretto

100 g Kakao 80 g Zucker

Die Mascarpone mit dem Zucker und dem Amaretto verrithren. Die Sahne steif schlagen und
unter die Mascarpone heben. Die Himbeeren waschen, zerdriicken und passieren. Amarettini
zerstoen. Himbeersauce in ein Glas geben, darauf die zerstolenen Amarettini geben und mit
dem Espresso betrdaufeln. Anschliefend mit der Créme bedecken. Abschlieend mit dem Kakao
bestreuen und servieren.

Julia Wiesmann am 23. Januar 2014
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Himbeer-Traum

Fiir zwei Personen
250 g frische Himbeeren (oder TK) 1 Zitrone 70 g Baiser

1 Pck. Vanillezucker 200 g Sahne (30 %) 200 g Natur-Joghurt (10 %)
1 EL Himbeergeist

Die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen. Die Zitrone auspressen. Anschliefend den Natur-
joghurt unterheben und mit dem Saft der Zitrone abschmecken. Himbeergeist unterriihren.
Danach das Baiser etwas zerkleinern. Zum Servieren schichtweise Baiser, Himbeeren und die
Sahne-Joghurt-Masse in einen tiefen Teller geben. Mit einer Schicht der Sahne-Joghurt-Masse
abschlieffen und mit Himbeeren garnieren.

Karin Emme am 02. Oktober 2014

Ingwer-Creme mit Erdbeeren und weier Schokolade

Fiir zwei Personen

10 g Ingwer 20 g Akazienhonig 10 Erdbeeren (ca. 100 g)
100 g Sahne 1 Vanilleschote 15 g weile Schokolade

1 Packung Sahnesteif 2 EL Puderzucker

Fiir das Dessert den Ingwer schiilen und mit dem Julienne-Schneider diinne Streifen abschélen.
Einen Teeloffel Akazienhonig in einem kleinen Topf karamellisieren und den Ingwer zwei Minuten
darin garen. Das Ganze beiseite stellen und leicht abkiihlen lassen. Die Erdbeeren waschen, vom
griinen Ende befreien und vierteln. Den Saft auffangen. Den Puderzucker in der Pfanne erhitzen,
bis er karamellisiert ist und anschlieend die Erdbeeren kurz darin schwenken. Die Vanilleschote
aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Sahne mit dem Vanillemark halbsteif schlagen,
den restlichen Honig und den Saft der Erdbeeren dazugeben und danach steif schlagen. Nun
zuerst die Sahne, anschliefend ein wenig Ingwer und am Ende die Erdbeeren in ein Portionsglas
schichten. Zum Schluss die Schokolade feinraspeln und zur Garnitur iiber die Erdbeeren geben.

Barbara Schrimpf am 24. Juli 2014

Ingwer-Passionsfrucht-Trifle im Glas

Fiir zwei Personen

100 g Shortbreads 2 Passionsfriichte 1 Zitrone
1 Wurzel Ingwer, 2 3 cm 200 g Sahne 100 g Mascarpone
2 Stiele Minze 300 g Zucker

Einen Topf mit 200 Milliliter Wasser erhitzen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft aus-
pressen. Den Ingwer schélen, kleinschneiden und mit 250 Gramm Zucker und etwas Zitronensaft
zu einem Sirup einkochen. Die Kekse in Stiicke brechen und in ein Dessertglas schichten. Die Sah-
ne steifschlagen, den restlichen Zucker untermengen, etwas Zitronenabrieb hinzugeben und die
Mascarpone untermengen. Ingwersirup iiber die Kekse traufeln und die Sahne-Mascarponemasse
darauf schichten. Die Passionsfriichte aufschneiden und das Fruchtfleisch in das Glas geben. Das
Ingwer- Passionsfrucht-Trifle mit frischer Minze dekorieren und servieren.

Kathrin Weisenstein am 07. November 2014
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Innen fliissige Schoko-Chili-Kiichlein, Portwein-Orangen

Fiir zwei Personen

100 g Schokolade, 70% 30 g Mehl 150 g Zucker
Puderzucker 1 Orange 3 Eier, Grole M

100 g Butter 150 ml Portwein 150 ml Orangensaft

1 Zweig Pfefferminze 1 TL gemahlene Zimtbliite 3 Prisen Chilipulver

1 TL Piment Fett, Zucker Puderzucker, Chili-Faden

Ol, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen. Zwei Keramikféormchen mit Butter einfetten,
mit Zucker ausstreuen und in das Gefrierfach stellen. Die Schokolade grob hacken und mit 100
Gramm Butter in einem Wasserbad schmelzen. Die Eier mit 100 Gramm Zucker und einer Prise
Salz schaumig schlagen. Das Mehl einrithren und danach die fliissige Schokoladen-Butter-Masse
unterheben. Zum Schluss noch 3 Prisen Chilipulver unterriihren. Die Masse gleichméfig in die
Formchen verteilen und die Kiichlein auf mittlerer Schiene fiir etwa 15 Minuten backen. Fiir
die Portwein-Orangen 50 Gramm Zucker karamellisieren und mit Portwein abléschen. Dazu den
Orangensaft angieflen, die gemahlenen Zimtbliiten und den grob zerstoflenen Piment hinzuge-
ben und reduzieren lassen. Die Orange schélen, die Filets herausschneiden und fiir etwa fiinf
Minuten in die Portweinsauce geben. Die Kiichlein stiirzen und auf einem Teller zusammen mit
den Portwein-Orangen anrichten. Mit einem Minzzweig, den Chilifiden und etwas Puderzucker
dekorieren und die Schoko-Chili-Kiichlein servieren.

Fabian Eckel am 06. Februar 2014

Joghurt-Creme mit Mandarinen

Fiir zwei Personen

200 g Mandarinen 1 unbehandelte Zitrone 125 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker 1 Pck. weifles Gelatinepulver 2 Eier
300 g Joghurt, 1,5 % Pistazien Zartbitterschokolade

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit zwei Essloffeln heiflem Wasser, dem Zucker und dem Vanillezu-
cker schaumig riithren. Die Schale von der Zitrone abreiben. Anschlieend die Zitrone halbieren
und auspressen. Die Zitronenschale und den - saft hinzufiigen und weiterrithren. Danach den
Joghurt dazugeben. Die Gelatine in etwas Wasser auflésen und unter die Masse heben. Nun
die Creme kiihl stellen. Die Eiweifle steif schlagen. Wenn die Masse beginnt fest zu werden,
den Eischnee unterheben. Die Mandarinen schéilen und piirieren. Die Joghurtcreme abwechselnd
mir den Mandarinen in Gléser schichten. Mit der Joghurtcreme abschliefen. Die Pistazien grob
hacken und die Schokolade grob raspeln. Die Joghurtcreme mit den Mandarinen auf Tellern
anrichten, mit den Pistazien und der Schokolade garnieren und servieren.

Willi Kays am 20. Méarz 2014
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Joghurt-Friichte-Becher

Fiir zwei Personen

1 Birne 1 Apfel 1 Banane

500 g griechischer Joghurt 2 EL Honig 2 EL Aprikosenmarmelade
1 Péckchen Vanillezucker 50 g Walnusskerne 50 g Loffelbiskuit

100 g Schokoraspel

Den Joghurt mit dem Honig, dem Vanillezucker sowie der Marmelade cremig aufschlagen. Die
Walniisse und die Loffelbiskuit hacken. Die Birne sowie den Apfel schilen, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Den Zucker in einer Pfanne schmelzen und die Friichte darin karamellisieren.
Die Banane schiilen, ebenfalls klein schneiden und mit den karamellisierten Friichten mischen.
Die Joghurt-Mischung mit den Friichten sowie den Walniissen und den Biskuits in ein Glas
schichten. AbschlieBend mit den Schokoraspeln garnieren und servieren.

Anastasia Grammenoudi am 13. Mirz 2014

Joghurt-Sorbet mit Orangen und Macadamia-Nissen

Fiir zwei Personen
Fiir das Joghurtsorbet:

300 g Joghurt 1 Zitrone 1 Vanilleschote

60 g Puderzucker 60 ml Creme double

Fiir die Orangen:

4 Orangen 1 Stange Zimt 3 TL Weizenstirke

2 TL brauner Zucker 2 TL Zucker

Fiir die Macadamianiisse:

50 g Macadamianiisse 40 ml Mandellikor 2 TL brauner Zucker

1 Prise Zimtpulver

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schale der Zitrone abreiben und danach
auspressen. Das Mark der Vanille auskratzen. Anschliefend den Joghurt mit dem Abrieb und
Saft der Zitrone, Puderzucker, Mark der Vanilleschote und Créme double glatt rithren und 25
Minuten in der Eismaschine zu einem Eis gefrieren lassen. Die Orangen schélen und filetieren. Im
Ofen mit etwas Zucker und einer Zimtstange schmoren. Die restlichen Orangen herauspressen
und zusammen mit Orangenabrieb und etwas braunem Zucker einkécheln. Zum Schluss mit
angeriihrter Weizenstérke leicht sémig abbinden. Danach die Niisse in einer Auflaufform in den
Ofen geben und rosten. Fiir die Niisse den braunen Zucker mit Amaretto und etwas Wasser
in einen Topf geben. Solange einkochen lassen, bis eine sirupartige Konsistenz entsteht. Die
gerosteten Macadamianiisse hinzugeben und karamellisieren. Dann sofort aus dem Topf nehmen
und auf einen Teller stiirzen. Das Sorbet mit den geschmorten Orangen und den Niissen in einem
tiefen Teller anrichten. Etwas Zimt dariiber stduben und servieren.

Sarah Bokop am 30. Oktober 2014
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Johannisbeer-Taértchen mit Knusper-Boden

Fiir zwei Personen

150 g Johannisbeeren 100 g Cornflakes 50 g gehackte Mandeln
100 g weifle Schokolade 200 g Frischkése 200 g Sahne
1 Schote Vanille 1 Péckchen Vanillezucker 80 g Zucker

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die Cornflakes und Mandeln mit der geschmolzenen
Schokolade vermengen und im Servierring in Form bringen. Anschliefend im Kiihlschrank fest
werden lassen. Den Frischkise mit dem Zucker und dem Vanillezucker glattrithren. Die Va-
nilleschote halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Sahne steif schlagen. Anschliefend
zu dem Frischkise geben. Einige Johannisbeeren fiir die Garnitur aufbewahren. Die restlichen
Johannisbeeren unter die Masse heben, auf den Knusperboden geben und erneut kaltstellen.
Das Tortchen aus dem Ring 16sen. Das Johannisbeer-Tértchen mit Knusperboden auf Tellern
anrichten und mit den Johannisbeeren garnieren.

Christine Buchholz am 16. Oktober 2014

Kaiserschmarrn mit Apfel-Kompott

Fiir zwei Personen

300 g Mehl 750 g siiBliche Apfel 1 unbehandelte Zitrone
80 g Rosinen 100 g Zucker 50 g Butter

50 g Butterschmalz 5-6 Eier 500 ml Milch

2 EL Rum 250 ml Calvados Puderzucker, Salz

Die Eier trennen. Eine Pfanne mit der Butter erhitzen und schmelzen lassen. Fiir den Teig das
Mehl, die Milch, die zerlassene Butter, die Eigelbe und eine Prise Salz vermengen. Anschlielend
den Rum und die Rosinen unterrithren. Danach die Eiweifle steif schlagen und unter den Teig
heben. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Anschlieend den Teig in die Pfanne geben
und braten lassen. Danach den Teig wenden und weiter braten. Nun den Teig in gréflere Stiicke
reifen und goldgelb backen. Von der Zitrone die Schale abreiben. Anschlieffend halbieren und
auspressen. Die Apfel schiilen, halbieren, vierteln und vom Kerngehiuse befreien. In einem Topf
500 Milliliter Wasser, den Zucker und die Zitronenschale zum Kochen bringen. Anschlielend den
Zitronensaft und den Calvados dazugeben. Danach die Apfel hinzufiigen, aufkochen lassen und
bei schwacher Hitze zugedeckt gar ziehen lassen. Den Kaiserschmarrn mit dem Apfelkompott
auf Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.

Elfriede Obermaier am 20. Februar 2014
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Kaiserschmarrn mit Apfel-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

50 g Rosinen 3 EL brauner Rum 1 FEier

25 g Butter 125 g Mehl 250 ml Milch

1 TL Vanillezucker 1 EL Zucker 2 TL Puderzucker

1 Prise Salz Olivendl

Fiir das Apfelkompott:

1 Apfel, Boskoop 25 g Rosinen 1 Péckchen Vanillezucker
1 Zimtstange 100 ml Apfelsaft

Die Rosinen in dem Rum mindestens eine halbe Stunde vorher einlegen. Die Eier trennen und die
Eigelbe mit dem Vanillezucker, einer Prise Salz und einen Essloffel Zucker mit dem Handriihr-
gerdt schaumig aufschlagen. Nach und nach abwechselnd einen Loffel Mehl und einen guten
Schuss Milch einriihren, bis alles aufgebraucht ist. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und in
den Teig einriihren. Das Eiweif} steif schlagen und langsam unter die Teigmasse heben. Danach
die Rosinen ohne Rum unterriihren. In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen und den Teig eingie-
Ben. Die Hitze etwas reduzieren und goldgelb backen lassen. Die Masse vierteln, umdrehen und
wieder backen lassen. Abschlieend in mundgerechte Stiicke teilen, mit zwei Teeloffeln Zucker
bestreuen und kurz karamellisieren lassen. Den Apfel schilen, entkernen, klein schneiden und
zusammen mit dem Apfelsaft, dem Vanillezucker, der Zimtstange sowie den eingelegten Rosinen
aufkochen lassen. Die Hitze etwas reduzieren und kocheln lassen, bis der Apfel leicht verkocht
ist. Den Kaiserschmarrn zusammen mit dem Apfelkompott auf einem Teller anrichten, mit etwas
Puderzucker bestduben und servieren.

Stefan Nicodemus am 23. Oktober 2014

Karthduser KloBchen mit Vanille-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen

2 Milchbrotchen, vom Vortag 4 EL Zucker 1 Ei

250 ml Rapsol 200 ml Milch 200 ml Sahne
1 Vanilleschote 1 TL Zimt

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Hélfte der
Milch mit zwei Essloffeln Zucker vermengen, das Vanillemark hinzufiigen und in einem Topf
aufkochen lassen. Anschlielend wieder abkiihlen lassen. Das Brotchen abreiben und halbieren.
Das Ei, die restliche Milch und den Zimt verquirlen und das Brétchen darin einweichen. Das
Brotchen herausnehmen, leicht ausdriicken und im Brotchenabrieb wenden. Anschlieflend im
heiflen Fett in einer Pfanne etwa zehn Minuten herausbacken. Die Sahne mit dem restlichen
Zucker steif schlagen und unter die abgekiihlte Vanillemilch heben. Die Karthduser Klo3chen
mit der Vanille-Sahne-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Ines Ebert am 30. April 2014
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Kastanien-Creme mit Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kastaniencreme:

200g gegarte Esskastanien 1 EL Rum 3 TL Zimt

1 EL Kakaopulver 1 Pck. Vanillezucker 150 g Sahne

10 g Zucker

Fiir die Birne:

1 grofe Birne, siif3 1 Zitrone 2 EL Ahornsirup
2 Sténgel Minze 2 TL Puderzucker

Die Kastanien grob hacken und zusammen mit Rum, Sahne, Vanillezucker, Zucker, Zimt und
Kakao fein piirieren. Die Masse zudecken und bis zum Servieren kaltstellen. Die Birne schélen,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schale der Zitrone fein abreiben und den Saft
auspressen. In einem Topf die Birne mit der Zitronenschale und dem Zitronensaft sowie dem
Ahornsirup erhitzen. Offen bei mittlerer Hitze circa fiinf Minuten kocheln lassen und dann
zum Abkiihlen in eine Schiissel fiillen. Zum Servieren mithilfe von Essloffeln Nocken aus der
Creme abstechen und auf Tellern anrichten. Das Kompott daneben verteilen. Mit Minzblattchen
garnieren und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Hendrik Teutenberg am 20. November 2014

Kirsch-Crumble
Fiir zwei Personen
200 g Sauerkirschen 200 g Mehl 200 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker 50 g Speisestérke 1 TL Backpulver
100 g Butter 250 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Aus dem Mehl, 100 Gramm Zucker, der Butter,
einem Péckchen Vanillezucker und dem Backpulver einen Streuselteig herstellen. Die Hélfte des
Teiges auf zwei Tortelett-Formchen verteilen. Die Kirschen mit dem Saft, dem restlichen Vanil-
lezucker und circa 50 Gramm Zucker in einen Topf geben. Die Speisestéirke mit etwas Wasser
verrithren. Anschlieflend die Kirsch-Zucker-Masse zum Kochen bringen und mit der angeriihr-
ten Speisestirke andicken. Danach die Kirschen auf die Tortelett-Formchen verteilen. Aus dem
restlichen Teig Streusel herstellen und auf die Kirschen geben. Anschlieflend fiir etwa 15 bis 18
Minuten in den Ofen geben, bis die Streusel gebrédunt sind. Die Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Sahne mit dem Vanillemark und dem restlichen
Zucker aufschlagen und kalt stellen. Den Kirschcrumble auf Tellern anrichten und servieren.

Cindy Terrahe am 16. April 2014
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Kleiner Apfel-Auflauf mit Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Auflauf:
3 siuerliche Apfel 60 g Butter 70 ml lieblichen Weiflwein

90 g Mehl 50 g Zucker 1 Prise Zimt
Fiir die Sauce:

1 Ei 125 ml Sahne 1 Schote Vanille
1 EL Zucker

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Auflauf die Apfel schilen, halbieren, das
Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden. Eine kleine Tarteform mit Butter einfetten,
die Apfelspalten hineinlegen und den Weiflwein zugeben. Das Mehl mit dem Zucker, 50 Gramm
Butter und dem Zimt vermengen und die entstandenen Streusel gleichméBig auf den Apfeln
verteilen. Den Apfelauflauf 25 Minuten im Ofen backen. Fiir die Sauce die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen. Die Sahne mit dem Zucker und
dem Vanillemark in einem Topf aufkochen lassen. Anschlieffend von der heiflen Herdplatte ziehen
und zehn Minuten ziehen lassen. Das Ei trennen, das Eigelb mit dem Handriihrgerit verquirlen
und unter die Sahne mengen. Langsam bis kurz unter dem Siedepunkt erhitzen und anschlieend
mit dem Handriihrgerét kraftig schlagen. Die Sahne abkiihlen lassen. Von Zeit zu Zeit umriihren.

Silke Riedelbauch am 13. November 2014

Kokos-Ananas mit Ingwer-Joghurt-Mascarpone-Sofie

Fiir zwei Personen

% Ananas 100 g Kokosraspel 1 Pck. kandierte Ingwerstédbchen
100 g Joghurt, 3,8% 100 g Mascarpone 1 Zitrone

150 g Rohrzucker Tonkabohnen, Pfeffer Zwergbasilikum

Die Ananas schilen und in gleichméflige Quader schneiden, danach die Ananasstiicke auf Holz-
stdbe spieflen und in Kokosraspeln und Zucker wilzen. Das Obst zwischen Kochpergament im
Kontaktgrill grillen. Derweil die Schale einer halben Zitrone abreiben und zusammen mit Jo-
ghurt, Mascarpone und den Ingwerstédbchen piirieren. Danach die Créeme mit 100 Gramm Zucker
und Tonkabohnen und Pfeffer abschmecken. Den Ingwerjoghurt auf Tellern verteilen und jeweils
zwel Ananassticks anlegen. Mit Zwergbasilikum dekorieren.

Katrin Bunner am 04. September 2014
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Kokos-Milchreis mit Heidelbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir den Milchreis:

65 g Milchreis 1 Zitrone 375 ml Milch

125 ml Kokosmilch 1 Vanilleschote 5 griine Kardamomkapseln
2 EL Zucker Kokosraspeln

Fiir die Heidelbeeren:

125 g Heidelbeeren 1 EL gehackte Pistazien 1 TL Puderzucker

1 TL gemahlener Kardamom 2 TL Orangenlikor

Den Milchreis zusammen mit der Milch sowie der Kokosmilch in einen Topf geben. Das Mark
der halben Vanilleschote auskratzen, das Mark, die ausgekratzte Vanilleschote, die Kardamom-
kapseln, eine Prise Salz zugeben und zum Kochen bringen. Leicht kocheln lassen und dabei
immer wieder umriihren, bis der Reis weich gekocht ist. Die Heidelbeeren putzen, waschen und
trocken tupfen. Die Heidelbeeren mit den Pistazien mischen, mit dem Puderzucker bestduben,
den Likor dartiber tréufeln und alles vermengen. Die Zitrone waschen, trocken tupfen, etwas
Zitronenabrieb unter den Milchreis rithren. Den Vanilleschote sowie die Kardamomkapseln ent-
fernen. Den Milchreis zusammen mit den Heidelbeeren auf einem Teller anrichten. Mit etwas
Kardamompulver, Kokosraspeln und etwas geriebener Limettenschale bestreuen und servieren.

Jasmin Faisst am 28. August 2014
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Kokos-Pralinen- Muffin mit Creme-Likor-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

2 Eier 100 g Puderzucker 250 ml Sahne
250 ml Vollmilch 50 ml Cremelikor

Fiir den Muffin:

3 Eier 250 g Mehl 1 TL Natron

1 EL Backpulver 3 EL Kakaopulver 3 Nougatpralinen
100 g Zucker 2 EL Puderzucker 50 g Kokosflocken
1 Prise Salz 50 ml Sonnenblumensl 150 g saure Sahne

Butter, Mehl
Fiir die Garnitur:
100 g Heidelbeeren

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Milch in einem Topf leicht erwédrmen. Zwei
Eier trennen, das Eigelb der beiden zusammen mit einem ganzen Ei in einer hohe Schiissel
mit dem Puderzucker schaumig schlagen, dann langsam die auf Zimmertemperatur befindliche
Sahne und die erwérmte Milch unterheben. Anschlielend den Crémelikor einriihren und alles
in die Eismaschine geben. Das Mehl und das Backpulver mit dem Natron vermengen. Die Eier,
den Zucker und den Vanillezucker verrithren und schaumig schlagen. Langsam und unter Riihren
das Sonnenblumendl dazugeben, anschlieBend mit dem Kakaopulver, der sauren Sahne und einer
Prise Salz vermengen. Die Mehlmischung durch ein feines Sieb dazugeben und die Teigmasse
dabei sténdig rithren. Als letztes die Kokosflocken unterheben. Zwei Muffinformen mit der Butter
einfetten und mit Mehl bestduben. Zu einem Drittel mit dem Teig fiillen, mittig die Nougat-
Praline einsetzen und mit zwei weiteren Essloffeln Teig umschlieen. Die Muffins fiir 20 Minuten
im Ofen hochbacken lassen. Die Kokos-Pralinen-Muffins mit selbstgemachtem Cremelikoreis auf
Tellern anrichten und mit den Heidelbeeren garnieren.

Judith Postler am 11. September 2014

Lauwarmes Schoko-Kiichlein

Fiir zwei Personen
2 FEier 60 g Zartbitterschokolade 25 g Nougat-Honig-Mandel-Schokolade
70 g Butter 40 g Puderzucker 25 g Mehl

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schokolade mit 60 Gramm Butter in
einem Wasserbad schmelzen. Anschlieend das Mehl sieben und zusammen mit dem Puderzucker
unter die Schokolade heben. Die Eier aufschlagen und mit einem Schneebesen kréftig unterriih-
ren. Die Muffinformen mit der restlichen Butter fetten und den Teig einfiillen. Anschlieflend acht
Minuten im Ofen backen. Die Schokokiichlein warm servieren.

Guy Kohnen am 06. November 2014
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Lava-Cake mit Himbeer-Spiegel

Fiir zwei Personen

200 g Himbeeren, TK 2 Limetten 60 g Butter
2 Eier 75 g Schokolade, 70% 90g Zucker
40 g Mehl 10 g Kakaopulver 100 g Puderzucker

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Butter zusammen mit der Schoko-
lade in einem heiflen Wasserbad schmelzen lassen. Wahrenddessen die Souffléformchen mit etwas
Butter einfetten. Das Kakaopulver mit zehn Gramm Zucker vermischen und diese Mischung in
die eingefetteten Souffléféormchen streuen. Die Eier in einer Schiissel mit dem restlichen Zucker
schaumig schlagen. Anschliefend die geschmolzene Butter-Schokoladen-Masse unter die Eier-
Zucker-Masse heben. Das Mehl dazugeben und alles verriithren, bis ein Teig entsteht. Den Teig
in die Souffiéférmchen geben und fiir zwolf Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Wah-
renddessen die Limetten halbieren und auspressen. Fiir den Himbeerspiegel den Limettensaft,
dreiviertel der aufgetauten Himbeeren und den Puderzucker piirieren. Die Lava-Cakes auf dem
Himbeerspiegel anrichten und mit den restlichen Himbeeren und Puderzucker garnieren.

Kristina Heilgeist am 27. Mérz 2014

Lavendel-Pfirsiche, Ziegenkdse-Creme, Pistazien-Krokant

Fiir zwei Personen

2 frische Pfirsiche 1 Bund Lavendel 15 g Pistazienkerne
75 g Ziegenfrischkidse 2 EL Zucker 1 EL Butter

75 g Creme-fraiche 2 EL fliissiger Honig

Den Backofen auf 220 Grad Grill vorheizen. Die Pistazien in einer Pfanne ohne Fett anrosten,
auf einem Teller abkiihlen lassen und grob hacken. Drei Essloffel Wasser mit dem Zucker in
einem Topf geben und nicht verrithren. Den Topf erhitzen. Wenn sich der Zucker gelost hat und
goldbraun geworden ist, die Pistazien unterriithren. Das Karamell auf ein Stiick Backpapier gielen
und fest werden lassen. Anschlieend das Pistazienkrokant mit einem Nudelholz grob zerdriicken.
Einen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen. Die Pfirsiche auf der Oberseite kreuzweise
leicht einritzen, kurz in das kochende Wasser geben, kalt abschrecken und h&uten. Die Pfirsiche
halbieren, entkernen und mit der Schnittfliche nach oben in eine feuerfeste Form geben. Die
Pfirsiche mit dem Honig, ein paar Butterflocken und etwas Lavendel belegen und auf mittlerer
Schiene im Ofen etwa zehn Minuten grillen. Die Créme-fraiche mit dem Frischkése glatt rithren.
Die Lavendel-Pfirsiche mit der Ziegenkésecreme und dem Pistazienkrokant auf Tellern anrichten,
mit etwas Sud und Lavendel garnieren und servieren.

Jorg Egerer am 20. Méarz 2014
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Leche Flan

Fiir zwei Personen

125 g Kondensmilch 125 g gesiifite Kondensmilch 5 Fier

200 g Zucker 4 unbehandelte Orange 4 Vanilleschote
1 Stiel Minze Zucker

50 Gramm Zucker in einem Topf erhitzen, bis er karamellisiert und hellbraun ist. Das Karamell
daraufhin vorsichtig in zwei Souffléférmchen gieflen, bis der Boden vollstéindig bedeckt ist. Das
Karamell anschlieBend auskiihlen lassen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem restlichen
Zucker zu einer cremigen Masse verrithren. Beide Sorten Kondensmilch langsam hinzugeben
und verriihren. Die Schale einer halben Orange abreiben, das Mark einer halben Vanilleschote
auskratzen und beides der Masse hinzufiigen. Nun die Masse bis kurz vor dem Rand in die
Formchen gielen. Einen Dampfgarer mit Wasser aufsetzen. Die Formchen in den Einsatz legen
und 15 bis 20 Minuten ddmpfen.

Nach Ende der Garzeit mit einem Zahnstocher hineinstechen:

Wenn der Zahnstocher sauber herauskommt, ist es fertig. Die Leche Flan kaltstellen und zum
Servieren auf einen Teller stiirzen.

Benedikt Strehle am 04. September 2014

Lemon-Posset mit Teegebdck

Fiir zwei Personen

Fiir das Zitronen-Posset:

1 Zitrone 1 Orange 1 Ei

40 g Puderzucker 1 EL Orangenzucker 4 EL trockener Weiflwein
180 ml Schlagsahne

Fiir das Teegebéck:

1 Ei 2 Vanilleschoten 1 Tonkabohne
250 g Mehl 250 g weiche Butter 175 g Zucker
150 g Speisestirke Salz

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Die Vanilleschoten ldngs halbieren und das Mark
herauslosen. Mit einer Reibe eine Prise von der Schale der Tonkabohne abreiben. Die Butter,
den Zucker, das Ei, eine Prise Salz, den Tonkabohnen-Abrieb und das Vanillemark miteinander
vermengen und schaumig schlagen. Das Mehl und die Stérke unterheben und zu einem weichen
Teig kneten. Mit Hilfe von Frischhaltefolie den Teig zu Stangen formen und fiir circa zehn Mi-
nuten in den Kiihlschrank legen. Anschlieflend den Teig herausnehmen, in ein Zentimeter dicke
Scheiben schneiden, diese auf einem Blech verteilen und zehn Minuten im Ofen goldbraun backen
lassen. Eine Zitrone waschen, halbieren und den Saft herauspressen. Mit einer Reibe etwa die
Menge fiir einen Teel6ffel der Zitronenschale abreiben. Zwei diinne Scheiben abschneiden und
fiir die Garnitur beiseitelegen. Den Zitronensaft, den Abrieb, den Wein und den Puderzucker
miteinander verrithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die Sahne hinzugeben und alles steif
schlagen. Das Eigelb vom Eiweif} trennen. Das Eiweif8 schlagen, bis es steif ist und unter die Sah-
nemasse heben. Eine Prise von der Orangenschale abreiben. Das Lemon-Posset in ein Dessertglas
fiillen, mit dem Orangenabrieb und dem Orangenzucker garnieren, Die beiden Zitronenscheiben
einschneiden und auf dem Rand des Dessertglases platzieren. Das Lemon-Posset im Dessertglas
mit dem selbstgemachten Teegebick auf Tellern anrichten und servieren.

Herbert Karollus am 31. Juli 2014
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Likér-Pfirsiche mit Mandel-Waffeln

Fiir zwei Personen

2 Pfirsiche 100 g gemahlene Mandeln 50 g Mandelblattchen
300 g Mehl 1 TL Backpulver 150 g Zucker
1 TL Vanillezucker 2 Eier 200 ml Milch

200 ml Schlagsahne 100 ml Mandellikor

Aus dem Mehl, der Milch, 100 Gramm Zucker, den gemahlenen Mandeln, den Eiern, dem Back-
pulver und dem Vanillezucker einen Waffelteig herstellen und im Waffeleisen ausbacken. Den
Pfirsich halbieren, entkernen, in eine Pfanne legen und anbraten. Mit etwas Zucker bestreuen,
karamellisieren lassen und anschlieBend mit dem Mandellikér abléschen. Die Sahne mit dem rest-
lichen Zucker steif schlagen. Die Likor-Pfirsiche mit den Mandelwaffeln auf Tellern anrichten,
mit der Sahne und den Mandelblédttchen garnieren und servieren.

Barbara Wolf am 30. April 2014
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Lila Streif

Fiir zwei Personen

300 g Sahne 200 g Heidelbeeren, frisch 200 g Heidelbeeren, TK
250 g gezuckerte, Heidelbeeren 200 g Quark, 40% 1 EL Kartoffelstérke

10 Pistazienkerne 1 Vanilleschote 2 EL Puderzucker

2 EL Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Sahne steif schlagen und mit dem
Quark vermengen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Das Mark mit einem Essloffel Zucker in den Sahnequark geben und gut verriihren. Den Sahne-
quark in drei Schélchen aufteilen und damit die verschiedenen Heidelbeerschichten zubereiten.
Die frischen Heidelbeeren waschen und mit einem Teil Sahnequark zu einer weifl-gesprenkelten
Creme vermengen. Die eingelegten Heidelbeeren in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffan-
gen, zwei Drittel der Friichte mit dem Sahnequark zu einer hell- lilafarbenen Créme verriithren.
Die tiefgekiihlten Heidelbeeren antauen lassen, in den Mixer geben und einen Essloffel Zucker
hinzu geben. Anschlieflend daraus ein dunkel-lila-geeistes Schnellsorbet zubereiten. Fiir die Zu-
bereitung der Heidelbeersauce zuerst den Saft der eingelegten Heidelbeeren auffangen und in
den Topf geben. Mit der Kartoffelstirke und einem Essloffel Zucker in einem Topf erwidrmen
und verrithren. Anschliefend mit den eingelegten Heidelbeeren vermischen. Das iibrige Schél-
chen Sahnequark zur Seite stellen. Diese bildet ohne die Heidelbeeren die oberste weifle Schicht
im Dessertglas. Den Puderzucker auf einem Backpapier platzieren, in den Backofen geben und
eine Minute darin karamellisieren lassen. Anschliefend zu Knusperzucker zerbroseln. Zuletzt die
Pistazienkerne klein hacken.

Nun einschichten:

1. Erste unterste Schicht: Schnellsorbet - dunkel-lila-geeist;

2. Schicht: Frische Heidelbeeren mit Sahnequark - weif-gesprengelt;

3. Schicht: Fruchtsofle mit Heidelbeeren und dem eingedickten Saft;

4. Vierte Schicht: Heidelbeercreme;

5. Fiinfte unterste Schicht: reiner Sahnequark.

Die verschiedenen Heidelbeerschichten von dunkel-lila zu hell-lila und weif in ein hohes schlankes
Glas schichten, Zuletzt den Sahnequark mit den iibrigen frischen Beeren, etwas Heidelbeersofle
und Pistazien garnieren. Den Knusperzucker dariiber geben und servieren.

Ude Biedinger am 30. Mai 2014
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Limetten-Creme mit beschwipster Mango

Fiir zwei Personen

3 unbehandelte Limetten 1 unbehandelte Orange 2 Mangos

100 g brauner Zucker 200 g Mascarpone 100 g Sahnequark
200 ml Sahne 30 ml Orangenlikor

Die Schale von zwei Limetten und der Orange abreiben. AnschlieBend die Limetten halbieren
und auspressen. Danach den Limettensaft mit 50 Gramm braunen Zucker verrithren. Die Mas-
carpone mit dem Quark aufschlagen. Nun das Limetten-Zucker-Gemisch unterheben. Die Sahne
steif schlagen und zusammen mit dem Limetten- und Orangenabrieb ebenfalls vorsichtig mit
der Créeme vermengen. Die Creme kalt stellen. Die Mangos von Schale und Kern befreien und
in kleine Wiirfel schneiden. Die restliche Limette auspressen und iiber die Mangos tréufeln, den
Orangenlikor dazugeben und alles vermengen. Anschlieflend die Mangowiirfel in zwei Dessert-
glaser fiillen, die Creme darauf geben, den restlichen braunen Zucker dariiber streuen und mit
einem Bunsenbrenner gratinieren. Die Limetten-Creme mit der beschwipsten Mango auf Tellern
anrichten und servieren.

Norbert Okon am 21. Februar 2014

Litschi-Blaubeer-Becher

Fiir zwei Personen

100 g Blaubeeren 250 g Litschis im Saft 1 Sténgel Minze
50 g gehackte Mandeln 50 g gehackte Haselniisse 30 g Sesam
50 g Zucker 150 g Naturjoghurt 1 Vanilleschote

Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Anschlieend den
Joghurt mit dem Vanillemark vermischen. Eine Pfanne mit dem Zucker erhitzen. Den Sesam,
die Mandeln und die Haselniisse darin karamellisieren lassen. Anschlieflend den Krokant auf ein
Backpapier geben und auskiihlen lassen. Danach in kleinere Stiicke brechen. Die Litschis klein
schneiden und mit den Blaubeeren vermengen. Anschlieflend die Halfte der Blaubeeren und
Litschis in zwei Dessertgléser schichten. Danach eine Schicht Vanillejoghurt darauf geben. Nun
folgt wieder eine Schicht Obst und eine Schicht Joghurt. Die Minze abzupfen und klein hacken.
Den Litschi-Blaubeer-Becher auf Tellern anrichten, mit der Minze und dem Krokant garnieren
und servieren.

Cornelius Wiegmann am 30. Januar 2014
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Mandelkuchen mit Tonkabohnen-Sahne, Rhabarber-Kompott

Fiir zwei Personen

500 g Rhabarber 100 g Erdbeeren 2 Tonkabohnen

200 g gemahlene Mandeln 100 g Mandelblattchen 300 g Mehl

200 g Zucker 120 g Rohrzucker 1 Pck. Backpulver

4 Fier 200g Sahne 200g Schmand

1 TL Stérke 50 ml Aprikosenlikor 200 ml Mineralwasser

1 Vanilleschote 200 ml Sonnenblumendl 1 Zweig Zitronenmelisseblatter

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mineralwasser, mit dem Apriko-
senlikor, dem Sonnenblumendl, dem Mehl, den gemahlenen Mandeln, etwas Zucker und dem
Péackchen Backpulver in einer Riihrschiissel gut miteinander verrithren. Die Eier aufschlagen
und dazu geben. Den Kuchen-Teig anschliefend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
streichen und auf mittlerer Schiene fiir circa 15 Minuten backen. Die Sahne steif schlagen, an-
schliefend mit dem Schmand vermischen und kalt stellen. Den Kuchen aus dem Backofen nehmen
und auskiihlen lassen. Anschliefend mit der Schmand-Sahne bestreichen, den Kuchen in scho-
ne Rauten schneiden, anschliefend die Tonkabohne reiben und iiber den Mandelkuchen geben.
Den Rhabarber waschen, trocken tupfen und die Enden abtrennen. Mit einem Messer von dem
unteren Stielansatz aus die Fasern abziehen. Anschliefend den Rhabarber quer zur Faser in
feine Wiirfel schneiden. Mit dem Rohrzucker den Rhabarber kurz aufkochen lassen, anschlie-
Bend abgielen und den Saft auffangen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Anschliefend das Mark mit der Stirke verriihren, abbinden und mit den
Rhabarberstiickchen vermischen. Eine grofle Menge der Erdbeeren waschen und im Mixer fein
piirieren, im Anschluss die Erdbeersofie {iber den Kuchen geben. Die iibrigen Erdbeeren wa-
schen, halbieren und zum dekorieren verwenden. Den Mandelkuchen mit der Erdbeersauce und
der Sahne auf einem Teller anrichten, etwas Tonkabohne iiber die Sahne reiben und mit den
Mandelbldttchen bestreuen. Dazu das Rhabarberkompott servieren, anschlieBend das Dessert
mit den Zitronenmelissebldttern und den iibrigen Erdbeeren garnieren.

Ude Biedinger am 28. Mai 2014

Mango Sticky Rice

Fiir zwei Personen
100 g thaildndischer Klebreis 150 ml Kokosmilch, dickfliissig 1 Flugmango
1 kleine Chilischote, rot 5 g Vanillezucker gerostete Sojabohnenkerne

Den Reis in einer ausreichenden Menge Wasser gar kochen und ziehen lassen. Die Flugmango
waschen, halbieren und den Kern entfernen. Anschliefend die Mango rautenférmig einschnei-
den, aufklappen und die Wiirfel des Fruchtfleisches herausschneiden. Die Sojabohnenkerne kurz
in der Pfanne anrdsten. Den Vanillezucker in die Kokosmilch einriihren. Die Chilischote langs
aufschneiden, entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Die Mangowiirfel in eine kleine
Schiissel geben, ein paar Chilistreifen hinzugeben und kurz ziehen lassen. Den Sticky Reis in
einer Dessertschiissel anrichten, die Mangowiirfel darauf geben und mit der Kokosmilch {iber-
giefen. Anschliefend mit den Sojabohnenkernen garnieren und servieren.

Georg Kriiger am 30. Mai 2014
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Mango-Basilikum-Ragout mit Sabayon

Fiir 2 Personen

Fiir das Mango-Ragout:

1 Mango 1 Orange 3 EL Zucker

5 Blatt Basilikum

Fiir die Zabaione:

2 Eigelb 4 EL Muscato 1 EL Orangenlikor
20g Zucker

Die Mango schélen und wiirfeln. Die Orange auspressen. Drei Essloffel Zucker mit einem Essloffel
Wasser in einer Pfanne karamellisieren. Mit dem Orangensaft abloschen. Die Mangowiirfel hin-
zugeben und leicht einkochen. Das Basilikum waschen, fein hacken und unter das Mangoragout
rithren. Die Pfanne vom Herd nehmen. In einem kleinen Topf etwas Wasser erhitzen. Die Eier
aufschlagen und trennen. Die Eigelbe mit dem Lik6r, dem Wein und 20 Gramm Zucker in eine
Metallschiissel geben und iiber dem Wasserbad schaumig schlagen. Das Mangoragout und die
Zabaione in einem Glas anrichten und servieren.

Kati Schulze am 19. September 2014

Mango-Creme mit Kokos-Espuma

Fiir zwel Personen
Fiir die Mangocreme:

100 g Dosen-Mango 150 ml Sahne 100 g Joghurt
10 g Vanillezucker 4 g Zucker 2 Blatt Gelatine
Fiir die Kokos-Espuma:

125 ml Sahne 50 ml Kokoslikor

Fiir die Garnitur:

Minzblétter

Die Gelatine in Wasser einweichen lassen. Wéhrenddessen die Mango fein piirieren und mit
dem Joghurt, dem Zucker und dem Vanillezucker verrithren. Anschlieend die Gelatine gut aus-
driicken, in einem kleinen Topf in etwas Sahne erwidrmen und anschliefend unter die Mangomasse
rithren. Die Sahne mit dem Handriihrgerét steif schlagen und unter die Créme heben. Jetzt die
Creme in schone Gléser fiillen und kalt stellen. Zum Schluss die iibrige Sahne steif schlagen, den
Kokoslikér unterrithren und in den Espuma geben. Die Dessertgliser mit dem Kokos-Espuma
garnieren und servieren.

Peter Weiler am 14. August 2014
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Mango-Joghurt-Eis mit Brombeer-Spiegel

Fiir zwei Personen

Fiir das Mango-Joghurt-Eis:

1 reife Mango 1 Zitrone 300 g Naturjoghurt
100 g Puderzucker

Fiir den Brombeerspiegel:

400 g Brombeeren Brombeergeist Puderzucker

Fiir das Eis den Saft der Zitrone auspressen. Die Mango schilen, vom Stein 16sen und das
Fruchtfleisch piirieren. Anschlieend den Naturjoghurt mit dem Mangopiiree vermengen. Mit
Zitronensaft und Puderzucker abschmecken. Die Masse fiir 20 Minuten in die Eismaschine geben
und gefrieren lassen. Die Brombeeren piirieren und durch ein Sieb streichen. Anschliefend mit
Brombeergeist und Puderzucker abschmecken. Das Mango-Joghurt-Eis mit dem Brombeerspiegel
auf Tellern anrichten und servieren.

Sylvia Hohlbauch am 06. November 2014

Mango-Joghurt-Mousse

Fiir zwei Personen

2 weiche Mangos 1 Zitrone 2 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker 5 Blétter weifle Gelatine 250 g Vollmilch-Joghurt
100 g Schlagsahne

Die Gelatine etwa fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Zitrone halbieren und auspres-
sen. Den Zitronensaft, den Zucker und den Vanillezucker miteinander verrithren. Die Gelatine
ausdriicken und bei schwacher Hitze in einem Topf vorsichtig auflosen. Drei Essloffel vom Jo-
ghurt unter die Gelatine rithren, anschliefend alles unter den restlichen Joghurt riithren. Die
Masse etwa zehn bis 15 Minuten kalt stellen, bis der Joghurt zu gelieren beginnt. Die Sahne
steif schlagen und unter den Joghurt heben. Die Mangos schélen, vom Kern 16sen und kurz
piirieren. Die Joghurt-Mousse in Dessertgléser fiillen, eine Schicht Fruchtmousse dariiber geben
und servieren.

Cornelia Schallmaier am 02. Januar 2014
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Mango-Minz-Eis im Krokant-Korb, Heidelbeer-Vanille-Sofle

Fiir zwei Personen

130 g Heidelbeeren 200 ¢ Mango-Stiickchen, gefroren 6 EL Joghurt, 3,5 %
50 g gehackte Mandeln 1 Bund frische Minze 1 Vanilleschote
1 EL Kokosraspel 50 g Butter 60 g Zucker

Die Heidelbeeren in einem Topf erhitzen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Anschliefend zu den Heidelbeeren 20 Gramm Butter, zwei Essloffel Zu-
cker, drei Essloffel Joghurt und das Vanillemark geben, hinterher alles gut verriihren. Die {ibrige
Butter in eine Pfanne zum Schmelzen bringen, im Anschluss 50 Gramm Zucker darin karamel-
lisieren. Die gehackten Mandeln dazu geben und eine Minute bei schwacher Hitze verriithren.
Den heiflen Krokant auf einem Blatt Backpapier wie einen Teig zu einer gleichméfigen Fléche
ausbreiten und vier Minuten erkalten lassen. Hieraus anschlielend zwei Formchen formen, die
als Art Eisbecher dienen. Die gefrorenen Mango-Stiickchen in einen Mixer geben. Die Kokosras-
pel mit drei Essloffeln Joghurt und drei Minzblédttern dazugeben. In dem Mixer alles zu einer
cremigen Eismasse mixen. Anschlieffend jeweils einen grofiziigigen Essloffel Mango-Minz-Eis in
die Krokant-Formchen geben und mit Minzbléttern auf der Eiskugel garnieren. Die Eisformchen
zusammen mit der Heidelbeercreme auf einem Teller anrichten und servieren.

Max Schwarz am 03. April 2014

Mascarpone-Creme mit Amarena-Kirschen

Fiir zwei Personen

300 g Amarenakirschen 50 g Mandelbldttchen 150 g Mascarpone
100 g Joghurt 50 g Schlagsahne 50 g Zucker

50 g Vanillezucker

Den Saft der Amarenakirschen mit der Mascarpone, dem Joghurt, dem Zucker und dem Va-
nillezucker mithilfe eines Handriihrgerites vermengen. Die Sahne steif schlagen und anschlie-
Bend vorsichtig unterheben. Die Amarenakirschen und die Mandelbldttchen unterziehen. Die
Mascarpone-Créme mit Amarenakirschen auf Tellern anrichten und servieren.

Cristina Galetti am 16. Oktober 2014

Mascarpone-Creme mit Mango

Fiir zwei Personen

250 g Mascarpone 1 Flugmango 1 Vanilleschote

2 Eier 100 g Zucker 100 g Amarettini
4 cl spanischer Likor Zitronenmelisseblétter

Das Eiweifl vom Eigelb trennen und schaumig schlagen. Das FEigelb mit dem Zucker schaumig
schlagen und die Mascarpone unterriihren, anschliefend den Eischnee vorsichtig unterheben. Die
Mango schilen und die eine Hélfte piirieren, aus der anderen Hélfte kleine Wiirfel ausschneiden
und mit dem 43er- Likor vermengen. Die Vanilleschote aufschneiden, das Vanillemark auskratzen
und zum Mangopiiree geben. In ein Glas die Amarettini-Stiicke geben, darauf das Mangopiiree
und anschliefend die Mascarponecreme anrichten, mit Amarettinibrésel und einigen Zitronen-
melisseblattern garnieren und servieren.

Uli Horn am 28. August 2014
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Mascarpone-Creme mit marinierten Pflaumen

Fiir zwei Personen
Fiir die Pflaumen:

250 g Pflaumen 1 Orangen 4 EL Puderzucker
3 EL Mandellikor 4 TL Zimt 3 Sténgel Minze
Fiir die Créeme:

1 Zitrone 100 g Amarettini 150 g Mascarpone

100 g Magerquark 100 g Puderzucker

Fiir die marinierten Pflaumen die Pflaumen halbieren, den Kern entfernen, in Viertel schneiden
und den Saft einer Orange auspressen. Dann in einer Pfanne den Puderzucker karamellisieren
und mit dem Orangensaft und dem Mandellikor vermengen, bis eine zéhe Fliissigkeit entstanden
ist. Dann die Pflaumenviertel und den Zimt einriihren und die Pflaumen darin bewegen, bis sie
von allen Seiten mariniert ist. Anschlieflend die Pflaumen in eine Schiissel zum Abkiihlen geben.
Fiir die Créme die Schale einer Zitrone reiben, den Saft auspressen und den Abrieb und den Saft
mit dem Quark, der Mascarpone und Zitronenabrieb vermengen und den Puderzucker durch ein
Sieb hineingeben. Alles gut verrithren und in den Kiihlschrank stellen. Die Amarettini in einem
Morser zerkleinern.

Wenn die Pflaumen kalt sind, wird das Dessert in Glésern in folgender Reihenfolge angerichtet:
erst die Mascarpone-Créme, dann die zerkleinerte Amarettini und zuletzt die Pflaumen. Dann
das Dessert mit den Minzebldttern garnieren.

Monika Thomaier am 28. November 2014

Mascarpone-Creme mit Orange und Zitrone

Fiir zwei Personen

2 unbehandelte Zitronen 2 unbehandelte Orangen 100 g Himbeeren
150 g brauner Zucker 150 g Mascarpone 150 g Joghurt
150 ml Sahne 50 ml Himbeersirup 1 Vanilleschote

Die Zitronen und die Orangen halbieren, auspressen und jeweils eine Zitrone und eine Orange
aushohlen. Von den beiden restlichen Zitronen und Orangen die Schale abreiben. Die Mascarpone
und den Joghurt mischen. Die Sahne steif schlagen und unter die Créme heben. Die Vanilleschote
der Lange nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und zusammen mit dem Zucker unter die
Créme riihren. Jeweils eine Hilfte mit dem Zitronensaft und Abrieb und die andere Hélfte
mit dem Orangensaft und Abrieb vermengen. Die ausgehohlte Orange und Zitrone mit der
entsprechenden Creme befiillen und die Himbeeren zusammen mit dem Himbeersirup dariiber
geben. Die Mascarponecreme mit der Orange und der Zitrone auf Tellern anrichten und servieren.

Morena Scholz am 20. Februar 2014
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Melonen-Himbeer-Salat mit Joghurt und griinem Zucker

Fiir zwei Personen

1 Cantaloup-Melone 150 g Himbeeren 2 Limetten

3 EL Magerquark 50 ml Milch 4 Stiele Minze
80 g Zucker Blaubeeren

Die Melone halbieren. Die eine Héilfte komplett aushohlen, um sie als Schale zu verwenden. Die
andere Hélfte entkernen und anschlieffend mit einem Loffel Béllchen ausschneiden. Diese in die
Melonenschale fiillen. Die Himbeeren waschen und hinzufiigen. Den Saft einer halben Limette
auspressen und dariiber traufeln. Einige Blaubeeren hinzufiigen. Die Limette abreiben und die
Minze waschen und kleinschneiden. In einem Morser den Zucker mit dem Limettenabrieb und der
Minze so lange zerstoflen, bis griiner Zucker entsteht. Den Magerquark mit der Milch mischen.
Anschliefend auf die Friichte tropfen und mit dem Zucker toppen. Mit ein paar Blaubeeren
dekorieren. In der Melone servieren.

Lydia Schwarzer am 18. September 2014

Melonen-Siippchen
Fiir zwei Personen
2 vollreife Cantaloupe-Melonen 1 Bund Minze 1 Stiick Ingwer (20 g)
100 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein 100 ml trockener Sekt, kalt
40 g Puderzucker rosa Pfeffer

Die Cantaloupe-Melonen halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch aus den Schalenhilften 16-
sen. Die Minzeblédttchen von zwei Zweigen abzupfen. Den Ingwer schéilen und rein reiben. Das
Melonenfruchtfleisch mit etwas Ingwer, den Minzeblédttchen und dem Wei- und Portwein in ei-
nem Mixer piirieren, bis alle Zutaten gleichméfig zerkleinert sind. Das Siippchen durch ein feines
Sieb streichen. AnschlieBend mit Puderzucker abschmecken und kalt stellen. Das Siippchen kurz
vor dem Servieren mit kaltem Sekt verrithren und in Tassen fiillen. Mit Minzebladttchen und rosa
Pfeffer garnieren.

Dominic Stithler am 01. Oktober 2014
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Mohn-Parfait mit Honig-Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Mohnparfait:

160 g Zucker 50 g gemahlenen Mohn 3 Eier

250 ml Sahne 50 ml Milch 8 EL Rum

Fiir die Honigbirnen:

5 kleine Birnen 1 Orange 1 EL tasmanischer Honig
25 g Zucker 3 EL Stéirke 300 ml Birnensaft

1 Vanilleschote 1 Gewiirznelke 1 Sternanis

Zum Garnieren: 4 Zweige Minze Puderzucker

Fiir das Mohn-Parfait 100 Gramm Zucker mit 70 Millilitern Wasser zusammen in einem Topf
sirupartig einkochen. Wihrenddessen den gemahlenen Mohn mit der Milch aufkochen und die
Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zuckersirup schaumig schlagen, bis die Masse eine cremi-
ge Konsistenz erhélt. Den Mohn hinzugeben und mit Rum abschmecken. Zwei Eiweifl mit 60
Gramm Zucker steif schlagen und zusammen mit der Sahne unter die Mohnmasse geben. In
der Eismaschine gefrieren lassen. Den Zucker karamellisieren und mit dem Birnensaft abléschen.
Die halbe Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schale der Orange
abreiben. Das Mark mit dem Honig, dem Sternanis, der Gewdiirznelke und der Orangenschale
zufiigen. Die Stérke in kaltes Wasser einriihren. Die Fliissigkeit zur Hilfte einkochen lassen und
mit der Speisestidrke abbinden. Die Birnen schélen und von unten mit einem Kugelausstecher
entkernen. Die Birnen in den Gewiirzfond geben und nochmal aufkochen lassen. In dem Sud bis
zum Servieren ziehen lassen. Das Mohn-Parfait mit Honigbirnen auf Tellern anrichten und mit
Puderzucker und Minze garniert servieren.

Sarah Bokop am 10. Dezember 2014
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Mohn-Zwetschgen-Strudel mit Vanille-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

2 Blatter Strudelteig 250 g Zwetschgen 1 Ei

40 g Butter 150 ml Milch 1 EL Rum

2 EL Powidl 1 EL Honig 2 EL Zwetschgenmus
70 g Zucker 120 g gemahlenen Mohn 50 g gehobelte Mandeln
1 TL Zimt Puderzucker

Fiir die Vanillesauce:

100 g Sahne 1 Ei 1 Vanilleschote

30 g Zucker 1 TL Maisstéarke

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Fiir den Strudel 30 Gramm Butter
in einem Topf schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Fiir die Strudelfiillung 125 Milliliter Milch
und den Zucker in einem Topf aufkochen lassen. Den Mohn einriithren, kurz einkochen lassen
und vom Herd nehmen. Den Honig, den Rum, den Powidl, das Zwetschgenmus und den Zimt
einrithren und etwas abkiihlen lassen. Die Mandeln in einer Pfanne anrtsten und dazugeben.
In der Zwischenzeit die Zwetschgen entkernen und vierteln. Den Strudelteig mit der restlichen
Butter bestreichen und ein zweites Strudelteigblatt dariiber legen. Die Mohnfiillung darauf strei-
chen und die Zwetschgen darauf verteilen. Den Strudel von der langeren Seite her einrollen und
an den Enden zusammendriicken. Das Ei mit der restlichen Milch verriihren, den Strudel damit
bestreichen und fiir 20 Minuten im Ofen backen. Fiir die Vanillesauce die Vanilleschote léings
aufschneiden und auskratzen. Die Vanilleschote und das Vanillemark mit dem Zucker und der
Sahne aufkochen und anschlieend kurz ziehen lassen. Das Ei trennen und das Eigelb verquirlen
und mit dem Schneebesen in die Sahnemasse einarbeiten. Das Eiweifl kann anderweitig verwen-
det werden. Die Sauce unter kréftigem Riihren bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen, bis sie eine
dickfliissige Konsistenz erreicht. Wenn die Konsistenz nicht dickfliissig genug ist, mit Maisstéirke
abbinden. Den Mohn-Zwetschgen-Strudel mit Vanillesauce auf Tellern anrichten, mit Puderzu-
cker garnieren und servieren.

Anna Stocsits am 10. Dezember 2014
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Mousse au chocolat auf Himbeer-Spiegel

Fiir zwei Personen
Fiir das Mousse:

1 Orange 70 g Schokolade 45-50% 125 ml Sahne

1 TL Cognac

Fiir den Himbeerspiegel:

100 g Himbeeren 1 Zitrone 2 TL Puderzucker

1 TL Himbeergeist
Fiir die Garnitur:
6 Minzeblatter Puderzucker

Fiir das Mousse die Kuvertiire hacken, im Wasserbad schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen.
Waéhrenddessen die Sahne steif schlagen und mit dem Teigschaber locker unter die Schokolade
heben. Dann die Schale einer Orange reiben und den Abrieb unter die Schokoladenmasse heben.
Zuletzt den Cognac dazugeben und das Mousse kalt stellen. Dann die Himbeeren piirieren, durch
ein Sieb streichen und mit dem Puderzucker abschmecken. Dann den Saft einer Zitrone auspres-
sen und das Himbeerpiiree mit dem Saft und dem Himbeergeist abschmecken. Die Himbeersauce
als Spiegel auf Tellern anrichten, die Mousse in Nocken darauf setzen und mit den Minzeblédttern
und dem Puderzucker garnieren.

Angela Riiping am 28. November 2014

Mousse au chocolat

Fiir zwei Personen

60 g dunkle Schokoladepellets 2 Eier 1 Prise Salz
2 EL feiner Zucker 50 g Creme-double 50 g gehackte Haselniisse
Zucker

Die Schokolade in Stiicke zerteilen und im Wasserbad schmelzen. Die Eier trennen und das Eiweif3
mit einer Prise Salz auf hochster Stufe aufschlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen, bis die
Masse steif ist. Die geschmolzene Schokolade und das geschlagene Eiweif} ziigig auf kleiner Stufe
vermengen bis eine gleichméfBige Schokoladenmasse entsteht. Die Mousse in die Dessertschélchen
fiilllen und in den Gefrierschrank auf Eis stellen. Nach zehn Minuten die cremige Konsistenz
priiffen. Mit der Créme-double bestreichen und mit den gehackten Haselniissen bestreuen. Die
Mousse au chocolat anrichten und servieren.

Gabriele Lonne am 19. Dezember 2014
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Naschkugeln

Fiir zwei Personen

10 Cashewkerne 18 getrocknete Cranberries 4 Datteln

1 Zitrone 2 Sternfriichte 2 Mango

50 g gemahlene Haselniisse 2 E gemahlene Mandeln 1 TL Sesammus, Tahin
2 EL Mandelmus, weiss 1 EL Birnendicksaft 1 EL Agavendicksaft

1 EL Pfirsichlikor 3 EL Kokosraspeln 1 Péckchen Vanillezucker
4 EL Kakaopulver 1 TL Zimt 6 EL Quinoa-Vollkorn

Die getrockneten Cranberries klein wiirfeln, ebenso die Datteln fein wiirfeln. Die Cashewker-
ne klein hacken. Die Zitrone in 2 Hilften schneiden und den Saft auspressen. Anschliefiend
Zitronensaft verwenden. Alle Zutaten in einer Schiissel verrithren. Dazu Vanillezucker, Quinoa-
Vollkorn, Pfirsichlikér, Agavendicksaft und Birnendicksaft geben. Anschlielend Mandelmus und
Sesammus hinzufiigen. Mit dem Eisportionierer die Kugeln formen. Anschliefend mit Kakao-
pulver bestreuen und im Kiihlschrank kalt stellen. Die Mango und Sternfriichte klein schneiden
und das Fruchtfleisch vom Stein 16sen. Die Naschkugeln mit den Friichten auf einem Desserteller
anrichten und servieren.

Bernd Schwarzmeier am 13. Marz 2014

Nougat-Soufflé mit Birnen-Kompott

Fiir zwei Personen

100 g Loffelbiskuits 2 Birnen 1 Zitrone
1 Zweig Rosmarin 6 EL Nuss-Nougat-Creme 4 TL Maisstéirke
3 Eier 3 EL Honig 180 ml Birnensaft

1 Prise feines Meersalz Butter, Mehl

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Souffliéformchen mit Butter ein-
fetten und rundum mit Mehl bestduben. Die Loffelbiskuits in einem Mixer fein zerkleinern. Die
Eier trennen. Die Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen und den Eischnee kalt stellen. Die
Eigelbe schaumig schlagen. Die Nuss-Nougat-Creme in einem Topf erwédrmen, anschliefend in
die Eigelbmasse flielen lassen und die Biskuitbrosel dazugeben. Den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. Fiir das Wasserbad heifles Wasser in ein tiefes Blech geben. Die Masse in die vorbereiteten
Formchen fiillen und ins Wasserbad stellen. Im Backofen circa 15 Minuten backen. Die Zitrone
auspressen. Die Birnen waschen, langs halbieren, entkernen und die Hilften quer in Spalten
schneiden. Anschliefend in einer Schiissel mit dem Zitronensaft vermischen und fiinf Minuten
ziehen lassen. Den Honig in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Birnenspalten zusammen
mit dem Zitronensaft dazugeben und bei geringer Hitze fiir drei Minuten andiinsten, bis sie
leicht karamellisieren. Danach den Birnensaft bis auf einen Essloffel dazugeben und fiinf Mi-
nuten kocheln lassen. Nun die Maisstédrke mit dem restlichen Essloffel Birnensaft glattriihren
und unter das Kompott rithren. Den Rosmarinzweig zum Kompott geben und alles eine Minute
kocheln lassen. Anschlieend den Rosmarinzweig wieder entfernen. Das Nougat-Souflié mit dem
Birnenkompott auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Graw am 30. April 2014
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Nuss-Nougat-Tértchen mit gelben Pflaumen

Fiir zwei Personen

20 g Amarettini 40 g Butterkekse 40 g Vollkorn-Butterkekse
50 g Butter 250 g Mascarpone 100 g Nuss-Nougat-Creme
2 gelbe Pflaumen 20 Weintrauben 1 Granatapfel

1 Orange 150 g weifler Portwein 70 g Zucker

1 Zweig Minze 1 Zimtstange Puderzucker, Sternanis

Pistazienkerne, Calvados

Die Amarettini, Butter-, und Vollkornkekse in einem Gefrierbeutel zerbroseln. Die Butter in
einen Topf geben und diese zerlassen. Die Keksbrosel in eine Schiissel umfiillen und die Butter
iiber die Keksbrosel gieflen. Alles miteinander vermischen. Zwei Servier-Ringe auf eine feste
Unterlage stellen und diese mit Backpapier auskleiden, um die Tortchen spéter leichter aus der
Form l6sen zu kénnen. Die Broselmasse in die Servier-Ringe geben, gleichméfig verteilen, und
fest andriicken. Mascarpone mit der Nuss-Nougat-Créme in einer Riihrschiissel verrithren und
anschlieend in die Servier-Ringe auf die Broselmasse geben. Gleichméfig auf beide Servier-
Ringe verteilen. Die Oberfliche glatt streichen und in den Kiihlschrank stellen. Den Portwein
zusammen mit 150 Milliliter Wasser, dem Zucker, der Zimtstange und einem Sternanis zum
kocheln bringen. Eine gelbe Pflaume waschen, halbieren und entkernen. Die beiden Hélften
mit in den Sud in den Topf geben und fiinf Minuten leicht kocheln lassen. Den Topf danach
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Die Trauben und die zweite gelbe Pflaume waschen,
halbieren und entkernen. Beides in kleine Wiirfel schneiden. Fiinf Minzblédtter waschen und
trocken tupfen. Die Minze fein hacken und zu dem Obst dazugeben. Etwas Schale von der
Orange abreiben. Die Orange halbieren und den Saft aus der einen Hélfte auspressen. Den
Saft, die Orangenschale und einen Teelo6ffel Calvados iiber den Obstsalat gieen und marinieren.
Den Granatapfel halbieren und einige Kerne herausnehmen. Die mittlerweile abgekiihlte gelbe
Pflaume aus dem Sud nehmen und vorsichtig trocken tupfen. Zwei Essloffel Pistazienkerne klein
hacken Die To6rtchen aus dem Kiihlschrank holen. Zuerst den Servier-Ring abnehmen, danach
vorsichtig das Backpapier entfernen. Die Pistazien hacken. Das Nuss-Nougat-Toértchen mit dem
Trauben-Pflaumen-Salat auf Tellern anrichten und mit einigen Granatapfelkernen und Pistazien
garnieren. Anschliefend noch mit etwas Puderzucker und einigen Minzbléttern bestreuen und
servieren.

Olga Puhl am 16. Januar 2014
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Omelette normande

Fiir 2 Personen
1 Apfel 2 Eier 50 g Butter
50 ml Apfelbranntwein 4 EL Zucker Salz

Den Apfel schillen, das Kerngeh#iuse entfernen und in Spalten schneiden. Drei Essloffel des
Zuckers in einer Pfanne schmelzen und den Apfel darin karamellisieren. Mit etwas Apfelbrannt-
wein abloschen und vom Herd nehmen. Die Eier trennen und das Eiweif3 steif schlagen. Die
Figelbe mit dem restlichen Zucker sowie einer Prise Salz schaumig schlagen. Die Eigelbmas-
se vorsichtig unter den Eischnee heben. Die Butter in einer weiteren Pfanne schmelzen lassen
und die Eimasse hineingeben. Sobald die Masse leicht stockt, die karamellisierten Apfel darauf
verteilen und das Omelette fertig garen. Anschliefflend auf einen Teller gleiten lassen und halb
umklappen. Das Omelette auf einem Teller anrichten und servieren.

Marion Leopoldi am 23. Oktober 2014

Orangen-Creme mit Himbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir das Dessert:

1 Orangen 250 g Himbeeren, TK 300 g Schlagsahne
300 g Naturjoghurt 5 EL brauner Zucker 5 EL weiflen Zucker
Fiir die Garnitur:

1 Orangen 4 Physalis 10 Blatter Minze

Fiir das Dessert mit einem Teil der Himbeeren den Boden der Dessertgliser auslegen. Die Sah-
ne steif schlagen und unter den Joghurt heben. Anschlielend die Schale einer Orange reiben
und den Saft auspressen. Den Abrieb mit einem GroBteil des braunen Zuckers und dem wei-
Ben Zucker vermengen. Anschlielend etwas Orangensaft und die Joghurtsahne zugeben. Fiir die
Garnitur Filets aus der Orange herausschneiden. Zum Anrichten einen Teil der Creme iiber die
Himbeeren verteilen. Eine weitere Schicht Himbeeren und Orangenfilets darauf geben. Anschlie-
Bend die Creme dariiber schichten, etwas braunen Zucker verteilen und mit einem Brenner leicht
karamellisieren. Das Dessert mit einer Physalis, einem Orangenfilet und einigen Minzeblattern
garnieren und servieren.

Christoph Ludwig am 04. Dezember 2014

Orangen-Creme
Fiir zwei Personen
3 Orangen 75 g Naturjoghurt 125 g Mascarpone
2 EL Speisestirke 2 EL Zucker 1 EL Orangenlikor

50 g Schlagsahne Schokoraspel

Zwei Orangen schilen und die weifle Haut mit entfernen. Hierbei den Saft auffangen. Die Oran-
genfilets auslosen und wiirfeln. Die iibrige Orange auspressen und die Stédrke damit verriihren.
Den aufgefangenen Orangensaft, das Orangenlikor und einen Essloffel Zucker in einem Topf
aufkochen. Die angeriihrte Stirke dazugeben, aufkochen und abkiihlen lassen. Die Orangenfi-
lets zugeben. Die Sahne mit einem Essloffel Zucker steif schlagen und die Mascarpone und den
Joghurt unterrithren. Die Orangencreme in Glésern anrichten und mit Schokoraspeln garnieren

Tanja Kellner am 18. Dezember 2014
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Orangen-Mohn-Creme mit Crumble

Fiir zwei Personen

Fiir die Creme:

1 Orange 100 g Mascarpone 100 g Sahne

2 TL Backmohn 1 TL Orangenlikor 1 TL Honig

1 TL Puderzucker

Fiir den Crumble:

60 g Mehl 35 g Butter 25 g Brauner Zucker

1 EL Mandeln, gehackt 4 TL Kakaopulver, entolt 3 TL Spekulatiusgewiirz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Créme die Orange halbieren. Eine Hélfte
schilen, filetieren und die andere Hilfte auspressen. Anschlieflend die Orangenfilets mit dem
Orangenlikor, dem Orangensaft und dem Honig abschmecken. Die Mascarpone mit dem Puder-
zucker, dem Backmohn und der Sahne vermengen. Fiir den Crumble die oben angegebenen Zuta-
ten alle mit den Hénden oder einem Riihrstab verkneten und den Teigklumpen flach driicken.
Anschlieflend auf ein Backblech geben und fiir zehn Minuten im Backofen backen und abkiihlen
lassen. Anschliefend in kleine Stiicke brechen. Die Créme und die Orangenfilets in Glésern in
Schichten anrichten und den Crumble als letztes dariiber streuen.

Angela Riiping am 27. November 2014

Orangen-Panna-cotta mit siiBem Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Orangen-Panna-Cotta:

1 Vanilleschote 30 g Zucker 1 Sternanis

4 Blitter Gelatine 300 ml Sahne 300 ml Orangensaft
Fiir Basilikum-Pesto:

1 Bund Basilikum 20 g Pinienkerne 20 g weifle Kuvertiire
30 g Puderzucker 70 ml Traubenkernél

Fiir die Garnitur:

1 Orange

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und anschliefend mit dem Orangensaft ablo-
schen. Die Vanilleschote léngs halbieren und das Mark herauslosen. Das Vanillemark und den
Sternanis in die Pfanne geben und alles um etwa die Hilfte reduzieren lassen. Die Gelatine eini-
ge Minuten in einer Schiissel mit Wasser einweichen lassen. Die weiche Gelatine und die Sahne
in die Pfanne geben, diese vom Herd nehmen und die Masse kalt rithren. Die Panna-Cotta-
Masse in Dessertgliser fiillen und kaltstellen. Den Basilikum fein hacken. Die Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett anrtsten und anschlieBend mit dem Basilikum, dem Puderzucker und
dem Traubenkerndl in dem Mixer geben. Die Kuvertiire in feinen Stiicken darunter reiben und
alles gut durchmischen. Das Pesto auf die Panna-Cotta in den Dessertglédsern geben. Die Orange
filetieren. Die Orangen-Panna-Cotta mit siilem Basilikumpesto in den Dessertglidsern anrichten
und mit den Orangenfilets garnieren.

Jorg Stechow am 21. August 2014
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Orangen-Prosecco-Traum

Fiir zwei Personen

1 Orange 20 g Zartbitterschokolade 1 Pickchen Puddingpulver, Vanille
1 Péckchen Vanillezucker 2 EL Zucker 250 ml Schlagsahne
500 ml Orangensaft 125 ml Prosecco 1 Zweig Minze

Den Orangensaft gemeinsam mit dem Prosecco aufkochen lassen. Das Puddingpulver mit dem
Zucker und etwas von der Orangensaft-Prosecco-Mischung verriihren. Die Schale von der Orange
abreiben und etwas von der Schale ebenfalls unterrithren. Anschliefend das Puddinggemisch
aufkochen lassen, bis es andickt und danach abkiihlen lassen. Die Schlagsahne zusammen mit
dem Vanillezucker steifschlagen. Drei Viertel der Sahne unter die abgekiihlte Puddingmasse
heben. Die Orange schélen und in Spalten schneiden. Die Schokolade raspeln. Die Puddingmasse
in zwei Proseccogléser fiillen und mit der Schlagsahne, den Schokoladenraspeln und etwas Abrieb
von der Orangenschale und einigen Minzeblédttern garnieren.

Julia Schlegel am 25. April 2014

Orangen-Sorbet

Fiir zwei Personen
180 g Zucker 300 ml Orangensaft 1 EL Orangenbliitenwasser

Einen Topf mit 450 Milliliter Wasser zum Kochen bringen. Den Zucker dazu geben und solange
kdcheln lassen, bis ein Sirup entsteht. Das Sirup anschlieend vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Den Orangensaft und das Orangenbliitenwasser zu dem Sirup geben und verriihren. Die
Orangen-Mischung durch ein Sieb abseihen und die Mischung anschlieend in die Eismaschine
geben. Das Orangensorbet auf Tellern anrichten und servieren.

Anika Waak am 05. Juni 2014

Orientalisches Schicht-Dessert

Fiir zwei Personen

1 Orange 1 Granatapfel 1 Zitrone
40 g entkernte Datteln 1 EL Pistazienkerne 1 EL Orangenbliitenwaser
1 EL Rosenwasser 200 ml Orangenlikor 150 g kalte Sahne

1 Msp. Ceylon-Zimt 1 EL Vanillezucker 1 Bund Pfefferminze
% EL Olivenosl

Fine Pfanne erhitzen und die Pistazienkerne darin ohne Fett anrdsten. AnschlieBend mit dem
Orangenlikor abloschen. Die Orange schiilen, die Schale abreiben und die Filets herausschneiden.
Die Datteln halbieren und ldngs in feine Streifen schneiden. Die Blétter der Pfefferminze abzupfen
und hacken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Einen Essloffel des Saftes, das Orangenbliiten-
wasser, das Rosenwasser, das Olivenol und die Pfefferminze vermengen, mit Zucker abschmecken
und das Obst darin marinieren. Den Granatapfel halbieren und die Kerne heraustrennen. Einige
Granatapfelkerne fiir die Dekoration aufbewahren. Den Rest abwechselnd mit den Orangen, den
Datteln und den Pistazien in einem Glas schichten. Die Sahne mit dem Zimt und dem Vanil-
lezucker steif schlagen und in das Dessertglas geben. Das orientalische Schichtdessert anrichten
und servieren.

Stefanie RoBler am 18. Dezember 2014
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Panettone-Ofenschlupfer mit Zwetschgen-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Ofenschlupfer:

1 Orange 200 g Panettone 1 EL Butter

2 EL gemahlene Mandeln 2 EL gestiftelte Mandeln 150 ml Milch

100 ml Schlagsahne 1 Ei 1 EL Zucker

1 EL Puderzucker 1 Prise Lebkuchengewiirz 1 Prise Salz

Fiir den Zwetschgen-Sauce:

200 g Zwetschgen 1 Orange 10 ml Rum, 80 %
1 Prise Zimt 3 EL Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Ofenschlupfer die Panettone
in Wiirfel schneiden. Zwei Muffinformen mit Butter einfetten und mit den gemahlenen Man-
deln ausstreuen. Anschliefend die Panettonewiirfel in die Muffinformen geben. Die Schale einer
Orange abreiben. Den Abrieb mit der Milch, der Schlagsahne, dem Zucker und einer Prise Salz
in einem Mixbecher vermengen. Das Ei aufschlagen, dazugeben und mit dem Stabmixer zu ei-
ner glatten Masse vermengen. Anschliefend eine Prise Lebkuchengewiirz untermengen und die
Panettonewiirfel damit iibergieen. Die Muffinformen fiir 15 Minuten in den Ofen geben bis
die Masse gestockt ist und die Oberfliche eine schone Braunung hat. Die Mandelstifte in einer
Pfanne ohne Fett goldgelb anrdsten. Fiir die Zwetschgen-Sauce die Zwetschgen halbieren und
entkernen. Den Saft der Orange auspressen. Anschlieflend die Zwetschgen zusammen mit zwei
Essloffeln Puderzucker und etwas Orangensaft in eine Schiissel geben. Mit einem Stabmixer so
lange mixen bis eine dickfliissige, homogene Sauce entsteht. Die Sauce anschlieffend durch ein
Sieb passieren. Mit dem restlichen Puderzucker, dem Zimtpulver, dem restlichen Orangensaft
und dem Rum abschmecken. Den Ofenschlupfer aus der Form nehmen und auf Tellern anrichten.
Dann die Oberfliche mit Puderzucker bestreuen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren.
Mit gerosteten Mandelstiften garnieren und zusammen mit der Zwetschgen-Sauce anrichten und
servieren.

Stephan Knoche am 05. Dezember 2014

Pasta-Quadrate mit frischen Beeren und Quark-Sahne

Fiir zwei Personen

4 Lasagne-Platten 125 g Brombeeren 125 g Himbeeren
100 ml Maraschino 250 ml Rapsol 250 ml Sahne
250 g Speisequark (20%) 125 g Kornelkirschen-Marmelade 1 Vanilleschote
Puderzucker

Die Lasagne-Platten nach Anleitung in sprudelndem Salzwasser gar kochen. Danach die Nudel-
platten kalt abspiilen, trocken tupfen und in Quadrate schneiden. Das Rapsol in einem Topf
erhitzen und die Lasagne-Platten einzeln goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen las-
sen. Die Sahne steif schlagen und den Quark unterriihren. Die Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden, das Mark auskratzen und unter den Sahnequark riithren. Die Beeren putzen und
mit dem Maraschino vermengen. Zum Anrichten auf jeweils einem Teller eine Lasagne-Platte mit
der Marmelade bestreichen, dann mit der Quarksahne und im Anschluss mit Beeren belegen. Al-
les mit Puderzucker bestduben. Diesen Vorgang wiederholen und dann mit einer Lasagne-Platte
abschliefen. Abermals mit Puderzucker bestduben und servieren.

Leopold Labschiitz am 01. Oktober 2014
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Pavlova mit Kiwi-Pliree

Fiir zwei Personen

2 griine Kiwis 2 Eier 140 g Zucker

1 Paket Vanillezucker 3 TL Speisestirke 3 TL Weinbrandessig
250 ml Schlagsahne 3 essbare Kapuzinerbliitten Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Backblech mit der Butter ein-
fetten. Die Eier trennen und das Eiweif3 in eine Schiissel geben und schlagen, bis es fest wird.
Unter stédndigem Rithren langsam den Zucker fiir den Eischnee hinzugeben und die Masse steif
schlagen. Den Essig, den Vanillezucker und die Speisestirke unterheben und nochmals kurz auf-
schlagen. Diese Baisermasse abwechselnd in ein und zehn Zentimeter breite Haufen schneiden,
die Oberfléche glatt streichen und auf das Backblech legen. Die Temperatur auf 100 Grad runter
regeln und die Pavlova 20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Schlagsahne steif schlagen
und die beiden Kiwis schélen und piirieren. Die Pavlova nach dem Backen bei gedffneter Ofentiir
auskiihlen lassen. Anschlieffend die Sahne auf die Baisers geben, das Kiwipiiree darauf schichten
und mit den Bliiten garnieren. Die Pavlova mit Kiwipiiree und Bliiten auf Tellern anrichten und
servieren.

Wencke Dieken am 17. Juli 2014

Pekanuss - Apfel-Kiichlein mit Karamell-SoBe und Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Pekanuss-Apfel-Kiichlein:

1 sduerlicher, knackiger Apfel 1 Orange 50 g Pekanniisse
2 Blétter Blatterteig 1 EL Apfelgelee 2 Stiele Thymian
1 EL Zucker

Fiir die Karamellsauce:

50 g Butter 100 ml Sahne 200 g Zucker

1 Prise Salz
Fiir die Sahne:
200 ml gekiihlte Sahne 1 Vanilleschote 1 EL Zucker

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Kiichlein aus dem Blétterteig
15 Zentimeter grofle Kreise ausschneiden. Den Apfel schilen und in Spalten schneiden. Den
Saft der Orange auspressen. Die Thymianzweige abzupfen. Das Apfelgelee auf dem Blétterteig
verteilen. Die Apfelspalten zusammen mit den Pekanniissen, dem Zucker, dem Thymian und
dem Orangensaft vermengen und auf dem Teig verteilen. AnschlieBend fiir zehn Minuten im Ofen
backen. Fiir die Karamellsauce 50 Milliliter Wasser mit dem Zucker in einem Topf kochen, bis
es goldbraun wird. Den Topf von der Herdplatte nehmen, die Butter unterriihren und die Sahne
zugeben. Anschlieend mit Salz abschmecken. Fiir die Sahne die Vanilleschote léings aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Die Sahne mit dem Vanillemark und dem Zucker steifschlagen.
Die Pekannuss-Apfel-Kiichlein mit der selbstgemachten Karamellsauce und der Sahne auf Tellern
anrichten und servieren.

Kathrin Weisenstein am 06. November 2014
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Pfannkuchen mit Sahne und marinierten Erdbeeren

Fiir zwei Personen

500 g Erdbeeren 2 EL Aceto Balsamico 500 ml Sahne
3 Fier 250 ml Milch 125 ml Wasser
2 EL Zucker 5 EL Vanillezucker 150 g Mehl

3 EL Sonnenblumensl Puderzucker, Salz

Die Erdbeeren putzen, waschen, in eine Schiissel geben und zuckern. Den Balsamico dariiber
traufeln und einige Minuten ziehen lassen. Fiir den Pfannkuchenteig ein Ei trennen und das
Eigelb mit den zwei ganzen Eiern verquirlen, anschliefend das Mehl dazugeben und zu einem
glatten Teig verrithren. Das Wasser und die Milch hinzufiigen, salzen und gut verquirlen. In
einer beschichteten Pfanne mit Sonnenblumencl die Pfannkuchen ausbacken. Die Sahne mit
dem Vanillezucker steif schlagen und zusammen mit den Erdbeeren und dem Pfannkuchen auf
einem Teller anrichten. Mit Puderzucker garnieren und servieren.

Maik Spindler am 12. Juni 2014

Pfannkuchen-Rose mit Himbeer-Sahne-Soe, Mandeln

Fiir zwei Personen
50 g frische Himbeeren 100 g gefrorene Himbeeren 2 Eier

100 g Mehl 4 TL Zucker 1 EL Puderzucker
3 EL Butter 2 EL Joghurt, 3,5 % 100 ml Milch
150 ml Sahne 4 EL gehobelte Mandeln 1 Vanilleschote

6 Blatter Minze

Die Eier aufschlagen und mit der Milch sowie zwei Teeltffeln Zucker in einer Riihrschiissel kurz
verschlagen. Das Mehl nach und nach unterrithren, bis ein glatter Teig entsteht. Einen Essloffel
Butter in einer Pfanne erhitzen und nacheinander zwei Pfannkuchen aus dem Teig backen. Die
fertigen Pfannkuchen auf einem Backpapier abkiihlen lassen. Anschlielend zwei etwas dickere
Pfannkuchen mit geringerem Durchmesser in der Pfanne backen. Vor dem Wenden jeweils einen
Essloffel Mandeln in die Mitte geben und anschliefend wenden. Die Vanilleschote léngs einritzen
und das Mark herauskratzen. Die Halfte Vanillemark mit der Sahne steif schlagen. Die iibrige
Butter in einem Topf schmelzen lassen und die gefrorenen Himbeeren hineingeben. Sobald sie
aufgetaut sind das restliche Vanillemark, den restlichen Zucker und den Joghurt unterriihren.
Die Masse abkiihlen lassen und anschlieBend unter die Sahne heben. Die Pfannkuchen in circa
drei Zentimeter breite Streifen schneiden und seitlich aufrollen, so dass eine Rose entsteht. Die
iibrigen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Mandelpfannkuchen mit der Himbeer-
Sahne-Sauce bestreichen und die Pfannkuchen-Rosen darauf setzen. Die gerdsteten Mandeln
sowie die frischen Himbeeren dariiber geben, mit der Minze sowie etwas Puderzucker bestreuen
und servieren.

Max Schwarz am 04. April 2014
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Pflaumen-Birnen-Crumble

Fiir zwei Personen

250 g Zwetschgen 1 Birne 120 g Emmer Mehl
1 EL Kokosflocken 1 EL Haferflocken 50 g Butter
2 EL Zucker 2 EL Puderzucker 1 EL Vanillezucker

4 TL Backpulver 1 Prise Zimt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Plaumen waschen, halbieren und entsteinen.
Die Birne waschen, entkernen und in Stiicke schneiden. Den Puderzucker mit Zimt vermischen
und unter das Obst rithren. Zugedeckt kurz marinieren. Das Mehl in eine Schiissel sieben und
das Backpulver, den Zucker, den Vanillezucker, die Kokos- und Haferflocken untermischen. Dazu
die Butter in kleinen Stiicken dazugeben. Alles mit den Fingerspitzen zu Broseln zerkleinern.
Fine Gratin-Form einfetten und das Obst samt Saft einlegen. Die Streusel gleichméfig darauf
verteilen und im heiflen Ofen etwa 25 Minuten goldbraun backen. Das Pflaumen-Birnen-Crumble
im heiflen Ofen etwa 25 Minuten goldbraun backen, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Kathrin Taupe am 06. Februar 2014

Pina-Colada-Eiscreme

Fiir zwei Personen

1 Ananas 1 Limette 30 g Mandelraspeln
100 g Rohrzucker 300 g Joghurt 100 ml Milch
100 ml Sahne 60 ml Kokossirup 40 ml Jamaica-Rum

Den Strunk und den Bliitenansatz der Ananas abschneiden. Die Ananas vierteln, den Mittel-
strunk von oben nach unten herausschneiden und das Fruchtfleisch von der Schale befreien.
250 Gramm des Fruchtfleischs piirieren, die Limette auspressen und den Saft hinzugeben. Alle
restlichen Zutaten hinzugeben, gut verriihren und durch einen Sieb passieren. Das Ganze in den
Gefrierbehélter der Eismaschine fiillen. Die fertige Pifia-Colada-Eiscreme in Schiisseln anrichten,
mit der Ananas garnieren und servieren.

Gunnar Porrmann am 14. August 2014

Rosmarin-Basilikum-Creme mit Orangen-Filets

Fiir zwei Personen

2 Orangen 250 g Mascarpone 100 g Naturjoghurt

50 g Puderzucker 20 Blatter Basilikum 1 Zweig junger Rosmarin
3 ml Orangenlikor

Den Rosmarin und das Basilikum fein hacken. Die Orangen waschen, trocken tupfen, die Schale
abreiben, schilen und filetieren. Die Mascarpone mit dem Joghurt, dem Puderzucker und dem
Orangenlikor piirieren. Von der Orangenschale einen Essloffel unter die Créeme heben. Einige der
Orangenfilets in ein Glas geben, die Créme dariiber geben und die restlichen Orangenfilets sowie
die Schale darauf verteilen und servieren.

Ilse Schoppe-Marschall am 24. Januar 2014
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SiBer Traum

Fiir zwei Personen
100 g TK-Himbeeren 1 Zweig Minze 50 g Baiser
2 TL Zucker 125 ml Schlagsahne

Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Die Héilfte der Himbeeren auf zwei Dessertgléser
verteilen. Die Baisers in einem Kiichentuch fein zerbroseln und je die Hélfte auf die Himbeeren
schichten. Anschlieend die Sahne als Abschluss auf die Dessertgliaser geben. Die Minzeblatter
abzupfen. Den siiflen Traum auf Tellern anrichten, mit der Minze garnieren und servieren.

Julian Lorenz am 30. April 2014

SiiBmost-Creme
Fiir zwei Personen
2 Apfel 2 Eier 1 Zitrone
200 ml Schlagsahne 80 g Naturjoghurt 3 EL Zucker

150 ml naturtriiber Apfelsaft Zucker

Die Zitrone waschen, halbieren, auspressen und den Saft in eine Pfanne geben, zusétzlich etwas
Zitronenabrieb hinein reiben. Die Eier, den Zucker und den Apfelsaft dazugeben und alles mit
dem Schneebesen verrithren. Unter stéindigem Riihren erhitzen, aber nicht aufkochen. Kurz vor
dem Kochen die Pfanne vom Herd nehmen und die Masse schaumig schlagen. Anschlieffend in
eine Schiissel geben und ins Eisfach stellen. Vor dem Servieren die Schiissel aus dem Eisfach
nehmen, die Sahne steif schlagen und zusammen mit dem Naturjoghurt unterheben. Die Apfel
waschen und in diinne Spalten schneiden. Etwas Zucker in eine Pfanne geben und die Spalten
darin karamellisieren. Die Siifimostcreme in einem Dessertglas anrichten und mit den Apfelspal-
ten garnieren.

Erich Aeschlimann am 31. Juli 2014

Salzburger Nockerln

Fiir zwei Personen

1 Zitrone 20 g Butter 8 Fier
15 g Mehl 10 g Maisstiarke, Maizena 110 ml Milch
30 g Zucker 20 g Vanillezucker 3 EL Puderzucker

250 g Waldbeeren

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In eine feuerfeste Porzellanform die
Milch, die Butter und die Hélfte des Vanillezuckers geben, anschlielend fiinf Minuten in den
Backofen stellen. Die Maisstéarke mit dem Mehl vermengen. Die Eier trennen, davon fiinf Ei-
weile zu Beginn leicht schlagen, anschliefend mit dem Zucker zu Schnee steif schlagen. Die
Zitrone waschen und trocken tupfen. Anschliefend die Schale auf einer feinen Reibe abreiben
und zusammen mit drei Eigelben, dem Vanillezucker und dem mit Maisstéirke vermischten Mehl
vermengen und vorsichtig unter den Eischnee heben. Anschlieflend drei grofie Nockerln formen
und diese in einer Auflaufform gruppieren. Bei 220 Grad fiir acht bis zehn Minuten backen. Die
Waldbeeren waschen und trocken tupfen. Die Salzburger Nockerln auf einem Teller anrichten
und mit Puderzucker bestreuen. Im Anschluss mit Waldbeeren garnieren und servieren.

Laura Oberhofer am 28. Mai 2014
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Schaum-Pfannkuchen mit Zimt - Apfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Schaumpfannkuchen:

1 Zitrone 2 Eier 2 EL Mehl

2 TL Zucker 100 ml Milch  Salz, Puderzucker
Mandelblattchen

Fiir die Zimtépfel:

1 Apfel 1 EL Zucker 1 EL Butter

1 Vanilleschote 1 Zimtstange

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Apfel schiilen, entkernen und in Schei-
ben schneiden. In einer Pfanne den Zucker karamellisieren lassen, die Apfel hinzugeben und
im Karamell schwenken, sodass sich dieser 16st. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Zimtstange reiben. Die Butter zu den Apfeln geben, die Hilfte des
Vanillemarkes hinzugeben und mit Zimt iiberstreuen. Die Apfel in dem Sud garen. Fiir den
Pfannkuchenteig die Eier trennen. Das Eiweifl und Eigelb je in ein hohes, schmales Gefifl ge-
ben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz und einem Teeltffel Zucker zu Eischnee aufschlagen. Die
Eigelbe ebenfalls mit einem Teeloffel Zucker aufschlagen, bis der Zucker geltst ist und die Masse
hellgelb, voluminds und cremig geworden ist. Das restliche Vanillemark dazugeben. Die Milch
und das Mehl dazugeben, bis alles einen glatten Teig ergibt. AnschlieBend den Eischnee Stiick
fiir Stiick unter den Teig heben. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und untermengen.
Den Pfannkuchenteig iiber die Apfel gieen, auf dem Herd stocken lassen und in den Backofen
geben. Den Schaumpfannkuchen aus dem Ofen nehmen, stiirzen und von der anderen Seite noch-
mals in der Pfanne braten. Den Schaumpfannkuchen mit Zimt-Apfeln auf Tellern anrichten, mit
Puderzucker bestauben, die Mandelbldttchen dariiberstreuen und servieren.

Stephan Knoche am 10. Dezember 2014

Schneegestdber

Fiir zwei Personen

200 g Himbeeren, TK 20 g frische Himbeeren 1 Zitrone

1 Limette 1 Knolle Ingwer 1 Ei

50 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker 200 ml Sahne
50 ml Joghurt, 3,5%  Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei trennen und das Eiweiff mit
einer Prise Salz steif schlagen. Nach und nach den Zucker unterrithren. Die Limette halbieren
und die eine Hélfte auspressen. Den Ingwer schélen und etwas davon abreiben. Die Masse mit
Limettensaft und etwas Ingwerabrieb abschmecken. Die Baiser-Créeme auf einem Backpapier
diinn ausstreichen und fiir 25 Minuten im Backofen trocknen. Wéhrenddessen die Sahne steif
schlagen, ein Péckchen Vanillezucker, sowie einen Essloffel Joghurt dazu geben. Die Zitrone
auspressen und den Zitronensaft zu der Sahne geben. Das getrocknete Baiser aus dem Backofen
holen und abkiihlen lassen. Die aufgetauten Himbeeren in ein Dessertglas fiillen und die Sahne-
Joghurt-Créme dariiber geben. Nach dem Abkiihlen das Baiser zerbroseln und auf das Dessert
streuen. Das Schneegestober mit den frischen Himbeeren auf Tellern anrichten und servieren.

Heinke Kloevekorn am 10. April 2014
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Schneller Cheese-Cake im Glas

Fiir zwei Personen

1 Orange 2 Limetten 1 Zitrone
90 g Frischkise 2 Eier 80 g Butter
50 g Sahne 15 g Zucker 120 g Puderzucker

Die FEier trennen. Die Orange, eine Limette, die Zitrone halbieren und auspressen, den Saft in
einen Topf geben. Dazu den Puderzucker, ein Ei, das Eigelb und die Butter geben und verriithren.
Bei geringer Hitze unter stindigem Riithren aufkochen. Einmal aufkochen und dann abkiihlen
lassen. Die andere Limette halbieren und auspressen. Das Eiweil und die Sahne getrennt steif-
schlagen. Den Frischkése mit einem Spritzer Limettensaft verrithren und die geschlagene Sahne
und das Eiweifl unterheben. Die Amaretti zerbroseln. In ein Glas eine Schicht Frischkise ge-
ben, dariiber eine Schicht Amarettibrosel und anschlieSend wieder eine Schicht Frischkése. Den
Cheesecake im Glas mit Orangensauce, etwas Sahne und einer Limettenspalte garnieren und
servieren.

Hans Steurer am 16. Januar 2014

Schnelles Tiramisu

Fiir zwei Personen

Fiir das Tiramisu:

8 Loffelbiskuits 60 g Schokolade (70%) 4 EL Puderzucker

300 g Mascarpone 60 ml Sahne 200 ml starker Espresso
80 ml siifler Sherry 1 Vanilleschote

Fiir das Tiramisu die Loffelbiskuits dicht an dicht in eine Auflaufform legen. Dann den Espresso
mit zwei Essloffeln Puderzucker verriihren, den siiflen Sherry dazugeben und die Loffelbiskuits
mit der Kaffee-Alkohol-Mischung {ibergieflen. Anschliefend fiir die Créme die Vanilleschote auf-
schneiden, das Mark auskratzen und die Mascarpone mit dem Mark und dem restlichen Puder-
zucker abschmecken und verrithren. Dann die Sahne unter stédndigem Riihren unter die Mascar-
pone heben und die Creéme iiber die Loffelbiskuits streichen, bis diese komplett bedeckt sind.
Die Schokolade mit einer Reibe iiber die Créme raspeln und das Tiramisu fiir etwa 20 Minuten
in den Kiihlschrank geben. Das Tiramisu in gleichméfiige Quadrate schneiden und auf Tellern
anrichten.

Leon Accurso am 27. November 2014

Schoko-Creme mit Marshmallows

Fiir zwei Personen
125 g Vollmilchschokolade 75 g Mini Marshmallows 25 g Butter
150 ml Sahne 1 Packchen Vanillezucker

Die Vollmilchschokolade hacken. Einige Marshmallows zum Garnieren zur Seite legen. Die Mars-
hmallows zusammen mit der Butter, der gehackten Schokolade sowie 30 Milliliter Wasser in
einem Topf schmelzen. Die Masse anschliefend abkiihlen lassen. Die Sahne zusammen mit dem
Vanillezucker steif schlagen und unter die abgekiihlte Schokomasse heben. Die Créme in Gléser
fiilllen, mit den restlichen Marshmallows garnieren und servieren.

Franz Eberhardt am 21. August 2014
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Schoko-Flan mit Mango-Eis und Mango-Spalten

Fiir zwei Personen

1 Mango 300 g Mangostiicke TK 150 g Zucker

40 g Mehl 10 g Speisestirke 100 g Bitterschokolade
100 g Butter 3 Eier 200 ml Sahne

50 ml Schmand 200 ml Bitterorangen-Likor 1 Zweig Zitronenmelisse

Minze, Chilifaiden  Roter Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die tiefgefrorenen Mangostiicke antau-
en lassen. Die Butter und die Schokolade im Wasserbad zum Schmelzen bringen. Anschlielend
die Butter, die Schokolade, die Eier, die Speisestéiirke, das Mehl und 100 g Zucker mit einem
Handriihrgerdt vermengen, nach Belieben mit rotem Pfeffer verfeinern, in eine Kuchenform ge-
ben und fiir acht bis zehn Minuten im Ofen backen. Fiir das Mangoeis die Mangostiicke zusam-
men mit der Sahne und dem Schmand piirieren. Nach Belieben mit etwas Zucker siilen. Die
Mango schilen und in Spalten schneiden. Anschlielend etwas Zucker in einer Pfanne karamelli-
sieren lassen und einige Mangospalten darin anrdsten. Mit dem Bitterorangen-Likor abloschen
und mit einigen Chilifiden verfeinern. Den Schokoflan mit dem Mangoeis und den karamelli-
sierten Mangospalten auf zwei Tellern anrichten und mit einigen Chilifiden und je einem Blatt
Minze und Zitronenmelisse garnieren.

Dagmar Franz am 24. April 2014

Schoko-Kiichlein

Fiir zwei Personen

2 Mangos 1 Zitrone 200 g Schokotropfen
50 g dunkle Schokolade 70 g Schokoladenpulver 240 g Mehl

1 TL Backpulver 90 g Zucker 1 Ei

125 ml Milch 100 ml Grand Marnier 3 Zweige Basilikum
60 ml Pflanzenol 1 TL Salz Puderzucker

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kakaopulver, den Zucker, das Backpul-
ver und das Mehl in einer Schiissel vermengen. Anschlieflend die Milch, das Ei und das Pflanzenol
untermengen. Das Ganze zusammen mit dem Grand Marnier und den Schokotropfen zu einem
Teig verrithren. Den Teig in die Muffinférmchen fiillen und je ein kleines Schokostiick in die Mitte
driicken. Anschliefend fiir 20 Minuten im Ofen backen. Die Zitrone waschen, ein wenig von der
Schale abreiben und die eine Hilfte auspressen. Beide Mangos schélen, vom Kern befreien und
in kleine Stiicke schneiden. Eine davon in der Moulinette piirieren. Die Basilikumbldtter vom
Stiel zupfen, zwei Drittel davon grob hacken und die restlichen Blétter zur Dekoration aufbe-
wahren. Die restlichen Mangostiicke zusammen mit dem Zitronenabrieb, dem Zitronensaft, dem
Basilikum und etwas Puderzucker marinieren. Anschlieffend die geschnittene Mango mit dem
Mangopiiree vermengen. Die Schokokiichlein mit marinierter Mango auf Tellern anrichten und
servieren.

Andrea Paul am 28. Marz 2014
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Schoko-Kuchen mit flissigem Kern, Portwein-Orangen-Filets

Fiir zwei Personen

Fiir den Schokoladenkuchen:

50 g Zartbitterschokolade, 70% 2 Eier 50 g Butter
50 g Zucker 15 g Mehl 1 Prise Salz
1 Prise Chilipulver Butter, Zucker

Fiir die Orangenfilets:

2 Orangen 20 ml Portwein

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen. Die Kuchenformen mit der Butter einfetten, dem
Zucker bestreuen und in den Eisschrank stellen. Die Schokolade grob hacken und zusammen mit
der Butter in einen Einsatz fiir ein Wasserbad geben. Einen Topf mit etwas Wasser aufsetzen und
den Einsatz hinein héingen. Die Eier, den Zucker und das Salz vermengen und schaumig schla-
gen. Das Mehl einrithren und danach die Schokoladen-Butter-Masse unterheben. AbschlieSend
das Chilipulver hinzugeben. Die Masse in die eisgekiihlten Formen fiillen und die Schokoladen-
kuchen auf mittlerer Schiene etwa zehn Minuten backen lassen. In der Zwischenzeit die Orangen
filetieren, auf einem Teller anrichten und dem Portwein betrdufeln. Den Schokoladenkuchen mit
fliisssigem Kern und die Portwein-Orangenfilets auf Tellern anrichten und servieren.

Hermann Frenser am 11. September 2014

Schoko-Pudding mit Cranberry-Sherry-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir den Schokopudding:

300 ml Milch 50 ml Sahne 25 g Zartbitterschokolade, 60%
15 g Speisestéirke 1 TL Kakaopulver 1 TL Zimt

1 EL Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

1 Vanilleschote 200 ml Cranberryfruchtsaft 100 ml Sherry, medium

40 g Cranberries

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Vanillemark herauskratzen. Die Schote
und das Mark mit dem Cranberrysaft bei starker Hitze einkochen lassen. Den Sherry und die
getrockneten Cranberries unterriihren und die Sofe vollsténdig abkiihlen lassen. Fiir den Schoko-
pudding 200 Milliliter der Milch mit der Speisestirke, dem Kakao und dem Zimt verriihren. Die
restliche Milch, den Zucker und die Prise Salz aufkochen. Die angeriihrte Stdrkemischung mit
einem Schneebesen in die kochende Milch einriihren und aufkochen lassen. Die Schokolade fein
hacken und unter Riihren in der heilen Creme schmelzen lassen. Den Pudding in heiflgespiilte
Gléser oder Tassen fiillen und kalt stellen. Die Sahne kurz vor dem Servieren halbsteif schlagen
und das Dessert damit und mit der Cranberry-Sherry-Sofle garnieren und servieren.

Sarah Schonweitz am 12. Juni 2014
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Schokoladen- Auflauf mit Sauerkirsch-Eis

Fiir zwei Personen

300 g Sauerkirschen, TK 50 g dunkle Kuvertiire 2 FEier

15 g Zucker 50 g Creme-fraiche 150 ml Schlagsahne
50 ml Kirschwasser 3 EL Puderzucker 1 Zweig Minze
Butter, Mehl

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Schokoladenauflauf die Créeme-
fraiche gemeinsam mit der dunklen Kuvertiire in einem Topf erwidrmen und verriihren. Ein Ei
trennen und das Kigelb mit dem iibrigen Ei und dem Zucker schaumig rithren. Zwei bis drei
Loffel Schaum unter die Kuvertiiremasse rithren und den Rest des Schaums nur unterheben. Die
Souffléformchen ausbuttern, bemehlen und mit der Masse befiillen. Anschlielend die Schokoauf-
ldufe im Backofen fiir zehn Minuten backen. Fiir das Sauerkirscheis die tiefgefrorenen Kirschen
mit dem Puderzucker, der Sahne und einem kleinen Schuss Kirschwasser im Standmixer piirie-
ren. Anschlieend zwei Nocken abstechen. Den Schokoauflauf mit dem Sauerkirscheis auf Tellern
anrichten und mit der Minze garnieren.

Hiltrud Schliiter am 05. Juni 2014

Schokoladen-Crépe mit Mango-Ragout

Fiir zwei Personen

1 Mango 1 Fi 2 Vanilleschoten

1 EL Butter 2 EL Schokoladenraspeln 2 EL Zucker

2 EL brauner Zucker 50 g Mehl 1 EL Backkakao

2 EL Puderzucker 75 g Sahnequark 75 g Creme-fraiche
125 ml Milch 50 ml Orangensaft 3 EL Cointreau
Salz

Fiir die Crépes das Ei zusammen mit der Milch, dem Mehl, dem Kakao und einer Prise Salz
in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerét verrithren. AnschlieBend den Teig ruhen
lassen. Eine Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Mark
zusammen mit dem Sahnequark, der Creme-fraiche, zwei Essloffel der Schokoraspeln und einem
Essloffel Zucker in einer weiteren Schiissel vermengen. Fiir das Mangoragout den Orangensaft
zusammen mit dem braunen Zucker und der zweiten Vanilleschote in einem Topf aufkochen
lassen. Die Mango schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese anschlieend zu dem Orangen-
saft geben und fiir fiinf Minuten mitkochen. Nach und nach den Cointreau unterriihren. Den
Teig in einer Pfanne nun portionsweise backen, sodass diinne Crépes entstehen. Die Crépes mit
der Quarkmasse fiillen und einrollen. Die Schokoladencrépes mit dem Mangoragout auf Tellern
anrichten und servieren.

Kristina Heilgeist am 28. Mérz 2014
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Schokoladen-Kiichlein mit Himbeeren

Fiir zwei Personen

100 g Zartbitter-Schokolade (50%) 100 g weiche Butter 2 Eier

65g brauner Zucker 40 g Mehl 1 TL Himbeerlikor
125 g frische Himbeeren 1 Stiel Minze Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Wasserbad aufstellen. Die Schoko-
lade zusammen mit der Butter langsam iiber dem Wasserbad schmelzen. Derweil die Eier mit
dem Zucker verquirlen. Danach das Mehl untersieben. Die fliissige Schokolade langsam unter
die Eiermasse riihren. Zwei ofenfeste Formchen mit Backpapier auskleiden. Die Kuchenmasse
hineingieflen und im Backofen circa 12 bis 15 Minuten backen. Den Kuchen abkiihlen lassen und
mit Himbeeren und Minze garniert servieren.

Franca Breyer am 08. August 2014

Schokoladen-Kuchen mit flissigem Kern, Aperol-Aprikosen

Fiir zwei Personen

4 Aprikosen 90 g Butter 3 Eier
90 g dunkle Schokolade 215 g Zucker 50 g Mehl
20 g Kakaopulver 100 ml Aperol Puderzucker

Den Ofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Wasserbad vorbereiten. Butter und
Schokolade {iber dem Wasserbad verfliissigen, anschlieBend die Eier und 115 Gramm Kristallzu-
cker unterschlagen und zum Schluss Mehl und Kakaopulver hinzufiigen. Die Aprikosen entkernen
und je nach Grofle vierteln oder achteln, 100 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren, mit
Aperol abloschen und riihren, die Aprikosen dazugeben und kurz aufkochen lassen. Den Topf
vom Herd ziehen und abkiihlen lassen. In die Muffinformen geben und sieben bis maximal zehn
Minuten im Ofen backen.

Monique Rasch am 05. Mérz 2014

Schokoladen-Lasagne
Fiir zwei Personen
5 Himbeeren 100 g dunkle Schokolade, 60% 80 g weile Schokoraspel
50 g dunkle Schokoraspel 300 g Mascarpone 10 Loffelbiskuite
100 g Puderzucker 1 Vanilleschote

Die dunkle Schokolade zerbroseln und im Wasserbad schmelzen. Die Vanilleschote langs halbie-
ren und das Mark herauskratzen. Die Mascarpone mit dem Puderzucker sowie dem Mark der
Vanilleschote zu einer glatten Creme verrithren. Von der fliissigen Schokolade zwei Drittel mit
einem Drittel der Mascarponecreme verrithren. Die Loffelbiskuite grob zerbréseln. Die dunkle
Mascarpone auf den Boden einer flachen Glasschale streichen. Die Hélfte der Biskuitebrosel und
die dunklen Schokoraspel darauf geben. Dann den Grofiteil der restliche Mascarponecreme und
die weiteren Biskuitebrosel darauf verteilen. Die {ibrige Créeme dariiber geben, die fliissige Scho-
kolade darauf gieflen und abschlieend die weiflen Schokoraspel dariiber streuen. Alles mit den
Himbeeren garnieren. Die Schokoladen-Lasagne auf einem Teller anrichten und servieren.

Ramona Nixdorf am 04. April 2014
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Schokoladen-Lava-Kuchen mit Himbeer- Amaretto-Sofle

Fiir zwei Personen

6 TL Mehl 120 g Schokoladendrops, dunkel 5 EL Himbeermarmelade
250 g Puderzucker 3 TL Zucker 130 g Butter

4 Eier 20 ml Amaretto 10 ml dunkler Rum

1 TL Vanilleextrakt 1 TL Butter-Vanille-Aroma Pflanzenfett

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Auflaufformchen mit dem Pflanzenfett ein-
fetten und mit je einem Teeloffel Zucker bedecken. In einem Topf das Butter-Vanille-Aroma,
den Rum und den Amaretto vermischen und bei geringer Hitze aufkochen lassen. Anschlieflend
die Himbeermarmelade dazugeben und unter Riihren kocheln. In einem Topf die Butter und
die Schokolade schmelzen. Zwei Eier trennen. Anschliefend den Puderzucker, zwei Eier, zwei
Eigelbe, das Vanilleextrakt und das Mehl dazugeben und zu einem Teig verriithren. Danach den
Teig in die Auflaufférmchen fiillen und im Ofen fiir zwolf bis 15 Minuten backen, so dass der
Kern noch fliissig ist. Den Schokoladen-Lavakuchen mit der Himbeer-Amaretto-Sauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Liz Howard am 30. Januar 2014

Schokoladen-Pudding mit Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen

4 EL Zucker 1 EL Stiarkemehl 1 TL Speisestéirke
1 EL dunkles Kakaopulver 1 Ei 450 ml Milch
100 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote

125 Milliliter Milch in einem Topf erhitzen. AnschlieBend 125 Milliliter Milch mit zwei Ess-
loffeln Zucker, dem Stérkemehl und dem Kakaopulver verrithren und zur heiflen Milch in den
Topf geben. Den Pudding unter Rithren aufkochen und noch warm in Férmchen geben. Danach
abkiihlen lassen und auf einen Teller stiirzen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Die restliche Milch, den restlichen Zucker und das Vanillemark in
einem Topf aufkochen. Das Ei kurz aufschlagen. Anschlieflend die Speisestiarke und Sahne dazu-
geben und alles kurz aufschlagen. Danach die Sahne-Ei-Mischung in die kochende Vanillemilch
einrithren und erneut kurz aufkochen. Den Schokoladenpudding mit der Vanillesauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Julian Lorenz am 02. Mai 2014
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Schokoladen-Soufflé mit Physalis-Marmelade

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokoladensoufflé:

85 g Schokolade 70% 3 Eier 85 g Butter

45 g Mehl 110 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Physalis-Marmelade:

200 g Physalis 3 Orangen 100 g Gelierzucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Souffié die Eier aufschlagen und mit dem
Zucker und einer Prise Salz verriihren. Die Schokolade und die Butter im Wasserbad schmelzen.
Anschliefend die Zucker-Ei-Mischung mit der Schokoladenmasse vermengen. Das Mehl sieben
und unter die Masse heben. Den Teig in die SoufHéférmchen geben und im Backofen zwolf
Minuten backen. Fiir die Marmelade den Saft der Orangen auspressen und die Physalis von den
Blattern befreien. Beides zusammen in einem Topf erhitzen. Anschlieffend mit einem Stabmixer
piirieren und den Gelierzucker dazugeben. Wenn die Konfitiire beginnt zu stocken durch ein
Sieb streichen. Das Schokoladensouflié mit der Physalis-Marmelade auf Tellern anrichten und
servieren.

Diana Lentvogt am 04. Dezember 2014

Schwdbische Mandel-Pfannkuchen, weifle Schokoladen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Mandelpfannkuchen:

3 Eier 250 ml Milch 125 ml Wasser

100 g Mehl 25 g gemahlene Mandeln 2 EL Zucker

1 Prise Salz Sonnenblumenol

Fiir die Schokoladensauce:

150 g weifle Schokolade 100 ml Sahne 50 g getrocknete Aprikosen, soft
2 EL Mandelbléttchen Puderzucker

Eins der Eier trennen und das Eigelb mit den beiden iibrigen Eiern verquirlen. Das Mehl zu-
sammen mit den gemahlenen Mandeln und dem Zucker zugeben und zu einem glatten Teig
verrithren. Die Milch sowie 125 Milliliter Wasser zufiigen, salzen und alles verriihren. Etwas
Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und den Teig darin goldbraun zu Pfannkuchen aus-
backen. Die Pfannkuchen anschliefend aufrollen und schrig halbieren. Die weifle Schokolade
hacken. Die Sahne einmal aufkochen, vom Herd nehmen, die gehackte Schokolade darin auflésen
und abkiihlen lassen. Die Aprikosen in diinne Scheiben schneiden. Die Mandelbldttchen in einer
Pfanne ohne Ol leicht anrésten. Die Mandelpfannkuchen zusammen mit der Schokoladensau-
ce auf einem Teller anrichten. Mit den Aprikosen sowie den Mandelbléttchen bestreuen, mit
Puderzucker bestduben und servieren.

Maik Spindler am 13. Juni 2014
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Schwarzwalder Tiramisu

Fiir zwei Personen

10 Loffelbiskuits 200 g Sauerkirschen aus dem Glas 50 g Zartbitterschokolade
2 EL Zucker 30 g Speisestirke 250 g Mascarpone

50 ml Milch 30 ml kalter Espresso 4 EL Kirschwasser

FEinen Topf erhitzen. Die Kirschen durch ein Sieb abgielen und abtropfen lassen, den Saft in
einer Schiissel auffangen. Zwei Kirschen zum Dekorieren zuriick legen. Anschlieend drei Essloffel
von dem Kirschsaft mit der Speisestdrke verriihren. Den restlichen Saft in dem heiflen Topf
aufkochen. Danach den Kirschsaft mit der Speisestéirke einrithren unter Riithren aufkochen lassen.
Die Kirschen dazugeben und nochmals aufkochen lassen. Nun die Kirschgriitze abkiihlen lassen.
Die Mascarpone mit der Milch, zwei Essloffeln Kirschwasser und dem Zucker verriithren. Den
Espresso und das restliche Kirschwasser verriihren. Die Schokolade fein hacken. Die Dessertgléser
mit einer Schicht Loffelbiskuits auslegen und mit dem Espresso-Kirschwasser-Gemisch tranken.
AnschlieBend die Kirschgriitze darauf schichten und danach eine Lage der Mascarponecreme.
Dann weiter abwechselnd schichten. Zuletzt mit der Schokolade bestreuen. Das Schwarzwilder
Tiramisu auf Tellern anrichten, jeweils mit einer Kirsche garnieren und servieren.

Antonia Bohrer am 30. Januar 2014

Schweizer Honig-Mandel-Nougat-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Mousse:

100 g Mandel-Nougat-Schokolade 1 Ei 2 EL Puderzucker
200 ml Sahne Butter, Mehl

Die Schokolade in Stiicke brechen und in eine Wasserbad-Schiissel geben. Diese in einen Topf mit
kochendem Wasser hingen und die Schokolade so einschmelzen lassen. Das Ei aufschlagen, mit
dem Puderzucker verrithren und dann unter die geschmolzene Schokoladen-Masse heben. Die
Sahne steif schlagen und unter die Masse ziehen. In ein Dessertglas fiillen und kalt stellen. Die
kleinen Schokoladenhiigel als Gipfel auf der Schweizer Honig-Mandel-Nougat-Mousse anrichten
und servieren.

Sandra Brenneisen am 11. September 2014
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Servietten-Knddel mit Kardamom, Sesam und Rosen-Wasser

Fiir zwei Personen

3 Hefezopf 30 g kandierter Ingwer 1 grofle Chilischote, rot
1 Limette 1 Mango 2 Eier

200 ml Milch 1 EL Butter 50 g Mehl

100 ml Schlagsahne 20 ml Rosenwasser % ¢ Safran

1 EL Sesamsaat, weil 3 Kardamomkapseln 3 EL Honig

1 TL Zimt 100 g Puderzucker 40 g Zucker

1 Zweig Minze Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunichst den Hefezopf vom Vortag
wiirfeln. Die Eier aufschlagen und das Eigelb vom Eiweifl trennen. Den kandierten Ingwer fein
wiirfeln, anschlieBend mit Eiweifl und einer Prise Salz steif schlagen. Die Limette gut waschen und
trocken tupfen. Anschlieend die Schale auf einer feinen Reibe abreiben. Die Milch erwidrmen und
mit den Eigelben verquirlen. Dazu den kandierten Ingwer, den Limettenabrieb und etwas Zucker
geben. Den Hefezopfwiirfel in einer Schiissel mit der Eiermilch {ibergieflen, anschliefend mit dem
steifen Eiweifl unterheben. Die Hefezopfmasse in der Klarsichtfolie und der Alufolie zu einer Rolle
einwickeln, anschlieflend in kochendes Wasser geben und ziehen lassen. Im Anschluss die Rolle aus
dem Wasser nehmen, auspacken und in grofle Stiicke schneiden. Die Samen aus den Kardamon-
Kapseln herauslosen und in einem Morser fein mahlen. In einer Pfanne die Butter, den Sesam, den
Kardamon und etwas Safran mit dem Honig zum Schmelzen bringen, anschlieBend die Knodel
darin anbraten. Die Mango waschen, schilen und piirieren, im Anschluss etwas Chili dazugeben.
Das Mango-Piiree auf einem Teller anrichten, darauf den Kndédel platzieren, anschlieend etwas
Rosenwasser und Puderzucker dariiber geben. Zum Schluss mit der frischen Minze garnieren und
servieren.

Marcella Selis am 21. August 2014

Tiirkischer Syllabub

Fiir zwei Personen

1 Zitrone 2 EL Pistazienkerne 6 EL Orangenlikor
2 EL Rosenwasser 2 EL Orangenbliitenwasser 600 ml Creme-double
4 EL Zucker

Die Pistazienkerne hacken, die Zitrone auspressen. Den Orangenlikor mit Zitronensaft und Zu-
cker verriithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Unter Riihren die Créme double reinlaufen
lassen und aufschlagen. Sobald die Creme dicker ist, unter Rithren das Rosen- und Orangenblii-
tenwasser dazugeben. Die Créme bis zur gewiinschten Konsistenz weiterschlagen. Den Tiirkischen
Syllabub in kleine Gléser fiillen und mit den Pistazien garnieren.

Karin Emme am 01. Oktober 2014
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Tiramisu

Fiir zwei Personen

12 Loffelbiskuits 2 EL Puderzucker 1 Pck. Vanillezucker
125 g Mascarpone 75 g Sahne 100 ml starker Kaffee
2 EL Marsala Kakaopulver

Die Sahne mit einem Essloffeln Puderzucker steif schlagen und anschliefend die Mascarpone,
den Vanillezucker und einen Essloffel Marsala unterheben. Den Kaffee mit dem restlichen Pu-
derzucker verrithren. Wenn der Zucker aufgelost ist, den restlichen Marsala dazugeben. Zwei
Loffelbiskuits in den Kaffee tunken und damit den Boden von zwei Servierglidsern auslegen. Ei-
ne Schicht Mascarponecreme dariiber geben. Zum Dekorieren zwei Biskuits beiseite legen und
den Vorgang wiederholen, bis die Glaser voll sind. Das Tiramisu mit dem verbleibenden Kaffee
betrdufeln und mit dem Kakaopulver bestduben. In jedes Glas ein Loffelbiskuit stecken und
servieren.

Christian Hoffmann am 02. Januar 2014

Tiroler Moosbeer-Nocken

Fiir zwei Personen

125 g Wildheidelbeeren, TK 1 Zitrone 2 Eier
30 g Butter 80 g Mehl 100 g Puderzucker
150 ml Milch 125 g saure Sahne 30 ml Mineralwasser

Minzblatter, Salz

Die Eier mit der Milch in einer Schiissel vermengen und etwas Mineralwasser darunter mischen.
Nach und nach das Mehl dazugeben. Die tiefgekiihlten Heidelbeeren zu dem Teig geben und das
Ganze mit etwas Salz abschmecken. Butter in einer Pfanne erhitzen und anschlieflend kleine Por-
tionen des Teigs in die Pfanne geben. Die Nocken flachdriicken und von beiden Seiten anbraten.
Waéhrenddessen etwas von der Zitronenschale abreiben und anschlieSend halbieren und auspres-
sen. Den Zitronenabrieb und den Saft zusammen mit der sauren Sahne vermischen und mit
etwas Puderzucker abschmecken. Die Moosbeernocken zusammen mit dem Zitronensauerrahm
auf Tellern anrichten und mit Puderzucker und Minzblédttern garnieren.

Werner Dilitz am 27. Mirz 2014
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Topfen-Knddel im Mohn-Mantel mit Beeren-Raoster

Fiir zwei Personen
Fiir die Topfenknédel:

30 g weiche Butter 250 g Quark, 20 % 50 g Mehl

60 g Paniermehl 50 g Puderzucker 75 g geriebener Mohn
1 Ei Salz

Fiir den Beerenroster:

200 g gemischte TK-Beeren 2 Orangen 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 1 EL Maisstérke 30 g Butter

30ml brauner Rum 50 g Zucker Minze

Fiir die Topfenknodel die weiche Butter mit Quark, Mehl, Broseln, Ei und einer Prise Salz
mischen und kurz ruhen lassen. Aus der Masse anschlieBend Topfenknoddel formen und diese
in kochendes, leicht gesalzenes Wasser legen. Die Knodel fiir circa zehn Minuten zugedeckt bei
kleiner Flamme ziehen lassen. Danach den Mohn mit dem Puderzucker vermengen und die
fertigen Knodel darin wilzen. Fiir den Beerenrtster zunéchst die zwei Orangen auspressen. In
einer Pfanne die Butter zerlassen und den Zucker darin leicht karamellisieren lassen, danach mit
50 Milliliter Orangensaft abloschen. Eine Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das
Mark auskratzen. Ein paar Beeren fiir die Garnitur bei Seite legen, den Rest zusammen mit der
Zimtstange und dem Vanillemark in den Topf geben und etwas einkochen lassen. Anschlieend
den Rum mit der Maisstédrke anriihren und die Beerenmischung damit leicht abbinden. Die
Topfenknodel auf dem Beerenrtster anrichten und mit Beeren und Minzblédttern garnieren.

Anna Stocsits am 20. November 2014

Topfen-Knadel

Fiir zwei Personen

30 g weiche Butter 250 g Quark, 20 % 50 g Mehl

60 g Paniermehl 50 g Puderzucker 75 g geriebener Mohn
1 Ei Salz

Fiir die Topfenknodel die weiche Butter mit Quark, Mehl, Broseln, Ei und einer Prise Salz
mischen und kurz ruhen lassen. Aus der Masse anschlieend Topfenknodel formen und diese
in kochendes, leicht gesalzenes Wasser legen. Die Knodel fiir circa zehn Minuten zugedeckt bei
kleiner Flamme ziehen lassen. Danach den Mohn mit dem Puderzucker vermengen und die
fertigen Knodel darin wélzen.

Anna Stocsits am 20. November 2014
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Topfen-Schmarrn mit Apfel-Kompott

Fiir zwei Personen
5 siifl saure Apfel 1 unbehandelte Zitrone 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 2 Eier 250 g Quark
50 g Mehl 2 EL Butterschmalz 50 g Butter
100 ml Rum 100 ml Milch 1 Zimtstange
1 EL Zimtpulver 1 Prise Salz 3 EL Zucker
Puderzucker

Die Zitronenschale abreiben. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit einem Loffel
herauskratzen. Die Eier trennen und das Eiweil mit Salz steif schlagen. Die Eigelbe mit zwei
Essloffeln Zucker und dem Vanillemark schaumig schlagen. Anschliefend die Milch dazugeben
und weiterschlagen. Den Quark mit der Zitronenschale und dem Rum vermengen und ebenfalls
unterrithren. Abschliefend das Mehl und das Eiweifl unterheben. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und den Teig darin fiir etwa zehn Minuten mit einem Deckel anbraten. Danach
den Schmarrn umdrehen und weitere zehn Minuten durchgaren. Den Schmarrn anschlieen mit
zwei Gabeln zerrupfen. Den Zucker sowie die Butter mit in die Pfanne geben und karamellisieren
lassen. Den Schmarrn darin schwenken Fiir das Kompott die Apfel schélen und mit etwas Wasser
und der Zimtstange weich kochen. Das Kompott sowie den Schmarrn auf Tellern anrichten und
mit dem Puderzucker garnieren.

Andreas Baumgartner am 27. Februar 2014

Topfen-Soufflé

Fiir zwei Personen
1 Zitrone 3 Eier 200 g Magerquark
1 Schote Vanille 60 g Zucker Puderzucker, Salz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die
Souffiéférmchen mit Butter einfetten, mit Zucker bestreuen und in den Kiihlschrank stellen. Die
Schale der Zitrone abreiben. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Die Eier trennen und den Quark mit dem Eigelb, dem Zitronenabrieb und dem Vanillemark in
einer Schiissel glattrithren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz und dem restlichen Zucker mit dem
Handriihrgerédt zu Eischnee schlagen. Ein Drittel unter die Quarkmasse ziehen und den Rest
anschliefend vorsichtig unterheben. Die Masse in die kalten Foérmchen fiillen. Das kochende
Wasser in eine Auflaufform fiillen und die Férmchen in das Wasserbad stellen. Anschlieffend fiir
20 Minuten im Ofen backen. Die Topfensoufiés mit Puderzucker bestduben und servieren.

Curt Regner am 14. November 2014
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Torrone semifreddo

Fiir zwei Personen

Fiir die Nougat-Sahne-Masse:

100 g weifler Nougat mit Mandeln 50 g Haselniisse 250 ml Sahne
Zucker, Salz

Fiir die Schokoladensauce:

50 g dunkle Schokoladepellets

Die Sahne mit einer kleinen Prise Salz und einer Prise Zucker steif schlagen. Das Nougat mit
einem Blitzhacker zerkleinern. Die Niisse hinzugeben und noch ein- bis zweimal hacken, bis das
Gemisch sehr fein ist. AnschlieBend unter die geschlagene Sahne heben und in Metallférmchen
fiillen. Die Formchen auf Eis in den Gefrierschrank stellen. Fiir die Sauce die Schokoladenpellets
im Wasserbad schmelzen. Zum Servieren die Formchen mit der Unterseite in heiles Wasser
halten und auf Dessertteller stiirzen. Das Torrone semifreddo mit der Schokoladensauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Gabriele Lonne am 18. Dezember 2014

Trifle

Fiir zwei Personen

200 g Himbeeren 3 Orangen 1 unbehandelte Zitrone
100 g Loffelbiskuits 100 g Bitterschokolade 250 g Mascarpone
100ml fettarme Milch 80 ml Limoncello 1 Vanilleschote
Puderzucker

Die Orangen halbieren und auspressen. AnschlieBend den Saft in eine grofle Auflaufform gieflen.
Danach den Limoncello einrithren. Nun den Boden der Form mit den Loffelbiskuits auslegen.
Die Schale der Zitrone abreiben, halbieren und die eine Hiélfte auspressen. Die Mascarpone, zwei
Essloffel Puderzucker und die Milch in eine Schiissel geben. Die Zitronenschale und den Saft der
halben Zitrone hinzufiigen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden, das Mark heraus-
kratzen, dazugeben und alles glatt rithren. Die Masse auf den Loffelbiskuits verstreichen. Die
Himbeeren waschen und trocken tupfen. Anschliefend auf die Créeme geben, etwas Bitterscho-
kolade dariiber raspeln und das Dessert kalt stellen. Das Trifle auf Tellern anrichten, mit etwas
Puderzucker bestduben und servieren.

Cornelius Wiegmann am 31. Januar 2014
Vanille-Creme mit heien Kirschen

Fiir zwei Personen

200 g Schattenmorellen 20 ml Mandellikor 3 EL Zucker
200 g Quark, 20 % 150 g Joghurt, 3,5 % 30 ml Milch
1 EL Vanillezucker 1 Vanilleschote

Die Kirschen abtropfen lassen und mit dem Mandellikor betriufeln. Den Zucker in einer Pfanne
schmelzen lassen und die Kirschen unter Riihren dazugeben. Den Quark mit dem Joghurt, der
Milch und dem Vanillezucker verrithren. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden, das
Mark herauskratzen und unterrithren. Die Vanillecreme mit den heiflen Kirschen auf Tellern
anrichten und servieren.

Ines Ebert am 02. Mai 2014
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Vanille-Suppe mit Pistazien und Bananen-Spief

Fiir zwei Personen

2 Bananen 3 EL Butter 200 g Sahne

400 ml Milch 2 EL Pistazienkerne 1 EL Speisestérke

1 Vanilleschote 50 g Zucker 1 TL gemahlener Zimt
Minze

Finen Essloffel Butter zusammen mit dem Zucker und 50 Milliliter Wasser in einen Topf ge-
ben, aufkochen und goldgelb einkochen lassen. Mit der Sahne und der Milch abléschen und bei
milder Hitze zehn Minuten lang kochen. Die Vanilleschote lings aufschneiden und in die Suppe
legen. Die Speisestéirke mit drei bis vier Essloffeln kaltem Wasser anriithren und unter sténdi-
gem Riithren zur Suppe geben. Die Suppe noch einmal aufkochen und anschlieBend vom Herd
nehmen. Die Bananen schilen und von den oberen und unteren Enden befreien. Den Mittelteil
in dicke Scheiben schneiden und die Bananenstiicke anschliefend auf Holzspiee stecken. Die
restlichen zwei Essloffel Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Spiefle darin drei
bis vier Minuten von allen Seiten braten. Zum Ende hin mit Zimt bestreuen. Die Pistazien grob
hacken. Die Vanilleschote aus der Suppe entfernen und die Suppe auf tiefen Tellern oder in Gla-
sern anrichten. Das Ganze mit Pistazien und gehackter Minze garnieren und die Bananenspiefle
dazulegen.

Alexander Pollmann am 24. Juli 2014

Waffeln mit Pflaumen-Kompott und Sahne

Fiir zwei Personen

Fiir die Waffeln:

4 Eier 130 g Butter 125 g Mehl

1 Péckchen Vanillezucker 250 ml siile Sahne Salz

Fiir das Pflaumenkompott:

250 g Pflaumen 1 EL Ingwerpulver 1 Schote Vanille
35 g Zucker 1 TL Speisestirke 125 ml Rotwein
25 ml Wasser

Fiir die Waffeln die Eier trennen. Das Eiweil mit einem Handriihrgerét zu Eischnee schlagen.
Anschliefend das Eigelb und 125 Gramm Butter mithilfe des Handriihrgerétes schaumig schla-
gen. Das Mehl, den Vanillezucker und eine Prise Salz mit der Masse vermengen. Anschlieflend
den Eischnee unterheben. Fiir das Pflaumenkompott die Pflaumen entkernen und in Stiicke
schneiden. Anschliefend die Stiicke mit Ingwer bestreuen und das Mark aus der Vanilleschote
kratzen. Wasser, Ingwer, Zucker und Vanillemark in einem Topf erhitzen. Danach die Pflaumen
und die Vanilleschote hinzugeben. Etwa fiinf Minuten kochen, bis die Pflaumen weich sind. Den
Topf vom Herd nehmen, die Vanilleschote entfernen und den Rotwein hinzugeben. Separat einen
Teeloffel Speisestirke in Wasser auflésen. Die Plaumen aus dem Topf abschépfen und die verblei-
bende Fliissigkeit mit der Speisestirke andicken. Das Pflaumenkompott in einer kleinen Schale
anrichten und die Fliissigkeit dariiber geben. Das Waffeleisen mit der restlichen Butter einfetten
und die Waffelmasse mit einer Schopfkelle darauf verteilen. Das Waffeleisen schliefen und die
Masse goldgelb backen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Die Waffeln mit Sahne auf
Tellern anrichten, das Pflaumenkompott in der Schale daneben platzieren und servieren.

Stefan Pollath am 16. Oktober 2014
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Warme Beeren-Suppe mit Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen

300 g gemischte Beeren, TK 1 unbehandelte Orange 1 unbehandelte Zitrone
100 g Zucker 20 g Puderzucker 100 ml Sahne

50 ml roter Dessertwein 1 Vanilleschote

Von der Zitrone und der Orange die Schale abreiben. Anschlielend halbieren und auspressen.
In einen Topf die Beeren, den Zucker, den Dessertwein, den Abrieb und den Saft der Friichte
zusammen mit 250 Millilitern Wasser geben. Anschlielend die Beerensuppe zum Kochen bringen
und acht Minuten ko6cheln lassen. Danach ein Drittel der Beeren heraus nehmen und zuriick
legen. Nun den Abrieb der Friichte entfernen und die Suppe piirieren. Zuletzt die restlichen
Beeren wieder in die Suppe geben. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Die Sahne mit dem Puderzucker und dem Vanillemark steif schlagen. Die warme
Beerensuppe mit der Vanillesahne auf Tellern anrichten und servieren.

Bianca Purrer am 20. Februar 2014

Warme Feigen mit Kardamom-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Feigen:

4 grofle Feigen 1 Zitrone 75 g gehackte Pistazien
2 EL Butter 3 EL Rosensirup 100 ml Granatapfelsaft
Fiir die Kardamom-Eis:

50 g Zucker 250 g Creme-double 200 ml Milch

300 ml Sahne 50 ml Glukosesirup 150 ml Kardamomsirup

1 TL gemahlener Kardamom
Fiir die Garnitur:
1 TL Kardamom-Pulver

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Feigen oben bis zur Mitte kreuz-
weise einschneiden. Die Schale von der Zitrone abreiben und anschlieend auspressen. Die Butter
mit den Pistazien, dem Rosensirup und dem Zitronenabrieb vermischen. Je einen halben Tee-
16ffel der Masse in die Feigen fiillen. Die Feigen mit Granatapfelsaft und Zitronensaft betraufeln
und anschliefend 15 Minuten im Ofen weich backen. Fiir das Kardamom-Eis die Sahne mit dem
Zucker steif schlagen. Die restlichen Zutaten mit einem Mixer zusammenriihren, mit der Sahne
vermengen und in die Eismaschine geben. Die warmen Feigen mit der Kardamom-Eiscreme auf
Tellern anrichten, mit etwas KardamomPulver garnieren und servieren.

Kathrin Weisenstein am 10. Dezember 2014
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WeiBle Quark-Mousse mit Zimt-Pflaumen

Fiir zwei Personen
Fiir die Quarkmousse:

80 g weifle Schokolade 250 g Quark 100 g Sahne
Fiir die Pflaumen:
250 g Pflaumen 3 EL lieblicher Rotwein 30 g Puderzucker

1 Stange Zimt

Fiir die Quarkmousse die Schokolade in einem Wasserbad schmelzen. Anschliefend die Sahne
untermengen. Den Quark glatt rithren und unter die Schokolade heben. Anschlieflend kiihlstellen.
Fiir die Pflaumen den Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Die Pflaumen entsteinen, in dicke
Scheiben schneiden und zugeben. AnschlieBend mit Rotwein abléschen. 100 Milliliter Wasser
zugeben und mit der Zimtstange fiinf Minuten kochen. Das Quarkmousse mit Pflaumen auf
Tellern anrichten und servieren.

Silke Riedelbauch am 14. November 2014

Weintrauben mit Knusper-Creme

Fiir zwei Personen

500 g griitne Weintrauben 200 g Speisequark 200 g Mascarpone
200 ml Schlagsahne 400 g Schokoladen-Cookies 100 g Zucker

1 Vanilleschote

Die Trauben waschen und trocken tupfen, anschlieBend die Hélfte der Trauben halbieren. Die
Sahne mit dem Zucker steif schlagen, anschlieBend mit der Mascarpone und dem Quark verriih-
ren. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und dazu geben.
Anschliefend die Schokoladen-Cookies zerbroseln. Die Créme, die Trauben und die Keksbro-
sel abwechselnd in einem Dessertglas schichten, mit den iibrigen Weintrauben garnieren und
servieren.

Ramona Nixdorf am 03. April 2014
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Wiener Kaiserschmarrn mit Zwetschgen-Réster

Fiir zwei Personen

250 g Zwetschgen, TK 6 Eier 250 ml Milch

100 g Butter 125 g Mehl 1 Vanilleschote

1 Prise Zimt 2 TL Puderzucker 1 Pck. Bourbon Vanillezucker
4 EL Zucker 5 EL Rapsol 1 Prise Salz

Drei Eier trennen, anschlieBend die Eigelbe mit dem Vanillezucker, einer Prise Salz und einem
Essloffel Zucker mit dem Handriihrgerdt schaumig aufschlagen. Nach und nach abwechselnd
einen Loffel Mehl und etwas Milch einriihren, bis die Menge aufgebraucht ist. AnschlieSend
das Rapsol in den Teig einriihren. Die iibrigen drei Eier aufschlagen und die Eiweifle zu einem
festen Eischnee schlagen, anschliefend mit einem Loffel langsam unter die Teigmasse heben.
In einer Pfanne die Butter zerlassen und den Teig etwa einen Zentimeter hoch eingieflen. Die
Hitze etwas reduzieren und den Teig goldgelb anbacken lassen. Die Masse vierteln, wenden
und erneut anbacken lassen. In mundgerechte Stiicke teilen, mit etwas Zucker bestreuen und
kurz karamellisieren lassen. Die Zwetschgen auftauen lassen. In einem Topf drei Essloffel Butter
zerlassen, die Zwetschgen, den Zucker und eine Prise Zimt dazugeben. Die Vanilleschote als
Ganzes in den Topf geben und mit kocheln lassen. AnschlieBend mit etwas Wasser abloschen
und zehn Minuten leicht kécheln lassen. Den Wiener Kaiserschmarrn mit dem Zwetschgenroster
auf einem Teller anrichten, mit etwas Puderzucker garnieren und servieren.

Laura Oberhofer am 30. Mai 2014

Winterliches Himbeer-Mus mit Baiser-Schaum

Fiir zwei Personen
500 g frische Himbeeren 1 Packung Butterkekse 1 Zitrone

50 g Butter 20 g Kartoffelstéirke 2 Eier
100 g Zucker 50 ml Amaretto Lebkuchengewiirz
Salz

Butter erhitzen, die Butterkekse leicht zerbroseln und zusammen mit der warmen Butter zu ei-
ner homogenen Masse vermengen. Das Mus mit dem Mehl ein wenig verdicken und kalt stellen.
Die Himbeeren waschen und zusammen mit dem Amaretto aufkochen und mit dem Lebkuchen-
gewiirz verfeinern und anschlieffend piirieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Fiir die Baisermasse die Eier trennen und die Eiweifle mit einer Prise Salz und ein paar Trop-
fen Zitronensaft zusammen aufschlagen. Danach circa 100 Gramm Zucker nach und nach unter
standigem Schlagen hinzugeben bis sich der Zucker gelost hat. Etwa fiinf Millimeter hoch den
Keksteig in ein Glas fiillen und dariiber das Mus einfiillen. Dann den Baiserschaum bis iiber
den Glasrand platzieren, mit einem Loffel nach oben ziehen und anschlieBend mit dem Bun-
senbrenner leicht braunen. Das winterliche Himbeermus mit dem Baiserschaum in Dessertgliser
anrichten und servieren.

Philipp Haas am 23. Januar 2014
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Ziegen-Frischkdse im Filoteig mit Honig-Feigensenf-Sofle

Fiir zwei Personen

200g Ziegenfrischkéise 4 Aprikosen 1 Paket Filoteig
3 EL warme Butter 3 EL Honig 2 EL Feigensenf
6 EL Sonnenblumensl 2 EL Rohrzucker

Den Honig mit der Feigensenfsofle vermischen und zur Seite stellen. Den Filoteig ausbreiten und
mit weicher Butter einpinseln. Den Ziegenfrischkése in vier Teile aufteilen. Ein Teil auf die linke
Ecke des Filoteiges setzen und als Dreieck einfalten und immer wieder umklappen bis der Teig
verbraucht ist. Dieses Verfahren mit den drei restlichen Teilen wiederholen. Das Ol in der Pfanne
erhitzen und die Filodreiecke von beiden Seiten kross anbraten. AnschlieBend mit der Honig-
Feigensenfsofie bestreichen. Die Aprikosen waschen und in Streifen schneiden. In einer zweiten
Pfanne Butter zerlassen, Rohrzucker unterheben und die Aprikosen darin karamellisieren. Die
gebratenen Filodreiecke auf einem Teller platzieren und zusammen mit den karamellisierten
Aprikosen anrichten. Noch ein wenig von der Honig-Feigensenfsofle heriibertraufeln und servie-
ren.

Maria Laftsidis-Kriiger am 18. September 2014

Ziegenkdse -Ravioli mit Birnen und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen

2 Blatter Strudelteig 1 Zitrone 1 Bund Basilikum

1 EL Pinienkerne 3 Birne 1 EL Honig

1 Ei 20 g Butter 100 g Ziegenfrischkise
5 EL Zucker 1 Pck. Vanillezucker 25 g Puderzucker

2 EL Birnenschnaps 2 EL Rapsél

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Basilikumblétter abrupfen und
kleinschneiden. Die Pinienkerne in einer Pfanne rdsten. Die klein geschnittenen Basilikumblat-
ter mit einem Essloffel Honig, den gerdsteten Pinienkernen und zwei Essloffel Rapsol vermischen.
Die Birnen schilen und halbieren. Zwei Essloffel Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die
Birnen hinzugeben. Mit Birnenschnaps abléschen und mit Zitronenzesten abschmecken. Die But-
ter erhitzen und einen Teil fiir den Teigiiberzug aufbewahren. Die Butter mit dem Vanillezucker
und dem Ziegenfrischkése mischen und luftig schlagen. Das Ei trennen und das Eigelb in die
Butter-Zucker-Kése-Mischung unterrithren. Das Eiweif} schlagen und mit einem Essloffel Zucker
steif schlagen. Den Eischnee ebenfalls unter die Masse mischen. Die Strudelblétter in etwa sechs
Zentimeter breite Streifen schneiden und mit fliissiger Butter bestreichen. Etwas Fiillung auf
den unteren Rand jedes Teigstreifens geben und iiber Eck aufwickeln bis ein Dreieck entstanden
ist. Das Blech mit Backpapier auslegen und mit Ravioli belegen. Bei 180 Grad fiir fiinfzehn bis
zwanzig Minuten backen und mit Puderzucker bestreuen. Die Ravioli auf einem Teller anrichten.
Mit den Birnen und dem Basilikumpesto garnieren und servieren.

Brigitte Knorer am 06. Februar 2014
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Zitronen-Tiramisu mit scharfen Erdbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir das Zitronen-Tiramisu:

2 Zitronen 2 Zweige Minze 150 g Loffelbiskuite
60 g Zucker 250 g Mascarpone 1 Ei

100 ml Zitronenlikor

Fiir die Erdbeeren:

125 g Erdbeeren, kalt 1 EL Agavendicksaft 4 Vanilleschote

2 EL Kokosdl Cayennepfeffer Chili

Fiir das Tiramisu eine Zitrone halbieren und auspressen. Den Zitronensaft mit dem Zitronenli-
kor und 100 Millilitern Wasser verrithren. Die Loffelbiskuits in Zitronensaft-Mischung tauchen
und vollsaugen lassen. Das Fi trennen. Das Eigelb zuerst iiber dem Wasserbad mit 50 Gramm
des Zuckers verschlagen, anschlieend kalt {iber den Eiswiirfeln weiter schlagen bis sich eine
weiflliche Masse bildet. Danach die Mascarpone unter die Masse heben. Das Eiweif3 zusammen
mit dem restlichen Zucker steif schlagen. Den Eischnee anschlielend unter die Mascarponecreme
heben. Die Loffelbiskuite zusammen mit der Creme schichtweise in Schélen fiillen. Das Tirami-
su circa 20 Minuten kalt stellen. Die iibrige Zitrone waschen, trocken tupfen und in Scheiben
schneiden. Die Minze waschen und trocken tupfen. Die Erdbeere putzen, waschen, trocken tup-
fen und vierteln. Sofern die Erdbeeren nicht kiihl sind, unbedingt kalt stellen. Die Vanilleschote
lings einschneiden und das Mark herauskratzen. Den Agavendicksaft sowie das Vanillemark mit
den Erdbeeren vermischen und mit etwas Cayennepfeffer oder einer Prise Chili abschmecken.
Anschlieffend das Kokosol iiber die Erdbeeren geben und fest werden lassen. Das Tiramisu mit
den Zitronenscheiben sowie einigen Blétter Minze garnieren und zusammen mit den Erdbeeren
anrichten.

Jorg Stechow am 22. August 2014

Zitronen-Tiramisu

Fiir zwei Personen

2 unbehandelte Zitronen 50 g gehackte Pistazien 15 Loffelbiskuits
100 g Zucker 2 Pck. Vanillezucker 200 g Mascarpone
200 g Joghurt 2 Zweige Minze

Die Mascarpone, den Joghurt, den Zucker, den Vanillezucker und den Saft einer Zitrone in einer
Schiissel verriihren. Zitronenabrieb hinzufiigen. Die Loffelbiskuits im Wechsel mit der Mascar-
ponecreme in einem Dessertglas schichten. Die Minzblétter abzupfen. Die restliche Zitrone von
der Schale befreien und die Filets herausschneiden. Das Zitronen-Tiramisu mit den gehackten
Pistazien bestreuen und mit den Minzblattern und den Zitronenfilets dekorieren und servieren.

Ismet Dogan am 16. April 2014
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Zitronengras-Pudding mit Mango-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Zitronengras-Pudding;:

50 g Speisestirke 500 ml Milch 2 Eier

1 EL Butter 1 Vanilleschote 1 Sténgel Zitronengras
200 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Mangosauce:

1 Mango 1 Bio-Limette 50 ml Kokosmilch

1 EL Puderzucker

Fiir den Pudding die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Zitro-
nengras ldngs halbieren und andriicken. Die Vanilleschote und das Mark, sowie das Zitronengras
in die Milch geben. Die Eier trennen. Das Eigelb, der Zucker und die Speisestérke in die Milch
rithren. Bei schwacher Hitze und unter stdndigem Riithren mit dem Schneebesen die Milch er-
hitzen, jedoch nicht kochen, bis eine dickliche Masse entsteht. Die Butter unterrithren und die
Masse lauwarm abkiihlen lassen, anschliefend das Zitronengras und die Vanilleschote heraus-
nehmen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Puddingmasse heben. Fiir
die Sauce die Mango schilen und das Fruchtfleisch vom Kern abschneiden. Die Limette heifl wa-
schen, trocknen und die Schale fein abreiben. Die Limette anschliefend halbieren und den Saft
aus einer Halfte auspressen. Die Mango, der Limettensaft und die Limettenschale zusammen
mit dem Puderzucker und der Kokosmilch in einer Schiissel vermengen und fein piirieren. Den
Pudding zusammen mit der Sauce in einem Dessertglas anrichten und servieren.

Lisa Kauer am 25. September 2014

Zucchini-Nudeln mit Zitronen und Riesengarnele

Fiir zwei Personen

1 lange Zucchini 1 lange Karotte 20 g Mandelsplitter

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 10 Zweige Zitronenthymian
100g brauner Zucker 1 rote Peperoncino 1 unbehandelte Zitrone

2 Riesen-Garnelen Chiliflocken Olivenol

Malabar Pfeffer Meersalz

Olivenol in Pfanne und erhitzen. Eine Knoblauchzehe ungeschélt halbieren und mit der Schnitt-
seite ins Ol legen. Die Schalotte abziehen, grob schneiden und im Ol mit anschwitzen. Die Zitrone
in Scheiben schneiden, diese leicht andriicken, damit sie feucht werden und in braunem Zucker
wenden. Die Zitronenscheiben und Mandeln in die Pfanne geben und karamellisieren. Die M&hre
schélen, die Zucchini waschen. Mit dem Julienneschneider beide Gemiise zu Nudeln abschélen.
Die Nudeln zwei bis drei Minuten in der Pfanne diinsten, bis sie bissfest sind. Das Ganze pfeffern
und salzen. Die Peperoncino entkernen und in Scheiben schneiden. Die Bldttchen von drei Zwei-
gen Zitronenthymian und die Hilfte der in Scheiben geschnittenen Chili mit in die Pfanne geben.
FEine zweite Pfanne erhitzen und die zweite, ebenfalls ungeschélt halbierte Knoblauchzehe hinein-
geben. Die Riesen-Garnelen mit in die Pfanne geben und von beiden Seiten circa zwei Minuten
scharf braten. Anschlieend salzen und pfeffern. Die Nudeln mit der Tranchiergabel eindrehen
und auf Teller anrichten. Die Riesen-Garnelen oben draufsetzen, mit Meersalz bestreuen und mit
den verbleibenden Thymianzweigen, Peperoncino-Scheiben und Zitronenscheiben dekorieren.

Stephan Scheying am 05. September 2014
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Zuckerbrot-Pudding

Fiir zwei Personen

1 hollandisches Zuckerbrot 2 Eigelb 2 EL Zucker
30 g Vanillezucker 50 ml Milch 75 ml Sahne
1 Vanilleschote Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad erhitzen. Das Eiweifl vom Eigelb trennen und das Eigelb mit dem
Zucker und dem Vanillezucker cremig schlagen, bis es eine leicht gelbe Farbe hat, dann unter
Riihren die Milch und die Sahne unterheben. Die Sahnemischung iiber das Brot geben und fest
andriicken. Das Ganze 20 Minuten goldbraun backen und am Ende mit Puderzucker bestreuen.
Die Vanilleschote lidngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Etwas Sahne aufschlagen und
das Mark der Vanilleschote und dem Vanillezucker zufiigen, bis die Sahne leicht cremig ist. Den
Zuckerbrotpudding auf Tellern anrichten und die Vanillesahne separat dazu servieren.

Han Lohman am 07. August 2014

Zwetschgen- Amarettini-Crumble mit Vanille-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwetschgen:

250 g Zwetschgen 2 EL brauner Zucker 1 EL Amaretto
Fiir den Amarettini-Streusel:
80 g Amarettini 100 g Mehl 140 g feiner Zucker

100 g Butter

Fiir die Vanillesofe:

1 TL Speisestérke 1 kleines Ei 1 EL Zucker
1 Vanilleschote 250 ml Milch Puderzucker

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Vanilleschote einritzen und das Mark aus-
kratzen. Das Mark zusammen mit dem Ei, der Speisestirke und dem Zucker glatt riithren. Die
Milch erhitzen, die Ei-Mischung unterriihren und aufkochen lassen. Die Sauce anschlielend ab-
kiihlen lassen. Die Zwetschgen waschen, entsteinen und vierteln. Den Amaretto und den braunen
Zucker mit den Pflaumen vermengen und ziehen lassen. Die Amarettini zerkleinern. Die Butter,
das Mehl, den Zucker und die Amarettini-Kriimel mit den Hidnden zu Streuseln kneten. Die
Zwetschgen in eine oder mehrere Feuerfeste Formen geben und die Streusel dariiber verteilen.
Den Crumble fiir 25 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Den Crumble zusammen mit der
Vanillesauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Marlon Mau am 25. September 2014
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