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Ananas-Carpaccio mit Passionsfrucht

Fiir zwei Personen

Fiir das Ananas-Carpaccio:

2 Babyananas 4 Passionsfriichte 2 unbehandelte Limetten
3 EL braunen Zucker 2 EL getrocknete Kokosflocken 3 EL weiflen Rum

Fiir die Garnitur:

3 Bund Minze

Die Babyananas vom Griin befreien, schilen, vom Kern befreien und in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Die Schale der Limetten reiben, die Friichte halbieren und auspressen. Die Passi-
onsfriichte ebenfalls halbieren und das Fruchtfleisch herauslésen. Den braunen Zucker mit drei
Essloffeln Wasser in einer Pfanne schmelzen lassen. Das Fleisch der Passionsfriichte hinzugeben
und mit dem weilen Rum abléschen. Das Dressing mit dem Limettensaft abschmecken. An-
schlieffend iiber die Ananasscheiben geben und fiinf Minuten ziehen lassen.

Fin paar Blétter von der Minze zupfen.

Das Ananas-Carpaccio mit der Passionsfrucht auf Tellern anrichten, mit der Minze garnieren
und servieren.

Michael Schumacher am 17. September 2015

Apfel im Knusper-Mantel mit Rum-Rosinen

Fiir zwei Personen

Fiir den Apfel:

2 Blatt frischen Bliitterteig 2 mittelgrofe siiBe Apfel
Fiir die Rum-Rosinen:

2 EL Rosinen 1 EL weiche Butter 50 g brauner Zucker
3 TL Zimt 10 cl brauner Rum

Fiir den Zuckerguss:

50 g Puderzucker 2 EL Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Rosinen waschen und abtropfen lassen. Den Zucker und Zimt mischen, mit den Rosinen und
der Butter verrithren und mit dem braunen Rum nach Geschmack dazugeben.

Die Apfel schélen und das Kerngehiiuse ausstechen. Den Blitterteig aus dem Kiihlschrank neh-
men, Backpapier auf ein Backblech legen und den Blétterteig ausrollen und zwei gleich grofle
Quadrate schneiden. Den Apfel auf jedes Quadrat legen und mit dem Rosinengemisch fiillen,
die Blitterteigecken dariiber schlagen und gut zusammen driicken. Das Ganze im Backofen etwa
20- 25 Minuten goldbraun backen.

Die Zitrone halbieren und etwa zwei Essloffel Saft auspressen. Inzwischen Puderzucker und Zi-
tronensaft zu einem Guss verriihren, die Apfel aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und mit
dem Zuckerguss bestreichen.

Die Apfel im Schlafrock auf Tellern anrichten und servieren.

Ginter Kurz am 25. Juni 2015



Apfel und Birne im Backteig

1 grofler Apfel 1 grofle, feste Birne

2 Eier 50 ml Milch 40 g Zucker
70 g Weizenmehl 1 EL Rum 2 EL Birnenbrand
1 Vanilleschote Sonnenblumendl Zimt, Puderzucker, Salz

Ol in einer Fritteuse erhitzen.

Fiir Apfel und Birne im Backteig zunéchst die Eier trennen. Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eigelb, Mark der Vanilleschote, Milch, Rum, Bir-
nenbrand, Mehl, eine Prise Salz und Zucker miteinander verriithren. Eiweif} steif schlagen und
untermischen. Apfel und Birne schilen, Kerngehiuse entfernen und Fruchtfleisch in 1cm dicke
Scheiben schneiden. Obst im Backteig wélzen und in der Fritteuse goldgelb ausbacken. Kiichlein
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Friichte im Backteig mit Zimt und Puderzucker bestreut servieren.

Petra Hermann am 22. Dezember 2015

Apfel-Eierlikor-Kompott, Vanille-Joghurt, Eischnee-Haube

Fiir zwei Personen
Fiir das Kompott:

2 grofie Apfel 2 EL Eierlikor 1 EL Zucker

1 Msp. Zimt

Fiir den Vanille-Joghurt:

125 g Naturjoghurt 50 ml Sahne 1 Vanilleschote
Fiir den Eischnee:

1 Ei 30 g Puderzucker

Fiir das Kompott die Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiiuse herausschneiden. Die Ap-
felviertel in kleine Stiicke schneiden. Mit dem Zucker, dem Zimt und vier Essloffeln Wasser
zugedeckt bei mittlerer Hitze zehn Minuten diinsten, bis die Apfel zerfallen sind. Den Eierlikor
unterrithren und das Kompott abkiihlen lassen.

Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Den Joghurt mit der Sahne
und dem Vanillemark verriithren.

Die Halfte des Kompotts in zwei feuerfeste Férmchen geben. Den Joghurt darauf verteilen und
den Rest des Kompotts darauf geben.

Fiir den Eischnee das Ei trennen. Das Eigelb kann anderweitig verwendet werden. Das Eiweif3
steif schlagen den Puderzucker langsam einrieseln lassen.

Den Eischnee auf dem Kompott verteilen. Mit einem Kiichengasbrenner vorsichtig brdunen.
Das Apfel-Eierlikor-Kompott mit Vanillejoghurt und Eischneehaube auf Tellern anrichten und
servieren.

Harry Grotz am 12. Mérz 2015



Apfel-Kompott mit Mandel-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfelkompott:

500 g Apfel, siiB-herb, knackig 1 Zitrone 35 g Sultaninen

2 EL Apfelsaft 1 EL Calvados 1 Prise Muskatnuss

2 EL Zucker 1 Prise Zimt

Fiir die Mandelsahne:

60 g Mandelstifte 200 g Sahne, kalt 2 Schuss Mandelextrakt
2 EL Zucker

Fiir das Kompott die Apfel schilen, vierteln und von dem Kerngehéuse befreien. Anschliefend
in Wiirfel schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Apfelstiicke zusammen mit dem
Apfelsaft, dem Calvados, zwei Essloffeln Zitronensaft und dem Zucker in einem Topf erhitzen.
Die Sultaninen untermengen und mit dem Zimt und dem Muskat wiirzen. Das Kompott mit ge-
schlossenem Deckel 20 Minuten kochen, bis die Apfel weich sind. Fiir die Mandelsahne die Sahne
mit dem Zucker vermengen. AnschlieBend das Mandelextrakt untermengen. Die Mandelsahne in
einem Siphon kiihl stellen. Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldgelb anrésten. Das
Apfelkompott in Dessertglidsern anrichten und die Mandelsahne darauf verteilen. Anschlieend
mit den Mandelstiften garnieren und servieren.

Clemens Martin am 20. Januar 2015

Apfel-Marzipan-Taortchen

Fiir zwei Personen

Fiir das To6rtchen:

2 Apfel 1 Bléitterteigplatte, 20x20 cm 6 EL Apfelmus

2 EL brauner Zucker i TL Zimt 100 g Marzipanrohmasse

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Den Blitterteig in Rechtecke schneiden und diese auf ein Backblech legen. Den Teig in der Mitte
mehrfach mit einer Gabel einstechen. Jedes Rechteck mit drei Essloffeln Apfelmus bestreichen.
Den Rand aussparen. Die Marzipanrohmasse zwei Millimeter dick ausrollen, ausschneiden und
ebenfalls auf die Rechtecke legen. Apfel waschen, vom Kerngehiiuse befreien und in schmale
Spalten schneiden. Die Apfelscheiben auf den Teigrechtecken gleichméfig verteilen. Den Zucker
und den Zimt iiber die Té6rtchen streuen.

Die Blatterteigtortchen zwolf bis 15 Minuten goldgelb backen, herausnehmen und kurz abkiihlen
lassen.

Das Apfel-Marzipan-Tortchen auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Wagner am 28. Mai 2015



Apfel-Nuss-Crumble mit Zimt-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir das Crumble:

1 Apfel 1 Zitrone 1 EL Rosinen

1 EL Rum

Fiir die Streusel:

60 g Mehl 30 g Zucker 1 TL Vanillezucker
40 g Butter 50 g gehackte Walniisse 1 Prise Salz
Puderzucker

Fiir die Sauce:

100 g Schmand 100 g Sahne 1 TL Zucker

1 TL Vanillezucker Zimt

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in Wiirfel schneiden. Zitrone auspressen. Apfel-
wiirfel, Zitronensaft und Rosinen mit Rum marinieren und in kleine Férmchen geben.
Gehackte Walniisse zusammen mit Mehl, Zucker, Vanillezucker, Butter und Salz mit den Hén-
den verkneten. Masse iiber Apfel verteilen und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten backen.
Schmand mit Zucker und Vanillezucker verriithren. Sahne leicht anschlagen und portionsweise
unter stdndigem Riihren hinzugeben. Zuletzt mit Zimt abschmecken.

Apfel-Nuss-Crumble in einem Férmchen anrichten und mit Zimt-Sahne servieren.

Anke Zimmermann am 23. Oktober 2015

Apfel-Pfannkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfel-Pfannkuchen:

2 Apfel 50 g Apfelkraut 1 Tasse Milch
2 Fier 50 g gehackte Mandeln 125 g Mehl

2 EL Puderzucker 2 EL Zucker 4 TL Zimt
Sonnenblumendsl feines Salz

Fiir den Teig Mehl mit Milch, Salz und Eiern zu einem Teig rithren. Apfel vom Kerngehiuse
befreien, schélen, viertel und auf einer Reibe grob raspeln. Apfelraspel zum Teig geben und
unterheben.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und mit einer Suppenkelle so viel Teig hineingeben,
dass sich am Pfannenboden eine diinne Schicht mit ca. 10 cm Durchmesser bildet. Auf der einen
Seite goldbraun braten und wenden. Von der anderen Seite ebenfalls bridunen und dann auf einen
Teller mit Kiichenpapier legen. Zimt und Zucker verriithren.

In einer anderen Pfanne ohne Ol die Mandeln bei mittlerer Hitze anrésten, dann mit Puderzu-
cker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.

Die Apfel-Eierkuchen mit Zimt-Zucker, Apfelkraut und Mandeln auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Gerhard Dieter am 08. Dezember 2015



Apfel-Rosen mit Vanille-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Apfelrosen:

1 Platte Blétterteig 2 Apfel 50 g Marzipan
50 g Rosinen Zucker Amaretto

Fiir die Vanillesauce:

50 g Zucker 250 ml Milch 3 Eigelb

1 Vanilleschote

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Blatterteig Rolle aufrollen in fiinf Zentimeter breite Streifen schneiden. Zucker darauf verteilen.
Apfel fein hobeln. Mit Amaretto betriufeln. Marzipan zerbréseln und auf dem Blétterteig vertei-
len. Rosinen ebenfalls darauf verteilen. Apfel dachziegelartig anordnen und Blitterteig aufrollen.
In eine Muffinform setzen im Backofen goldbraun backen.

Milch mit der Vanilleschote aufkochen. Eigelbe und Zucker mit einem Schneebesen in einer
Schiissel cremig riithren. Vanilleschote aus der kochenden Milch nehmen und das Vanillemark
rauskratzen. Mark unter die Milch rithren. Kochende Vanillemilch langsam unter die Eigelb-
Zucker-Masse rithren. Alles in einen Kochtopf geben und unter stdndigem Riihren erhitzen, aber
nicht kochen. So lange riihren, bis die Vanillesauce leicht angedickt ist.

Apfelrosen mit Vanillesauce anrichten und servieren.

Julia Saalbach am 03. Dezember 2015



Apfel-Strudel mit Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfelstrudel:

2 Apfel 1 EL Rosinen 1 EL Mandeln, gehobelt
1 ¢l Rum 4 Vanilleschote 1 EL Honig, Akazien
2 EL Butter 2 EL Quark 1 Eigelb

4 Strudelteigblétter, frisch
Fiir die Vanillesahne:
100 ml Sahne 10 g Puderzucker 1 Vanilleschote

Den Backofen auf 190 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Rosinen mit dem Rum marinieren. Die Vanilleschote halbieren, lings aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Apfel schilen, vierteln, die Kerngehiuse entfernen und das Frucht-
fleisch in feine Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben, das Vanillemark, die Mandeln und die
Rosinen vermengen.

Die Strudelteigbléitter auslegen. Die Butter schmelzen. Zwei Strudelteigbléatter mit der Hélfte der
Butter bestreichen und mit den beiden anderen Strudelblidttern bedecken. Die Apfelmischung
in eine feuerfeste Form geben und mit dem Honig betriufeln. AnschlieBend den Quark oben-
drauf geben. Aus dem Teig einen Deckel fiir die Form ausschneiden. Der Deckel sollte jeweils ein
Zentimeter iiberstehen. Das Ei aufschlagen und das Eigelb von dem Eiweif} trennen. Das Eigelb
verquirlen und den Deckelrand mit dem Eigelb bestreichen. Den Teigdeckel mit der bestrichenen
Seite nach unten legen auf die Form legen. Die Teigoberseite mit der restlichen Butter bestrei-
chen. Den Apfelstrudel im vorgeheizten Ofen fiir 12 bis 14 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Vanillesahne die Vanilleschote léngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Sah-
ne, den Puderzucker und das Vanillemark steifschlagen.

Den Apfelstrudel mit der Vanillesahne auf Tellern anrichten und servieren.

Orietta Stein am 13. Mai 2015



Apfelkuchen mit Vanille-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfelkuchen:

3 Apfel, Boskoop 200 g Mehl 200 g Butter

Butter 50 ml Limoncello 100 g gehobelte Mandeln
100 g Zucker 1 Prise Salz % TL Zimt

Fiir die Vanillesauce:

2 Eier 100 ml Schlagsahne 25 g Zucker

3 Vanilleschote

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Mehl, die Butter, den Zucker, das Salz und den Zimt vermengen. Den Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech broseln. Zehn Minuten in den Backofen geben. Anschlieflend abkiihlen
lassen. Die Apfel schilen und das Kerngehiuse entfernen.

Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und den Limoncello in die Pfanne geben. Die Apfel in
Scheiben schneiden und in der Pfanne braten. Eine Schicht der Streusel in den Servierring ge-
ben, die Apfelscheiben dariiber legen und mit einer zweiten Streuselschicht bedecken. Weitere
flinf Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Vanillesauce die Eier aufschlagen und trennen. Die Eigelbe in eine Schiissel geben.
Wasser in einem Topf erhitzen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Vanil-
lemark herauskratzen. Die Sahne, den Zucker und das Vanillemark zusammengeben und iiber
dem Wasserbad aufkochen. Die Sahne zu den Eigelben geben und so lange aufschlagen, bis sich
die Zutaten binden. Anschlieflend kiihl stellen.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Anschliefend damit den Apfelkuchen umranden.
Den Apfelkuchen mit der Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren.

Ellen Hunt am 17. September 2015

Apple Crumble mit Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir das Apple Crumble:

4 Apfel 1 Zitrone 1 Pck. Vanillezucker

100 g Zucker 50 g Haferflocken 10 g gemahlene Mandeln
120 g Mehl 100 g Butter 1 EL Zimt

Salz

Fiir die Garnitur:

200 ml Sahne 1 EL Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Crumble die Apfel schélen, entkernen und
in kleine Stiicke schneiden. Die Zitrone auspressen und die Apfel mit einem Essloffel Zitronensaft
betraufeln. Der restliche Zitronensaft kann anders verwendet werden. Den Vanillezucker zu den
Apfeln geben und das Ganze verriihren. Den Zucker, die Haferflocken, die Mandeln, das Mehl,
die Butter, den Zimt und eine Prise Salz mit einem Handriihrgerdt zu Streuseln verriithren. Die
Apfel in die Auflauffsrmchen fiillen und mit den Streuseln bedecken. Fiir 15 Minuten backen,
bis die Streusel goldbraun sind. Die Sahne mit dem Zucker steifschlagen. Das Apple Crumble
mit der Sahne anrichten und servieren.

Jens Rigterink am 29. Januar 2015



Apple Crumble mit Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir das Apple Crumble:

250 g Apfel 90 g Butter 80 g Mehl

20 g Haferflocken 90 g Zucker 125 g Schlagsahne
50 g Zucker 1 Vanilleschote 1 Zitrone

2 TL Zimt

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Apfel waschen, vom Kernhaus befreien und in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform
mit Butter einfetten und mit dem Saft der Zitrone betrdufeln. Anschlieend die Apfelstiicke in
der Form verteilen.

Aus Butter, Mehl, Haferflocken, Zucker und Zimt einen Teig kneten, welcher iiber dem Apfel
verteilt wird. Bei 200 Grad das Crumble im vorgeheizten Ofen fiir 20 Minuten backen. Fiir die
Vanillesahne die Sahne mit dem Zucker und dem Mark der Vanilleschote aufschlagen und bis
zum Anrichten im Kiihlschrank verwahren.

Das Apple Crumble aus dem Ofen holen und auf einem Teller anrichten. Einen Klecks Vanille-
sahne halb dariiber geben und servieren.

Catalina Paniagua am 03. September 2015

Apple Crumble

Fiir zwei Personen

2 saure Apfel 60 ml Rahm 2 Eier

100g kalte Butter 1EL Honig 1 Zitrone

20 g gemahlene Mandeln 200 g Mehl 120 g Zucker
Zimt Zucker Salz

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit Butter einpinseln.

Die Apfel waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in die Form geben. Eine Zitrone
waschen, etwas Schale abreiben und beiseite legen. Anschlieflend die Zitrone auspressen und
den Saft zu den Apfeln geben. AuBerdem mit etwas Zimt und Zucker abschmecken. Zwei Eier
trennen und das Eigelb mit Zucker, Sahne und Salz verriihren und iiber die Apfel geben.

Fiir die Streusel das Mehl mit kalter Butter, Zucker, Honig, Zitronenschale und geriebenen
Mandeln grob vermengen und iiber die Apfel geben. Den Auflauf bei 180 Grad fiir 20 Minuten
im Backofen backen lassen, bis er goldbraun ist. Zehn Minuten vor dem Servieren heraus nehmen,
um den Apple Crumble dann lauwarm zu servieren.

Tim Biebighduser-Becker am 29. April 2015



Apple-Cranberry-Crumble mit Vanille-SoRe

Fiir zwei Personen

2 groBe Apfel 40 g getr. Cranberries 1 Ei

100 ml Sahne 250 ml Milch 90 g Mehl

50 g Butter 1 Vanilleschote 1 TL Zucker

1 TL Speisestarke 2 TL Zimtpulver 50 g brauner Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Apfel schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Diese dann gemeinsam mit den Cranberries in eine ofenfeste Form geben. Die Butter in kleine
Stiicke schneiden und mit dem Mehl, dem braunen Zucker und einer Prise Zimt mischen. Den
Teig iiber die Apfel broseln und den Crumble fiir 30 Minuten bei 200 Grad im Ofen backen, bis
er schon knusprig ist. Fiir die Vanillesauce das Ei trennen, eine Vanilleschote léings aufschneiden
und die Hélfte des Marks auskratzen. Die Sahne, Milch und das Vanillemark in einem Topf
zum Kochen bringen. Einen Teeltffel Zucker mit dem Eigelb und der Speisestéirke verriihren
und vorsichtig in die heifle Sahnemischung rithren. Diese nicht zu heifl werden lassen, damit das
Eigelb nicht stockt, und langsam einkochen lassen. Den Apple-Cranberry-Crumble auf einem
Dessertteller anrichten. Anschliefend die Vanillesauce durch ein Passiersieb streichen, iiber den
Crumble geben und das Dessert warm servieren.

Paul Woelky am 15. Januar 2015



Aprikosen-Knédel mit Nuss-Brésel und Karamell

Fiir 2 Personen

Fiir die Knddel:

50 g Toastbrot 30 g feiner Weizengrie; 1 unbehandelte Zitrone
25 g Butter 1 Ei 100 ml Milch

4 Pckch. Vanillezucker

Fiir die Fiillung:

6 frische Aprikosen 1 EL Zucker 20 ml Orangenlikor
Fiir die Brosel:

50 g Butter 40 g Semmelbrosel 1 EL Sesam

1 EL Zucker

Fiir das Karamell:

50 g Zucker 40 ml Sahne 20 g Butter

Fiir die Knodel die Milch mit der Butter, einer Prise Salz, dem Vanillezucker und geriebener
Zitronenschale aufkochen. Anschliefend den Grief3 einriihren und unter Riihren dick einkochen.
Die Masse kurz abkiihlen lassen. Das Toastbrot sehr fein hacken. Wenn die Masse abgekiihlt ist,
die Eier und Brosel vom Toastbrot einriihren.

Fiir die Fiillung die Aprikosen vom Kern befreien, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem
Orangenlikor und dem Zucker in einer Pfanne kurz erhitzen.

Den Gries-Teig zu einer Rolle formen und in acht Portionen teilen. Den Teig flach driicken, mit
je einem Teeloffel Aprikosen belegen, einschlagen und zu glatten Knodeln formen.

FEinen Topf mit reichlich Salzwasser aufkochen, die Knodel einlegen und circa 10 bis 15 Minuten
schwach kocheln lassen.

Fiir die Brosel die Butter schmelzen. Die Semmelbrésel, den Sesam und den Zucker zugeben und
goldgelb rosten. Die Knodel aus dem Kochwasser herausheben, gut abtropfen lassen und in den
Nussbroseln wenden.

Fiir das Karamell die Butter und den Zucker erhitzen und dann die Sahne zugieflen. Wenn sich
Klumpen bilden, miissen diese durch Riihren gelost werden.

Die Aprikosenknddel mit den Nussbroseln und dem Karamell auf Tellern anrichten und garnieren.

Friederike Bliimel am 30. Juli 2015

10



Arabische Dattel-Creme mit Krokant und Bldtterteig

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

150 g getrocknete Datteln 100 g Kokosraspeln 1 unbehandelte Zitrone
2 EL Honig 250 ml Dickmilch 1 Bund Minze

3 Vanilleschote Speisestarke Zimt

Fiir das Mandelkrokant:

50 g Mandelblattchen Butter

Fiir das Blitterteigschiffchen:

1 Rolle Blatterteig 20 g StiBrahmbutter 2 EL Waldhonig

2 EL gehackte Mandeln 2 EL Softrosinen Zimt

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Die Datteln mit der gleichen Menge Wasser auffiillen, aufkochen und etwas fiinf Minuten zuge-
deckt quellen lassen. Anschlielend die Datteln piirieren und einen Teil bei Seite stellen.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Vanilleschote der Liange nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Die Dickmilch mit Honig, etwas Zitronensaft, den Kokosraspeln,
etwas Speisestidrke und dem Vanillemark vermengen. Anschliefend mit der Dattelmasse noch-
mals kurz piirieren und mit dem Zimt und dem restlichen Honig abschmecken. Die Minze zupfen,
fein hacken und unterheben.

Fiir die Blétterteigschiffchen den Blétterteig in Rechtecke schneiden. Die Siiirahmbutter zerlas-
sen und mit dem Waldhonig und etwas Zimt vermengen. Den Blétterteig damit bestreichen, mit
den Rosinen und den Mandeln belegen und iiber die Langsseite aufrollen. Die Schiffchen zehn
Minuten im Ofen backen.

Fiir das Krokant etwas Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen und die Mandelblatter
darin anrosten. Die Arabische Dattelcreme mit dem Mandelkrokant in Dessertgléisern anrichten,
mit den Bléatterteigschiffchen garnieren und servieren.

Bernd Moller am 17. September 2015
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Armer-Ritter-Ralichen mit Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen
Armer Ritter Rollchen:
2 Scheiben Sandwich-Toast 100 g Himbeeren (TK) 2 EL Créme-fraiche

2 Eier 80 ml Milch Prise Salz

4 EL Zucker 1 TL Zimt (Ceylon) Butterschmalz
Orangen-Sauce:

2 EL Zucker 100 ml brauner Rum 200 ml Orangensaft
1 Bio-Orange 1 Limette Prise Salz

50 g kalte Butter 12 Minzblétter 2 EL Creme-fraiche

Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren. Mit Rum abléschen und einkochen, bis sich
der Zucker aufgelost hat. Den Orangensaft hinzufiigen.

Die Orange schilen und filetieren. Zwei Scheiben der Schale zu der Sauce geben. Solange ein-
kochen, bis die Sauce leicht eindickt. Die Hitze ausschalten, die Orangenschale entfernen und
die kalte Butter in die Sauce einriihren. Mit einem Spritzer Limettensaft und einer Prise Salz
abschmecken. Zum Schluss die Orangenfilets in die lauwarme Sauce geben und etwas ziehen
lassen.

Die Rinde der Toastbrot-Scheiben abschneiden und die Scheiben mit dem Nudelholz platt aus-
rollen. Diinn mit Créme fraiche bestreichen. Auf eine Seite in einer Reihe die Himbeeren legen
und das Toastbrot von dort beginnend fest zusammen rollen.

In einer flachen Schale Eier und Milch mit einem Essloffel Zucker und je einer Prise Zimt und
Salz verquirlen.

Die Rollchen kurz darin wenden und sofort in einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz rundherum
anrosten. Auf Kiichenpapier entfetten und in einer Schale mit Zucker und Zimt wenden.

Die Armer Ritter Rollchen mit Orangen-Sauce auf Tellern anrichten Mit einigen Klecksen Creme
fraiche und Minzblédttern dekorieren und servieren.

Torsten Kluske am 04. Méarz 2015
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Avocado-Creme mit marinierten Himbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Avocado-Creme:

1 reife Avocado 1 Zitrone 1 Ei

1 EL Créme-fraiche 2 EL Rum 25g Zucker

2 Blétter Gelatine

Fiir die Himbeeren:

100 g gefrorene Himbeeren 25 g Puderzucker 1 EL Balsamessig
1 Bund frische Minze

Fiir die Garnitur:

2 TL Creme-Double 4 Bléatter frische Minze

Fiir die Avocado-Creme Avocado teilen und Fruchtfleisch herauslésen. Mit dem Saft einer Zi-
trone mischen und piirieren. Créme fraiche leicht cremig schlagen und mit der Avocado- Creme
verriithren.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Rum leicht erwérmen. Gelatine ausdriicken und in Rum
auflosen. Rum-Gelatine-Mischung in die Avocado-Creme rithren. Ei trennen. Eiweifz mit dem
Zucker steif schlagen und unter die Avocado-Creme heben. Die Creme in Dessertgliser fiillen
und im Eiswasserbad fiir etwa zehn Minuten in den Gefrierschrank stellen.

Fiir die marinierten Himbeeren TK-Himbeeren auftauen, mit Puderzucker bestreuen und Bal-
samicoessig unterrithren. Minzblatter waschen, zupfen, fein hacken und ebenfalls unterriihren.
Avocadocreme aus dem Gefrierfach nehmen. Die marinierten Himbeeren darauf anrichten, je-
weils mit einem Teel6ffel Creme double und Minzblatt garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 12. November 2015

Avocado-Mousse

Fiir zwei Personen
1 reife Avocado 2 Limetten 50 g Puderzucker
120 ml Schlagsahne 1 EL Zucker

Fiir die Avocado-Mousse zunéchst die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Frucht-
fleisch aus der Schale 16ffeln. Die Limetten waschen, auspressen und etwas Schale reiben. Das
Fruchtfleisch der Avocado mit fiinf Essloffeln Limettensaft und dem Puderzucker in ein Gefaf3
geben und piirieren. Anschlieend die Sahne mit einem Essloffel Zucker und einem Teel6ffel
der geriebenen Limettenschale steifschlagen und unter die Avocadocreme heben. Die fertige
Avocado-Mousse in einem Dessertschilchen anrichten und servieren.

Lars Putensen am 15. Januar 2015
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Beeren-6ratin mit Pinienkern-Krokant

Fiir zwei Personen

Fiir das Beerengratin:

50 g frische Himbeeren 50 g frische Brombeeren 50 g frische Heidelbeeren
50 g frische Erdbeeren 1 Ei 90 g Frischkise

2 EL Puderzucker

Fiir den Pinienkern-Krokant:

2 EL Pinienkerne 3 Stiele Thymian 3 EL Puderzucker

Salz

Den Backofen auf 175 Grad Oberhitze vorheizen.

Das Ei trennen, den Frischkése mit dem Figelb cremig aufschlagen. Das Fiweifl zu einem festen
Schnee schlagen, den Puderzucker dabei einrieseln lassen. Den Eischnee anschliefend unter die
Frischkésemasse heben.

Die Beeren waschen, trocken tupfen und in eine feuerfeste Form fiillen. Die Gratinmasse dar-
iibergeben und fiir fiinf Minuten im Ofen leicht braun backen.

Wihrenddessen die Pinienkerne fein hacken und die Blattchen vom Thymian abzupfen. Den
Puderzucker in einer Pfanne hellgelb schmelzen und die Pinienkerne darin karamellisieren. Die
Thymianblattchen und eine Prise Salz untermischen. Die Karamellmasse auf Backpapier geben,
mit einer zweiten Lage Backpapier bedecken und mit einem Nudelholz flach rollen. Die Masse
auskiihlen lassen und anschliefflend grob zerbrechen.

Das Beerengratin aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten, mit dem Krokant dekorieren
und servieren.

Hannelore Scherzer am 05. Juni 2015

Beeren-Nuss-Crumble mit Tonkabohnen-Sahne

Fiir zwei Personen

Fiir den Beeren-Nuss-Crumble:

300 g frische Beerenmischung 175 g Mehl 175 g Zucker
50 g gehackte Haselniisse 100 g Butter 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

Fiir die Tonkabohnen-Sahne:

1 Tonkabohne 2 EL Kirschwasser 200 g Sahne
50 g Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter schmelzen. Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Den Zucker,
das Salz, das Mehl, das Vanillemark und die Haselniisse mischen und der geschmolzenen Butter
beimengen. Dabei mit einer Gabel einriihren, sodass Streusel entstehen.

Die Beerenmischung in einer Auflaufform verteilen und die Streusel dariiber verteilen. Den Crum-
ble fiir 30 Minuten im Backofen goldbraun backen.

Die Tonkabohne sehr fein reiben und die Sahne steif schlagen. Beides miteinander vermengen
und den Puderzucker und das Kirschwasser dazugeben.

Den Beeren-Nuss-Crumble mit Tonkabohnen-Sahne auf Tellern anrichten und servieren.

Verena Leister am 09. Juli 2015
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Beeren-Soufflée

Fiir zwei Personen
40 g Beerenmischung (TK) 2 Eier 60 g Zucker
1 EL Mandelstifte Butter

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Beerenmischung mit ein wenig Wasser im Topf auftauen. In einem Sieb abtropfen lassen
und mit dem Zucker in den Mixer geben. Das Piiree anschlielend durch ein Sieb streichen.

Die Eier trennen und das Eiweif3 steif schlagen. Das Eigelb kann anderweitig verwendet werden.
Den Eischnee unter den Beerenschaum heben und in die Férmchen geben. Mit den Mandelstiften
bestreuen und fiir etwa zehn Minuten in den Ofen geben.

Das Beerensoufflé anrichten und servieren.

Natascha Hey am 09. April 2015

Beschwipste Brombeeren und Rosinen im Glas

Fiir zwei Personen

Fiir die Friichte:

200 g Brombeeren, frisch 100 g kalifornische Rosinen 4 Zitrone

25 g Zucker 200 ml Brombeersaft 60 ml Whiskylikor
1 EL Akazienhonig 1 Stange Zimt 1 Vanilleschote

1 Zweig Rosmarin

Fiir die Creme:

100 g Mascarpone 1 Zitrone 1 Ei

80 g Zucker 1 EL Vanillezucker 1 Prise Salz
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Minze 1 Biskuitboden

Fiir die Beeren den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen bis er eine hellbraune Farbe
hat.

Die Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Schale der halb-
en Zitrone abreiben. Zusammen mit dem Vanillemark, dem Zimt, dem Akazienhonig und dem
Brombeersaft zu dem Zucker geben. So lange einkochen lassen bis eine sirupartige Masse ent-
steht. Zwei Drittel des Sirups mit den Brombeeren vermengen. Die Rosinen und den Rosmarin
klein hacken und in das verbliebene Drittel des Sirups geben. Den Sirup vom Herd nehmen und
zu gleichen Teilen mit dem Whiskey abschmecken.

Fiir die Creme die Schale der Zitrone reiben, halbieren und auspressen. Die Mascarpone, 30
Gramm Zucker, den Vanillezucker, den Zitronensaft und die Zitronenschale mit einem Schnee-
besen verriihren. Das FEi aufschlagen und trennen. Das Eiweifl mit dem Salz steif schlagen und
dabei langsam 50 Gramm Zucker hinzugeben. Das Eigelb kann noch anderweitig verwendet wer-
den. Das Eiweifl unter die Mascarponecreme heben und kalt stellen.

Den Biskuitboden rund ausstechen und in Gléser geben. Die Brombeeren und die Mascarpone-
creme darauf verteilen.

Fiir die Garnitur die Minzblatter vom Zweig zupfen. Die beschwipsten Brombeeren und Rosinen
im Glas auf Tellern anrichten, mit Minze garnieren und servieren.

Patrick Wassel am 10. September 2015
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Beschwipste Crépes mit Schokolade

Fiir zwei Personen

3 Eier 100 g Mehl, Type 00 100 g Nougatschokolade
1 Orange 30 ml Schokoladenlikér 300 ml Milch

50 g Butter Puderzucker Salz

Butter

Die Orange heifl waschen und mit einem Zestenreifler etwas Schale entfernen. Eier, Milch, Mehl,
Salz, Orangenschale und geschmolzene Butter zu einem glatten Teig verriihren und kurz ruhen
lassen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen und aus dem Teig nacheinander sehr
diinne Pfannkuchen backen.

Schokolade iiber dem Wasserbad langsam schmelzen und mit Schokoladenlikér vermischen. Auf
den gebackenen Crépes verteilen und einschlagen.

Die Crépes auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestduben und servieren.

Sabine Hitzler am 24. November 2015

Beschwipster Nashi-Birnen-Crumble mit Orangen-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Birnen:

4 Nashi-Birnen 40 g Zucker, braun 5 EL Bitterorangenlikor
Fiir den Streuselteig:
150 g Mehl 150 g Butter 70 g Zucker

1 Prise Salz
Fiir die Orangensahne:
150 ml Sahne 1 Orange

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Mehl, den Zucker und die Butter miteinander verkneten, bis ein kriimeliger Teig entsteht.
Die Birnen waschen, trocknen und das Kerngehduse entfernen. Anschlieend die Birne in zen-
timeterdicke Stiicke schneiden. Die Birnen in einer Pfanne mit dem Zucker karamellisieren, mit
dem Bitterorangenlikor abloschen und reduzieren.

Die Birnenstiicke in die Auflaufform geben, mit dem Streuselteig bestreuen und in den Ofen
geben, bis die Streusel eine goldbraune Farbe angenommen haben.

Die Schale der Orange abreiben. Die Sahne leicht anschlagen und dann die Orangenschale hin-
zugeben. Die Sahne steif schlagen.

Das Beschwipster Nashi-Birnen-Crumble mit Orangen-Sahne auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Julia Fassbender am 13. Mai 2015
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Beschwipstes Blutorangen-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir das Sorbet:

2 Orangen 1 Blutorange 400 ml Blutorangendirektsaft
75 ml ital. Bitterlikor 100 g Puderzucker

Fiir die Walniisse:

5 Walniisse 50 g Puderzucker

Die Eismaschine vorkiihlen.

Den Blutorangendirektsaft mit dem italienischen Bitterlikér und dem Puderzucker gut mitein-
ander vermengen und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Die Orangen und die Blutorange waschen, trocken tupfen und halbieren. Die Orange auspressen
und die Blutorange filetieren.

Die Pfanne auf der Herdplatte erhitzen. Die Walniisse mit dem Puderzucker in der Pfanne ka-
ramellisieren lassen.

Den Orangensaft in ein Dessertglas geben. Das Eis aus der Maschine nehmen und ebenfalls ins
Glas geben. Mit den Blutorangenfilets garnieren und abschlieflend die Walniisse auf den Friichten
anrichten.

Jenny Hohne am 24. April 2015

Beschwipstes Melonen-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir das Sorbet:

1 Cantaloupe-Melone 100 ml Sekt, halbtrocken 4 TL Aperol

4 cl Blue-Curacao 1 Zitrone 1 Blatt weile Gelatine
100g Zucker 6 Basilikumbl&tter 4 Zweige Minze

Die Gelatine in kaltem Wasser erweichen. Die Cantaloupe-Melone schilen, die Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch wiirfeln. Den Saft einer Zitrone auspressen.

Den Zucker mit etwas Wasser erwérmen, bis der Zucker sich geltst hat.

Die ausgedriickte Gelatine in dem Zuckerwasser auflosen und mit dem Fruchtfleisch, den Basi-
likumbléttern, dem Blue Curacao, dem Sekt und dem Zitronensaft fein piirieren. Die Masse in
einer Eismaschine etwa 20 Minuten gefrieren lassen.

Das fertige Sorbet in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiillen und in gekiihlte Martinigla-
ser spritzen. Vor dem Servieren mit etwas Aperol und kaltem Sekt begieflen, mit frischer Minze
garnieren und servieren.

Fabien Dieckmeyer am 04. September 2015

17



Birnen-Karamell-Tarte mit Vanille-Gewiirz-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Birnen-Karamell-Tarte:

2 Platten siiler Miirbeteig 2 feste Birnen 1 Zitrone

1 EL gehackte Mandeln 4 EL feiner Rohrzucker 1 EL Vanillezucker

Butter

Fiir das Vanille-Gewiirz-Eis:

200 ml Bourbon-Vanilleeis 1 TL gemahlener Zimt 1 TL gemahlener Anis

1 TL gemahlener Fenchel 1 TL gemahlener Kardamom 1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Ingwer
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Melisse 1 Vanilleschote 2 Stiick Sternanis

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Tarte Teigplatten in Kreise schneiden und in ausgebutterte Férmchen legen. Mit gehack-
ten Mandeln und Rohrzucker bestreuen. Zitrone waschen und Schale abreiben. Birne schéilen,
vom Kerngehéuse befreien, in feine Scheiben schneiden und auf dem Teig verteilen. Zitronena-
brieb, Vanillezucker und restlichen Rohrzucker aufstreuen.

Tarte im vorgeheizten Backofen 17 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Vanilleeis mit den Gewdlirzen verriithren und bis zum Servieren im Gefrierfach kaltstellen.

Tarte aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen, mit dem Vanille-Gewlirz-Eis anrichten und lau-
warm servieren.

Clara Kramer am 24. September 2015
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Birnen-Tortchen mit Waldfrucht-Sorbet

Fiir zwei Personen
Fiir die Birnentoértchen:
3 Platten Filoteig, fertig 200 g Schmand 100 g griechischer Joghurt

1 Zitrone, unbehandelt 2 Birnen, sehr reif 100 g Butter
2 EL Vanillezucker 1 EL Amaretto brauner Rohrzucker
Zimt

Fiir das Waldfruchtsorbet:

250 g Waldfruchtmischung 75 g Puderzucker 1 Limette, unbehandelt
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Zitronenmelisse

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einen kleinen Topf geben und schmelzen. Die Filoteig-Platten mit der Butter be-
streichen und {ibereinander legen. Mit der restlichen Butter drei Tarteletteférmchen bestreichen.
Anschlielend kleine Rechtecke ausschneiden und diese in die Férmchen legen und iiberkreuzen.
Die Schale der Zitrone reiben, die Frucht halbieren und auspressen. Den Schmand mit dem
Joghurt, der Zitronenschale und dem Zitronensaft vermischen und mit dem Vanillezucker und
dem Amaretto abschmecken. Die Schmand-Joghurt-Mischung in die Férmchen geben. Die Bir-
ne schilen, wiirfeln und ebenfalls in die Férmchen geben. Mit dem Zimt und dem Rohrzucker
bestreuen und fiir 20 Minuten in den Backofen geben.

Fiir das Waldfruchtsorbet die Limette halbieren, etwas Schale reiben und auspressen. Die Friich-
te mit der Limettenschale und dem Limettensaft zusammengeben. Den Puderzucker durch ein
Sieb hinzugeben und mit einem Stabmixer in einem hohen Gefiafl so lange zerkleinern bis eine
Eismasse entsteht.

Fiir die Garnitur die Zitronenmelisse fein hacken.

Das Birnentortchen mit Waldfruchtsorbet auf Tellern anrichten, mit der Zitronenmelisse garnie-
ren und servieren.

Christian Wagner am 11. Juni 2015

Bldtterteig- Ananas-Tortchen

Fiir zwei Personen
1 Rolle Blétterteig % Ananas 100 g Kokosstreusel
50 g brauner Zucker 100 ml Sahne 1 Zweig Minze

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Blétterteig mit der Tasse zu Kreisen ausstechen. Kreise an den Seiten einschlagen und
Kokosstreusel darauf verteilen. Ananas vom Strunk befreien und in Stiicke schneiden. Mit dem
braunen Zucker iiberziehen und fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Die Sahne in ein hohes Geféfl geben und aufschlagen.

Das Blatterteig- Ananas-Tortchen auf Tellern anrichten, mit der Minze und der Sahne garnieren
und servieren.

Julia Bayer am 06. November 2015
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Bldtterteig-Kiichlein mit Apfeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Kiichlein:

1 Rolle Blitterteig 1 stifllicher Apfel 25 g Mandelstifte
1 Vanillezucker 50 g Mehl 50 g Zucker

50 g weiche Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen und die Muffinform einfetten. Den Blétterteig in
den Muffinformen verteilen.

Fiir die Streusel die weiche Butter mit dem Mehl vermischen.

Den Apfel schilen und klein schneiden. Diese mit Zucker und Mandelstifte vermischen. Dazu
die Halfte der fertigen Streusel geben. Dann den Blétterteig mit der Masse fiillen und noch mit
den restlichen Streuseln iiberstreuen. Die Muffins fiir etwa 20 bis 25 Minuten backen.

Das Blatterteig-Kiichlein auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Scheil am 16. April 2015

Bldtterteig-Rosinen-Schnecken mit Marzipan, Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Platte Blatterteig 250 g Rosinen 500 g Marzipanrohmasse
3 Eigelb 4 EL Zucker 1 EL Stéarkemehl

375 ml Milch 1 Vanilleschote

Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Jeweils zwei Scheiben Blédtterteig mit der langen Seite aneinander legen. Vorsichtig mit einem
Messer die Seiten verbinden, so dass zwei grofle Platten entstehen.

Das Marzipan in zwei Teile teilen und diinn ausrollen. Die Marzipanplatten auf den Bléatterteig
legen. Rénder abschneiden, so dass Marzipan und Teig gleich grof} sind.

Rosinen auf beide Platten verteilen und verstreichen. Von der langen Seite her aufrollen und die
Naht wieder vorsichtig mit einem Messer glidtten. Von den Rollen zwei Zentimeter dicke Scheiben
schneiden und auf ein Blech mit Backpapier legen.

15-20 Minuten backen. Die Schnecken miissen eine goldgelbe Farbe haben. Aus dem Backofen
nehmen und abkiihlen lassen.

Figelb, Zucker und Stidrkemehl glatt rithren. Dann die Milch unterschlagen sowie das Mark und
die Schote in die Milch geben. Nun auf kleiner Flamme schlagen, bis die Sauce dicklich wird. Sie
darf nicht kochen. Die Schote wieder entfernen.

Blatterteig-Rosinenschnecken mit Marzipan anrichten, mit der Vanillesauce garnieren und ser-
vieren.

Erdal Yegin am 03. Dezember 2015
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Bldtterteig-Tasche mit Apfel-Rosinen-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Blitterteig-Taschen:

1 Packung Blétterteig 2 Apfel 1 Orange

50 g Rosinen in Rum 2 Fier 150 g Schmand

1 EL Aprikosenmarmelade 50 ml Eierlikor 1 Zweig Thymian
50 g brauner Zucker 1 Msp. Zimtpulver Puderzucker

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Fiillung Apfel vom Kerngehiuse befreien, schilen und in kleine Scheiben schneiden. Mit
einem Zestenreifler einige Orangenzesten reiflen. Eierlikor, Rosinen, Schmand, Zucker, Orangen-
zesten und Thymian mit Apfeln vermischen.

Den Teig in mittelgrofle Dreiecke schneiden und mit verquirltem Ei bestreichen.

Die Fiillung auf die Teigzuschnitte geben, Teig zusammenklappen und verschlieBen. Mit Ei be-
pinseln und im Ofen etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Die Blétterteig-Taschen mit Apfel-Rosinen-Fiillung auf Tellern anrichten, mit Puderzucker und
Zimt abpudern und servieren.

Marcella Selis am 08. Dezember 2015

Bldtterteig- Taschen, Apfel-Marzipan-Fiillung, Schlagsahne

Fiir zwei Personen

1 Platte Blitterteig 2 Apfel 100 g Marzipan
2 EL Rosinen Amaretto 1 Ei
geschlagene Sahne

Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Rosinen in Amaretto einweichen. Apfel schilen und grob raffeln, Marzipan grob reiben. Bliit-
terteig ausrollen in Quadrate schneiden und mit dem Marzipan belegen, Geriebenen Apfel mit
Rosinen vermengen, kleine Hédufchen auf den Marzipan setzen.

Rénder des Blétterteigs mit Ei bestreichen, Tédschchen zuklappen und erneut mit Ei bestreichen.
15 Minuten backen.

Blatterteigtaschen mit Apfel-Marzipan-Fiillung anrichten und mit Schlagsahne garnieren und
servieren.

Christine Schubert am 03. Dezember 2015
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Blaubeer-Cheesecake im Glas

Fiir zwei Personen

80 g dunkle Broselkekse 1 Zitrone 100 g frische Blaubeeren
150 g Frischkése 100 g Quark 40 g Butter
25 g Puderzucker 1 Vanilleschote % Blatt Gelatine (weif})

Zucker, Minze

Ein halbes Gelatineblatt in kaltem Wasser einweichen. Die Butter in einem Topf schmelzen
lassen. Wiahrenddessen die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit Hilfe eines Topfes zer-
broseln. Wenn die Butter fliissig ist, die Keksbrosel untermischen und mit einem Essloffel in
zwei Dessertgléser fiillen, den Boden fest andriicken und in die Gefriertruhe stellen. Die Zitrone
auspressen. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark mit einem Messer auskratzen. Den
Frischkése, den Quark, den Puderzucker, etwas Zitronensaft und das Vanillemark einer halben
Schote cremig rithren. Die Gelatine ausdriicken und mit einem Essloffel Wasser unter Riihren
und geringer Hitze in einem Topf erwdrmen, bis die Gelatine aufgelost ist. Den Topf vom Herd
nehmen. Anschlieflend einen Essloffel der Quarkmasse in die warme Gelatine geben und umriih-
ren. Die warme GelatineQuarkmasse zum Rest der kalten Masse zuriick geben und nochmals
cremig rithren. Mit Zucker abschmecken. Die Blaubeeren waschen. Die Dessertgléiser aus der
Gefriertruhe holen, die Frischkiisemasse auf die Keksbrosel geben. Mit Blaubeeren und je einem
Minzblatt garnieren und servieren.

Sebastian Hensel am 29. Januar 2015

Blitz- Mousse von dunkler Schokolade mit Physalis

Fiir zwei Personen
160 g Zartbitterschokolade 4 Physalis 40 g Butter
200 ml Sahne 1 Ei 40 g Honig

Fine grofle Pfanne mit Wasser fiillen. Dariiber eine Schiissel fiir ein Wasserbad geben und Butter
darin schmelzen. Schokolade in geschmolzene Butter geben und darin auflésen.

Sahne in ein hohes Gefdafi geben und mit dem Handriihrgerat steif schlagen. Anschlieflend kalt-
stellen.

Zwei Teeloffel der geschmolzenen Schokolade in eine Tasse geben und Physalis darin eintauchen.
Auf Backpapier legen und in den Kiihlschrank geben. Die restliche Schokolade ebenfalls in den
Kiihlschrank stellen.

In einer Schiissel Ei und Honig mit dem Handriihrgeréit aufschlagen, bis ein fester, luftiger
Schaum entstanden ist. Unter den Eierschaum die abgekiihlte Schokolade riihren.
Anschlielend vorsichtig die Sahne unterheben.

Die Mousse in Gléser fiillen und mit den Physalis auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Bayer am 05. November 2015
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Blondie mit Wasabi-Eis, Mango und Macadamia-Niissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Blondies:

180 g Butter 100 g weifle Schokolade 2 Pck. Vanillezucker
2 Eier 2 TL Backpulver 200 g Mehl

80 g Zucker

Fiir das Wasabi-Eis:

2 Eier 2 EL Zucker 300 ml Milch

50 g Milchpulver 15 g Wasabi-Paste

Fiir die Macadamianiisse:

10 Macadamianiisse (ungesalzen) 1 EL Puderzucker

Fiir die Garnitur:

1 reife Mango 1 Schale frische Himbeeren 1 Schale Erbsenkresse
1 Schale Shiso-Kresse 1 EL Joghurt 1 EL Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Wasabi-Fis die Eier aufschlagen und die Eigelbe mit dem Zucker schaumig aufschlagen,
bis die Masse weifl und leicht dicklich ist. Die Milch mit dem Milchpulver aufkochen. Anschlie-
Bend diese unter stdndigem Riihren unter die Eiermasse geben, mit Wasabi-Paste abschmecken
und in einer Eismaschine frieren.

Fiir den Teig zuerst die weifle Schokolade mit der Butter iiber einem Wasserbad schmelzen. Die
Masse dabei nicht zu heifl werden lassen, sonst flockt die Schokolade schnell aus.

In einer Schiissel den Zucker und den Vanillezucker mit zwei Eiern aufschlagen, bis eine schaumige
Masse entsteht und der Zucker anféingt sich aufzulésen. Anschliefend die Schoko- Butter-Masse
dazugeben und gut unterriihren.

Das Mehl in einer Schale mit Backpulver und Salz vermischen. Im Anschluss zu der Schokomas-
se geben und unterheben. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form fiillen und bei 180
Grad Umluft 25 bis 30 Minuten backen. Nach der Backzeit die Form aus dem Ofen nehmen und
den Kuchen in passende Stiickchen schneiden.

Fiir die Macadamianiisse den Puderzucker in einer Pfanne schmelzen, die Niisse hinzugeben und
darin karamellisieren. Dann auf ein Backpapier geben und auskiihlen lassen.

Die Mango schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ein Stiick der Blondies mit dem Wasabi-Eis und den Niissen auf den Teller geben. Mit einem
Klecks Joghurt, den Mangowiirfeln und den Himbeeren anrichten. AnschlieBend mit Kresse gar-
nieren, Puderzucker iiber die Blondies geben und servieren.

Michael Reich am 30. Juli 2015
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Bratapfel mit Mandel-Marzipan-SoBe

Fiir zwei Personen

Fiir den Bratapfel:

2 séuerliche Apfel 2 EL Aprikosenmarmelade 2 EL Butter

Fiir die Sauce:

125 ml Milch 50 g Marzipanrohmasse 2 EL gemahlene Mandeln
1 EL Zucker £ Pck. Vanillezucker 1 Ei

50 g Creme-double 1 EL Rum

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Fiir den Bratapfel Apfel waschen, Kerngehiiuse ausstechen und in eine gefettete Auflaufform set-
zen. Ausgehohlte Apfel mit Marmelade fiillen, Butter aufstreichen und circa 25 Minuten backen.
Fiir die Sauce Milch aufkochen und Marzipanrohmasse darin auflésen, mit Zucker und Vanil-
lezucker abschmecken. Ei trennen. In die heifle, nicht mehr kochende Milch Eigelb, gemahlene
Mandeln, Créeme double und Rum einriithren. Sauce abkiihlen lassen.

Die heiflen Bratépfel mit der Mandel-Marzipan-Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Anke Zimmermann am 13. November 2015

Bratapfel mit Portwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

2 Apfel (Boskoop) 1 Orange 100 g Butterschmalz

50 g Vanillezucker 50 g Walniisse 20 g in Rum eingel. Rosinen
20 ml Calvados 20 ml Apfelsaft 50 g Marzipan

50 g gehackte Mandeln 10 g Zucker 10 g Gewiirzmischung

Fiir die Sauce:

50 ml trockener Portwein 50 ml roter Apfelsaft

Fiir die Deko:

1 Blatt Friihlingsrollenteig 1 Prise Puderzucker 20 g Butterschmalz

Den Backofen auf 150 Umluft vorheizen.

Das Kerngehiiuse der Apfel entfernen und die Apfel waagerecht in fiinf Scheiben schneiden.
Zesten von der Orange reiflen. In einer groflen Pfanne bei mittlerer Hitze die Scheiben mit Butter,
Apfelsaft, Zucker und der Gewiirzmischung anschwitzen mit Calvados abléschen und ca. zehn
Minuten garen, gelegentlich wenden. Aus dem Marzipan, den Niissen, den eingelegten Rosinen
und Orangenzesten einen Teig kneten. Die Apfelringe wieder zu einem Apfel zusammen setzen
und mit der Mischung fiillen. Fiir weitere zehn Minuten im Ofen backen.

Aus Friihlingsrollenteig ein Blatt am Stiel ausschneiden und in Butterschmalz ausbacken. Den
Portwein mit dem Apfelsaft etwa fiinf Minuten in einer Pfanne reduzieren und als Sauce zu dem
Apfel geben.

Den Bratapfel mit der Sauce auf Tellern anrichten und mit dem Blétterteighlatt und Puderzucker
garniert servieren.

Ellen Hunt am 24. September 2015
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Bratapfel-Frihlingsrollen

Fiir zwei Personen

2 Boskoop-Apfel 2 EL Cranberries in Rum 2 EL Haselniisse
50 g Marzipan 10 Blétter TK-Friihlingsrollenteig 200 ml Schlagsahne
4 TL Akaziensamen 1 EL Zucker 1 TL Speisestirke
1 EL Puderzucker 1 TL Zimt Frittierfett

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Zucker in einem Topf karamellisieren. In der Zwischenzeit den Apfel schilen und wiirfeln. Die
Cranberries, Marzipan und Haselniisse hacken. Apfelwiirfel in den Topf zu dem Karamell geben
und vermengen. Anschliefend Cranberries, Marzipan und Haselniisse hinzugeben und mit Zimt
abschmecken. Alles zu einer gleichméfligen Masse verriihren.

Speisestirke mit 1 EL Wasser vermischen. Auf jedes Friihlingsrollenteig-Viereck 1-2 EL Apfel-
Fiillung geben, zu einer Friihlingsrolle zusammen falten und mit dem Speisestidrken- Wasser-
Gemisch zukleben. Anschlielend in der Fritteuse gold-gelb ausbacken.

Sahne steifschlagen und mit Puderzucker, Zimt und Akaziensamen abschmecken.

Die Bratapfel-Friihlingsrollen auf Tellern anrichten und mit Sahne servieren.

Anna Peinze am 24. November 2015
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Brombeer-Creme im Knusper-Kdorbchen mit frischen Beeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Brombeercreme:

250 g frische Brombeeren 1 unbehandelte Zitrone 100 g Mascarpone
50 g Naturjoghurt 100 ml Sahne 2 Pck. Vanillezucker
50 g Puderzucker

Fiir die Beeren:

50 g Brombeeren 50 g Himbeeren 50 g Erdbeeren

1 unbehandelte Zitrone 1 Knolle Ingwer 4 EL Himbeeressig
3 EL Agavensirup 1 Schuss Branntwein

Fiir das Korbchen:

3 Blétter Yufkateig 2 EL gemahlene Haselniisse ~Rohrzucker
Butter

Fiir die Garnitur:

1 Riegel Sesamkrokant 0,5 Bund Minze Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Korbchen zwei ofenfeste Férmchen mit Butter ausstreichen und mit den gemahlenen
Haselniissen ausstreuen. Die Yufkabldtter mit fliissiger Butter bis zum Rand bestreichen, je
ein Blatt vorsichtig in je ein Férmchen driicken und die iiberhdngenden Enden einschlagen.
Anschliefend mit dem Rohrzucker bestreuen. Die Férmchen circa 10 bis 15 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind.

Fiir die frischen Beeren die Himbeeren, Erdbeeren und Brombeeren mit dem Himbeeressig, dem
Agavensirup, etwas Branntwein sowie dem Abrieb einer Zitrone und etwas geriebenem Ingwer
vermengen und alles ziehen lassen.

Fiir die Creme die Brombeeren piirieren, dann durch ein Sieb passieren und mit dem Puderzucker
und dem Vanillezucker vermischen. Den Joghurt und die Mascarpone untermengen. Etwas Schale
von der Zitrone reiben und dazugeben. Die Sahne steif schlagen und anschliefend unter die Creme
heben.

Dir Férmchen mit den Koérbchen abkiihlen lassen und vorsichtig aus den Férmchen 16sen und
komplett auskiihlen lassen.

Etwas Minze zupfen. Das Sesamkrokant brechen.

Die Brombeercreme im Knusperkorbchen mit den frischen Beeren auf Tellern anrichten, mit der
Minze, dem Puderzucker und etwas Sesamkrokant garnieren und servieren.

Clara Kramer am 03. September 2015
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Brombeer-Marzipan-Crumble, Mokka-Gewiirz-Sahne, Zimt-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir den Crumble:

100 g frische Brombeeren 1 Zitrone 80 g kalte Butter
100 g Mehl 50 g feiner Rohrzucker 1 EL Vanillezucker
80 g Marzipanrohmasse 10 Amarettini 4 EL Cassis-Likor

3 EL Amaretto-Likor

Fiir die Mokka-Gewiirz-Sahne:

200 g Schlagsahne 1 EL Zucker 1 EL arab. Kaffeegewlirz
1 EL Instant Espressopulver

Fiir das Zimt-Eis:

200 ml Bourbon-Vanilleeis 3 EL Zimt, gemahlen

Fiir die Garnitur:

4 Brombeeren 2 Schoko-Mokkabohnen 1 Zweig Melisse
3 Stangen Zimt Puderzucker

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir den Crumble die Zitrone abwaschen und die Schale abreiben. Butter und Marzipan zer-
pfliicken und mit etwas Rohrzucker, Vanillezucker, Mehl, zerstolenen Amaretti, Amaretto-Likor
und etwas Zitronenabrieb vermengen und zu Streuseln verkneten.

Die Brombeeren mit dem Cassis-Likor, ein wenig Zitronenabrieb und etwas Rohrzucker mari-
nieren. In die Auflaufform fiillen und die Streusel gleichméflig drauf verteilen. Den Crumble im
vorgeheizten Backofen auf der oberen Schiene circa 20 bis 25 Minuten backen bis die Streusel
goldbraun und knusprig sind. Nach dem Backen auskiihlen lassen.

Fiir das Zimt-Eis das Vanilleeis mit dem Zimt verrithren. Das Eis bis zum Servieren wieder ins
Gefrierfach stellen.

Sahne mit Zucker und Kaffee-Gewiirzmischung verriihren. In eine Espuma-Flasche fiillen. Die
Flasche bis zum Servieren kalt stellen.

Den Crumble mit Puderzucker bestiuben und mit Mokka-Gewiirz-Sahne und Zimt-Eis anrich-
ten. Mit Melissebldttchen, Brombeeren, Zimtstangen und Mokkabohnen garnieren und noch
lauwarm servieren.

Clara Kramer am 25. September 2015
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Brombeer-Schicht-Dessert

Fiir zwei Personen

150 g Amarettini Kekse 250 g Brombeeren (TK) 1 EL Zucker

1 Limette 1 4 TL Stérke 125 g Sahnejoghurt
125 g Mascarpone 1 P#ckchen Vanillezucker  Zucker

Die Amarettini zerbroseln.

Die Brombeeren mit zwei Teeloffeln Limettensaft und je nach Bedarf mit etwas Wasser auf-
kochen und etwas andriicken. Ein Essloffel Zucker mit der Stéirke und zwei Essloffeln Wasser
verrithren und die Brombeeren damit etwas binden. Die Brombeeren erneut aufkochen lassen
und anschlielend abkiihlen lassen. Falls die Brombeeren sehr sauer sind, diese mit etwas Zucker
abschmecken.

Ein wenig von der Limette abreiben. Den Sahnejoghurt, die Mascarpone, einen Essloffel Limet-
tensaft und etwas Limettenabrieb mit dem Vanillezucker vermengen.

Die Amarettinikiise, die Creme und die Brombeeren nacheinander in Dessertgliser Schichten,
anrichten und servieren.

Christian Wagner am 29. Mai 2015

Chili-Kirsch-Crumble mit Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir den Chili-Kirsch-Crumble:

200 g Schattenmorellen (mit Saft) 4 Chilischote 1 Zitrone

40 g Zucker 1 Msp. Zimt 1 TL Speisestérke

50 g Mehl 1 EL Kakao 3 EL Vanillezucker

30 g kalte Butter 20 ml Sauerkirchlikor

Fiir die Vanille-Sahne:

100 ml Sahne, kalt 1 Vanilleschote 1 EL Schokoladenraspel

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Chilischote halbieren und klein schneiden. Den Sauerkirschsaft mit der Chilischote, dem Li-
kor, dem 25 Gramm Zucker, dem Zimt und der Stérke verrithren und aufkochen lassen. Sobald
der Saft anfingt einzudicken, die Kirschen untermischen.

Die Kirschen in ein Auflaufférmchen geben und etwas abkiihlen lassen. Das Mehl, den Kakao,
dem Vanillezucker, dem restlichen Zucker Und die kalte Butter mischen und zu Streuseln ver-
kneten. Die Streusel iiber die Kirschen geben und im Ofen 20 Minuten backen bis die Streusel
eine schone Farbe haben.

Die Sahne mit dem Vanillemark steif schlagen.

Den Chili-Kirsch-Crumble mit der Vanille-Sahne auf Tellern anrichten und servieren.

Petra Berscheid am 05. Marz 2015
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Crépe Suzette

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

150 g Mehl 2 Eier 50 ml Milch

1 EL Sonnenblumendl 20 ml Rum 3 Vanilleschote

2 EL Zucker Butter, Salz

Fiir die Sauce:

3 Orangen 1 Zitrone 100 g Butter

1 EL Zucker 2 EL brauner Zucker 50 ml Orangenlikor

50 g gehobelte Mandeln 2 Zweige Minze

Fiir den Teig die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Eier, das
Ol, das Vanillemark und den Zucker, die Milch, das Mehl, den Rum und 50 Milliliter Wasser
und eine Prise Salz mixen. Bei Bedarf noch etwas Mehl zugeben, bis der Teig eine dickfliissige
Konsistenz hat. In einer Pfanne mit wenig Butter sehr diinne und helle Crépes backen. Die
Crépes zu Vierteln zusammenklappen und warm stellen. Fiir die Sauce die Butter in einem
Topf erwarmen. Zwei Orangen und die Zitrone halbieren und auspressen. Den Saft mit dem
Zucker zur Butter gieflen und etwas einkochen lassen. Die dritte Orange filetieren. Die Mandeln
in einer Pfanne leicht anbrédunen. Den Orangenlikor leicht anwérmen. Die Crépes gefaltet in
eine Pfanne geben, die Sauce dariibergeben und etwas ziehen lassen. Die Orangenschalen auf die
Crépes geben, den braunen Zucker und den Orangenlikor dariiber geben und alles flambieren.
Die Crépes auf Tellern anrichten, mit Minze und den Mandeln garnieren und servieren.

Dimitrios Kaltsidis am 05. Februar 2015
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Crépe, Vanille-Quark-Creme, Orangen, Kirschlikér-Spiegel

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

2 Eier 100 g Mehl 150 ml Milch
2 EL Zucker 1 Prise Salz Butterschmalz
Fiir die Creme:

50 g Quark 100 ml Sahne 1Schote Vanille
2 EL Zucker

Fiir den Kirschlikorspiegel:

2 Blutorangen 200 ml Sauerkirschlikor 50 ml Wasser
1 EL Stérke 3 EL Zucker, braun

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Minze Vanille Puderzucker

Fiir den Crépe die Eier aufschlagen. Anschlieflend mit dem Zucker, etwas Salz und mit der
Milch vermengen. Das Mehl sieben, untermischen und etwas ruhen lassen. Den Sauerkirschlikor
in einem Topf kurz aufkochen und mit dem Wasser und der Stérke binden. Den Topf vom Herd
nehmen und gelegentlich umriihren. Fiir die Creme die Sahne steif schlagen. Die Vanilleschote
der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen. Das Mark der Vanilleschote mit dem
Zucker verrithren und mit dem Quark vermengen. Den Quark leicht unter die Sahne heben
und kiihlstellen. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Crépes backen und abkiih-
len lassen. Die Blutorangen in Filets schneiden. Einen Teller mit etwas Puderzucker bestduben.
Die Crépes mit der Vanille-Quarkcreme und den Blutorangenfilets fiillen, einrollen und in der
Mitte quer durchschneiden. Den brauen Zucker auf die Crépes streuen und mit einem Bunsen-
brenner karamellisieren. Einen Kirschlikorspiegel auf den Tellern anrichten. Den gefiillten Crépe
darauflegen. Abschliefend mit einem Minzblatt und etwas Vanille garnieren und servieren.

Petra Berscheid am 19. Februar 2015

Crépes mit karamellisierten Birnen-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

50 g Mehl 3 TL Backpulver 2 TL Vanillezucker
200 ml Milch 1 Ei 1 EL Butter

Fiir die Birnenspalten:

1 Birne 50 g brauner Rohzucker 30 g Butter

Zum Garnieren:
25 g Zartbitterschokolade

Fiir die Crépes mit einem Mixer einen Teig aus dem Mehl, dem Backpulver, der Milch, dem
Vanillezucker und dem Ei herstellen. Eine Pfanne erhitzen und die Butter darin schmelzen. Den
Teig wiederholt darin ausbacken.

Fiir die karamellisierten Birnenspalten die Birnen schélen und in Scheiben schneiden. Die Butter
in einer Pfanne schmelzen und den Rohzucker unterrithren. Die Birnenspalten hinzufiigen und
karamellisieren lassen.

Die Crépes mit den karamellisierten Birnenspalten auf Tellern anrichten, der geriebenen Zart-
bitterschokolade garnieren und servieren.

Michele van Beirs am 09. Juli 2015
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Crépes mit Schokoladen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

2 Eier 200 ml Milch 50 g Butter
1 Schote Vanille 100 g Mehl 2 Paket Vanillezucker
Salz

Fiir die Schokoladensauce:
100 g Blockschokolade, zartbitter 10 g Puderzucker

Fiir die Schokoladensauce die Blockschokolade in Stiickchen brechen. Einen Topf mit Wasser auf
dem Herd erhitzen und eine kleinere feuerfeste Schale hineinstellen. Anschlieflend die Schokolade
hineingeben und im Wasserbad etwa vier Minuten schmelzen lassen.

Fiir die Crépes Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. In einer Riihrschiissel die Eier, die Milch, den Vanil-
lezucker und das Vanillemark zusammengeben und mit einem Mixer verriihren. Anschlieflend die
zerlassene Butter hinzufiigen und erneut rithren. Zuletzt das Mehl dazugeben und weiterriithren.
Erneut etwas Butter in der Pfanne schmelzen und mit der Teigmasse zwei diinne Crépes backen.
Die Crépes nach zwei Minuten wenden und aus der Pfanne nehmen.

Die Crépes mit Schokoladensauce auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Schmeling am 18. Juni 2015

Crumble aus griinen Tomaten

Fiir zwei Personen

2 griine Tomaten (unreife rote) 100 g Pekannuss, gehackt 100 g gemahlene Mandeln
1 EL Kokosmehl 1 EL Honig 2 EL Kokosol

1 Prise Salz 1 Prise Zimt 1 Prise gem. Piment

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten wiirfeln und in die Pfanne geben. Mit dem Zimt, dem Salz und dem Piment wiirzen.
Die Pekanniisse, die Mandeln mit dem Honig, das Kokosmehl und dem Kokosol vermengen und
anschlieend in Streusel reifien. Die Streusel iiber die Tomaten geben und den Crumble im
Backofen 25 Minuten garen.

Den Crumble auf einem kleinen Teller anrichten und servieren.

Chris McCollough am 16. Juli 2015
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Dreierlei von der Creme briilée

Fiir zwei Personen
Fiir die Créme briilée:

6 Eier 1 Limette 1 EL instant Kaffee
1 Vanilleschote 30 g Kokosraspel 250 g Zucker

4 EL brauner Zucker 1 TL Kardamompulver 20 ml Kokosmus
500 ml Milch 500 ml Sahne Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker vermengen und schaumig schlagen. Uber einem Wasserbad mit Milch
und Sahne vermengen und warm riihren, bis die gewiinschte Cremigkeit erreicht ist.

Die Vanilleschoten der Lénge nach anschneiden, das Mark herauskratzen und zu der Creme
geben. Die Limette waschen, trocknen und die Schale mit in die Creme reiben.

Ein Drittel der Creme in eine feuerfeste Form geben und Kokosmus und Kokosraspel unterriithren.
Das zweite Drittel mit dem Kaffeepulver aromatisieren und in eine feuerfeste Form fiillen. Das
letzte Drittel mit dem Kardamom verrithren und ebenfalls in eine feuerfeste Form geben. Wasser
aufkochen und in ein tiefes Blech fiillen, sodass der Boden bedeckt ist. Die Formchen darauf
geben und fiir 25 Minuten backen. Anschlieend Zucker auf die Creme streuen und kurz mit
einem Bunsenbrenner flambieren.

Die drei Schilchen auf Teller setzen und servieren.

Christoph Kist am 21. Mai 2015

Erdbeer-Nougat-Sahne-Torte im Glas

Fiir zwei Personen
250 g Erdbeeren 1 Orange 250 ml Schlagsahne
2 EL Akazienhonig 2 TL Kakaopulver 1 Schokoladenbiskuitboden

Den Schokoladenbiskuit verkriimeln. Die Erdbeeren putzen.

Fin Essloffel Honig mit dem Kakaopulver verrithren. Die Sahne schlagen und den Schoko-Honig
unterrithren. Die Orange halbieren und auspressen.

Die Hilfte des Orangensafts mit dem restlichen Honig verriihren. Den iibrigen Orangensaft kann
anderweitig verwendet werden. Die Erdbeeren mit dem gesiiten Orangensaft marinieren.

Ein Essloffel der Biskuitkriimel in ein Dessertglas geben. Einige Essloffel der Erdbeeren darauf
verteilen. Zwei Essloffel Nougatsahne darauf geben. Den Vorgang wiederholen und mit einigen
Schokokrumen dekorativ abschlieflen.

Die Erdbeer-Nougat-Sahnetorte im Glas anrichten und servieren.

Rositta Beyermann am 28. Mai 2015
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Erdbeer-Pfeffer-Eis auf Frucht-Spiegel, Schoko-Streusel

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

250 g angefrorene Erdbeeren 250 g frische Erdbeeren 4 Eier

250 ml Vollmilch (3,8%) 250 ml Sahne 100 ml Glukosesirup

1 EL griiner, eingel. Pfeffer 100g Puderzucker Fiir den Fruchtspiegel:
300 g frische Erdbeeren 1 Limette 2 cl Bitterorangenlikor
100 g Puderzucker Fiir die Schokostreusel:

100g Zartbitterschokolade 150 g Weizenmehl 150 g Dinkelvollkornmehl
175 g weiche Butter 3 EL Kakaopulver 50 g Vanillezucker

150 g Zucker 1 Zweig Minze Schokoladenraspel

Die Eismaschine vorkiihlen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Erdbeer-Pfeffer-Eis die frischen Erdbeeren waschen, trocken tupfen und von den Kelchen
befreien. Anschlieend gemeinsam mit den angefrorenen Erdbeeren piirieren.

In einem mittelgroBen Topf die Milch zusammen mit dem griinen Pfeffer, der Sahne, dem Zucker
und dem Glukosesirup leicht aufkochen und zur Rose abziehen.

Dann zwei Eier und zwei Eigelb iiber dem Wasserbad aufschlagen und die Pfeffer-Milch-Sahne-
Masse unter stetigem Riihren dazugeben.

Zum Schluss die piirierten Erdbeeren dazugeben und noch einmal gut durchmixen. Die Masse
durch ein Sieb passieren und in der Eismaschine cremig gefrieren.

Fiir den Erdbeerspiegel die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und von den Kelchen befreien.
Die Erdbeeren mit Puderzucker bestreuen.

Die Limette waschen, trocken tupfen und halbieren. Mit dem Zestenreifler etwas Limettenabrieb
herstellen und die Hélften auspressen. Den Limettenabrieb zusammen mit dem Saft und dem
Orangenlikor zu den gezuckerten Erdbeeren geben und alles fein piirieren. Abschlieend alles
durch ein Sieb passieren.

Die Schokolade mit der Reibe raspeln.

Fiir die Schokoladenstreusel das Mehl, die Butter, die geraspelten Schokoladenstiicke und den
Zucker mit dem Mixer gut verrithren. Nach Bedarf das Kakaopulver hinzufiigen und solange
rithren, bis eine kriimelige Masse entsteht.

Die Schokoladenstreusel auf einem Blech verteilen und im Ofen knusprig backen.

Das Erdbeer-Pfeffer-Eis zusammen mit dem Fruchtspiegel auf Tellern anrichten und mit den
Schokoladenstreuseln und mit der Minze garnieren. Alles zusammen servieren.

Christoph Kist am 22. Mai 2015
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Erdbeer-Sabayon mit Rosmarin

Fiir zwei Personen
Fiir Erdbeer-Zabaione:

250 g Erdbeeren 2 Zweige Rosmarin 100 ml Eierlikor
5 EKier 2 EL Puderzucker 30 g Butter
1 EL Zucker 2 EL Orangenmarmelade

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, von den Stielen befreien und ldangs halbieren. Den Ros-
marin waschen und trocknen. Die Nadeln abrupfen und fein hacken.

Drei Eier aufschlagen und das Eigelb separieren. Die restlichen zwei Eier aufschlagen. Den Eier-
likor, das Eigelb, die Eier und den Puderzucker in eine Metallschiissel geben. Mit einem Schnee-
besen iiber einem warmen Wasserbad kriftig aufschlagen, bis eine Art Schaum entsteht. Die
Schiissel von der Hitze entfernen und den Schaum abnehmen.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Den Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Die Erd-
beeren, die Orangenmarmelade und die Rosmarinzweige hinzufiigen. Alles kurz durchschwenken
und vom Herd nehmen.

Die Erdbeer-Zabaione mit Rosmarin Tellern anrichten und servieren.

Vincent Hellkuhl am 13. Mai 2015

Erdbeeren mit gesalzenem Karamell

Fiir zwei Personen

6 grofle Erdbeeren, mit Griin 6 Melisse Blatter 50 g weiler Zucker

3 EL Wasser 20 g Butter 30 ml Schlagsahne

1 Prise grobes Meersalz 10 ml Orangenlikér 60 g Mandelsplitter
Meersalz, Pfeffer

Die Erdbeeren waschen und gut abtrocknen. Den Zucker mit dem Wasser in einen schweren Topf
erhitzen, bis sie eine leichte Karamellfarbe annehmen. In der Zwischenzeit die Butter und die
Sahne leicht erwérmen, diese zu dem Karamell geben. Mit Salz und dem Orangenlikér abschme-
cken.

Erdbeeren vorsichtig in der Karamellsauce tauchen und in den Mandel Splitter rollen. Anschlie-
Bend die Erdbeeren kaltstellen.

Die Orangen schélen und in Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erdbeeren mit
gesalzenem Karamell auf einem Teller anrichten, mit der Melisse garnieren und servieren.

Chris McCollough am 17. Juli 2015
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Feigen im Kokos-Mantel mit zweierlei von der Himbeere

Fiir zwei Personen

Fiir die Feigen:

4 Feigen 60 g Mehl 4 EL Rohrohrzucker
60 ml Kokosmilch 2 EL Kokosraspel Frittierfett

1 Prise Salz

Fiir die Himbeersauce:

100 g TK- Himbeeren 4 EL Rohrohzucker
Fiir die kalte Himbeerkugel:
100 g TK-Himbeeren 60 g Sojajoghurt 30 g Agavendicksaft

Kokosraspel, zur Garnitur

Frittierfett in der Fritteuse erhitzen.

Fiir die Feigen Mehl, Rohrzucker, Kokosraspel, Kokosmilch und eine Prise Salz vermengen.
Feigen waschen. Drei Feigen vierteln, in der Mehl-Mischung wenden und in der Fritteuse goldgelb
ausbacken.

Fiir die Himbeersauce Himbeeren mit Rohrzucker in einem Topf erhitzen.

Fiir die Himbeerkugel Himbeeren, Sojajoghurt und Agavendicksaft mit dem Stabmixer piirieren
und die Masse ins Tiefkiihlfach stellen.

Ubrige Feige in hauchdiinne Scheiben schneiden und zusammen mit den gebackenen Feigen, der
Himbeersauce und Himbeerkugel anrichten und mit Kokosflocken garniert servieren.

Ramona Kuen am 12. November 2015

Flambierte Banane

Fiir zwei Personen

1 reife Banane 1 Orange 1 Zitrone
80 g Butter 20 ml Grenadinesirup 20 ml Rum
2 EL brauner Zucker 1 Prise Zimt 1 Prise Muskatnuss

1 Zweig Pfefferminzblatter

Die Zitrone und die Orange halbieren und den Saft auspressen. Eine Pfanne erhitzen und den
Zucker darin karamellisieren. Die Butter hinzugeben und vermischen. Die Banane ldngs halbieren
und in der Zuckerbutter leicht braten. AnschlieBend den Saft der Orange und den Saft der Zitrone
hinzugeben und mit Zimt, Muskatnussabrieb und Grenadinesirup abschmecken.

Abschlielend den Rum iiber die Banane gieflen und flambieren.

Die Banane auf Tellern anrichten und mit der Minze garnieren.

Elizaneda Gerner am 23. Juli 2015
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Fondant au chocolat mit Waldbeer-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Fondant au chocolat:
60 g dunkle Schokolade (75 %) 100 g Kakaopulver 2 Eier

60 g leicht gesalzene Butter 30 g Zucker 30 g Mehl

1 Péckchen Backpulver Butter

Fiir das Waldbeer-Ragout:

200 g Waldbeeren 50 g Zucker 40 g Stéarke

200 ml roter Traubensaft 1 Vanilleschote 1 EL Waldbeergeist
Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Die Muffinformchen mit der Butter einfetten, mit Kakaopulver bestreuen und in den Tiefkiihl-
schrank stellen. Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Die Schokolade und die leicht gesalzene
Butter in eine Schiissel geben und iiber dem Wasserbad schmelzen lassen. Die beiden Eier auf-
schlagen.

Zwei Eigelbe, ein Eiweifl und der Zucker mit einem Handriihrgerit schaumig schlagen und die
geschmolzene Schokolade-Butter-Masse unterrithren. Das zweite Eiweifl kann anderweitig ver-
wendet werden. Durch ein Sieb das Mehl und das Backpulver hinzugeben und unterriihren. Die
Masse in die Muffinférmchen verteilen und acht Minuten in den Ofen geben.

Fiir das Walbeerragout den Traubensaft mit dem Zucker aufkochen. Eine Vanilleschote der Lan-
ge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Traubensaft-Zucker-Mischung mit der
Stérke und dem Vanillemark binden. Die Waldbeeren und den Waldbeergeist hinzugeben.

Das Fondant au chocolat mit Waldbeerragout auf Tellern anrichten, den Fondant mit Puderzu-
cker bestreuen und servieren.

Tim Biebigh&user-Becker am 11. Juni 2015
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Frdnkische Ringla mit Karamell- und Waldbeeren-Sofe

Fiir die Frinkischen Ringla:

180 g Mehl 1 Ei, Grofle M 15 g weiche Butter
60 g Schmand 1 EL Schlagsahne 1 TL Vanillepulver
50 g Zucker 1 Msp. Backpulver Mehl

Puderzucker gemahlene Zimtbliiten Butterschmalz

einige Zimtbliiten
Fiir die Karamellsauce:

200 g Schlagsahne 200 g Sahne-Toffee-Bonbons
Fiir die Waldbeerensauce:
500 g TK-Waldbeeren 3 EL Bliitenhonig

Fiir die Frankischen Ringla Mehl mit Ei, Butter, Schmand, Sahne, Vanillepulver, Zucker und
Backpulver zu einem Teig verkneten. Den Teig circa 4 cm dick ausrollen und mit zwei verschieden
groflen Servierringen Ringe ausstechen. Im heiflen Butterschmalz ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Karamellsauce Bonbons in Sahne geben und unter Riihren erhitzen, bis sie sich aufgel6st
haben.

Fiir die Waldbeerensauce Beeren mit Honig piirieren und durch ein Sieb passieren.

Die Fréankischen Ringla mit Puderzucker und gemahlenen Zimtbliiten bestduben, mit Zimtbliiten
garnieren und mit Karamellsauce und Waldbeerensauce auf Tellern anrichten und heif servieren.

Ralph Lindenau am 22. Dezember 2015

Frittierte Apfel mit Frischkdse-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die frittierten Apfel:

3 Apfel 50 g Reismehl 2 EL Sesamsamen

1 EL brauner Zucker 1 Prise Salz Ol

Fiir die Frischkise-Creme:

200 g Frischkése 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL brauner Zucker

Fiir die Garnitur:
1 EL Sesamsamen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Fiir die Apfelringe das Reismehl in eine Schiissel geben und 100 Milliliter Wasser unterriihren
bis ein glatter Teig entsteht. Einen Essloffel braunen Zucker hinzugeben und mit einer Prise Salz
abschmecken. Zwei Essloffel Sesamsamen unterrithren und den Teig ausquellen lassen.

Fiir die Frischkése-Creme die unbehandelte Zitrone halbieren und auspressen. Den Zitronensaft
mit dem Frischkése verrithren und einen Essloffel braunen Zucker hinzugeben.

Fiir die Garnitur die Sesamsamen in einer Pfanne ohne Ol leicht anrdsten lassen und anschlieBend
abkiihlen lassen.

Die Apfel schilen und achteln. AnschlieBend dem Teig hinzufiigen und vier bis fiinf Minuten in
die Fritteuse geben. In einem Sieb abtropfen lassen.

Die frittierten Apfel mit Frischkise-Creme auf Tellern anrichten, mit den Sesamsamen garnieren
und servieren.

Klaus-Dieter Cieplick am 02. Juli 2015
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Fruchtjoghurt mit Himbeer-Ralichen

Fiir zwei Personen

Fiir die Himbeerrolle:

5 Himbeeren 50 g gemahlene Mandeln 50 g Zucker
100 g Yufka-Teigblétter

Fiir den Erdbeer-Joghurt Becher:

5 Erdbeeren 1 Ei 250 g Joghurt
250 g Schlagsahne 150 g Mandarinen (Dose) 1 EL Zucker
Fiir die Garnitur:

40 g Zartbitterschokolade

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Himbeerstangen die Himbeeren mit dem Zucker und den Mandeln in einer Pfanne
karamellisieren. Mehrere Yufka-Teigbléitter aufeinander legen, mit der Himbeer-Mandel-Masse
belegen und aufrollen. Das Fi trennen und die Rollen mit dem Eigelb bestreichen und im Ofen
goldbraun backen. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden.

Fiir den Joghurt-Becher die Sahne schlagen. Die Erdbeeren waschen und halbieren. Die Manda-
rinen abtropfen. Den Joghurt mit dem Zucker mischen und die Sahne unterheben. Die Erdbeeren
und die Mandarinen darunter geben.

Die Schokolade raspeln.

Den Frucht-Joghurt in Dessertglédsern anrichten, die Himbeer-Yufka-Stangen dariiber legen, die
Schokoraspel dariiber streuen und servieren.

Christian Mennicke am 01. April 2015

Gebackene Apfelringe mit Vanille-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die gebackenen Apfelringe:

2 saure Apfel, grof 3 Eier 180 g Mehl

200 ml Milch 20 g Zucker 1 Prise Salz

1 TL Speiseol 500 g Margarine 1 TL Zimt

4 EL Zucker

Fiir die Vanillesauce:

500 ml Milch 1 Vanilleschote = 2 EL Speisestéirke
2 EL Zucker

Aus den Eiern, dem Mehl, der Milch, einem Teelsffel Ol sowie 20 Gramm Zucker einen Teig
herstellen Die Apfel schiilen, das Kerngehiiuse ausstechen und in zwei Zentimeter dicke Ringe
schneiden. Anschlieend die Apfelringe mehlieren, durch den Teig ziehen und im heiflen Teig
ausbacken. Abschlieend aus dem Zimt und dem restlichen Zucker eine Mischung herstellen und
die ausgebackenen Apfelringe darin wilzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Vanillesauce die Vanilleschote langs halbieren, das Mark herauskratzen und das Mark in
die Milch geben. Das Ganze mit dem Zucker aufkochen lassen und mit der Speisstidrke andicken
und nochmals aufkochen lassen.

Die Apfelringe auf Tellern anrichten und mit der Vanillesauce garniert servieren.

Ricarda Gobel am 18. Juni 2015
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Gebratener Pfirsich mit Ricotta-Creme

Fiir zwei Personen
2 Pfirsiche 100 g Mandelbldttchen 2 EL Honig
100 g Ricotta 2 EL Zucker 1 unbehandelte Zitrone

Die Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen und mit der Schnittfliche nach unten in einer Pfanne
langsam anbraten. Anschliefend die Mandelblattchen und den Honig dazu geben. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Den Ricotta mit Zucker, Zitronenabrieb und Zitronensaft
glatt rithren und auf einem Teller ausstreichen.

Die Pfirsichhélften mit der Schnittfliche nach oben auf die Creme legen und mit Mandelbléttchen
garniert servieren.

Erwin Kirchner am 07. August 2015

Gefiillte Birne

Fiir zwei Personen
2 grofle siifle Birnen 1 Orange 50 g Parmesan
1 Camembert 5 EL Wildpreiselbeeren 3 EL Honig

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Birnen schéilen und halbieren. Mit einem Kugelausste-
cher das Kerngeh#use entfernen. Den Camembert in Scheiben schneiden. Den Parmesan reiben.
Die Orange schélen und filetieren. Die Birnen mit den Camembertscheiben und je einem Ess-
16ffel Preiselbeeren fiillen. AbschlieBend mit dem Parmesankise bestreuen. Die Birnen im Ofen
iiberbacken, bis sie weich sind. Die zweite Birne halbieren, entkernen und in diinne Scheiben
schneiden. In einer Pfanne die Birnenscheiben mit zwei Essloffel Honig karamellisieren. Die Bir-
nen auf Tellern anrichten. Mit dem restlichen Honig betriufeln. Einen Loffel Preiselbeeren, einige
Orangenscheiben und die karamellisierten Birnen daneben geben und servieren.

Siegfried Scheer am 29. Januar 2015

Gefiillte Datteln im Marzipan-Schoko-Mantel

Fiir zwei Personen

Fiir die Datteln:

10 getrocknete Datteln 10 geschélte Mandeln 1 Marzipan

50 g halbbittere Kuvertiire 1 TL Rum 1 Msp. gemahlene Nelken
1 Msp. Zimtpulver

Fiir den Mantel die Kuvertiire in einer Schiissel im Wasserbad mit Rum schmelzen. Jeweils 1
Msp. Nelken und Zimtpulver hinzugeben.

Aus der Marzipan-Masse mit einem Messer Rechtecke ausschneiden, die so breit und doppelt so
lang wie eine Dattel sind. Datteln vorsichtig auf der Langsseite aufschneiden, den Kern entfer-
nen und eine Mandel hineingeben. Mit dem Stiick Marzipan ummanteln und die Form anpassen.
Datteln ins Schoko-Rum-Bad geben und auf einem Gitter abtropfen lassen.

Die gefiillten Datteln im Marzipan-Schoko-Mantel in einer Papierspitztiite anrichten und servie-
ren.

Abdul-Rahman Taifour am 08. Dezember 2015
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Gefiillte Pfannkuchen mit Gliihwein-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

250 ml Glithwein 40 g Zucker 125 ml Sahne

1 Ei 1 Orange

Fiir die Pfannkuchen:

2 Eier 150 ml Milch 200 g Mehl

50 g Zucker 2 EL Butter 1 Prise feines Salz

Fiir die Fiillung:

20 g Pekanniisse 1 Orange 25 g Dunkle Schokolade
100 g Mascarpone 20 g Zucker

Fiir das Eis ein Ei trennen. Orange halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Zucker in
einem Topf karamellisieren lassen, mit Glithwein aufgieffen und kurz reduzieren lassen. Die Sah-
ne mit Orangensaft und Eigelb vermischen. Gliihwein kurz abkiihlen lassen und mit der Sahne
vermischen. Alles in die Eismaschine geben.

Fiir die Pfannkuchen Eier, Zucker, Salz, Milch und Mehl zu einem Pfannkuchenteig rithren. In
einer Pfanne mit einer Flocke Butter jeweils eine Suppenkelle vom Teig ausbacken.

Fiir die Fiillung Pekanniisse kleinhacken und kurz in einer Pfanne anrésten. Mit einem Zesten-
reifler einige Orangenzesten reiflen und anschliefend die Orange auspressen.

Mascarpone und Zucker mit Orangensaft und Orangenzeste zu einer Créme rithren. Fertige
Pfannkuchen damit bestreichen, zusammenrollen und in Scheiben schneiden. Schokolade dar-
iiber raspeln.

Die gefiillten Pfannkuchen mit einer Kugel Glithweineis auf Tellern anrichten und servieren.

Marcella Selis am 10. Dezember 2015

Gefiillte Schoko-Crépe

Fiir zwei Personen
Fiir den Crépe:

50 g Mehl 1 Ei 1 EL Kakao
150 ml Milch 50 g Mascarpone 50 g Naturjoghurt
1 EL Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Friichte:
100 g Erdbeeren 2 Passionsfriichte 1 Mango
Puderzucker

Die Erdbeeren waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Passionsfriichte halbieren und das
Mark herauskratzen. Die Mango schélen, vom Stein Fruchtfleisch herunter schneiden und eben-
falls in kleine Wiirfel schneiden. Das Ganze zu einem Obstsalat vermengen.

Aus dem Mehl, der Milch, dem Ei, Salz und Kakao einen Crépeteig herstellen. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und darin zwei diinne Pfannkuchen ausbacken.

Die Mascarpone mit dem Joghurt und dem Zucker verriihren.

Auf den Schoko-Crépe einen grofien Essloffel der Mascarpone-Joghurtmasse geben und dann et-
was Obst darauf geben, zusammenfalten und mit Puderzucker bestduben. Das Ganze auf Tellern
anrichten und servieren.

Marina Kell am 07. Mai 2015

40



Gin Basil Smash-Sorbet mit Basilikum-SoBe und Friichten

Fiir zwei Personen
Fiir das Sorbet:
3 unbehandelte Zitronen 2 Blatt weile Gelatine 250 g Zucker

2 frische Eier 250 ml Wasser, still 100 ml Gin

Salz

Fiir die Basilikum-Sauce:

1 Bund Basilikum 2 weifle Pfirsiche 1 Orange

Fiir die Friichte:

4 grofle Erdbeeren 10 Heidelbeeren 8 Himbeeren

1 Banane 1 gelber Pfirsich 1 EL Mandelbléttchen

Fiir die Sauce die Orangen auspressen, die Pfirsiche schilen und entkernen. Dann zusammen
mit dem Basilikum und etwas Orangensaft piirieren.

Fiir das Sorbet die Schale der Zitronen fein abreiben, die Gelatine in einer Schiissel mit kaltem
Wasser einweichen. Den Saft der Zitrone auspressen. Den Zucker in einem Kochtopf mit 250
Mililiter Wasser aufkochen und leise kocheln lassen, bis sich der Zucker vollstdndig aufgelost
hat. Den Zitronenabrieb hinzugeben und noch wenige Minuten kocheln lassen.

Den Zuckersirup in eine Schiissel geben, die Gelatine darin aufweichen und den Zitronensaft
hinzugeben. Im Eiswasserbad abkiihlen lassen. Die Eier aufschlagen und das Eiweifl vom Eigelb
trennen. Anschlieend das Eiweifl mit einer Prise Salz in der Kitchen Aid aufschlagen.

Den Eischnee zur abgekiihlten Zitronenmischung geben und vorsichtig unterheben. Die Sorbet-
masse in die Eismaschine fiillen und gefrieren lassen.

Die Friichte waschen und schneiden, anschliefend die Mandelbléttchen in einer Pfanne anrésten.
Das Gin Basil Smash-Sorbet und die Basilikum-Sauce zusammen mit dem geschnittenen Obst
und den gerosteten Mandelblédttchen auf Tellern anrichten und servieren.

Rebekka Nolte am 30. Juli 2015

Heidelbeer-Baiser-Mascarpone-Creme

Zutaten fiir zwei Personen

100 g Heidelbeeren 1 EL Heidelbeerkonfitiire 50 g Zartbitterschokolade
25 g Baiser 100 g Mascarpone 200 g Magerquark
1 Vanilleschote 100 g Schlagsahne 25 g Zucker

Die Heidelbeeren verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Beeren mit der Konfitiire
verrithren. Die Baisers zerkriimeln. Die Schokolade raspeln. Die Vanilleschote léings aufschneiden
und das Mark herauskratzen.

Die Mascarpone, den Quark, den Zucker und das Vanillemark glatt riihren.

Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Baisers und die Schokoladenraspel dazugeben,
dann die Heidelbeermischung unterheben.

Das Heidelbeercreme in Schiisseln anrichten und servieren.

Peggy Graff am 29. April 2015
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Helva

Fiir zwei Personen

Fiir die Helva:

100 g Butter 200 g Weizenmehl 150 g Zucker
350 ml Wasser 1 EL gehackte Pistazien 12 Walnusskerne

In einem Topf Wasser und Zucker zu einem Sirup einkochen. Walniisse hacken. Butter zum
Schmelzen bringen, Mehl hinzufiigen und beides so lange rithren, bis die Masse eine leicht braun-
liche Farbe annimmt. Sirup hinzugeben und unterrithren. Masse auf einen Teller ausstreichen
und gehackte Pistazien und Walniisse dariiber geben.

Helva je nach Belieben sofort servieren oder erkalten lassen, anrichten und dann servieren.

Ahmet Dag am 08. Oktober 2015

Himbeer-Bananen-Crumble mit Holunder-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir den Crumble:

2 grofle Bananen 1 Limette 150 g TK-Himbeeren
50 g gemahl. Haselnusskerne 100 g Mehl 60 g feiner Rohrzucker
60 g kalte Butter 2 EL Puderzucker

Fiir die Holundersahne:

200 ml Schlagsahne 4 EL Holundersirup

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Niisse grob hacken, mit dem Mehl, dem Rohrzucker, der Butter in kleinen Stiicken und drei
Essloffeln kaltem Wasser in eine Schiissel geben und mit den Hénden zu Streuseln verkneten.
Streusel kalt stellen. Die Bananen schélen, in diinne Scheiben schneiden und mit Limettensaft
mischen. Die gefrorene Himbeeren und Puderzucker untermischen.

In zwei ofenfesten Formchen die Bananen-Himbeer-Mischung verteilen. Streusel gleichmé&fig dar-
auf streuen. Im Backofen 25 Minuten backen.

Die Sahne steif schlagen und mit Holundersirup mischen.

Den Crumble anrichten und mit der Holundersahne garnieren.

Friederike Bliimel am 16. Juli 2015

Himbeer-6ratin

Fiir zwei Personen
150 g TK-Himbeeren 200 g Sour Cream 50 g brauner Rohrzucker
1 Vanilleschote Zucker

Den Ofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden
und die Hélfte des Marks auskratzen. Die Sour Cream mit dem Vanillemark abschmecken und
je nach Geschmack mit etwas Zucker siiflen. Anschlielend die Sour Cream gemeinsam mit den
Himbeeren in kleine Auflaufférmchen schichten. GleichméBig mit braunem Zucken bestreuen
im Backofen fiir etwa sechs bis acht Minuten backen, bis der braune Zucker karamellisiert ist.
Anschlielend etwas abkiihlen lassen und im Backférmchen servieren.

Paul Woelky am 16. Januar 2015
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Himbeer-Joghurt-Eis auf Pistazien-Crumble

Fiir zwei Personen
Fiir das Himbeereis:

250 g Himbeeren (TK) 3 EL griech. Joghurt (10%) 1 Limette

6 EL Puderzucker 100 ml kalte Milch

Fiir den Pistaziencrumble:

50 g Pistazien 275 g Mehl 125 g Puderzucker

150 g Butter 1 Msp. Backpulver Salz

Fiir die Garnitur:

80 g frische Himbeeren 30 g Schokotropfen, weif3 30 g Schokotropfen, zartbitter

frische Zitronenmelisse

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Crumble die Pistazien, Mehl, Puderzucker, Butter, Backpulver und eine Prise Salz mit-
einander vermengen und zu einem broseligen Teig kneten. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und im Backofen fiir etwa 15 Minuten zu Streuseln backen. Anschlieflend
abkiihlen lassen.

Die gefrorenen Himbeeren in eine Moulinette geben und Puderzucker, den Joghurt, etwas Abrieb
und den Saft der Limette hinzugeben. Je nach gewiinschter Konsistenz, die kalte Milch hinzu-
geben. Anschlieend nochmal mit Puderzucker und Limettensaft abschmecken.

Die frischen Himbeeren waschen und trocknen lassen. Je einen Schokotropfen in eine Himbeere
stecken.

Das Himbeer-Joghurt-Eis auf den Pistaziencrumble setzen und mit den frischen Himbeeren und
einem Blatt Zitronenmelisse garniert servieren.

Tobias Hinkel am 21. August 2015

Himbeer-Kokos-Sorbet

Fiir zwei Personen
Fiir das Sorbet:
500 g Himbeeren (TK) 200 g Kokosmilch 50 ml Schlagsahne

60 g Puderzucker 1 Zitrone
Fiir die Garnitur:
50 g Schokolade 1 Zweig Minze 1 EL Kokosraspel

Die Himbeeren mit der Kokosmilch und der Schlagsahne im Standmixer piirieren. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Puderzucker und zwei Essloffel Zitronensaft zum Sorbet dazuge-
ben. Der restliche Zitronensaft kann anderweitig verwendet werden.

Fiir die Garnitur von der Schokolade Rollchen abraspeln.

Mit einem FKisportionierer Kugeln vom Sorbet abstechen und auf Tellern anrichten, mit Minz-
bléttern und Schokordllchen und Kokosraspeln garnieren und servieren.

Tina Kromer am 28. Mai 2015
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Himbeer-Lasagne

Fiir zwei Personen
150 g Himbeeren 4 Blétter Filoteig (30x30 cm) 2 EL Kristallzucker

1 TL Himbeergeist 100 g Creme fraiche 1 Paket Vanillezucker
£ Zitrone 75 ml Sahne 25 g Butter
2 EL Puderzucker 5 EL Kokosraspel 1 Zweig Zitronenmelisse

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Himbeeren waschen und zusammen mit dem Zucker und dem Himbeergeist grob piirieren.
Die Zitrone waschen und mit einem Zestenreiler einige Zesten abziehen. Die Creme fraiche mit
dem Vanillezucker und der Zitrone glatt rithren. Die Sahne steif schlagen und unter die Creme
ziehen.

Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Die vier Teigplatten mit etwas fliissiger Butter be-
pinseln, je zwei Teigplatten iibereinanderlegen und anschliefend in rechteckige Stiicke schneiden,
sodass man sie zu einer Lasagne stapeln kann.

Die Platten auf einem Backblech nebeneinanderlegen, mit etwas Butter bestreichen und mit
Puderzucker bestéduben. Im Backofen drei Minuten knusprig braun backen.

Die Koksraspel in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe goldbraun résten und beiseite
stellen.

Die Himbeer-Lasagne auf Tellern anrichten, mit Kokosraspeln und Zitronenmelisse garnieren
und servieren.

Patrick Meyer am 07. Mai 2015

Himbeer-Mascarpone-Eis mit Banane und Cashewkernen

Fiir zwei Personen
Fiir das Eis:

500 g Himbeeren 1 Zitrone 500 g Mascarpone
150 g Zucker 5 Eier

Fiir die Bananen:

3 Bananen 2 Zitronen 1 Bund Basilikum
100 ml Hong

Fiir die Cashewkerne:
150 g Cashewkerne 150 g brauner Zucker

Die Himbeeren piirieren und durch ein Sieb passieren. Die Zitronenschale abreiben. Die Eier
trennen und die Eigelbe mit dem Zucker kraftig verrithren. Anschlieend die Mascarpone, die
Zitronenschale und die passierten Himbeeren unterrithren. Die Eismasse in die Eismaschine ge-
ben.

Die Bananen schilen und klein schneiden. Die Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Die
Basilikumblétter abzupfen und klein hacken. Die Bananen mit dem Zitronensaft, dem Basilikum
sowie dem Honig marinieren.

Die Cashewkerne mit dem brauen Zucker in einer Pfanne ohne Fett karamellisieren.

Das Eis mit den marinierten Bananen auf Tellern anrichten und mit den karamellisierten Cashewker-
nen garnieren.

Niklas Zeiner am 13. August 2015

44



Himbeer-Pfirsich-Mascarpone-Trifle

Fiir zwei Personen

Fiir den das Obst:

200 g Himbeeren, (TK) 3 halbe Pfirsiche (aus der Dose) 1 EL Zucker
Fiir die Mascarpone:

250 g Mascarpone 100 g Quark 100 ml Sahne
1 Stiel Zitronenmelisse 1 Pkt. Vanillezucker 2 EL Zucker
brauner Zucker

Die Pfirsiche in Wiirfel schneiden, mit den Himbeeren und mit zwei Essloffeln Zucker und dem
Vanillezucker vermengen.

Die Mascarpone mit dem Quark und der Sahne verrithren und mit dem restlichen Zucker ver-
rithren.

Eine Schicht Obst in ein Glas fiillen. Etwas Mascarpone darauf geben und zuum Schluss etwas
braunen Zucker.

Den braunen Zucker mit dem Bunsenbrenner karamellisieren.

Wieder eine Schicht Obst und anschlielend eine Schicht Mascarpone auf den karamellisierten
Zucker geben.

Mit einer Himbeere und einem kleinen Stiel Zitronenmelisse garnieren.

Den Himbeer-Pfirsich-Mascarpone Trifle auf Tellern anrichten und servieren.

Petra Berscheid am 04. Marz 2015

Himbeer-Sahne-Baiser

Fiir zwei Personen
225 g Himbeeren, frisch 1 Becher Sahne 1 Péckchen Vanillezucker
1 Pickchen Baiser-Kronen 50 g Kuvertiire, zartbitter

Die Sahne mit dem Vanillezucker mischen und steif schlagen. Die Baisers zerbroseln. In einem
Dessertglas die Himbeeren, die Sahne und die Baisers schichten. Die Schokolade in kleine Ras-
peln reiben.

Das Himbeer-Sahne-Baiser im Dessertglas anrichten mit Schokoladenraspeln garnieren und ser-
vieren.

Vincent Hellkuhl am 15. Mai 2015
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Himbeer-Sorbet auf Kokos-Panna-cotta-Spiegel

Fiir zwei Personen
Fiir das Himbeersorbet:

150 g Himbeeren (TK) 10 frische Himbeeren 2 Blatter Zitronenmelisse
30 g Agavendicksaft 100 g Sojajoghurt, natur

Fiir den Spiegel:

300 ml Kokoscreme 200 ml vegane Schlagcreme 3 g Agar-Agar

40 g Rohrzucker 1 Vanilleschote

Himbeeren, Zitronenmelisse, Agavendicksaft und Sojajoghurt in einer Moulinette gut durchmi-
xen und anschlieflend ins Tiefkiihlfach geben.

Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Sojaschlagcreme und die gesiifite Schlagcreme mit Agar-Agar, dem Rohrzucker und dem Vanil-
lemark mit einem Schneebesen vermengen. Einen kleinen Topf erhitzen und das Ganze darin
vorsichtig unter stindigem Riihren aufkochen lassen. Hitze reduzieren und etwa fiinf Minuten
kocheln lassen. Auf einem Teller anrichten und ebenfalls kurz ins Tiefkiihlfach geben.

Das Himbeersorbet auf den Kokos- Panna cotta-Spiegel geben und servieren.

Ramona Kuen am 29. Oktober 2015

Himbeer-Tortchen

Fiir zwei Personen
Fiir den Boden:

100 g Butter 50 g Butterkekse 50 g Amarettinis
Fiir die Creme:

1 Zitrone 100 g Mascarpone 100 g Quark

100 g griechischer Joghurt 10 ml Limoncello 1 Stiel Minze

1 Schote Vanille 80 g Zucker 50 g Kakaopulver
Fiir die Garnitur:

250 g Himbeeren Puderzucker

Fiir den Boden die Amarettini und die Butterkekse zerstolen. Mit der Butter in einer Schiissel
zu einer Masse vermengen. Mit Hilfe eines Servierrings eine fingerdicke Schicht der Keksmasse
auf einen Teller geben. Den Teller in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Creme zwei Minzebldttchen vom Stiel ablosen. Von einer halben Zitrone die Schale ab-
reiben. Die Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Die andere Hélfte kann anderweitig
verwendet werden. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Mas-
carpone, den Quark, den griechischen Joghurt, den Zitronenabrieb und Zitronensaft, die Minze,
den Vanillemark und den Limoncello zu einer glatten Masse verrithren. Gegebenenfalls mit noch
etwas Zucker abschmecken. Einen Teil der Creme in einer anderen Schiissel mit dem Kakaopul-
ver vermengen.

Auf den Boden erst die helle Creme geben, darauf die dunkle Creme. Darauf die Himbeeren
geben und das Dessert nochmals kaltstellen.

Den Ring abziehen, das Himbeertértchen mit Puderzucker bestduben und servieren.

Sebastian Heefl am 10. April 2015
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Holunderbeer-Suppe, GrieBnocken, karamellisiertes Obst

Fiir zwei Personen
Fiir die Holunderbeersuppe:

1 Apfel 1 Birne 1 unbehandelte Zitrone
1 TL Stérke 400 ml Holunderbeersaft 250 ml Apfelsaft

100 ml trockener Weilwein 4 EL Zucker 1 Zimtstange

Fiir die Grienocken:

1 unbehandelte Zitrone 1 Ei 125 ml Milch

1 EL Butter 50 g Weizengrief3 1 TL Vanillezucker

1 TL Zucker Minze

Fiir die Holunderbeersuppe die Zitrone waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Holun-
derbeersaft und 200 ml Apfelsaft mit drei Essloffel Zucker, Zimtstange sowie Zitronenschale
aufkochen und etwa zehn Minuten kocheln lassen.

In kleinem Topf Milch und Butter erwédrmen. Zitrone waschen. Dann Schale abreiben und ge-
meinsam mit Weizengrief, Zucker und Vanillezucker zu Milch und Butter hinzugeben. Unter
stéandigem Riihren langsam erhitzen. Wenn sich die Masse vom Topfboden 16st, Topf vom Herd
nehmen und Fi ziigig unterriihren. Alles abkiihlen lassen.

Zimtstange aus Suppe entfernen. Starkemehl mit iibrigem Apfelsaft anrithren und zur Suppe ge-
ben. Anschliefend Suppe noch einmal kurz aufkochen. Apfel und Birne waschen. Apfel schilen
und Kerne entfernen. Zur Hilfte in Spalten schneiden. Birne ungeschélt halbieren, vom Kern-
gehduse befreien und in Spalten schneiden. Restlichen Zucker in kleiner Pfanne karamellisieren
lassen. Apfel- und Birnenspalten hinzufiigen und mit Weilwein sowie Zitronensaft abldschen.
Alles kurz aufkochen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

Einem Topf mit Salzwasser aufkochen und anschliefend Hitze zuriickdrehen. Aus der Griefimas-
se mit zwei Essloffeln Nocken formen. Diese in Salzwasser geben und gar ziehen lassen. Sobald
Nocken vom Topfboden nach oben steigen, sind sie fertig.

Holunderbeersuppe mit Grieinocken und karamellisiertem Obst in tiefen Teller anrichten, mit
Minze garnieren und servieren.

Anke Zimmermann am 22. Oktober 2015

Honig-Zitronen-Eis

Fiir zwei Personen
100 g Honig 1 Zitrone 250 ml Sahne
3 Eier 1 Prise Salz

Die Eier trennen und das Eigelb in eine Schiissel geben. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet
werden. Den Honig und das Salz dazugeben.

Die Schale der Zitrone abreiben, ebenfalls dazugeben und alles mit dem Handmixer vermengen.
Die Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Masse fiir 20 Minuten in die Eismaschine geben.

Ricarda Gobel am 19. Juni 2015
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Joghurt-Mascarpone-Creme mit geeisten Waldfriichten

Fiir zwei Personen
250 g griechischer Joghurt 150 g Mascarpone 200 ml Schlagsahne

300 g Waldfriichte, TK-Ware 1 Limette 2 EL Algavendicksaft
2 Pkt. Vanillezucker 50 g Amarettini 50 g weiller Nougat, angefroren
3 EL Amaretto brauner Zucker

Die Sahne schlagen. Den griechischen Joghurt mit der Mascarpone vermengen und die geschla-
gene Sahne unterheben. Mit einem Péckchen Vanillezucker abschmecken. Den Agavendicksaft
und den Abrieb einer halben Limette dazu geben.

Die Waldfriichte piirieren und mit dem restlichen Vanillezucker siiflen.

Die Amarettinis in ein Rotweinglas broseln und mit dem Amaretto betrdufeln. Das Fruchtpii-
ree darauf geben und zum Schluss die Joghurt-Mascarpone-Creme. Mit braunem Zucker und
geraspeltem weilen Nougat garnieren und servieren.

Frank Schiiler am 16. Juli 2015

Kaiserschmarrn mit karamellisierten Walniissen und Apfeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Schmarrn:

30 g Mehl 2 TL Zucker 1 TL Rum
100 ml Sahne 80 g geklarte Butter 1 Orange
1 Zitrone 6 Eier 80g Puderzucker

1 Prise Salz
Fiir die karamellisierten Walniisse:

1 Apfel (Jonagold) 30 g Walniisse 3 Orangen

3 TL Zucker 40 g Butter, gekldrt 20 ml Orangenlikor
Fiir die Garnitur:

4 Blatter Minze 3 TL Zucker

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen und das Eiweif3 steif schlagen. Das Eigelb mit dem Mehl, dem Rum, der
Sahne, einer Prise Salz, dem Zucker sowie Zitronen- und Orangenabrieb mit dem Handriihrgerét
vermengen. Anschlieend das Eiweifl unterheben. In einer ofenfesten Pfanne die Hélfte der Butter
erhitzen und die Masse hineingeben. Anschlieflend in den Ofen schieben und backen bis die
Oberseite goldbraun ist. Fiir die karamellisierten Walniisse den Apfel schilen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne den Zucker und die Butter goldbraun werden lassen. Anschlieflend
die Apfelstiickchen und die Walniisse hinzufiigen und bei mittlerer Hitze karamellisieren. Die
Orangen auspressen und die Apfel damit und mit dem Orangenlikér abloschen und einreduzieren
lassen.

Fiir die Garnitur den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und mit einem Loffel auf
einem Backpapier ein Gitter formen und abkiihlen lassen. Die Schmarrnmasse aus dem Ofen
nehmen und mit zwei Gabeln in Stiicke zerteilen. Die restliche Butter dazugeben und alles mit
Puderzucker bestduben und karamellisieren.

Den Schmarrn mit dem Apfel-Karamell auf Tellern anrichten, mit dem Gitternetz und frischer
Minze garnieren und servieren.

Alexandra Michel am 15. Oktober 2015
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Kaiserschmarrn mit Sahne, Zimt und Zucker

Fiir zwei Personen

175 ml Milch 125 g Mehl 2 Eier

20 g weiche Butter 1 EL Rum 2 EL Zucker

1 Zitrone 200 ml Sahne 2 EL Mandelstifte
2 EL Vanillezucker 3 TL Zimtpulver 1 TL Backpulver
Salz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Teig Eier trennen. Eigelbe mit Vanillezucker, einer Prise Salz, etwas Zitronenabrieb
in einer Schiissel mit dem Handriihrgeridt schaumig aufschlagen, Milch, Mehl und Rum unter-
rithren. Eiweifl mit einer Prise Salz steifschlagen, nach und nach den Zucker zugeben, Eischnee
vorsichtig unter den Teig heben.

Sahne mit Zimtpulver und Vanillezucker abschmecken und mit einem Handriihrgerit steifschla-
gen.

Eine beschichtete Pfanne mit Butter einfetten und bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen.
Teig einfiillen, glattstreichen und mit Zucker und Mandelstiften bestreuen. Vorsichtig auf der
Herdplatte garen lassen, damit der Schmarrn von unten nicht zu schnell durchgart. Im Ofen auf
mittlerer Schiene 15 Minuten goldbraun backen.

Den Kaiserschmarrn dem Ofen nehmen, in grobe Stiicke teilen, mit Zimt und Zucker bestreuen
und zusammen mit der Sahne auf Tellern anrichten und servieren.

Heidi Becher am 08. Dezember 2015

Karamell-Birnen

Fiir zwei Personen

2 kleine, reife Birnen 100 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Zweig Rosmarin 1 Sternanis 4 Pfefferkorner, schwarz
1 Zimtstange 5 Pimentkorner 1 Gewiirznelke

Die Birnen waschen, halbieren und das Kerngehduse ausstechen. In einem Topf 250 Milliliter
Wasser mit einem Teeloffel Zucker aufkochen. Die Birnenhélften darin eine Minute blanchieren.
Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Den Rosmarin wa-
schen, trocknen, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Rosmarin, Nelke, Sternanis, Zimtstange,
Pfefferkérner und Pimentkorner im Morser fein zerstoflen.

Den restlichen Zucker in einem Topf karamellisieren, mit 100 Millilitern Wasser abloschen und
den Karamell 16sen. Das Ganze sirupartig einkochen lassen und die Gewiirzmischung unterriih-
ren.

Die Birnenhélften im Karamellsirup schwenken und anschlieend auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Erwin Kirchner am 06. August 2015
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Karamellisiertes Kdsekuchen-Soufflé

Fiir zwei Personen

Fiir das Souffié:

50 g Quark, 40% 1 Limette 250 g Himbeeren
2 EL Puderzucker 45 g Zucker 2 Eier

Butter, Zucker Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Férmchen ausbuttern und mit Zu-
cker ausstreuen.

Fiir das Soufflé die Eier trennen und das Eiweifl mit der Hélfte des Zuckers sehr steif schlagen.
Das Eigelb mit der anderen Hélfte des Zuckers schaumig aufschlagen. Die Limette halbieren und
den Saft auspressen.

Den Quark mit dem Limettensaft und der Eigelbmasse verriithren. Den Eischnee vorsichtig unter
die Quarkmasse heben und die Férmchen mit der Masse bis zum Rand fiillen. Anschlieend im
Backofen fiir zehn bis zwolf Minuten backen.

Etwa zehn Himbeeren zur Seite legen. Die restlichen Himbeeren in eine Schiissel geben und mit
dem Puderzucker piirieren. Anschlieend durch ein Passiersieb streichen.

Die Souffié-Férmchen vorsichtig aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestreuen und mit dem
Bunsenbrenner anbréunen.

Das karamellisierte Kdsekuchen-Soufflé auf Tellern anrichten, mit den zur Seite gelegten Him-
beeren garnieren, die piirierten Himbeeren in ein kleines Glas fiillen und servieren.

Gundula Glaser am 13. August 2015

Kartduser-KloBe mit Vanille-SofRe

Fiir zwei Personen
Fiir Kartiuserklof3chen:
4 Brotchen, vom Vortag Semmelbrosel Ol

1 Ei 100 g Zucker 1 Stange Zimt
Fiir die Vanillesauce:

6 Eier 1 L Milch 1 Vanilleschote
80 g Zucker

Fiir die KarthéuserkloBe die Rinde von Semmeln reiben und Semmeln anschlieBend halbieren.
Ei trennen und Eigelb mit 50 Gramm Zucker gut vermengen und halbierte Semmeln gut darin
durchziehen lassen. Eiweifl wird mit etwas Wasser vermengt in tiefen Teller gegeben. Semmel-
brosel in weiteren Teller geben. Topf mit Ol erhitzen. Semmelhélften gut ausdriicken, zuerst im
Eiweifl-Wasser-Gemisch und dann in Broseln wenden.

Anschliefend im heiflen Fett ausbacken und abtropfen lassen.

Fiir Vanillesauce Milch mit Vanilleschote zum Kochen bringen. Eier trennen und Eigelbe mit
Zucker in einer Schiissel cremig rithren. Vanilleschote aus kochender Milch nehmen, aufschnei-
den und Vanillemark unter Milch rithren. Anschliefend kochende Milch langsam unter Eigelb-
Zuckermasse rithren. Alles in einen Topf geben und unter stindigem Riihren erhitzen, bis die
Sauce andickt.

Aus restlichem Zucker und etwas Zimt eine Mischung herstellen und die Klé8chen kurz vorm
Servieren darin wilzen. Die Kartduserklole mit der Vanillesauce auf tiefen Tellern anrichten und
servieren.

Jorg Rothinger am 22. Oktober 2015
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Kirsch-Crumble

Fiir zwei Personen
Fiir den Crumble:

30 g Mehl 30 g Zucker 35 g Butter

1 TL Zimt 1 TL gemahlene Mandeln 1TL gemahlene Haselniisse
Fiir die Kirschen:

250 g Kirschen, entkernt 10 g Butter 2 TL Zucker

20 ml Kirschlikor

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Mehl mit der Butter, dem Zucker, dem Zimt, die Mandeln und die Haselniisse zu einem
Teig vermengen. Den Teig auf einem Backpapier briselig verteilen und im Backofen 20 Minuten
backen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und die Kirschen dazu geben. Den Zucker dariiber
streuen und fiinf Minuten kocheln lassen. Anschliefend den Kirschlikér dazu geben und flam-
bieren.

Beides in Gléser schichten und servieren.

Muriel Liegeois am 01. Oktober 2015

Kirsch-Vanilleghetti

Fiir zwei Personen

Fiir die Vanilleghetti:

150 g Vollkornreis-Spaghetti 200 g Sauerkirschen 50 ml Hafermilch
80 g Cashewmus 70 g Reissirup 1 Vanilleschote

1 Prise Meersalz

Die Reisspaghetti in leicht gesalzenem kochendem Wasser acht bis zehn Minuten bissfest kochen,
in einem Sieb abtropfen lassen.

Waihrenddessen die Kirschen, mit etwas Kirschsaft in einen Topf geben, Topf mit einem Deckel
schliefen und die Kirschen bei mittlerer Hitze etwa zwei Minuten warm werden lassen. Die Va-
nilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Cashewmus, die Hafermilch,
das Reissirup und das Vanillemark miteinander vermengen und mit den gekochten Nudeln ver-
mischen.

Die Milchnudeln in Gléser fiillen und die heiflen Kirschen dariiber verteilen. Im Glas servieren.

Daniel Suckrow am 29. April 2015
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Knusprige Mohn-Birne auf Whisky-Schoko-Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir die Mohnbirne:

2 Williamsbirnen 100 g Mehl 2 Fier

100 g Panko-Mehl 100 g Mohn Pflanzendl
Fiir das Whisky-Schoko-Espuma:

150 g weifle Schokolade 200 ml Sahne 100 ml Milch
2 EL Puderzucker 10 ml Whisky

Die weifle Schokolade fein hacken. Die Sahne mit der Milch vermischen und mit dem Zucker
erwirmen. Das erwidrmte Gemisch iiber die Schokolade geben und diese schmelzen lassen. Den
Whisky hinzufiigen und so lange rithren, bis eine homogene Masse entstanden ist. Die Mas-
se in einen Sahnesiphon geben, eine Gaspatrone zufiigen und in den Kiihlschrank geben. Aus
dem Mehl, den Eiern und dem Panko-Mehl mit Mohn eine Panierstrafie vorbereiten. Die Birne
schilen, vierteln, entkernen und panieren. Anschlieend in der Fritteuse goldgelb ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm halten. Die knusprigen Mohn-Birnen mit dem
Whisky-Schoko-Espuma auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Peinze am 13. Februar 2015

Knuspriger Kirsch-Quark

Fiir zwei Personen

200 g Kirschen 1 Zitrone 50 g Spekulatius
100 g Frischkése 100 g Quark 200 g Sahne
100 g Zucker 1 EL Speisestérke 4 Baiser

1 Vanilleschote

Die Kirschen mit dem Saft und mit der Hélfte des Zuckers in einem Topf erhitzen. Etwas von
dem Saft in einer externen Schiissel mit der Speisestérke anriithren und zuriick zu den Kirschen
geben. Die Kirschen etwas eindicken lassen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Sahne mit dem Vanillemark steif schlagen.
Den Frischkése mit dem Quark und dem restlichen Zucker verrithren und die Sahne unterhe-
ben. Die Baisers grob zerkriimeln und unter die Quarkmasse rithren. Die Spekulatius in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Kartoffelstampfer zerbroseln. Die Hélfte der Spekulatius auf
die Gléaser verteilen, die Hilfte der Quark-Sahne-Masse darauf geben. Die restlichen Spekulatius
und den restlichen Quark verteilen. Als letzte Schicht die Kirschen auf dem Quark verteilen.
Den Knusprigen Kirschquark im Glas servieren.

Mario Broszio am 05. Februar 2015
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Kokos-Waffeln mit Mango-Mus

Fiir zwei Personen

Fiir die Kokoswaffeln:

2 Eier 150 g Mehl 150 g Zucker
100 g Margarine 1 Péckchen Vanillezucker 3 TL Backpulver
1 Dose Kokoscreme 100 g Kokosraspeln

Fiir das Mangomus:

2 Mangos 150 ml Sahne 2 EL Zucker

Das Waffeleisen vorheizen.

Eier, Mehl, Zucker, Margarine, Vanillezucker, Backpulver und Kokoscreme verriihren, bis ein
zéhfliissiger Teig entsteht. Den Teig im Waffeleisen goldgelb ausbacken.

Mangos schiilen, in Scheiben schneiden und mit Zucker karamellisieren und piirieren. Die Sahne
steif schlagen und mit Zucker abschmecken.

Das Mangomus als Spiegel auf dem Teller verteilen und die Waffel und die Sahne mit den
Kokosraspeln dariiber geben und servieren.

Kevin Grafen am 29. Oktober 2015

Lebkuchen-Eis mit Glilhwein-Pflaumen

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

100 g Lebkuchen 150 g dunkle Schokolade 6 Eier

250 ml Sahne 250 ml Milch 125 g Zucker
Fiir die Glithwein-Pflaumen:

6 frische Pflaumen 125 ml Glithwein 25 g Speisestirke
2 EL Zucker

Fiir das Eis die Eier trennen. Eigelb mit Zucker schaumig schlagen. Lebkuchen in Wiirfel schnei-
den. Sahne steifschlagen. Milch zum schaumig geschlagenen Eigelb geben und iiber dem Was-
serbad aufschlagen. Dann in Eiswasser kalt schlagen bis eine dickliche Masse entsteht. Unter
die Masse Lebkuchenwiirfel und geschlagene Sahne heben, alles in die Eismaschine geben und
anfrieren lassen. Schokolade hobeln.

Fiir die Glithwein-Pflaumen frische Pflaumen halbieren, entsteinen und mit Zucker in einem Topf
karamellisieren. Mit Glithwein abléschen und einkochen lassen. Die Schokolade fiir die Garnitur
hobeln.

Das Lebkuchen-FEis mit einem Eisportionierer anrichten und mit Schokoraspeln garnieren. Die
Glithwein-Pflaumen dazugeben und servieren.

Heidi Becher am 10. Dezember 2015
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Lebkuchen-Orangen-Tortchen mit Pekannuss-Crunch

Fiir zwei Personen
200 g Lebkuchen 50 g Pekanniisse 2 Orangen
100 ml Glithwein 200 g Mascarpone 1 EL Puderzucker

Fiir das Tortchen den Lebkuchen zerbréseln und als Tértchenboden in einem grofien Servierring
auf einem Teller plattdriicken. Mit dem Glithwein {ibergiefien.

Von einer Orange die Schale abreiben, dann schélen und sorgfiltig filetieren. Die andere Oran-
ge halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Mascarpone in eine Schiissel geben und mit
Orangenschale, Orangenfilets und den Orangensaft dazugeben. Mit einem halben Essloffel Pu-
derzucker abschmecken. Die Mascarpone-Masse auf den Tortchenboden geben.

Fiir das Topping Pekanniisse klein hacken und mit einem halben Essléffel Puderzucker in einer
Pfanne ohne Ol karamellisieren.

Das Glithwein-Lebkuchen-Tortchen mit karamellisiertem Pekannuss-Topping auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Florian Kozok am 10. Dezember 2015

Limetten-Quark-Soufflé mit marinierten Erdbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir das Limetten-Quark-Souffié:

200 g Magerquark 3 Eier 75 g Zucker
2 unbehandelte Limetten 30 g Mehl 1 Prise Salz
10 g Speisestéirke Puderzucker Zucker
Butter

Fiir die marinierten Erdbeeren:

200 g Erdbeeren 3 EL Erdbeermarmelade

Fiir die Garnitur:
4 Bund Basilikum

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ und Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen. Das Eiweifs mit einer Prise Salz steif schlagen und nach und nach die Hélfte des
Zuckers einrieseln lassen. Die Limetten halbieren, den Saft auspressen und die Schale abreiben.
Die Eigelbe mit dem Rest des Zuckers hellschaumig aufschlagen und mit Quark, Limettensaft,
Limettenabrieb, Mehl und Stérke verriihren. Zuletzt den Eischnee vorsichtig unterheben. Den
Boden der Souffléférmchen mit Butter auspinseln und mit Zucker bestreuen. Die Férmchen zu
drei Vierteln mit Souffiémasse fiillen und fiir etwa 15 Minuten im Ofen backen.

Fiir die marinierten Erdbeeren diese waschen. Die Hélfte der Erdbeeren piirieren und mit der
Erdbeermarmelade durch ein feines Sieb streichen. Die restlichen Erdbeeren in Stiicke schneiden,
mit dem Erdbeermus marinieren und mit gewaschenen und kleingehackten Basilikumblattern
garnieren.

Das Limetten-Quark-Soufflé mit Puderzucker bestreuen und gemeinsam mit den marinierten
Erdbeeren auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Kriiger am 20. August 2015
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Limonen-Joghurt-Tiramisu

Fiir zwei Personen
Fiir die Limonen Creme:

250 g Joghurt 1,5 % 2 Limetten 1 Vanilleschote
100 g Schlagsahne 1 Beutel Gelatine 2 3 EL Zucker
50 ml Orangenlik6r 125 ml Espresso 1 kleiner Biscuitboden

Fiir die Garnitur:
1 Micadostébchen

Die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Die Schale einer Hélfte abreiben. Die Vanille-
schote der Lénge nach anschneiden und das Mark herauskratzen. Mit einem runden Plétzchen-
ausstecher aus dem Biskuitboden Scheiben ausstechen. Den Joghurt mit Zucker, Vanillemark,
Limonensaft und der Zeste abschmecken. Die Gelatine in die Creme riithren. Die Sahne steif
schlagen und unter die Creme heben.

In Dessertgldser eine Schicht Limonencreme fiillen, darauf eine Scheibe Biscuit legen und mit
Orangenlikor und Espresso betréufeln. Anschlieffend wieder eine Schicht Creme geben, darauf
Biscuit legen und wieder mit Orangenlikor und Espresso betrdufeln. Mit einer Creme Schicht
abschlieflen, mit dem Micadostédbchen garnieren und servieren.

Hannelore Scherzer am 04. Juni 2015

Mandel-Crépe mit weiBer Schokoladen-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Crépeteig:

100 g Mehl 25 g fein gemahlene Mandeln 2 mittelgrofle Eier
250 ml Milch 1 TL Zucker 25 g Butter

2 EL Butterschmalz Salz

Fiir die Sauce:

150 g weifle Schokolade 50 g Soft-Aprikosen 50 g Aprikosenmarmelade
1 Vanilleschote 200 ml Schlagsahne 2 EL Mandelbléattchen
Puderzucker

Den Ofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Crépeteig Mehl, Mandeln, Fier, Milch, Zucker, Butter und Salz zu einem Teig verriithren.
Aus dem Mandelcrépeteig in einer Pfanne mit Butterschmalz diinne Crépes backen, aufrollen,
schriag halbieren und im Ofen warm halten.

Fiir die Sauce die Schokolade fein hacken. Die Sahne in einem Topf einmal aufkochen, vom Herd
nehmen und die gehackte Schokolade darin auflésen und abkiihlen lassen. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und in den Topf geben. Die Aprikosen in
diinne Scheiben schneiden. Die Mandelbléttchen in einer Pfanne leicht braunen.

Mandelcrépes diinn mit Aprikosenmarmelade bestreichen, auf der Schokoladensauce anrichten,
mit den Aprikosen und den gebriunten Mandelblidttchen bestreuen und mit Puderzucker be-
stauben.

Viktoria Schiinemann am 21. Mai 2015
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Mango-Duett im Glas

Fiir zwei Personen
Fiir das Mango-Eis:

500 g TK-Mango 200 g griechischer Joghurt 50 ml Sahne

1/3 Schote Vanille 100 g Puderzucker 1 Zweig Minze
Fiir den Mango-Salat:

2 Mango 1 Zitrone 1 Orange

2 Zweige Basilikum 1 Zweig Minze 1/3 Schote Vanille

2 EL Puderzucker

Fiir die Vanille-Sahne:

200 g Sahne 1 Schote Vanille
Fiir die Garnitur:

100 g Amarettini

Fiir das Mango-Eis die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die tief-
gekiihlte Mango mit dem griechischen Joghurt, ein Drittel des Vanillemarks, dem Puderzucker
und zwei Blattchen Minze zu einer glatten Masse piirieren. Das iibrige Vanillemark kann fiir
den Mangosalat und die Vanillesahne verwendet werden. Sollte die Masse nicht cremig genug
werden, etwas fliissige Sahne nachgielen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir den Mangosalat die frischen Mangos halbieren, schilen und den Stein entfernen. Die Mango
in Wiirfel schneiden. Von der Orange die Schale abreiben. Die Orange und die Zitrone halbie-
ren und auspressen. Zehn Basilikumblitter und zwei Minzeblatter vom Stiel ablésen in feine
Streifen schneiden. Die Mango in einer Schiissel mit je einem Schuss Zitronen-und Orangensaft,
den Krautern, etwas Vanillemark und dem Orangenabrieb vermengen. Mit dem Puderzucker
abschmecken.

Die Amarettini leicht zerbroseln.

Die Sahne mit dem restlichen Vanillemark aufschlagen.

Den Mangosalat in ein Glas geben, dariiber etwas Sahne und Amarettini geben. Darauf wieder
Mango-Salat und reichlich Mango-Eis geben. Mit Sahne und Amarettini abschlieen. Im Glas
servieren.

Sebastian Heefl am 09. April 2015

56



Mango-Lassi mit karamellisierter Ananas, Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Mango-Lassi:

200 g Mango 1 Zitrone 125 g Naturjoghurt
65 ml Milch Puderzucker

Fiir die Ananas:

1 Ananas 2 TL Zucker

Fiir das Basilikum-Pesto:

50 g Pinienkerne 30 g Honig 70 ml Rapsol

1 Bund Basilikum
Fiir die Garnitur:
4 Physalis

Die Mango schélen, kleinschneiden und mit dem Naturjoghurt, der Milch und dem Zucker ver-
mengen. Die Zitrone auspressen, einen halben Teel6ffel des Saftes dazugeben und alles im Mixer
piirieren.

Die Ananas schéilen, in Stiicke schneiden und mit etwas Zucker in einer Pfanne karamellisieren.
Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun résten und in die Moulinette
geben. Das Basilikum hinzufiigen und zerkleinern. Honig und Ol zugeben und zu einem Pesto
vermengen.

Den Mango-Lassi mit dem siiflem Basilikum-Pesto und karamellisierter Ananas anrichten und
mit Puderzucker garnieren.

Jenny Hohne am 12. Mérz 2015

Mango-Lassi

Fiir zwei Personen
200 g Mango 250 g Naturjoghurt 50 g brauner Zucker
50 g Zimt

Fiir den Mango-Lassi die Mango waschen, schiilen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Mango zusammen mit dem Joghurt, dem braunen Zucker und dem Zimt in ein Gefafl geben
und fein piirieren.

Den Mango-Lassi in Gléasern anrichten und servieren.

Daniel Kaddatz am 01. Oktober 2015
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Mango-Mascarpone-Tartchen

Fiir zwei Personen

Fiir das Mango-T6rtchen:

1 dunkler Biskuitboden 1 reife Mango 200 g frische Himbeeren
40 ml Orangenlikor 250 g Mascarpone 200 g Sahne

1 Péackchen Vanillezucker 200 g Puderzucker

Fiir das Mango-Tortchen vom dunklen Biskuit drei flache Kreise ausstechen und mit etwas
Orangenlikor betraufeln. Die Mango schilen und in flache Scheiben schneiden. Die Himbeeren
waschen, trocken und mit dem Puderzucker bestreuen. Einige Himbeeren fiir die Deko zuriick-
behalten. Die Mascarpone mit dem Puderzucker und dem Vanillezucker verriihren.

In dem Ring, mit dem die Biskuits ausgestochen wurden, einen Kreis hineingeben, mit etwas
Mascarponecreme bestreichen und mit einigen Mangoscheiben belegen. Eine weitere Schicht
Mascarpone auftragen und mit Himbeeren belegen, darauf wieder eine Schicht Mascarpone und
mit der zweiten Scheibe Biskuit abdecken. Diesen Vorgang wiederholen und mit der dritten
Scheibe Biskuit abschliefen. Das Tortchen kiihl stellen.

Die Sahne steif schlagen. Das Tortchen aus dem Ring 16sen und mit der Sahne und den tibrigen
Himbeeren ausgarnieren und servieren.

Karl-Heinz Grigo am 23. Juli 2015

Mango-Traum
Fiir zwei Personen
1 Mango 1 Zitrone 1 Pck. gefiillte Haselnusskugeln
100 ml Sahne 150 g Joghurt 125 g Mascarpone
250 g Quark 100 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker

Fiir den Mangotraum die Sahne steif schlagen. Den Joghurt, die Mascarpone, den Quark, den
Zucker und den Vanillezucker verrithren und zuletzt die Sahne unterheben.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Mango schilen und entkernen. Das Fruchtfleisch
piirieren und mit etwas Zitronensaft abschmecken.

In einem Dessertglas die gefiillten Haselnusskugeln am Boden leicht zerdriicken, die Quarkmasse
und das Mangopiiree darauf schichten.

Den knusprigen Mangotraum im Glas servieren.

Sabine Vogels am 01. April 2015
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Mango-Trifle

Fiir zwei Personen

1 reife Mango 100 g Vollkornkekse 1 Zitrone

1 Feige 100 g Butter 200 g Frischkése
2 Zweige Minze 100 g Puderzucker

Die Kekse im Morser zerstampfen und mit etwas Butter vermengen, bis ein kriimeliger Teig
entsteht. Diesen Keksteig als unterste Schicht in ein Dessertglas geben. Die Zitrone halbieren und
etwas Schale abreiben. Diese mit dem Frischkiise mit Puderzucker und Zitronensaft abschmecken
und auch ins Glas geben. Anschlieffend die Mango piirieren und als oberste Schicht ins Glas
geben. Zuletzt ein Minzblatt abzupfen, die Feige dekorativ aufschneiden und beides als Garnitur
auf das Dessert geben.

Friederike Hahn am 15. Januar 2015

Marshmallow-Mousse mit Himbeeren

Fiir zwei Personen

250 g Himbeeren 60 g Marshmallows 1 EL Puderzucker
1 EL Himbeersaft 80 ml Sahne 1 EL Zucker
Minzblatter

200 Gramm der Himbeeren mit Puderzucker vermengen und in Glisern verteilen.
Marshmallows mit der Schere zerkleinern.

Restlichen Himbeeren mit dem Zucker und etwas Wasser aufkochen und etwas kocheln lassen.
Piirieren und die Marshmallowstiicke unterheben, bis sie geschmolzen sind. Masse in den Kiihl-
schrank geben. Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Die Marshmallow-
Mousse auf die Himbeeren geben.

Das Marshmallow-Mousse mit Himbeeren auf Tellern anrichten und servieren.

Bernd Nielebock am 29. Oktober 2015
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Marzipan-Mohn-Eis mit Chili-Kirschen

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

250 ml Milch 100 ml Sahne 1 Ei

20 g Puderzucker 30 g Mohn 80 g Marzipanrohmasse
20 ml Amaretto 10 ml Rosenwasser

Fiir die Chilikirschen:

100 g Sauerkirschen 50 ml Sauerkirschsaft 20 g Stérke

1 Vanilleschote 1 rote Chili 4 TL Chiliflocken
1 EL Zucker

Fiir das Eis das Ei aufschlagen und mit der Milch, der Sahne, dem Puderzucker, der Marzip-
anrohmasse, dem Amaretto und dem Rosenwasser zusammengeben. Mithilfe eines Stabmixers
zu einer Masse piirieren und in die Eismaschine geben. Kurz vor Ende der Kiihlzeit den Mohn
hinzugeben und unterriihren.

Die Hiilfte der Sauerkirschfliissigkeiten abschiitten. Die restliche Fliissigkeit mit den Kirschen in
einem Topf aufkochen und mit der Stdrke andicken. Die Chilischote der Lénge nach aufschnei-
den, entkernen und zerkleinern. Die Vanilleschote ebenfalls der Linge nach aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Die Kirschen mit der Chilischote, den Chiliflocken, der Vanille und
dem Zucker abschmecken.

Das Marzipan-Mohn-Eis mit Chili-Kirschen auf Tellern anrichten und servieren.

Tim Biebigh&duser-Becker am 12. Juni 2015

Mascarpone-Creme mit Ananas

Fiir zwei Personen
Fiir die Mascarpone-Creme:

% Ananas 1 Zitrone 150 g Naturjoghurt
150 g Mascarpone 150 g Schlagsahne 1 Vanilleschote
60 g Zucker

Fiir die Garnitur:
50 g Zartbitterschokolade

Die Ananas schilen und in kleine Stiicke schneiden, abtropfen lassen.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark her-
auskratzen.

Die Sahne in der Kiichenmaschine steif schlagen, dann die Mascarpone, den Joghurt, den Zitro-
nensaft, den Zucker und dem Vanillemark unterriihren.

Die Schokolade raspeln.

Die Ananas und die Creme abwechselnd in ein Glas schichten. Die Schokoladenraspel darauf
verteilen und servieren.

Andreas Wais am 01. April 2015
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Mascarpone-Creme mit Orangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Mascarponecreme:

100 g Mascarpone 100 g Magerquark 3 Orangen

10 Loffelbiskuit 2 EL Orangenlikér 1 Vanilleschote
Zucker

Fiir die Garnitur:

30 g Mandelblattchen Zitronenmelisse

Fine Pfanne auf mittlerer Hitze aufsetzen.

Die Mandelbldttchen in der Pfanne anrosten. Anschlieffend eine der Orangen filetieren und die
anderen zwei halbieren und auspressen.

Eine Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Die Mascarpone mit dem Quark, dem Vanillemark, dem Zucker, dem Orangensaft und dem
Likor verriihren.

Anschlieend die Creme, das Biskuit und die Orangenfilets in Dessertgliser schichten, mit den
Mandelbldttchen bestreuen, mit der Zitronenmelisse garnieren und anschlielend servieren.

Margarethe Hoffmann Decker am 16. April 2015

Mascarpone-Eis im Yufka-Korbchen mit Pflaumen

Fiir zwei Personen
Fiir das Mascarpone-Eis:

1 unbehandelte Orange 250 g Mascarpone 200 g Schlagsahne
2 cl Orangenlikor Zucker

Fiir das Yufka-Korbchen:

4 Platten fertiger Yufka-Teig 2 EL Butter Butter

Zucker

Fiir die Pflaumen:

2 Pflaumen 3 EL Zucker 3 EL Butter

100 ml trockener Rotwein

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Mascarpone-Eis Sahne mit Zucker steif schlagen und mit Mascarpone verrithren. Orange
waschen, trocken tupfen und die Schale abreiben. Orange halbieren und den Saft auspressen.
Mascarpone-Sahne-Mischung mit Orangenlikér, Orangenabrieb und Orangensaft vermischen und
in der Eismaschine zu einem Eis frieren.

Fiir die Yufka-Ko6rbchen Butter in einem Topf schmelzen und jeweils eine Yufka-Platte mit der
zerlassenen Butter bestreichen. Jeweils eine zweite Yufka-Platte darauf legen und den Teig in
Quadrate schneiden. Zwei Férmchen mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. Yufka-
Quadrate in die Formchen driicken und im Backofen bei 180 Grad Umluft zehn Minuten backen.
Fiir die karamellisierten Pflaumen waschen, vierteln und entkernen. In einer Pfanne Butter und
Zucker zerlassen und Pflaumen darin karamellisieren. Mit Rotwein abléschen und einkochen
lassen.

Yufka-Ko6rbchen aus dem Backofen nehmen, auskiihlen lassen und dann anrichten. Jeweils eine
Kugel Mascarpone-Eis in die Yufka-Koérbchen geben, Pflaumen daneben anrichten und servieren.

Karin Weber am 08. Oktober 2015
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Mascarpone-Schmarrn mit fruchtiger Himbeer-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Mascarpone-Schmarrn:

100 g Himbeeren, frisch 150 g Mascarpone 2 Fier

50 ml Rotwein 50 g Zucker 50 g Mehl

30 g Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir die Sauce:

100 g frische Himbeeren 300 g Himbeeren, TK 10 ml Himbeergeist
70 g Zucker

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce die Tiefkiihlhimbeeren in einer hohen Schiissel piirieren und im Anschluss durch
ein Sieb passieren. Die passierten Himbeeren mit dem Zucker und Himbeergeist vermengen und
mit einem Piirierstab piirieren.

Fiir den Mascarpone-Schmarrn die Eier trennen und das Eiweifl in einer Schale mit einer Prise
Salz anschlagen. Im Anschluss den Zucker dazugeben und steif schlagen.

Das Eigelb in eine grofle Schiissel geben.

Fiir die Himbeer-Sauce in einer erhitzten Pfanne den Zucker goldbraun karamellisieren lassen.
Die Himbeeren in die Pfanne geben und in dem Zucker schwenken. Die karamellisierten Him-
beeren danach mit einem Schuss Rotwein abldschen.

Die Mascarpone-Creme zu dem Figelb in eine grofie Schiissel geben und glatt rithren. Das Mehl
hinzufiigen und alles erneut verriihren.

Schlielich das steif geschlagene Eiweifl unter die Mascarpone-Masse heben. Diese Mischung nun
in die Pfanne auf die karamellisierten Himbeeren geben und kurz stocken lassen. Die Pfanne bei
200 Grad fiir 15 Minuten in den Ofen geben.

Jetzt den Schmarrn aus dem Ofen nehmen, auf einen Teller stiirzen und anrichten. Abschlie-
Bend den Schmarrn mit etwas Puderzucker bestduben und zusammen mit der Himbeer-Sauce
servieren.

Cordula Wollny am 04. Juni 2015
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Melonen-Creme mit Himbeer-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

1 kleine Honigmelone 1 Zitrone 400 g griech. Naturjoghurt
150 g Sahne 50 g Puderzucker 2 Blatt Gelatine

Fiir das Eis:

500 g Himbeeren 4 Eier 400 g Sahne

450 g Zucker 1 Zitrone

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze

Die Gelatine in ausreichend kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Melonencreme die Zitrone halbieren und auspressen. die Melone halbieren und entker-
nen. Mit einem Kugelausstecher zwolf Kugeln ausstechen und fiir die Garnitur bereitstellen. Das
restliche Melonenfleisch fein hacken und mit dem Joghurt, dem Zitronensaft und dem Puder-
zucker verrithren. Die Gelatine ausdriicken und mit zwei Essloffel Joghurtcreme im Wasserbad
auflosen und unter die Creme rithren. Die Sahne steif schlagen und unter die Creme heben.
Fiir das Eis die Himbeeren mit einem Piirierstab piirieren. Die Eier trennen. Die Eiweifle kon-
nen anderweitig verwendet werden. Die Zitrone halbieren und auspressen. In einer Schiissel die
FEigelbe mit Zucker und Zitronensaft vermischen. Die Sahne steif schlagen und unter die Masse
heben.

Die Masse in die Eismaschine geben und gefrieren lassen. Das fertige Eis ins Gefrierfach geben.
Das Himbeereis mit der Melonencreme auf Tellern anrichten, mit der Minze garnieren und ser-
vieren.

Sandra Kocks am 01. April 2015
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Mini-Schoko-Pudding mit karamellisierten Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir den Mini-Schokopudding;:

50 g Zartbitterschokolade 2 Sesamkekse 1 Ei

50 g weiche Butter 100 g Creme fraiche 1 TL heller Zuckerriibensirup
10 ml Birnenschnaps 10 ml Marsala 40 g Zucker

Butter Puderzucker Salz

Fiir die karamellisierten Birnen:

1 Birne 10 g Zucker

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Espressotassen mit Butter einfetten und Schokolade grob hacken. Weiche Butter mit Schokolade,
Kakaopulver und einer Prise Salz in einer Metallschiissel iiber einem Wasserbad schmelzen.

Fi trennen und Eiweif} steif schlagen. Eigelb mit Zucker in einer weiteren Schiissel schlagen, bis
der Zucker sich aufgelost hat. Die Halfte Creme fraiche, Zuckerriibensirup und Eigelb verriihren.
Die Schokoladenmischung ebenfalls hinzufiigen und Eischnee unterheben.

Schokoladenmasse auf die Espressotassen verteilen. Die Tassen auf ein tiefes Backblech stellen
und dieses mit so viel Wasser fiillen, dass die Tassen zu einem Drittel in Wasser stehen.

Den Schokopudding fiir 20 Minuten backen. Wahrenddessen eine beschichtete Pfanne erhitzen.
Die Birne waschen, vierteln, vom Kerngeh&duse befreien und wiirfeln. Die Birnenwiirfel andiinsten
und mit dem restlichen Zucker bestreuen und karamellisieren. Die tibrige Créme fraiche hinzu-
fligen.

Schokopudding aus dem Ofen nehmen und karamellisierte Birnen dariiber geben. Sesamkekse
broseln, dariiber streuen und mit Marsala und Birnenschnaps betriufeln.

Die Mini-Schokopuddings mit karamellisierten Birnen mit Puderzucker bestduben und servieren.

Petrus Basar am 24. November 2015

Mini-Tarte au chocolat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tarte:

100 g Erdbeeren 50 g Zartbitterschokolade 1 Ei
60 g Butter 1/4 Pck. Puddingpulver (Schoko) 20 g Puderzucker
1 Pck. Vanillezucker 50 g Kokosraspeln 1 Prise Salz

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

50 Gramm Butter und die Schokolade in einem Topf unter stdndigem Riithren schmelzen lassen,
von der Herdplatte nehmen und abkiihlen lassen.

Mit der iibrigen Butter die Kuchenférmchen ausbuttern. Das Ei in eine Schiissel geben und
mit dem Vanillezucker, einer Prise Salz und dem Puderzucker cremig schlagen. Nun vorsichtig
die Schokoladen-Buttermasse langsam hinzugeben und kurz weiter schlagen. Abschlieflend das
Puddingpulver unter den Teig heben, das Ganze in eine gefettete kleine Kuchenform fiillen und
fiir etwa 25 Minuten backen.

Die Kokosraspel kurz in einer Pfanne rosten. Die Erdbeeren waschen und auf einen Spiefl auf-
spieflen.

Die Tarte auf Tellern anrichten und mit dem Erdbeerspiefl und den Kokosraspeln garniert ser-
vieren.

Valerie Hilser am 29. April 2015
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Mohn-Rosinen-Eis mit Birnen-Kompott, Karamell-Gitter

Fiir zwei Personen
Fiir das Mohn-Rosinen-Eis:

50 g Mohn 2 EL Rosinen 4 Zitrone
3 Eier 200 ml Sahne, laktosefrei 125 ml Reismilch
2 ¢l Rum, braun 100 g Honig, hell, fest 1 Schote Vanille

50 g Rohrzucker
Fiir das Birnenkompott:

250 g Birnen 4 Zitrone 3 Pck. Vanillezucker
25 g Zucker 1 Stange Zimt 2 Nelken

Fiir das Karamellgitter:

2 EL Zucker

Fiir das Eis die Rosinen in dem Rum einlegen. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Reismilch zusammen mit Mohn, dem Honig und dem Vanillemark
und in einen kleinen Topf geben. Die Masse erhitzen und aufkochen. Anschliefend von der
Herdplatte nehmen. Beim Erkalten der Mohnmasse ab und zu umriithren. Den Saft der halben
Zitrone auspressen und untermengen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Rohzucker
zu einer sdmigen Masse verrithren. Anschliefend zu der Mohnmasse geben. Die eingelegten
Rosinen untermengen. Die Eiweifle mit der Sahne steif schlagen und unterheben. Die Masse fiir
20 Minuten in die Eismaschine geben. Fiir das Birnenkompott die Birnen schélen, vierteln, vom
Kerngehéuse befreien und in kleine Stiicke schneiden. 125 Milliliter Wasser mit dem Zucker und
dem Vanillezucker in einem Topf erhitzen. Die Zimtstange und die Nelken in ein Gewiirzsidckchen
geben und in das Wasser geben. Anschlieend die Birnenstiicke dazugeben und zehn Minuten
kochen. Den Saft der halben Zitrone auspressen und einen Essloffel Zitronensaft untermengen.
Das Gewiirzséickchen entfernen. Anschliefend im Kiihlschrank kaltstellen. Fiir das Karamellgitter
den Zucker in einer Pfanne unter stindigem Riihren erhitzen, bis er karamellisiert. Anschliefend
das Karamell in einer Gitterform mit einem Loffel auf Backpapier traufeln und erkalten lassen.
Das Mohn-Rosinen-Eis mit dem Birnenkompott in Schalen anrichten, mit dem Karamellgitter
garnieren und servieren.

Sarah Fiedler am 20. Januar 2015
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Mohneis mit Pflaumen-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Mohneis:

200 ml Milch 250 ml Schlagsahne 80 g Zucker
2 Eier 50 g Mohn 1 TL Honig
1 Schuss Rum Minzeblatter

Fiir die Pflaumensauce:
150 g eingemachte Pflaumen 3 Pkt. Vanillezucker 40 ml Rotwein
1 EL Granatapfelsirup Zimt

Fiir das Mohneis die Milch erwérmen, bis diese lauwarm ist.

Mohn in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Den Zucker und die Eier mit einem Mixer in einer Metallschiissel schaumig schlagen. Unter
Riihren die Milch dazugeben, die Schiissel in kaltes Wasser stellen und weiter schlagen, bis die
Masse abgekiihlt ist.

Den Mohn, Honig und einen Schuss Rum einriihren. Die Schlagsahne steif schlagen und unter-
heben. Die Masse in die Eismaschine geben.

Fiir die Sauce zwei Pflaumen aufbewahren, die restlichen Pflaumen piirieren und in einem klei-
nen Topf erhitzen.

Den Rotwein sowie den Granatapfelsirup hinzufiigen, mit Vanillezucker und Zimt abschmecken
und einige Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen.

Das Mohneis mit Pflaumensauce auf Tellern anrichten und servieren.

Paul Woelky am 04. Marz 2015

Mokka-Tiramisu

Fiir zwei Personen

125 g Mascarpone 75 g Vollmilchjoghurt 20 ml kalter Espresso
50 ml Orangensaft 2 EL Orangenlikor 40 g Cantuccini

1 EL Kakaopulver 30 g Zucker

Die Mascarpone mit dem Joghurt, einem Essloffel Zucker und dem Espresso zu einer glatten
Masse verrithren. Anschliefend den Orangensaft mit dem Orangenlikér vermischen, die Cantuc-
cini grob zerbrechen und in zwei Gléaser verteilen. Die Cantuccini mit der Orangensaftmischung
betropfeln. Zuletzt die Mascarponecreme dariiber verteilen und mit etwas Kakaopulver bestéu-
ben.

Lars Putensen am 16. Januar 2015
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Mousse au Chocolat

Fiir zwei Personen
100 g Zartbitter-Schokolade 90 ml Wasser 200 ml Schlagsahne
4 Erdbeeren

Eine Metallschiissel mit Eiswiirfeln fiillen.

Die Schokolade hacken und zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Ab und zu umriihren.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, wird sie in eine Metallschiissel umgefiillt. Die Metall-
schiissel iiber die Eiswiirfel halten und die Schokolade kréftig aufschlagen.

AnschlieBend die Schokoladencreme in Dessertglédser fiillen und im Kiihlschrank kiihlen.

Die Sahne steif schlagen.

Die Mousse au Chocolat mit der Sahne und den Erdbeeren garnieren und servieren.

Lutz Girschik am 01. Oktober 2015

My-Tai-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

60 ml Rum (Havanna Club) 200 ml Sahne 0,75 ml Orangeat, Mandelsirup
10 ml Zuckersirup, Grenadine 15 ml Orangenlikér (Curacao) 1 Apfelsinen

100 g Mascarpone 2 Eier, davon das Eigelb 1 Schale crushed Ice

5 Eiswiirfel
Fiir die Garnitur:
4 Blatter Minze

Fiir das ,My Tai“-Eis die Sahne mit der Grenadine aufschlagen. Die Apfelsine halbieren, den
Saft auspressen und unter die geschlagene Sahne heben. Den Rum, Orangeat, Orangenlikor,
Mascarpone sowie die Eigelbe zu der Sahne zugeben, vermengen und alles in der Eismaschine
zu einem FKis verarbeiten.

Das ,My Tai“-Eis in Cocktailgldsern anrichten, mit frischer Minze garnieren und servieren

Pascal Dieckmeyer am 15. Oktober 2015
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Nougat-Kirsch-Wan-Tan mit Vanille-Eis und Pistazien

Fiir zwei Personen
Fiir die Wan-Tans:

6 Wan-Tan-Blatter 100 g Schokolade mit Nougat 50 g getr. Sauerkirschen
50 g gerostete Pistazien 1 Ei 2 Zweige Minze
Pflanzenol

Fiir das Vanilleeis:

500 ml Sahne 500 ml Milch 6 Eier

50 g Mascobado Vollrohrzucker 100 ml Vanillesirup 1 Vanilleschote

1 TL Salz

Die Vanilleschote léngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schote und das Mark mit
der Milch, der Sahne und dem Sirup in einem Topf erhitzen. Die Eier trennen. Das Eiweifl kann
anderweitig verwendet werden. Uber einem heiflen Wasserbad die Eigelb, den Zucker und das
Salz schaumig schlagen. Anschlieflend die heifle Milch unter Riihren zu den Eiern geben, zuriick in
den Topf geben und bei wenig Hitze andicken lassen. Die Mischung in eine flache Form geben und
im Kiihlschrank abkiihlen lassen. Anschlielend in eine Eismaschine geben und gefrieren lassen.
Die Schokolade und die getrockneten Sauerkirschen fein hacken und vermischen. Das Ei trennen.
Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Die Wan-Tan-Blétter zu Quadraten schneiden
und alle Seiten mit Eigelb bestreichen. Die Schokoladen-Kirsch-Fiillung in die Mitte geben und
kleine Wan-Tans daraus formen. Diese anschlielend in einer Fritteuse goldgelb ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Pistazien hacken. Die Wan-Tans mit dem Vanilleeis, den
Pistazien und Minzblattern garniert auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Peinze am 12. Februar 2015
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Nougat-Pfeffer-Strudel mit Sauerkirschen, Vanille- Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir den Strudel:

4 Blétter Strudelteig, a 10x10 cm 4 Nougatpralinen 2 EL Butter
1 TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauerkirschen:

300 g Sauerkirschen (TK) 200 ml trockener Rotwein 150 ml Sahne
6 EL Puderzucker 1 TL Weizenstirke

Fiir den Vanille-Schaum:

150 ml Milch 1 Vanilleschote 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Bund Minze

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Butter fiir den Strudel schmelzen. Den Strudelteig mit der zerlassenen Butter einstreichen.
Die Nougatpralinen mit dem Pfeffer bestreuen und in die Mitte der Strudelquadrate setzen. Den
Strudelteig zu kleinen Séckchen zusammenfalten und auf einem mit Backpapier belegten Blech
14 Minuten backen.

Fiir den Vanille-Milchschaum die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark her-
auskratzen. Die Milch, den Zucker und das Vanillemark aufkochen. Anschliefend acht Minuten
ziehen lassen und kurz vor dem Servieren mit dem Pfirierstab aufmixen.

Fiir das Sauerkirschkompott drei Essloffel Puderzucker in einem Topf karamellisieren und mit
dem Rotwein abloschen. Auf die Halfte einkochen, mit der Weizenstéirke sdmig binden und
abkiihlen lassen. Sechs Essloffel gefrorene Sauerkirschen leicht auftauen lassen, im noch leicht
gefrorenem Zustand klein schneiden und dem Rotwein beifiigen.

Fiir das Eis die gefrorenen Sauerkirschen mit drei Essloffel Puderzucker und der Sahne zu einem
cremigen Eis piirieren.

Den kleinen Nougat-Pfeffer-Strudel mit dem Sauerkirscheis, dem Sauerkirschkompott und dem
Vanille-Milchschaum auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Reich am 09. Juli 2015
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Nougat-Sahne mit Walniissen und Orangen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Nougat-Sahne:

200 ml Sahne 50 g Nuss-Nugat 20 g Zartbitterschokolade
Fiir die Walniisse:

100 g Walnusskerne 2 EL Zucker

Fiir den Orangensalat:

4 Orangen 4 cl Amaretto 1 Prise Zimtpulver

4 TL Vanillezucker

Fiir die Walniisse eine Pfanne mit dem Zucker erhitzen und karamellisieren. Die Walnusskerne
klein hacken und im Karamell schwenken. Anschlieend auf einen Teller mit Backpapier legen
und auskiihlen lassen. Fiir die Nougat-Sahne einen kleinen Topf mit dem Nougat bei schwacher
Hitze schmelzen. Die Sahne mit einem Handriihrgerét steif schlagen und anschliefend unter
das Nougat heben. Einige der karamellisierten Walniisse und fiir die Garnitur bei Seite legen
und den Rest klein hacken. Die restlichen Walniisse unter die Nougat-Sahne heben. Fiir den
Orangensalat die Orangen schéilen, filetieren und die Filets in eine Schiissel geben. Mit Amaret-
to, dem Zimtpulver und dem Vanillezucker marinieren. Die Nougat-Sahne mit karamellisierten
Walniissen in Dessertgléser fiillen und mit den restlichen karamellisierten Walniissen bestreuen.
Die Schokolade mit einem Késehobel dariiber hobeln. Den Orangensalat daneben anrichten und
servieren.

Karin Haugeneder am 20. Januar 2015
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Ofenschlupfer mit Erdbeer-Salat und Milch-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir den Ofenschlupfer:

1/2 Hefezopf 1/4 Zitrone 1 Apfel
20 g Zucker 1 Ei 150 ml Milch
1 EL Mandelblatter 1 EL Butter 1 Prise Salz

Butter, fiir die Férmchen Puderzucker
Fiir das Milcheis:

50 ml kalte Milch 200 ml gezuckerte Kondensmilch 1 Limette

1 Vanilleschote 250 ml Schlagsahne 1 Prise Salz

Fiir den Erdbeersalat:

250 g Erdbeeren 1 Limette 2 EL Puderzucker

10 Blatter frische Minze

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Eis die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Milch, das
Vanillemark, die Kondensmilch und Salz in einer Schiissel verriihren. Die Sahne steif schlagen
und vorsichtig die Milchmasse untermischen. Den Saft einer Limette auspressen und die Masse
damit abschmecken. Anschlielend in die Eismaschine fiillen und zu Eis verarbeiten.

Fiir die Ofenschlupfer die Férmchen gut mit Butter ausfetten und die Schale der Zitrone abrei-
ben. Den Hefezopf in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch mit der
abgeriebenen Zitronenschale, dem Zucker, dem Ei und Salz mixen, etwa zwei Drittel davon iiber
die Semmeln gieflen und durchziehen lassen.

Den Apfel schiilen, von den Kernen befreien und in feine Scheiben schneiden. Anschlielend die
Semmeln mit dem Apfel mischen und in die Férmchen einfiillen. Den Rest der Eiermilch dar-
iiber gielen, die Mandelblatter dariiber streuen, mit Butterflockchen belegen und 20 Minuten
goldbraun backen.

Fiir den Erdbeersalat den Saft der Limette auspressen. Die Erdbeeren vierteln und mit der ge-
hackten Minze und dem Puderzucker sowie zwei Essloffel des Limettensafts marinieren.

Das Ofenschlupferl mit dem Erdbeersalat und dem Milcheis auf Tellern anrichten, mit Puder-
zucker bestreuen und servieren.

Verena Leister am 10. Juli 2015
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Orangen-Creme mit 'Sprungfedern’

Fiir zwei Personen

Fiir die Orangencreme:

1 Orange 150 g Mascarpone 2 EL Zucker
2 EL Orangenlikor

Fiir die Sprungfedern:

1 Orange 50 g Mehl 50 g Speisestérke

1 Prise Salz 1 EL Zucker 1 Péckchen Vanillezucker
2 Eier 150 g saure Sahne 500 ml Sonnenblumendl
Fiir die Garnitur:

20 g Puderzucker 50 g Pistazien, ungesalzen

Fiir die Sprungfedern das Mehl, die Speisestirke, das Salz, den Zucker, den Vanillezucker, die
saure Sahne vermengen. Die Eier aufschlagen und hinzugeben. Die Orange halbieren, den Saft
einer Halben Orange auspressen und die Schale abreiben. Alles zusammen zu einem glatten Teig
verriihren.

Das Sonnenblumendl in einem Topf auf 170 Grad erhitzen. Die Sprungfedernform in dem Fett
heifl werden lassen. Dann die Sprungfedern zweimal in die Teigmasse tauchen. Der obere Rand
sollte jedoch frei bleiben, da sich die Sprungfedern sonst nicht 16sen. Die Sprungfedernform in
das Ol tauchen, bis sie sich von selbst 15sen.

Fiir die Orangencreme die Orange halbieren. Eine Hélfte auspressen. Die andere Hilfte filetieren.
Den Mascarpone mit dem Saft der Orange, dem Zucker und dem Likor verrithren. Die Orangen-
filets unterheben und alles auf einen Teller anrichten.

Die Orangencreme mit Sprungfedern auf Tellern anrichten, mit Pistazien und Puderzucker gar-
nieren und servieren.

Christian Kortke am 13. Mai 2015
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Orangen-Muffin mit Sahne und gerésteten Mandel-Bldttern

Fiir zwei Personen

Fiir die Muffins:

2 Orangen 1 Ei 250 g Mehl

2 TL Backpulver 2 EL Zucker 50 g gehackte Walniisse
100 ml Milch 80 ml Orangensaft 20 ml Orangenlikor

80 ml neutrales Pflanzenol 1 Prise Salz

Fiir die Sahne:

2 Riegel Zartbitterschokolade 100 ml Schlagsahne 1 TL Vanillezucker
Fiir die Garnitur:

50 g Mandelblatter

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Muffins eine Orange halbieren und den Saft auspressen, aus der anderen Orange Filets
schneiden. Mehl, Backpulver, Zucker, Niisse und Salz in einer Schiissel vermengen.

Milch, Ol, Ei, Orangensaft und Likér in einer anderen Schiissel verrithren. Beides zusammen
gieBen, rasch vermischen und in gefettete Muffinférmchen fiillen. Auf den Teig jeweils ein Oran-
genfilet setzen und im vorgeheizten Ofen circa 15 bis 20 Minuten goldbraun backen. Muffins fiinf
Minuten in der Form ruhen lassen.

Sahne mit Vanillezucker halbsteif schlagen. Mandelblétter ohne Fett rosten. Zartbitterschokola-
de raspeln.

Muffins mit der Sahne und den gerdsteten Mandelblédttern sowie Schokoladenraspeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Anke Zimmermann am 12. November 2015

Orangen-Quark

Fiir zwei Personen
Fiir den Quark:

1 Orange 250 g Magerquark 150 g Vollmilchjoghurt
2 EL Zucker 1 Vanilleschote

Fiir die Garnitur:

1 Orange 1 EL Pistazien

Die Schale der Orange abreiben. Die Orange halbieren und auspressen. Die Vanille lings auf-
schneiden und das Mark herauskratzen.

Den Orangenabrieb, den Orangensaft mit dem Quark, dem Joghurt, dem Zucker und dem Va-
nillemark vermengen und glatt rithren. Anschliefend in Dessertgléaser fiillen.

Fiir die Garnitur die Pistazien hacken. Die Orange filetieren.

Den Orangenquark mit den Orangenfilets und den Pistazien garnieren und in den Dessertglédsern
servieren.

Andreas Wais am 02. April 2015
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Orangen-Schoko-Mousse in der Schokoladen-Schale

Fiir zwei Personen

Fiir das Mousse:

150 g Zartbitterschokolade 1 Ei 2 Orangen
125 ml Schlagsahne 2 EL Orangenlikor 20 g Zucker

Die Schokolade in einem Wasserbad schmelzen. Die Sahne steif schlagen. Das Ei und ein Essloffel
Wasser in einem weiteren Wasserbad 30 Sekunden lang cremig aufschlagen.

65 Gramm der geschmolzenen Schokolade mit einem Holzloffel in die Eimischung unterriihren.
Zwei Luftballons klein aufblasen und die restliche Schokolade auf die Unterseite dick auftragen.
Luftballons mit der Schokolade unten auf Backpaper in den Kiihlschrank geben und erkalten
lassen.

Fine Orange waschen, trocken tupfen und die halbe Schale abreiben. Die Sahne mit einem Ess-
l6ffel Orangenlikér und dem Orangenabrieb in die Schokoladen-Ei Mischung unterheben und die
Mousse in den Tiefkiihlschrank geben.

Die Orange filetieren und Filets zur Seite stellen.

Die zweite Orange halbieren und den Saft herauspressen. Den Zucker in einer Pfanne karamelli-
sieren und mit dem Orangensaft abloschen. Den iibrigen Orangenlikér dazugeben und kocheln,
bis die Sauce etwas angedickt ist. Die Orangenfilets dazugeben und kiihl stellen. Die Luftballons
vorsichtig kaputtmachen und von der Schokolade entfernen, um Schokoladenschalen zu erhalten.
Die Mousse in die Schokoladenschalen fiillen und Sauce mit Orangenfilets dariiber giefflen und
servieren.

Jessica Schewel am 05. Juni 2015
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Orientalischer Friichte-Zimt-Crumble, Honig- Joghurt-Sahne

Fiir zwei Personen

Fiir den Crumble:

125 g Dinkelvollkornmehl 125 g gemahlene Mandeln 250 g brauner Zucker
150 g kalte Butter 1 Schote Vanille 1 TL Zimt

1 Paket Vanillezucker

Fiir das Obst:

2 Orangen 4 entkernte Datteln 1 Knolle Ingwer, & 3 cm

3 Bund Minze 2 EL brauner Zucker

Fiir die Honig-Joghurt-Sahne:

150 ml Schlagsahne 250 g Sahnejoghurt 1 TL fliissiger Tannenhonig

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Crumble Mehl, Mandeln und Zucker mit der kalten Butter zu einem Teig kneten. Va-
nilleschote halbieren, auskratzen und mit Vanillezucker dazugeben und verkneten. Crumble im
Ofen backen.

Fiir das Obst eine Orangen schélen, halbieren und die Hélften in fingerdicke Stiicke schneiden.
Zweite Orange halbieren, auspressen und ein wenig von der Schale abreiben. Ingwer schélen und
fein reiben. Zucker mit Orangensaft vermengen und solange riihren, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Datteln in lange Streifen schneiden, mit Orangenstreifen vermengen und den Saft dariiber
geben. Crumble iiber das Obst geben.

Fiir Honig-Joghurt-Sahne Sahne aufschlagen. Den Joghurt mit Honig siiflen und unter geschla-
gene Sahne heben.

Den orientalischen Friichte-Zimt-Crumble mit Joghurt-Honig-Sahne auf Tellern anrichten und
servieren.

Petra Vortler am 05. November 2015
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Pfirsich-SpieB, Ricotta, Rosmarin-Honig, Macadamianiisse

Fiir zwei Personen

Fiir den Pfirsich-Spief3:

3 frische Pfirsiche

Fiir die Ricotta-Creme:

200 g Ricotta 1/5 Tonkabohne 1 Zitrone

3 EL Puderzucker

Fiir den Rosmarinhonig:

1 Orange 2 Zweige Rosmarin 5 EL Honig
100 g Macadamianiisse

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Tonkabohne fein reiben.

Den Ricotta mit Puderzucker, sowie Saft und Abrieb einer Zitrone und der geriebenen Tonka-
bohne abschmecken.

Die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen. Die Macadamianiisse in eine Pfanne geben und
kurz auf dem Herd anrosten. Den Honig zugeben, aufschiumen lassen, die Rosmarinnadeln zu-
geben und im heiflen Honig frittieren. Anschliefend die Pfanne vom Herd nehmen und mit
Orangenabrieb abschmecken.

Die Pfirsiche waschen, entsteinen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne ohne
Fett stark erhitzen, die Pfirsichscheiben darauflegen und résten. Anschliefend die Pfirsichschei-
ben nochmals halbieren und aufspieflen.

Den gegrillten Pfirsich-Spieff mit Ricotta, Rosmarinhonig und Macadamianiissen auf Tellern
anrichten und servieren.

Tobias Hinkel am 20. August 2015
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Physalis-Biskuit-Tartchen mit Baiser-Haube

Fiir zwei Personen

Fiir den Biskuitteig:

2 Eier 100 g Mehl 1 Prise Backpulver
100 g Zucker

Fiir die Fiillung:

250 g Physalis 1 Zitrone 1 Ei

1 Schote Vanille 70 g Puderzucker 80 g Zucker

1 Prise Salz

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Biskuitteig die Eier aufschlagen
und mit dem Zucker mit Hilfe eines Handriihrgeréts schaumig schlagen. Das Mehl, zwei Essloffel
Wasser und das Backpulver dabei langsam dazugeben. Anschlieflend den Teig in Biskuitférmchen
filllen und etwa 15 Minuten backen. Fiir die Fiillung die Physalis von den trockenen Schalenteilen
befreien, waschen und halbieren. Einen Topf mit dem Puderzucker erhitzen und leicht karamel-
lisieren lassen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Physalis, den Zitronensaft und das Vanillemark zu dem Karamell geben
und vermengen. Das Ei trennen und das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Das Eigelb
anderweitig verwenden. Den Zucker langsam dazugeben und den Eischnee cremig steif schlagen.
Die Tortchen jeweils mit einer grofiziigigen Eischneedecke verzieren. Mit Hilfe eines Bunsenbren-
ners die obere Baiserschicht goldbraun anrésten. Die Baiser-Physalis-Biskuittortchen auf Tellern
anrichten und servieren.

Sarah Fiedler am 21. Januar 2015

Pifla Colada-Creme mit Ananas

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

200 ml Sahne 2 Mini- Ananas 50 ml weiler Rum
400 ml Kokosmilch 30 g Kokosraspeln 150 g Mascarpone
75 g Joghurt 100 g Zucker 25 ml Maracuja-Likor

25 ml Ananas Saft
Fiir die Garnitur:
4 Blatter Minze Partyschirmchen

Die Ananas aufschneiden, schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Fiir die Creme die Mascarpone mit Joghurt, Zucker, Rum, Likor, Ananas-Saft und der Kokos-
milch mit dem Handriithrgeréit aufmixen. Die Sahne schaumig aufschlagen und hineingeben.
Die Creme in die Dessertglidser mit Ananasstiicken abwechselnd schichten und mit den Kokos-
raspeln bestreuen. AnschlieBend mit dem Schirmchen und etwas Minze garnieren und servieren.

Fabien Dieckmeyer am 03. September 2015
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Pifa-Colada-Milchreis mit karamellisierten Datteln

Fiir zwei Personen
Fiir den Milchreis:

100 g rundkorn Milchreis 750 ml Milch 250 ml Kokosmilch
1 Vanilleschote 1 frische Ananas 30 g Zucker

20 g Butter 1 Prise Salz

Fiir die Datteln und Mandeln:

50 g entsteinte Datteln 50 g gehdutete Mandeln 30 g brauner Zucker

4 cl brauner Rum

Fiir den Milchreis die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Die Vanilleschote der Linge
nach anschneiden und das Mark herauskratzen. Die Kokosmilch, die Butter, den Zucker und das
Vanillemark mit dem Reis zugeben und fiir eine halbe Stunde kochen. Eine Prise Salz hinzuge-
ben.

Die Datteln halbieren und mit den Mandeln und braunem Zucker in eine heifle Pfanne geben
und karamellisieren. AnschlieBend die Pfanne mit braunem Rum abléschen.

Die Ananas halbieren, das Fruchtfleisch heraustrennen und in feine Wiirfel schneiden. Die Ana-
naswiirfel in den fertigen Milchreis unterrithren und auf Teller geben. Mit den karamellisierten
Datteln und Mandeln garnieren und servieren.

Tom Mackenroth am 27. Mirz 2015
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Pistazien-Eis auf Knusper-Teppich mit Himbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

155 g Zucker 25 g Tapiokastérke 7 g Salz

0,3 g Xanthan 210 g reines Pistazienmark 120 g reines Mandelol
3 EL Pistaziengrief3 4 EL neutrales Pflanzenol

Fiir den Knusperteppich:

1 Orange 1 Ei 50 g Puderzucker

100 g Mandelstifte 30 g Pistazien

Fiir die gefiillten Himbeeren:

125 g Himbeeren 3 EL Créme-Epaisse 2 EL Yuzu Saft

2 EL Zucker

Das Backpapier mit Ol bestreichen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

690 Milliliter Wasser in einen Kochtopf geben. Tapiokastéirke, Salz und Xanthan in einer Schiissel
vermengen und mit einem Stabmixer in das Wasser einarbeiten und unter stédndigem mixen zum
kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen und das Pistazienmark, den Pistaziengriefl und
die Ole nach und nach mit dem Stabmixer einarbeiten. Das Ganze iiber einem Eisbad abkiihlen
lassen und dabei gelegentlich umriithren. Die Mischung in der Eismaschine weiter verarbeiten.
Die Creme Epaisse mit Yuzu Saft und Zucker verrithren. Die Créme in einen Einwegspritzbeutel
geben und die Himbeeren damit fiillen.

Fiir den Knusperteppich die Pistazien hacken und ein wenig von der Orangenschale abreiben.
Das Ei trennen. Das Eigelb kann anderweitig verwendet werden. Das Eiweifl und den Puder-
zucker mit den Mandelbldttchen, den gehackten Pistazien und dem Orangenabrieb vorsichtig
mischen und mit feuchten Hénden in kleine Haufchen auf das Backpapier setzen und vorsichtig
flachdriicken. Im Backofen zwolf Minuten backen.

Das Pistazieneis mit Knusperteppich und gefiillten Himbeeren auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Inka Olek am 09. April 2015
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Pistazien-Madeleine, Weihnachtsgewiirz-Sud, Himbeer-Gelee

Fiir 2 Personen
Fiir die Pistazien:
50 g gehackte Pistazien 1 TL Pistazienpaste 60 g Mehl

80 g Butter 100 g Puderzucker 1 Msp. Backpulver
2 Eier Salz

Fiir den Sud:

2 Sternanis 2 Zimtstangen 2 Nelken

250 g Zucker
Fiir das Himbeer-Gelee:

200 ml Himbeersaft 5 ml Rote-Bete-Saft 6 g Agar Agar
Fiir die Garnitur:
1 g Peta Zeta 10 g Himbeeren

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Pistazien-Madeleine Eier mit Mehl, Puderzucker, Butter und Backpulver zu einer glat-
ten Masse schlagen. Mit Salz abschmecken. Pistazienpaste sowie gehackte Pistazien unterheben
und in einer Madeleine-Form fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Weihnachtsgewiirz-Sud Zucker und 250 Milliliter Wasser aufkochen lassen. Sternanis,
Zimt und Nelken hinzugeben und gemeinsam einkochen.

Fiir das Gelee Himbeer- und Rote-Bete-Saft in einen Topf geben und erwéirmen. Agar Agar
hinzugeben und einige Minuten kocheln lassen. Alles in eine Form geben und kalt stellen.
Pistazien-Madeleine mit Weihnachtsgewiirz-Sud und Himbeer-Gelee auf Teller geben, mit Him-
beeren und Peta Zeta garnieren und servieren.

Tom Mackenroth am 19. November 2015
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Pistazien-Mousse und Beeren-Eis mit Matcha-Biscuit

Fiir zwei Personen
Fiir den Biscuit:

5 Eier 5 EL Zucker 5 EL Mehl

1 Paket Backpulver 1 Paket Vanillezucker 50 g Matchatee

Fiir das Eis:

1 kg Beerenmischung, TK 1 3 Limetten 400 ml Creme-fraiche

400 ml Buttermilch 200 g Puderzucker Salz

Fiir die Tonka-Sabayon:

5 Eier 2 cl Apfelbranntwein 100 ml trockener Rotwein
1 Tonkabohne 1 Vanilleschote 50 g Zucker

Fiir die Mousse:
100 g Pistazien, ungesalzen 10 ml Pistaziensirup 100 ml Sahne

200 g Quark 2 EL Schmand 1 Vanilleschote
30 g Vanillezucker 20 g Zucker

Fiir die Garnitur:

1 TL Aktivkohle 25 g ganze Pistazien

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitzen vorheizen.

Fiir den Biscuit Eier trennen und Eiweifl zu steifem Schnee schlagen. Eigelb mit Zucker, Mat-
chatee und Vanillezucker schaumig riithren. Nach und nach Mehl und Backpulver unterriihren.
FEischnee unterheben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form geben und 15 bis 20 Minuten
backen.

Fiir das Eis gefrorenen Beeren mit Créme fraiche, Buttermilch, Puderzucker, Saft einer halben
Limette und etwas Limettenschale piirieren und in einer Eismaschine zubereiten.

Fiir die Sabayone Vanilleschote ldngs aufschneiden und Mark herauskratzen. Eier trennen und
das Eigelb in einer Metallschiissel iiber einem Wasserbad mit Vanillemark und -schote, einer Pri-
se geriebener Tonkabohne, Zucker, Apfelbranntwein und Rotwein mit dem Schneebesen cremig
aufschlagen. Eiweifl kann anderweitig verwendet werden.

Fiir die Mousse Pistazien in einem Morser zerkleinern. Vanilleschote halbieren und das Mark
herauskratzen. Pistazien, Quark, Schmand, Vanillezucker, Mark der Vanilleschote, Zucker und
Pistaziensirup miteinander vermengen. Sahne steif schlagen und unter die Masse heben, anschlie-
Bend kalt stellen.

Bisquit auf Tellern zerbréseln und zusammen mit Eis, Mousse und Sabayone anrichten. Mit
Aktivkohle und gehackten Pistazien garnieren und servieren.

Katharina Brandt am 19. November 2015
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Plum Batter Cake

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiichlein:

5 Plaumen 15 g gemahlene Mandeln 50 ml Milch

50 g Jogurt 1,5 % 1 Ei 5 g Mehl

1 EL Backpulver 125 ml Apfelsaft 1 Vanilleschote

1 Zimtstange 20 g Zucker 60 g Puderzucker

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Die Pflaumen waschen und die Hélfte in Scheiben schneiden, die restlichen Pflaumen klein ha-
cken. Die Pflaumenscheiben in 40 Millilitern Apfelsaft kochen, bis zum der Saft komplett redu-
ziert ist. Die Plaumenscheiben in zwei kleine feuerfeste Formen legen.

Die Vanilleschote der Lénge nach anschneiden und das Mark herauskratzen. Mehl, Mandeln,
Zucker, Vanillemark, Jogurt, Milch und Ei zu einem Teig verriihren. Den Teig auf die Plaumen-
scheiben gieflen und die Formen fiir 15 bis 20 Minuten im Ofen backen.

Die gehackten Pflaumen mit dem restlichen Apfelsaft und der Zimtstange in einem Topf auf-
kochen. Zimtstange heraus nehmen und mit Puderzucker zu einer Sauce mischen. Die Sauce in
eine Sauciere geben und zu dem Kiichlein in der Form servieren.

Jessica Schewel am 04. Juni 2015

Prosecco-Zabaione
Fiir zwei Personen
4 Orangen 1 Zitrone 6 Eigelb
6 EL Zucker 200 ml Prosecco Minzeblitter, zur Garnitur

Die Orange schilen, Filets herausschneiden und auf Gléser verteilen. Die Zitronenschale abrei-
ben. Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Zucker, dem Prosecco und etwas Zitronenabrieb
in eine Schiissel geben und iiber einem heiflen Wasserbad solange schlagen, bis es cremig wird.
Die Prosecco-Zabaione auf die Orangenfilets anrichten und mit den Minzebléttern garnieren.

Svenia Schroter am 06. August 2015

Provenzalisches Eierlikor-Tiramisu

Fiir zwei Personen

Fiir das Eierlikor-Tiramisu:

100 g Mascarpone 100 g Sahnequark 200 ml Sahne

2 cl Eierlikor 30 g Zucker 1 EL Lavendelbliiten
12 Amaretti

Die Mascarpone und den Quark in eine Riihrschiissel geben und mit einem Schneebesen ver-
mengen. Den Zucker hinzufiigen und sorgfaltig unterriihren.

FEin paar Lavendelbliiten fiir die Garnitur zur Seite legen. Die Sahne steif schlagen und zusam-
men mit den restlichen Lavendelbliiten leicht unter die Mascarpone-Quark-Mischung heben. In
ein Dessertglas eine Schicht der Mischung geben und diese mit den Amaretti bedecken. Den
Eierlikor iiber die Amaretti geben und mit den restlichen Lavendelbliiten garnieren.

Das provenzalische Fierlikér-Tiramisu im Dessertglas anrichten und servieren.

Gabriele Gorres am 09. April 2015
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Quark-Kiichlein, Orangen-Sahne-Creme, Orangen-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir die Quarkkiichlein:

50 ml Quark 50 ml Sahne 50 ml Milch

1 Ei 2 EL Vanillezucker 75 g Mehl

1 TL Backpulver 1 Prise Salz Zucker

Butter

Fiir die Orangen-Sahnecreme:

1 Orange 75 ml Sahne 2 EL Schmand

14 TL Agavendicksaft

Fiir die Orangenspalten:

1 Orange 75 ml Orangensaft 75 g Zucker
2 Sternanis 2 Nelken

Fiir die Quarkkiichlein das Ei und den Vanillezucker schaumig riihren.

Die Milch, die Sahne und den Quark cremig rithren und zur Eimasse geben. Eine Prise Salz, das
Mehl und das Backpulver vermengen und langsam unter die Masse rithren. Abschmecken und
eventuell mit etwas Zucker nach siiflen. Den Teig 15 Minuten quellen lassen.

Fiir die Orangen-Sahnecreme die Schale der Orange reiben und den Saft auspressen. Die Sahne
schlagen und mit dem Schmand, einem halben Teel6ffel Orangensaft, dem Orangeabrieb und
dem Agavendicksaft cremig rithren. Anschlieend kalt stellen.

Fiir die karamellisierten Orangenspalten die Orange filetieren. Den Zucker in einem Topf hell-
braun karamellisieren und die Orangenfilets dazugeben. Mit dem Orangensaft abléschen, den
Sternanis und die Nelken hinzufiigen. Bis zum Anrichten warmhalten.

Den Quarkteig kellenweise in eine Pfanne geben und in heifler Butter von beiden Seiten einein-
halb Minuten backen. Auf einem Kiichentuch auskiihlen und entfetten lassen. Die Quarkkiichlein
mit Orangen-Sahnecreme und karamellisierten Orangenspalten schichtweise auf Tellern anrichten
und servieren.

Anja Holz am 12. Marz 2015

Quark-Speise mit Pumpernickel und Mango-Piiree

Fiir zwei Personen

1 Mango 1 Zitrone 50 g Pumpernickel
250 g Quark 100 ml Sahne 100 g Zucker

1 Schote Vanille 1 EL Kirschwasser 1 Prise Salz

Den Quark mit der Hélfte der Sahne vermenge. Die Vanilleschote halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Vanillemark zusammen mit dem Zitronensaft,
70 Gramm Zucker und dem Salz zu der Quarkmasse geben. Die restliche Sahne aufschlagen und
zusammen mit dem Kirschwasser ebenfalls dazugeben und anschlieend kaltstellen.

Das Pumpernickel zerkleinern und mit dem restlichen Zucker in eine Pfanne geben und darin
karamellisieren lassen. Anschliefflend abkiihlen lassen.

Die Mango schélen, entkernen und in Stiicke schneiden. AnschlieBend im Mixer piirieren.

Die Quarkspeise mit karamellisiertem Pumpernickel und Mango-Piiree in Dessertglidsern anrich-
ten und servieren.

Sabrina Lacek am 10. September 2015
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Quark-Waffel mit heien Kirschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Waffel:
65 g Quark, abgetropft 4 Zitronen-Abrieb 2 Eier

75 g Mehl 30 g Zucker 50 g Butter

125 ml Milch 1 Msp. Zimt 1 Msp. Lebkuchengewiirz
Puderzucker

Fiir die Kirschen:

350 g Schattenmorellen 10 g Zucker 2 cl Kirschwasser

Das Waffeleisen erhitzen.

Fiir die Quarkwaffel Eier trennen. Eiweifl schaumig schlagen und einen Essloffel Zucker kurz
vor dem Steifwerden hinzugeben. Eigelb und restlichen Zucker schaumig rithren. Quark, Butter,
Zimt, Lebkuchengewiirz und abgeriebene Zitronenschale hinzugeben. Milch leicht erhitzen.
Abwechselnd Mehl und Milch unterriihren. Eischnee unterziehen. Waffel im Waffeleisen goldgelb
ausbacken.

Fiir die heiflen Kirschen die Schattenmorellen abgieflen und den Saft auffangen. Einige Esslof-
fel des Saftes aufbewahren, und diese mit der Speisestéirke glatt rithren. Zucker in einem Topf
karamellisieren und mit dem Kirschwasser sowie dem restlichen Kirschsaft abléschen. Kirschsud
etwas einkochen lassen, anschliefend die Kirschen hinzufiigen. Kochende Kirschen mit Speise-
stdrke abbinden, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Quarkwaffel mit heilen Kirschen anrichten und servieren.

Dennis Thoner am 22. Dezember 2015
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Quartett von Erdbeeren und weifler Schokolade

Fiir zwei Personen
Fiir das Erdbeereis:

750 g frische Erdbeeren 100 ml Erdbeerpiiree 20 ml Erdbeersirup

4 Bund Minze Zucker

Fiir den Erdbeersalat:

3 grofie frische Erdbeeren 30 g Pistazien, geschilt, ungewiirzt 3 Bund Minze

1 Bund Basilikum 100 g Zucker

Fiir die Mascarpone-Creme:

150 g Mascarpone 150 g Quark, 40% 130 g weifle Schokolade
Zucker

Fiir den Schokoladen-Chip:

130 g weifle Schokolade 30 g Pistazien, geschalt Meersalz

Die Eismaschine vorbereiten.

Fiir das Erdbeereis alle Erdbeeren waschen, trocken tupfen und von den Kelchen befreien. An-
schlieffend die Erdbeeren halbieren. Die ganze Minze kleinhacken und beiseite stellen.

Drei grofle Erdbeeren aufbewahren. Die restlichen Erdbeeren zusammen mit dem Erdbeerpiiree
und dem Sirup in den Mixer geben und alles fein piirieren. Anschliefend alles in die Eismaschine
geben.

Fiir den Erdbeersalat die drei Erdbeeren in diinne Scheiben schneiden.

Das Basilikum waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Hélfte der Minze, das Basilikum,
die Pistazien und den Zucker im Mixer zu einem Pesto mixen. Das Pesto iiber den Erdbeersalat
geben.

Fiir die Mascarpone-Creme den Quark und die Mascarpone verriihren und zuckern. Die gesam-
te weifle Schokolade in einem Wasserbad erhitzen und schmelzen. Anschlieend die Hélfte der
Schokolade unter die Mascarpone-Creme geben.

Fiir den Schokoladen-Pistazien-Chip mit Meersalz die restliche geschmolzene Schokolade mit
den Pistazien verriithren. Die Masse mit Meersalz abschmecken.

Zwei mittelgrofie Servierringe auf Alufolie legen und die Schokoladen-Pistazien-Masse hineinfiil-
len. Die Chips im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

Das Erdbeereis aus der Maschine nehmen und den Rest der Minze unterrithren. Mit etwas Zu-
cker abschmecken und erneut kréftig rithren.

Das Quartett von Erdbeeren und weifler Schokolade auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Tom Mackenroth am 24. April 2015
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Rosmarin-Eis mit Pinienkern-Schnitte

Fiir zwei Personen
Fiir die Pinienkernschnitte:

2 Eier 150 g Zucker 120 g Mehl

100 g Butter 2 TL Vanillezucker 4 EL Kakaopulver, ungesiifit
1 Prise Salz 70 g Pinienkerne 100 g Marzipanrohmasse
Fiir das Rosmarin-Eis:

200 g Sahne (30%) 400 g Schmand (24%) 120 g Zucker

1 Bund Rosmarin, frisch 2 Blatt Gelatine

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Eis die Sahne in einen Topf geben, erwéirmen und den Zucker auflésen. Den Rosmarin
sehr fein hacken und in einen Topf geben. Die Gelatine in kaltes Wasser geben und auflésen.
Unter die Sahne-Zucker-Mischung heben und mit einem Handriihrgerdt mixen. Anschlielend
den Schmand unterheben und die Mischung in die Eismaschine geben.

Fiir die Pinienkernschnitte die Eier aufschlagen und mit dem Zucker schaumig schlagen. Die
Butter in einem Topf schmelzen und langsam unter die Eier-Zucker-Mischung riihren.
Anschliefend das Mehl, das Kakaopulver, die Pinienkerne, den Vanillezucker, die Prise Salz und
die Marzipanrohmasse hinzugeben und glatt rithren. Den Teig auf ein Blech geben und zwolf
Minuten backen.

Das Rosmarin-Eis mit Pinienkernschnitte auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Kist am 12. Juni 2015
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Rosmarin-Eis mit Sake-Pflaumen und Panko-Zimt-Bréseln

Fiir zwei Personen
Rosmarin-Eis:

200 g Sahne, 30% 400 g saure Sahne, 10% 120 g Zucker

1 Bund frischer Rosmarin 2 Blatt Gelatine Salz
Sake-Pflaumen:

6 Pflaumen 100 ml Sake 3 EL Zucker

1 Limette 1 cm frischer Ingwer 3 TL Zimt (Ceylon)
Salz 20 g Butter

Panko-Zimt-Brésel:

4 EL Panko 1 EL Zucker 1 TL Zimt

1 EL Butter

In einem Topf den Zucker unter Riihren in der Sahne vollstandig bei méiger Hitze auflésen. Die
Sahne sollte nicht kochen. Eine Prise Salz hinzufiigen. Die Rosmarinnadeln von den Stédngeln
zupfen und fein hacken. Etwa drei Essloffel davon zu der Sahne geben.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und in die warme Sahne geben. In einen Mixbecher
gieflen und alles mit einem Piirierstab gut durchmixen. Die saure Sahne zufiigen und noch ein-
mal durchmixen. In eine Eismaschine fiillen und fertig stellen.

Die Pflaumen entkernen und in schmale Spalten schneiden.

Den Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. Mit Sake und dem Saft einer Limette
abloschen und sdmig einkochen. Den Zimt und eine Prise Salz zufiigen und die Hitze ausschal-
ten. Die Butter in die Sauce riihren, die Pflaumen zufiigen und mit geriebenem Ingwer und
Limettenabrieb abschmecken.

In einer Pfanne Panko, Zimt und Zucker mit Butter knusprig rosten.

Das Rosmarin-Eis mit Sake-Pflaumen und Panko-Zimt-Broseln auf Tellern anrichten

Torsten Kluske am 05. Méarz 2015
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Rote 6riitze mit Schoko-Mascarpone-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Griitze:

30 g frische Himbeeren 30 g frische Heidelbeeren 30 g frische Kirschen
20 g Brombeeren 20 g schwarze Johannisbeeren 1 Orange unbehandelt
1 TL Himbeergeist 200 ml Kirschsaft, ohne Zucker 1 EL Speisestéirke
Fiir die Creme:

2 EL Zartbitterschokolade 100 ml cremige Kokosmilch 50 g Mascarpone

50 g Naturjoghurt 3,5% 20 g Puderzucker 30 g brauner Zucker

Fiir die Garnitur:
2 Minzeblatter, zur Garnitur

Die Orangenschale abreiben und die Orange auspressen. Wasser in einem Topf erhitzen. Das
Wasserbad fiir die Schokolade vorbereiten. Den Kirsch-und Orangensaft in den Topf einfiillen
und aufkochen lassen. Eine kleine Menge der warmen Fliissigkeit abnehmen und in einer kleinen
Schiissel mit der Speisestéirke griindlich vermischen. Von der angeriihrten Speisestérke so viel in
den Saft geben, bis sich unter stindigem Riihren eine sdmige Sauce bildet. Den Topf von der
Kochstelle nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Die Friichte, bis auf einige Himbeeren, den Himbeergeist und den Orangenabrieb in die Sauce
aus den Séften geben und untermischen. Die Schokolade in das vorbereitete Wasserbad geben
und schmelzen lassen.

Die Mascarpone, den Joghurt und etwas Kokosmilch mit etwas Puderzucker vermengen. Einen
kleinen Teil der geschmolzenen Schokolade unter die Creme mischen.

Die Rote Griitze in ein weites Glas fiillen, die Mascarpone Creme obenauf und abschlielend den
Rest der fliissigen Schokolade iiber einen Loffel auf die Creme laufen lassen.

Das Ganze mit den iibrigen Himbeeren und den Minzebléttern garniert servieren.

Claudia Thimm-Czaja am 14. August 2015

Siife Bldtterteig-Schnecken

Fiir zwei Personen

1 Rolle Blétterteig 50 g Rosinen 50 ml Sahne

20 g Kakaopulver 20 g Zimtpulver 20 g brauner Zucker
20 g Vanillezucker = Puderzucker

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blatterteigrolle ausrollen, im Ganzen lassen. Die Ganze Flidche mit Sahne bestreichen. Kakao-
pulver, Zimtpulver, braunen Zucker und Puderzucker gut vermischen und mit einem kleinen Sieb
auf dem Blétterteig verteilen. Die Rosinen ebenfalls gleichméfig auf den Blédtterteig geben. Den
Bliitterteig wieder zu einer groien Rolle aufrollen und in ca. 2 3 cm grofie Scheiben schneiden.
Backpapier auf ein Ofenblech legen und die Blatterteigrollen hochkant darauf legen und im Ofen
15-20 Minuten goldgelb backen.

Die Blétterteigschnecken auf Tellern anrichten, nach Belieben mit Puderzucker bestduben und
servieren.

Francois Rominger am 24. November 2015
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SiiBer Risotto mit Trauben, Kaffee und Pinien-Kernen

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

80 g Risottoreis 50 g Butter 1 EL Créme-fraiche

150 ml Apfelsaft 50 ml trockener Weiliwein  Olivenol

Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Trauben, Pinienkerne:

10 weiBle, kernlose Trauben 1 Zitrone 50 g Butter

2 EL Pinienkerne 1 EL Honig 50 ml trockener Weiwein
1 TL Instant-Kaffeepulver Zimt Salz

Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. In einer Pfanne die Pinienkerne an-
rosten. Den Honig hinzugeben und etwas karamellisieren. Mit dem Weiflwein abléschen und den
Alkohol verkochen. Die Weintrauben halbieren und zufiigen. Kurz garen, vom Herd nehmen und
die Butter unterrithren. Mit Zimt, einer Prise Salz, Zitronenabrieb und einem Spitzer Zitro-
nensaft abschmecken. In einem Topf den Risottoreis bei milder Hitze mit etwas Olivenol glasig
anschwitzen. Mit dem Weilwein abloschen und den Alkohol verkochen. Anschliefend den Ap-
felsaft zugieBen. Den Topf mit einem Deckel verschlieflen und 15 Minuten kécheln lassen. Dabei
den Deckel nicht hochheben. Nach 15 Minuten vorsichtig umrithren. Wenn das Risotto sdmig
ist, die Butter und die Creme-fraiche unterrithren und mit Zucker abschmecken. Das Risotto
auf Tellern anrichten, die Trauben und Pinienkerne dazugeben, mit etwas Zimt und wenigen
Kornchen Kaffeepulver wiirzen und servieren.

Torsten Kluske am 13. Februar 2015

Safran-6rief mit Zitrusfriichte-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir den Safran-Grief3:
30 g Hartweizengrief3 250 ml Vollmilch 15 g Puderzucker

1 Ei 0,1 g Safranfdaden Minze

Fiir das Ragout:

1 Orange 1 Limette 1 Tonkabohne
20 g Butter 2 EL Honig Salz

Die Schale der Orange abreiben. Die Tonkabohne reiben. Das Ei, den Puderzucker, Orangen-
schale und etwas Tonkabohne mit einem Handriihrgerdt schaumig rithren. Die Milch mit den
Safranfidden und einer Prise Salz in einem Topf aufkochen. Den Griefl mit einem Schneebesen
einrithren und die Hitze reduzieren. Wenn die Masse eindickt, die Eimischung unterheben. An-
schliefend in Gléschen fiillen. Die Orange und die Limette schélen und filetieren. Den Saft in
eine Pfanne pressen. Den Honig dazugeben und aufkochen. Wenn die Sauce etwas andickt, die
Hitze reduzieren und mit etwas Tonkabohne wiirzen. Zum Schluss ohne Hitze die Butter einriih-
ren. Abkiihlen lassen und die Orangen- und Limettenfilets dazugeben. Mit einer Prise Salz und
Honig abschmecken. Das Ragout auf den Grief3 geben und mit Minze garniert servieren.

Torsten Kluske am 12. Februar 2015
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Salzburger Nockerln mit Erdbeer-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Nocken:

2 Eier 25 g Butter 100 ml Milch

1 TL Mehl % Schote Vanille 25 g Zucker
Fiir die Erdbeersauce:

200 g Erdbeeren, TK 1 Zitrone 4 Schote Vanille

40 g Puderzucker

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Erdbeersauce die Erdbeeren auftauen und
mit dem Puderzucker mit einem Stabmixer grob piirieren. Die Vanilleschote léngs aufschneiden
und das Mark heraus kratzen. Den Saft der Zitrone auspressen. AnschlieBend das Vanillemark
und etwas Zitronensaft mit der Erdbeermasse vermengen. Fiir die Nockerln die Butter in eine
Auflaufform geben und im Ofen schmelzen lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe in einer Schiis-
sel mit einem Handriihrgerdt schaumig rithren. Das Mehl untermengen. Die Schneebesen des
Handriihrgeréts waschen und trocknen. In einer zweiten Schiissel die Eiweifle und den Zucker
mit dem Handriihrgerdt zu einem sehr steifen Schnee schlagen. Die Eigelbe unterheben. Die
Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Milch und das
Vanillemark in eine Auflaufform geben und im Ofen kurz erhitzen. Die Schneemasse in grofien
Nockerln hineinsetzen. Anschlieflend in den Ofen geben und fiinf Minuten backen, bis die Spit-
zen der Masse dunkelbraun werden. Die Salzburger Nockerln mit der Erdbeersauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Peter Paukner am 20. Januar 2015
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Sauerrahm-Eis auf Erdbeer-Spiegel mit marinierten Beeren

Fiir zwei Personen
Fiir das Sauerrahmeis:

500 g Sauerrahm 50 g Creme-fraiche 50 ml Schlagsahne
50 g Zucker 1 Prise Salz 1 Vanilleschote

1 Zitrone

Fiir den Erdbeerspiegel:

200 g Erdbeeren 50 g Puderzucker

Fiir die marinierten Beeren:

100 g Erdbeeren 100 g Himbeeren 100 g Heidelbeeren
100 g Brombeeren 50 g Puderzucker 3% Zitrone

50 ml milder Obstbrand
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze

Fiir das Sauerrahmeis die Schale der Zitrone abreiben und den Saft einer halben Zitrone aus-
pressen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Den Sauerrahm mit der Schlagsahne und der Creéme fraiche in einem Topf glatt rithren, das
Vanillemark, den Zitronensaft und -abrieb sowie den Zucker hinzufiigen. Die glatte Masse in die
Eismaschine fiillen und fiir 25 Minuten gefrieren lassen.

Fiir den Erdbeerspiegel die Erdbeeren mit dem Puderzucker piirieren.

Fiir die marinierten Beeren die Zitrone auspressen und ein wenig von der Schale abreiben. Die
Beeren mit dem Zucker, dem Saft der Zitrone sowie dem Abrieb und dem Obstbrand marinie-
ren.

Das Sauerrahmeis auf Erdbeerspiegel mit marinierten Beeren auf Tellern anrichten, mit der
Minze garnieren und servieren.

Kathrin Woltermann am 10. September 2015
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Sauerrahm-Eis mit Orangen-Marinade, Himbeeren, Pecanniisse

Fiir zwei Personen
Fiir das Eis:

4 Zitrone 600 g Sauerrahm 200 ml Sahne
% Vanilleschote 150 g Puderzucker

Fiir die Marinade:

2 Orangen 50 g Puderzucker 1 Vanilleschote
Fiir die Beilage:

100 g Himbeeren 100 g Pecanniisse =~ Puderzucker

Fiir die fruchtig-nussige Beilage zunéchst die Himbeeren waschen. Dann die Pecanniisse mit et-
was Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren.

Fiir die Orangenmarinade die beiden Orangen halbieren und entsaften. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Den Saft mit etwas Vanillemark und
dem Puderzucker vermengen und in einem Topf bei geschlossenem Deckel einkochen.

Fiir das Zitroneneis den Sauerrahm mit dem Puderzucker, der Sahne und dem restlichen Va-
nillemark vermengen. Die Zitrone abwaschen, trocken tupfen und eine Hilfte auspressen. Die
Schale der halben Zitrone abreiben und zusammen mit dem Saft in die Masse geben und so
lange vermengen, bis eine homogene Masse entsteht. Anschlieflend die Masse in der Eismaschine
gefrieren lassen.

Zuletzt das Eis auf einen flachen Teller geben und mit der Marinade iibergieflen. Anschlieffend
die

Jenny Hohne am 23. April 2015

Schneegestdber mit weier Schokolade

Fiir zwei Personen

60 g Mascarpone 60 g Magerquark 60 g Quarkcreme
50 g Sahne 100 ¢ TK-Himbeeren % Tafel weile Schokolade
40 g Zucker

Den Zucker mit der Sahne in eine Schiissel geben und halb steifschlagen. Anschliefend den
Quark, die Quarkcreme und die Mascarpone unterheben.

Die Himbeeren in ein Dessertglas geben, darauf die Quarkmasse verteilen und die weile Scho-
kolade dariiber raspeln.

Dietmar Walter am 20. August 2015
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Schnelles Himbeer-Eis mit Ananas und Limoncello-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir das schnelle Himbeereis:

250 g Himbeeren (TK) 200 ml Sahne 100 g Puderzucker
Fiir die gebratene Ananas:

1 kleine reife Ananas 1 Limette 20 g Butter

50 g Puderzucker Limoncello

Fiir die Limoncello-Sahne:

200 ml Sahne 4 cl Limoncello 20 g Puderzucker

Fiir das schnelle Himbeereis die Tiefkiihl-Himbeeren mit dem Puderzucker und der Sahne in ein
hohes Gefafl geben und mit dem Stabmixer zu einer festen Masse piirieren. In den Tiefkiihler
geben.

Fiir die gebratene Ananas die Ananas schilen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in
Scheiben schneiden. Die Limette halbieren, auspressen und die Ananas mit Limettensaft be-
traufeln. Die Butter in einer Grillpfanne erhitzen, die Ananasscheiben hineingeben, mit etwas
Puderzucker bestduben und von beiden Seiten leicht anbraten. Mit einem Schuss Limoncello
abloschen.

Fiir die Limoncello-Sahne die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen. Dann den Limoncello
zugeben und vorsichtig unterheben.

Mit dem Portionierer jeweils zwei Kugeln Himbeereis abstechen und auf die Teller geben. Mit
der gebratenen Ananas und der Sahne dekorieren.

Claudia Thimm-Czaja am 13. August 2015
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Schoko-Cookies mit Obst-Salat und Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Cookies:

100 g Zartbitterschokolade 3 EL Milch 2 Eier

100 g Butter 50 g Haselniisse 250 g Zucker

250 g Mehl 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

Fiir den Obstsalat:

1 Banane 1 Kiwi 1 Apfel

100 g Blaubeeren 2 EL Ahornsirup 2 EL gehobelte Mandeln
Fiir die Vanille-Sahne:

100 ml Sahne 1 EL Zucker 1 Vanilleschote

Den Backofen auf 170 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Haselniisse und die Schokolade grob hacken.

Das Mehl mit dem Backpulver vermengen.

Die Butter, den Zucker, die Eier und das Salz in einer Schiissel verriithren. Die Mehlmischung
dazugeben. Die Schokolade, die Haselniisse und die Milch unterheben.

Den Teig mit einem Essloffel auf ein Backblech geben und etwa 20 Minuten backen.

Fiir den Obstsalat die Banane schiilen und in Scheiben schneiden. Den Apfel halbieren, entker-
nen, schilen und in kleine Stiicke schneiden. Die Kiwi ebenfalls schélen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Blaubeeren waschen und abtropfen. Die Friichte mit dem Ahornsirup und den
Mandeln vermischen.

Fiir die Sahne die Vanilleschote lédngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Sahne mit
dem Zucker und dem Vanillemark steif schlagen.

Den Obstsalat mit der Vanille-Sahne auf Tellern anrichten und mit den Schoko-Cookies servie-
ren.

Isabella Reindl am 28. Mai 2015

Schoko-Friichte mit Frucht-6riitze

Fiir zwei Personen
Fiir die Spiefe:

100 g dunkle Schokolade 100 g kernlose Weintrauben 2 Bananen

1 Ananas 100 g Butter 50 g Kokosraspeln
Fiir die Griitze:

250 g gefrorene Waldfriichte 1 Zitrone 40 ml brauner Rum

150 g brauner Rohrzucker

Fiir die Spiefle Dunkle Schokolade mit 50 g Butter iiber einem Wasserbad schmelzen.

Bananen schélen und kleinschneiden. Ananas ebenfalls schilen und vom Strunk befreien. In grobe
Wiirfel schneiden und auf einem Schaschlik-Spieff abwechselnd mit den Bananen aufspiefien.
Fiir die Griitze Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die gefrorenen Friichte in
einen Topf geben und kocheln lassen. Den Rum ziigig hinzufiigen und flambieren. Mit Zucker,
Zitronenabrieb und -saft abschmecken.

Spiefle durch die beiden Schokoladenbider ziehen und erkalten lassen.

Schokofriichte mit Fruchtgriitze auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Kozok am 08. Dezember 2015
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Schoko-Frucht-Réllchen mit Papaya-Shake

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

6 Scheiben American Toast 1 reife Mango 1 Banane
200 g Erdbeeren 2 FEier 50 g Butter
2 EL Milch 100 g Nuss-Nougat-Creme 20 g Zimt

100 g Zucker

Fiir den Papaya-Shake:

1 Papaya, reif 1 Limette 2 EL Ahornsirup
220 ml stilles Wasser

Fiir die Garnitur:

1 Mango 50 g Erdbeeren

Fiir den Papaya-Shake die Papaya von den Enden befreien, schélen und zerteilen. Die Frucht
entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. In einem hohen Becher mit einem Stabmixer piirieren.
Die Limette halbieren, auspressen und mit dem Ahornsirup und dem Wasser zu dem Papaya-
Piiree geben.

Die Rinde vom American Toast entfernen. Mit der flachen Hand das Toast platt driicken. Die
Banane und die Mango schélen und zusammen mit den Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden.
Die Eier auf einen Teller aufschlagen, mit einer Gabel verquirlen und die Milch hinzugeben. Auf
einem zweiten Teller Zimt und Zucker vermischen.

Die Nuss-Nougat-Creme auf die Toasts verteilen und mit einem Essloffel zwei bis drei Portionen
der Obststiicke auf die unteren Drittel der Toasts verteilen. Die Scheiben eng zusammenrollen
und durch die Eier-Milch-Mischung ziehen. Anschlieffend Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Rollchen goldbraun braten und in der Zucker-Zimt-Mischung wéilzen.

Fiir die Garnitur die Mango schéilen und in schmale Scheiben schneiden. Die Erdbeeren vom
Griin befreien und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Die Schoko-Frucht-Roéllchen auf Tellern anrichten, mit den Mango- und Erdbeerscheiben garnie-
ren und mit dem Papaya-Shake servieren.

Lars Pemoller am 02. Juli 2015
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Schoko-Kiichlein mit Mango-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokokiichlein:

125 g Zartbitterschokolade (70%) 2 Eier 50 g Butter

60 g Zucker 20 g Mehl, Typ 405 1 EL Butter

1 EL Zucker

Fiir die Mango-Creme:

1 reife Mango, grof3 $ Zitrone 1 EL Zucker

200 g Sahne 20 ml Orangenlikor 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
frische Minze

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Schokoladenkiichlein Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Schokolade und But-
ter unter stdndigem Riihren in einer Schiissel iiber kochendem Wasser schmelzen lassen. Eier
aufschlagen und trennen. Eigelbe mit dem Zucker und dem Mehl unter die Schokoladenmasse
heben. Eiweil kann anderweitig verwendet werden. Kleine Porzellanférmchen mit Butter aus-
streichen und zuckern. Die Masse in die Férmchen fiillen und acht Minuten im Backofen backen.
Fiir die Mango-Creme Mango schélen, Mangofruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden.
Zitronenhélfte auspressen und mit Zucker in einen hohen Riihrbecher geben. Mit einem Stabmi-
xer piirieren. In einem zweiten hohen Riithrbecher Sahne mit einem Handriithrgerét steif schlagen
und in eine Schiissel fiillen. Mango-Piiree unter die Sahne heben, mit einer Prise Cayennepfeffer
und Orangenlikor verfeinern.

Die Schokoladenkiichlein mit der Mango-Creme auf Tellern anrichten, mit frischer Minze gar-
nieren und servieren.

Karin Pechtel am 05. November 2015
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Schoko-Nudeln mit Vanille-SoBe, karamellisierte Bananen

Fiir zwei Personen
Fiir die Schokonudeln:

150 g Schokonudeln 100 g brauner Zucker 1 Prise Salz
Milch

Fiir die Vanillesauce:

250 ml Milch 1 Ei 2 EL Starke

1 Packchen Vanillezucker 1 Vanilleschote
Fiir die Bananen:

2 Bananen 150 g Zucker
Fiir die Garnitur:

50 g Mandelsplitter

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Mark der
Vanilleschote, die Vanilleschote und die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Das Ei auf-
schlagen und mit etwas kalter Milch und der Stérke verriihren. Anschlieend in die kochende
Milch geben, abbinden und nicht mehr aufkochen. Die Vanilleschote entfernen. Einen Topf mit
Milch erhitzen und die Nudeln mit dem braunen Zucker und einer Prise Salz kochen. Die Bana-
nen schélen und in Stiicke schneiden. Den Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen. Nudeln
abgieBen. Die Schokonudeln mit der Vanillesauce und den karamellisierten Bananen auf Tellern
anrichten, mit den Mandelsplittern garnieren und servieren.

Nicholas Fanselow am 19. Februar 2015

Schoko-Nuss-Crépe

Fiir zwei Personen

100 g Mehl 2 Eier 50 g Butter

2 EL Zucker 70 g brauner Rohrzucker 2 TL Vanillezucker
20 g Kakaopulver 80 g Edelbitterschokolade 40 g Haselniisse

20 g Walniisse 200 ml Milch 200 g Sahne
Puderzucker Salz

Das Mehl mit der Milch, dem Zucker, den Eiern und einer Prise Salz gut verrithren. AnschlieSend
eine heifle Pfanne mit der Butter auspinseln, und hauchdiinne Pfannkuchen ausbacken. Die Sahne
steif schlagen. Die Schokolade auf einem heiflen Wasserbad schmelzen. Mit dem Vanillezucker
und dem Rohrzucker vermengen, die Haselniisse und die Walniisse zugeben und abkiihlen lassen.
Anschlieend mit der Sahne vermengen und mit Kakaopulver verfeinern. Die Pfannkuchen mit
der Schoko-Nuss-Creme auf Tellern anrichten, mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.

Danny Graf am 12. Februar 2015
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Schoko-Soufflé, Orangen-Creme, karamellisierte Mandeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokosoufflé:

75 g Zartbitterschokolade 2 Eier 20 g Mehl

75 g Butter 1 EL Zucker 25 g Vollmilchschokolade
Fiir die Creme:

125 ml Sahne 2 TL Puderzucker 2 TL Orangenlikor

1 Orange 1 Msp. Kardamom

Auflerdem:

100 g Mandeln 80 g Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorbereiten.

Fiir das Soufflé die Férmchen gut ausbuttern und mit etwas Mehl bepudern. Eines der Eier
trennen und nur das Eigelb in eine Riihrschiissel geben. Das Eiweifs kann anderweitig verwendet
werden.

Das andere Ei aufschlagen und komplett dazugeben. Den Zucker ebenfalls mit in die Schiissel
geben und alles zu einer dicken Creme schlagen. Die Butter und die Schokolade in eine Riihr-
schiissel geben und iiber einem Wasserbad zum Schmelzen bringen. Das Mehl unter die Masse
heben und die Ei-Creme ebenfalls dazu rithren. Den Souffléteig bis zur Hélfte in die vorbereite-
ten Formen geben und ein Stiick Schokolade hineinlegen. Anschliefend die Formchen auf zwei
Drittel auffiillen und im Backofen fiir zehn Minuten backen.

Fiir die Orangen Creme die Sahne mit dem Puderzucker steifschlagen. Die Orange waschen,
trocken tupfen und Schale abreiben. Den Orangenlikér, den Kardamom und die Orangenschale
in die Orangen Creme unterheben.

Die Mandeln in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze karamellisieren.

Das Soufflé aus dem Backofen nehmen und die Orangen Creme darauf geben. Mit den Mandeln
garnieren und servieren.

Karen Fritzenschaft am 27. Marz 2015
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Schoko-Tartchen mit Flissig-Kern und Lavendel-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir das Lavendel-Eis:

1 Bund Lavendeldolden/-bliiten 500 ml Bourbon-Vanille-Eis 1 Zitrone
Fiir das Schokoto6rtchen:

60 g dunkle Kuvertiire (70%) 50 g Butter 2 Eier

60 g Zucker 30 g Mehl

Fiir die Erdbeeren:

100 g Erdbeeren 1 unbehandelte Zitrone 2 Zweige frische Minze
4 EL Himbeeressig 3 EL Agavensirup 1 Schuss Branntwein
zum Garnieren 0,5 Bund Minze 0,5 Bund Melissen
Puderzucker

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Das Eis leicht antauen lassen, die Lavendelkndsp-
chen von den Stédngeln abzupfen und in einen Topf geben. Das Eis mit den Vanillekntspchen
vermengen, und mit dem Abrieb einer Zitrone abschmecken.

Fiir das Tortchen die Kuvertiire mit der Butter in einer Schiissel iiber einem heiflem Wasser-
bad schmelzen lassen. Nebenbei in einer Schiissel die Eier mit dem Zucker cremig aufschlagen.
Sobald die Kuvertiire geschmolzen ist, die Ei-Zucker-Mischung unter die Schokolade heben und
das Mehl untersieben. Wenn keine Kliimpchen mehr im Teig sind, die Masse kalt stellen. Sobald
die Masse kalt ist, in mit Backpapier ausgelegte Aluminiumringe bzw. Auflaufférmchen abfiillen.
Damit der Kern fliissig bleibt, muss das Tortchen bei grofler Hitze kurz gebacken werden. Das
Backblech mit dem Tortchen sieben Minuten direkt auf den Boden des Ofens stellen.

Fiir die Erdbeeren die Minze zupfen und fein hacken. Die Erdbeeren vom Griin befreien, put-
zen, in feine Schreiben schneiden und vorsichtig mit dem Himbeeressig, dem Agavensirup, etwas
Branntwein sowie etwas Zitronenabrieb und den gehackten Minzbldttchen vermengen und alles
ziehen lassen.

Zum Garnieren ein paar Blatter Minze und Melisse zupfen.

Das warme Schokotortchen mit dem fliissigen Kern, dem Lavendeleis und dem Erdbeercarpaccio
auf Tellern anrichten, mit den Minze- und Melissenbléttchen sowie dem Puderzucker garnieren
und sofort servieren.

Clara Kramer am 04. September 2015
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Schoko-Traum mit Erdbeeren und Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Schokotraum:

2 Fier 60 g Rohrzucker 50 g Butter

50 g Kuvertiire, Zartbitter 25 g Dinkelmehl 10 g Kakaopulver
Fiir die Vanillesauce:

200 ml Milch 2 Eier 2 EL Puderzucker
2 EL Stérke 50 g Zucker 1 Vanilleschote
Fiir die Erdbeeren:

200 g Erdbeeren 3 EL Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Schokotraum die Eier in einer Schiissel aufschlagen und mit dem Zucker verrithren. Die
Kuvertiire mit der Butter iiber einem Wasserbad schmelzen und anschliefend zur Zucker-Ei-
Masse geben. Das Mehl sowie das Kakaopulver ebenfalls hinzufiigen und alles ordentlich mit
einem Handriihrgerit vermengen.

Fiir die Vanillesauce die Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark herauskratzen und das Mark
samt Schote mit der Milch zum Kochen bringen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit der
Stérke, dem Zucker und dem Puderzucker mit einem Stabmixer verquirlen. Das Eiwei3 kann
anderweitig verwendet werden. Sobald die Milch kocht diese vom Herd nehmen, die Vanilleschote
herausnehmen. Nun die Eigelmasse unter stdndigem Riihren in die warme Milch geben, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Danach erneut einmal aufkochen lassen und kalt stellen. Die
Schokomasse in Muffinférmchen geben und im Backofen etwa acht Minuten backen.

Fiir die karamellisierten Erdbeeren den Zucker in einer Pfanne schmelzen und die Erdbeeren
unterriihren.

Den Schokotraum mit den karamellisierten Erdbeeren und der Vanillesauce auf Tellern anrichten
und mit dem iibrigen Puderzucker bestdubt servieren.

Patrick Gruf am 25. Juni 2015
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Schoko-Waffeln mit Cottage-Cream

Fiir zwei Personen
Fiir die Schokowaffeln:

1 Vanillestange 1 Tonkabohne 2 Eier

70 g weiche Butter 125 g Mehl 2 EL Back-Kakao

125 ml Milch 1 TL Speisestarke 100 ml heller Traubensaft
100 ml trockener Rotwein 2 EL neutrales Ol 130 g Mascobado-Zucker
1 Prise Salz Puderzucker

Fiir die Cottage-Cream:
100 g Doppelrahmfrischkése 70 g Creme Double 20 g Edelbitterschokolade
2 EL Puderzucker

Das Walffeleisen auf mittlere Stufe vorheizen.

2 EL Zucker im Topf karamellisieren. Speisestirke mit 2 EL der Fliissigkeit verriithren. Vanille-
stange auskratzen und die Hélfte zum Zucker geben. Mit Rotwein und Traubensaft abloschen
und Karamell auflésen. Angeriihrte Stiarke zugeben und aufkochen.

In der Kiichenmaschine weiche Butter, den restlichen Zucker, eine Prise Salz und das restliche
Vanillemark schaumig schlagen. Tonkabohne dazu reiben. Eier mit dem Schneebesen verquirlen
und unterrithren. Mehl mit Backkakao vermischen und mit der Milch unterrithren. Das Waffelei-
sen mit neutralem Pflanzendl einfetten und die Masse einfiillen.

Walffeln backen.

Fiir die Cottage-Cream Frischkése mit Creme Double und 2 EL Puderzucker glatt rithren. Von
der Cottage-Cream eine Nocke mit dem Eisportionierer abstechen. Schokolade {iber die Cottage-
Cream raspeln.

Die Schokowaffeln mit Puderzucker bestduben und gemeinsam mit der Cottage-Cream auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Jutta Zacher am 24. November 2015

Schokoladen- Soufflé mit Erdbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir das Souflié:
100 g dunkle Kuvertiire 100 g Butter 5 Eier

30 g Zucker 2 TL Zucker 400 g Erdbeeren
1 Stiel Minze Puderzucker Olivenol
Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen. Die Souffiéférmchen einfetten. Die Schokolade
mit etwa 100 Gramm Butter vermengen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Zucker
vermengen und zwei Eiweifle steif schlagen. Beides und unter die Schokomischung heben. Die
Formchen damit befiillen und im Backofen garen.

Die Erdbeeren waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Minzeblitter abzupfen, klein
schneiden und mit Zucker und Olivendl betraufeln.

Das Schokosoufflé mit den Erdbeeren auf Tellern anrichten und mit Puderzucker garnieren. en
und servieren.

Hannah Baunach am 16. April 2015
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Schokoladen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Créme:

100 g Halbbitterschokolade 200 g Seidentofu 1 EL Puderzucker
1 Vanilleschote 1 Schuss brauner Rum

Fiir die Garnitur:

10 frische Himbeeren 2 EL gehackte Pistazien 1 EL Puderzucker

200 ml Mandelsahne

Fiir die Créeme einen Topf bei kleiner Hitze vorbereiten.

Die Schokolade in dem Topf schmelzen lassen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. In einer Riihrschiissel den Seidentofu, den Rum, das Vanillemark
und den Puderzucker mit dem Stabmixer kriftig aufschdumen. Anschliefend die Schokolade
dazugeben und weiter schlagen, bis die Créeme schaumig ist. Die Riihrschiissel in das Gefrierfach
stellen.

Die Mandelsahne mit dem Puderzucker in ein Gefdfl geben und mit dem Riihrgerdt schaumig
schlagen. Einen Streifen der Sahne auf den Teller ziehen und fiinf Himbeeren darauf anrichten.
Zwei Nocken von der Creme abstechen und daneben geben. Mit gehackten Pistazien garnieren
und servieren.

Merle-Marie Forstmann am 25. Juni 2015

Schokoladen-Eis mit Karamell-Birne

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokoladeneis:

500 g Milch 150 g Sahne 50 g Milchpulver

50 g Eigelb 100 g Kakao 100 g Zucker

50 g Dextrose 50 g Honig 2 g Salz

Fiir die Karamell-Birne:

2 Birnen, mittelgrofl % Zitrone 150 ml halbtrockener Weiflwein
1 cl Birnenbrand 1 Schote Vanille 100 g Zucker

1 Prise Zimt 30 g Butter

Fiir das Eis die Milch und die Sahne auf 90 Grad erhitzen. Den Kakao, das Milchpulver, den
Zucker, den Honig unterrithren. Das Ei trennen und das Eigelb ebenfalls dazugeben. Das Eiweif3
kann anderweitig verwendet werden. Die Masse fiir etwa 25 Minuten in die Eismaschine geben.
Waéhrenddessen die Birnen schilen, vierteln und vom Kerngehéuse befreien. Die Zitrone waschen
und die Schale abreiben. Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Den Weifiwein
mit 50 Gramm Zucker, Zimt, dem Vanillemark und Zitronenschale aufkochen lassen. Die Birnen
im noch heiflen Sud 15 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Den Sud
aufheben. Den iibrigen Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen und mit dem Birnenbrand
und etwa 50 Milliliter Sud abléschen. Die Butter dazugeben und die Birnen darin glasieren.
Das Schokoladeneis mit Karamell-Birnen auf Tellern anrichten und servieren.

Dennis Schwind am 07. Mai 2015
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Schokoladen-Kuchen mit Himbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir den Schokoladenkuchen:

155 g Kochschokolade 125 g Mehl 190 g Zucker

3 Eier 125 g Butter 50 ml Kirschwasser
Zum Garnieren:

150 g frische Himbeeren 250 ml Schlagsahne 30 g Puderzucker

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Fiir Kuchen drei Eier aufschlagen und Inhalt mit Mehl und Zucker gut mischen, bis Masse hell
ist.

In Pfanne Butter und Kochschokolade vorsichtig schmelzen lassen, anschlielend zur Masse hinzu-
fiiggen und Kirschwasser beigeben. Springform mit Backpapier auslegen und Masse in die Spring-
form fiillen.

Kuchen elf Minuten in Ofen geben und auf unterster Rille backen.

Zuletzt Schokoladenkuchen auf Tellern anrichten, mit Himbeeren belegen und mit Puderzucker
bestreut servieren.

Marlene Wichmann am 22. Oktober 2015

Schokoladen-Taortchen mit Erdbeeren und Marsala-Sabayon

Fiir zwei Personen
Fiir die Schokoladentértchen:

2 Eier 30 g Mehl 40 g Zucker

50 g Butter 45 g Zartbitter-Schokolade 45 g Vollmilch-Schokolade
Fiir die Erdbeeren:

6 Erdbeeren 1 Orange 1 EL Pistazien, geschilt
2 EL Cuarago-Likor 30 g Puderzucker 1 Vanilleschote

Fiir die Zabaione:

3 Eier 120 ml Marsala 40 g Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Schokoladentortchen Wasser in einen Topf geben und erhitzen. In eine kleinere Schiis-
sel die Schokolade und die Butter iiber dem Wasserbad schmelzen. Die Eier, den Zucker und
das Mehl mit einem Schneebesen mischen und die Schokoladen-Butter-Mischung hinzugeben. In
Muffinférmchen geben und fiir sieben Minuten im Ofen backen.

Die Erdbeeren vom Griin befreien, die Orange halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen.
Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Aus dem Orangensaft,
dem Puderzucker, dem Vanillemark und dem Cuaraco-Likor zusammengeben. Die Erdbeeren
darin marinieren. Die Pistazien zerhacken und darauf streuen.

Fiir die Marsala-Zabaione die Eier aufschlagen und das Eigelb mit dem Puderzucker und dem
Marsala-Likor in einer Schiissel vermischen. Das Eiweifl kann noch anderweitig verwendet wer-
den. So viel Wasser in einem Topf erhitzen, dass der Topf mit den Zutaten das Wasser nicht
beriihrt. Mit einem Schneebesen den Schiisselinhalt so lange schlagen, bis eine dickfliissige Masse
entsteht.

Die Schokoladentortchen mit marinierten Erdbeeren und der Marsala-Zabaione auf Tellern an-
richten und servieren.

Rebekka Nolte am 02. Juli 2015
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Schokolava

Fiir zwei Personen
175 g Zartbitterschokolade (70%) 175 g Butter 6 Eier
50 g Mehl 75 g Zucker 100 g Butter

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Formchen gut mit 30 Gramm Butter einfetten.
Die Schokolade zerbréckeln und die restliche Butter in Wiirfel schneiden. Zusammen in einen
Topf geben und bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Umriihren schmelzen.

Zwei der Eier aufschlagen und trennen. Die Eigelbe mit dem Mehl in die Schokoladenmasse
geben. Die Eiweifle konnen anderweitig verwendet werden. Die vier weiteren Eier aufschlagen
und mit dem Zucker so lange mithilfe eines Handriihrgeréts riihren, bis die Creme eine hellgelbe
Farbe hat und schaumig ist. Die Schokoladenmischung unter die Eier-Zucker-Mischung riihren.
Den Teig in die Formchen fiillen und fiir zwolf Minuten in den Backofen geben. Vor dem Servieren
fiinf Minuten ruhen lassen.

Die Schokolava auf Tellern anrichten und servieren.

Katharina Brandt am 06. August 2015

Schwarzwdlder-Kirsch-Tiramisu

Fiir zwei Personen

Fiir das Tiramisu:

10 Loffelbiskuits 150 g Mascarpone 250 g Sahne

1 Vanilleschote 100 g Zucker

Fiir die Kirschen:

100 g Schattenmorellen mit Saft 100 ml Kirschsaft 1 Tonkabohne
100 g Zucker

Fiir die Schokolade:

150 g Bitterschokolade

Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Die Mascarpone zusammen mit der Sahne, dem Vanillemark und dem Zucker zu einer Masse
einrithren und etwas von der Mascarpone-Masse in eine Form geben. Darauf eine erste Schicht
Loffelbiskuit geben.

Fiir die Kirschen den Kirschsaft mit dem Kirschwasser, dem Zucker und der Tonkabohne in ei-
nem Topf einkochen. Die Kirschen dazugeben und kurz darin schwenken. Die Fliissigkeit auf die
Biskuitschicht geben. Anschlieend die Kirschen daraufgeben. Einige Kirschen fiir die Garnitur
iibriglassen.

Abschlielend eine weitere Schicht Mascarpone in die Form geben und die Schokolade dariiber-
hobeln. Mit Kirschen garnieren.

Das Schwarzwélder-Kirsch-Tiramisu auf Tellern anrichten und servieren.

Tom Mackenroth am 23. April 2015
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Sommerlicher Cheesecake mit Maracuja-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir den Streuselteig:

150 g Vollkornkekse (12 Stiick) 45 g Zucker 90 g zimmerwarme Butter
30 g Mehl 4 TL Backpulver 1 EL Vanillezucker

Fiir die Cheesecake-Fiillung:

300 g Frischkéase 45 g Zucker 250 ml Schlagsahne

2 TL Vanillezucker 1 unbehandelte Zitrone 10 frische Erdbeeren

10 frische Blaubeeren
Fiir das Topping;:
2 Maracujas 50 ml Maracujasaft 1 TL Speisestérke

Den Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Streuselteig die Kekse in einer Kiichenmaschine fein zerkleinern und in eine Schiissel
geben. Zucker, Butter, Mehl, Backpulver und Vanillezucker dazugeben und zu einem Streuselteig
kneten. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streuen und fiir etwa zehn Minuten
in den Backofen geben. Anschlieflend abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung den Frischkése und den Zucker in einer Schiissel schaumig rithren. Die Sahne
langsam unterheben. Vanillezucker, Zitronenabrieb und Zitronensaft hinzufiigen und alles mit
dem Handriihrgerit zu einer Creme verrithren. Die Erdbeeren und Blaubeeren abbrausen, ab-
tropfen lassen und unter die Creme mischen.

Fiir das Topping die Maracujas waschen, halbieren und das Fleisch auskratzen. Gemeinsam mit
dem Maracujasaft in einem kleinen Topf aufkochen. Die Speisestidrke mit einem Essloffel kaltem
Wasser verriithren, den Saft damit andicken und anschlieend abkiihlen lassen.

Die drei Komponenten iibereinander schichten, in Gléser fiillen und servieren.

Katharina Brandt am 07. August 2015

Spreewdlder Buttermilch-Plinsen

Fiir zwei Personen
1/2 L Buttermilch 250 ml Sahne 3 Eier

250g Mehl 3 EL Zucker 4 TL Natron
2 Zweige Dill 100 ml Leinsl 2 EL Pflanzendl
Zucker Zimt 1 Prise Salz

Das Mehl mit dem Zucker, dem Natron und einer Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und mit
dem Handmixer vermengen.

Die Buttermilch und die Eier unterriihren, alles zu einem nicht zu diinnen Teig verarbeiten.
Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, und aus dem Teig nach und nach etwa zwolf goldgelbe
Plinsen backen.

Die fertigen Plinsen mit Lein6l bestreichen und mit Zucker und Zimt bestreuen. Die Sahne
schlagen.

Die Plinsen zusammenrollen und mit Schlagsahne und Dillzweig garnieren und servieren.

Kay Ackermann am 23. Juli 2015
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Tiramisu

Fiir zwei Personen
Fiir den Biskuit:

3 Eier 150 g Mehl 150 g Zucker

1 TL Backpulver 3 EL Kakaopulver

Fiir die Mascarpone-Nocken:

300 g Mascarpone 1 Limette 200 ml Sahne

20 ml Amaretto 1 Vanilleschote 100 g Puderzucker
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Minze 200 g Amarettini 1 Espresso

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Biskuit die Eier trennen und das Eiweifl mit drei Essloffel Wasser und dem Zucker auf-
schlagen. Das Eigelb, das Mehl und das Backpulver unterheben und auf einem Blech 20 Minuten
backen.

Fiir die Mascarpone etwas Limettenschale reiben. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren
und mit dem Messerriicken das Vanillemark aus den Hélften herauskratzen. Die Sahne aufschla-
gen und unter die Mascarpone heben. Anschlieend die Mascarpone-Sahne-Mischung mit dem
Puderzucker, dem Vanillemark, der Limettenschale und dem Amaretto vermischen.

Amarettini in einem Morser grob zerstoflen und ein paar Minzblédtter von dem Zweig zupfen.
Das Biskuit in die gewiinschte Form schneiden und mit dem Kakaopulver bestreuen.

Das Biskuit neben der zu Nocken geformten Mascarpone auf Tellern anrichten, die Mascarpo-
ne mit der Minze und den zerstoflenen Amarettini garnieren und mit einem frisch gebriihten
Espresso servieren.

Christoph Kist am 11. Juni 2015

Vanille-Creme-Obst-Salat in der Orangen-Schale

Fiir zwei Personen
Fiir den Obstsalat:

2 grofle Orangen 150 g Mango, reif 100 g Waldbeeren

1 Péckchen Vanillezucker Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Vanillecreme:

120 g Magerquark 100 ml Sahne 1 Packet Vanillezucker
2 cl Grappa 2 cl Zitronenlikor 1 TL Zitronensaft

Den Quark mit dem Vanillezucker vermengen. Die Zitrone halbieren, auspressen und einen Ess-
16ffel Zitronensaft separieren. Die Sahne steif schlagen und unter den Quark heben. Die Orangen
etwas iiber der Hélfte quer durchschneiden. Mit einem Loffel das Fruchtfleisch herausholen,
sodass ein Becher entsteht. Das Fruchtfleisch entkernen und wiirfeln. Die Mango waschen, hal-
bieren, den Kern entfernen und die Frucht von der Schale trennen. Anschlieflend die Mango fein
schneiden. Die Beeren, das Fruchtfleisch der Orangen und die Mango in eine Schiissel geben.
Das Obst mit dem Grappa, dem Limoncello und dem Vanillezucker vermengen. Das Obst mit
der Vanillecreme mischen und in die ausgehdhlten Orangen geben. Den Vanillecreme-Obstsalat
in den Orangenhélften anrichten und servieren.

Nicholas Fanselow am 20. Februar 2015
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Vanille-Eis mit Kernél, Roter Bete und Kiirbis-Kernen

Fiir 2 Personen

Fiir das Eis:

1 EL Kiirbiskernol 85 g gesiifite Kondensmilch 25 ml Milch

75 g Mascarpone 1 Vanilleschote Salz

Fiir die Rote Bete:

2 Kugeln vorgegarte Rote-Bete 1 EL Zucker 50 ml weifler Balsamico

125 ml Rote-Bete-Saft
Fiir die Kiirbiskerne:

50 g Kiirbiskerne 2 EL Zucker
Fiir die Garnierung;:
1 EL Kernol 1 Schale Erbsen-Kresse 1 Schale Rote-Bete-Sprossen

Fiir das Eis Kondensmilch, Milch und Mascarpone vor der Zubereitung im Kiihlschrank sehr kalt
stellen. Kondensmilch mit Salz, ausgekratztem Mark der Vanilleschote, Ol und Milch piirieren.
Dann die Mascarpone unterheben und in die Eismaschine geben.

Aus Roter Bete mit Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Zucker im Topf karamellisieren, mit
Balsamico und Saft abloschen. Sud dicklich einkochen lassen. Dann Rote-Bete-Kugeln im Sud
glasieren.

In einer Pfanne Zucker karamellisieren und Kiirbiskerne dazugeben. Kerne gut durchmischen
und auf ein Backpapier zum Auskiihlen geben.

Fis und Rote Bete auf Teller geben, mit karamellisierten Kernen, Kresse und Sprossen garnieren
und servieren.

Michael Reich am 19. November 2015
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Vanille-Eis mit Wodka-Erdbeer-Piiree und Pistazien-Hagel

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

3 Fier 250 g Mascarpone 400 ml Sahne

1 Vanilleschote 100 g Zucker 60 g Vanillezucker
Fiir das Piiree:

300 g Erdbeeren, (TK) 90 g Vanillezucker 50 ml Vodka

Fiir die Pistazien:

50 g gehackte Pistazien 50 g Zucker

Fiir die Garnitur:

50 g weifle Schokolade

Die Eismaschine vorkiihlen.

Fiir das Eis, die Eier trennen und nur das Eigelb in eine Riihrschiissel geben. Die Sahne zugeben
und mit dem Handriihrgeréit schaumig mixen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden,
das Mark herauskratzen und mit der Sahne, der Mascarpone und dem Vanillezucker zur Sahne-
Eigelbmischung geben. Alles schaumig aufschlagen, in die Eismaschine fiillen und darin lassen
bis die Masse gefriert.

Die Pistazienkerne hacken und in einer Pfanne mit dem Zucker karamellisieren. Die Masse auf
ein Backblech streichen, auskiihlen lassen und anschlieend zerbrechen.

Fiir das Piiree die Erdbeeren mit dem Vanillezucker und dem Vodka schaumig aufschlagen.
Das Eis mit dem Vodka-Erdbeer-Piiree und dem Pistazienhagel auf Tellern anrichten, mit weiflen
Schokoladenraspeln garnieren und servieren.

Pascal Dieckmeyer am 16. Oktober 2015
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Vanille-Pfannkuchen mit Schoko-SoBe und Walniissen

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfannkuchenteig:

200 g Mehl 150 g Zucker 3 Eier

1 Vanilleschote 200 ml Vollmilch 10 g Butter
Salz

Fiir die Schokosauce:

175 g Zartbitterschokolade 100 g Zucker 25 g Butter
Fiir die Walniisse:

100 g Walniisse 25 g Zucker 25 g Butter

Fier trennen und das Eiweifl zu Eischnee schlagen. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Mit Eigelb, Zucker und einer Prise Salz vermengen. Mehl und ein
wenig Milch vorsichtig dazugeben, bis ein zéhfliissiger Teig entsteht. Vorsichtig den Eischnee
unterheben.

Butter schmelzen und den Teig von beiden Seiten goldbraun backen. Einige Pfannkuchen aus-
backen und mit einem Ausstecher in die gewiinscht Form bringen.

Zucker mit vier Essloffeln Wasser in einen kleinen Topf geben und bei schwacher Hitze einriihren,
bis sich der Zucker aufgelost hat. Schokolade in Stiicke brechen und portionsweise unterriithren,
dabei jede Portion schmelzen lassen, bevor die nichste dazugegeben wird. Butter ebenfalls stiick-
chenweise dazu geben und unterriihren.

Walniisse grob hacken. Butter in einer Pfanne auflésen, Zucker hinzugeben und die Niisse in der
Pfanne schwenken, bis sie karamellisieren.

Die Pfannkuchen stapel, mit Sauce tibergieen und die Walniisse dariiber geben. Auf Tellern
anrichten und servieren.

Kevin Grafen am 30. Oktober 2015

Verkehrtes Spekulatius-Tiramisu mit Birnen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiramisu:

300 g Mascarpone 2 Eier 1 EL Kaffeelikor
3 EL Zucker

Fiir das Birnenpiiree:

4 Birnen 2 EL Zucker

Birnen schélen und in Wiirfel schneiden. 100 ml Wasser in einem Topf erhitzen, 3 Birnen zugeben
und 20 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Die Wiirfel der restlichen Birne zur Seite legen. Die
gekochten Birnen mit 2 EL Zucker in einen Mixer geben und piirieren.

Die Eier trennen und das Eiweif} steif schlagen. 3 EL Zucker mit Eigelb schaumig rithren und
Mascarpone zugeben. AnschlieSend den Eischnee unterheben.

In einem Glas den Spekulatius zerbréseln und abwechselnd die Mascarpone-Creme und das
Birnenpiiree, sowie die Birnenwiirfel schichten. Bis zum Servieren kiihlen und kalt servieren.

Petrus Basar am 26. November 2015
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Waldbeeren-Crumble mit Vanille-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Crumble:

140 g Butter 150 g Mehl 100 g Zucker

1 TL Kardamompulver 2 TL Zimt 3 EL Honig

500 g frische Waldbeeren 1 Zitrone 1 Prise Salz

Fiir den Vanilleschaum:

400 ml Milch 200 ml Sahne 1 Vanilleschote

2 Eier 3 EL Zucker 1 TL Speisestirke
Fiir die Garnitur:

4 Blatter Minze 3 TL Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Crumble das Mehl, die Butter, den Zucker, den Kardamon und den Zimt mit einer Prise
Salz mischen, sodass feine Streusel entstehen. Die Beeren mit dem Honig sowie ausgepresstem
Zitronensaft vermengen. AnschlieBend die Beeren in eine ofenfeste Form geben und die Streusel
darauf gleichméfig verteilen. Den Crumble in den Ofen stellen, bis die Streusel goldbraun sind.
Fiir den Vanilleschaum die Milch, den Zucker sowie das Mark der Vanilleschote in einem Topf
aufkochen. In einem Gefafl die Eier, die Sahne und die Speisestéirke mit dem Handriihrgerét
aufschlagen. Das Sahne-Ei-Gemisch mit einem Schneebesen vorsichtig unter die ausgekiihlte
Milch mischen.

Den Crumble mit dem Vanilleschaum auf Tellern anrichten mit frischer Minze garnieren und
servieren.

Stefan Brunn am 15. Oktober 2015

Walnuss-Baiser mit Chili-Dattel-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Plitzchen:

150 g Walniisse 175 g Zucker 3 Eiweif3

Fiir das Chutney:

10 Datteln 2 EL Rosinen 100 ml Traubensaft

3 EL fliissiger Waldhonig 1 EL Zucker 2 Zweige frische Minze

100 ml Rotwein, trocken 3 TL Cayenne-Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier aufschlagen und trennen. Die Eiweifle mit dem Zucker steif schlagen. Die Walniisse
hacken und vorsichtig unter die Ei-Zucker-Masse heben. Anschliefend die Masse auf einem mit
Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen.

Anschlieflend 20 bis 25 Minuten im Ofen backen.

In der Zwischenzeit das Chutney zubereiten. Dazu die Datteln in sehr feine Streifen schneiden.
Den Zucker in der Pfanne karamellisieren und die Dattelstreifen, die Rosinen und den Honig
dazugeben. Mit dem Rotwein abloschen und einkochen lassen.

Anschlieend den Cayenne-Pfeffer hinzufiigen und nach und nach Traubensaft hinzugeben und
eindicken lassen.

Die Baiser auf Tellern platzieren und das Chutney dariiber geben. Mit frischer Minze garnieren.

Kay Ackermann am 24. Juli 2015

110



Walnuss-Ingwer-Rastbirne mit Karamell-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Réstbirne:

2 Birnen 3 EL Walniisse 20 g kandierter Ingwer
100 g Mascarpone 2 EL brauner Zucker 1 TL Zimt

1 EL Granatapfelsirup

Fiir die Karamellsauce:

25 g Zucker 50 ml Sahne 1 TL Vanillezucker
Salz schwarzer Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Birnen halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Mit etwas Zimt bestreuen. Im Backofen
mit der Schnittseite oben 25 Minuten backen. In den letzten fiinf Minuten die Walniisse mit in
den Ofen geben und rosten.

Die Birnen herausnehmen, die Walniisse und den Ingwer hacken. Das Fruchtfleisch, ohne die
Schalen zu beschédigen, auslésen und mit dem Ingwer sowie den Walniissen vermischen. Die
Masse zuriick in die Schalen fiillen.

Den Mascarpone nach Geschmack mit braunem Zucker siiffen, mit dem Granatapfelsirup ver-
mengen und ein kleines Haufchen auf der Birne anrichten.

Fiir die Karamellsauce den Zucker mit einem Essloffel Wasser im Topf bei mittlerer Hitze ka-
ramellisieren lassen. Die Schlagsahne zugeben und die Sauce eindicken lassen. Zum Verfeinern
noch einen Teel6ffel Vanillezucker zugeben.

Das Walnuss-Ingwer-Rostbirne mit Karamellsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Paul Woelky am 05. Méarz 2015
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Warme Apfel-Tarte mit Preiselbeer-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir das Sorbet:

400 g Preiselbeerkonfitiire 100 ml Cassissaft 10 ml Portwein
10 g Ingwer Pfeffer

Fiir die Apfeltarte:

250 g fertiger Blitterteig 5 kleine Apfel (sii-siuerlich) 50 g Butter

3 TL Bliitenhonig mit Zimt 2 4 EL Mandelblittchen Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Cassissaft und die Preiselbeerkonfitiire mit einem Mixer fein piirieren und in einer Eis-
maschine cremig fest gefrieren lassen. Das Sorbet bis zur weiteren Verwendung im Gefrierfach
aufbewahren.

Den Blatterteig circa drei Millimeter diinn ausrollen. Mit einem Ausstecher von zwolf Zentime-
tern Durchmesser vier Kreise ausstechen, diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Die Apfel waschen und das Kerngehiuse ausstechen. Die Apfel halbieren, in sehr diinne Schei-
ben schneiden und diese rosettenartig auf die Bléatterteigkreise legen. Die Butter mit dem Honig
schmelzen, die Tarte damit einstreichen und im Backofen circa zwdlf bis 15 Minuten goldbraun
backen.

Die Mandelblédttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Je eine groflie Kugel Preiselbeersorbet auf die noch warmen Tarte geben, mit Mandelblédttchen
bestreuen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Katharina Brandt am 24. September 2015
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Warmer Schokoladen-Kuchen mit Mango-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:

50 g dunkle Kuvertiire 1 Ei 25 g weiche Butter
20 g Puderzucker 25 g Zucker 25 g Mehl

2 Schoko-Toffee-Bonbons 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 EL Puderzucker 3 Blétter Minze

Fiir das Mango-Chutney:

1 reife Mango 1 Vanilleschote 200 g Zucker

100 ml trockener Weilwein 100 ml Mangosaft 1 EL Speisestérke

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Mango-Chutney die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Man-
go schélen und Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren,
mit Weilwein und Mangosaft abloschen. Vanillemark dazugeben und kocheln lassen, bis sich
der Zucker aufgelost hat. Speisestirke mit etwas kaltem Wasser auflésen und die Sauce damit
binden. Mangowiirfel hinzugeben und aufkochen lassen. Dann abkiihlen.

Fiir den Kuchen Kuvertiire klein hacken und in einer Metallschiissel {iber dem Wasserbad aufl-
sen. Das Ei trennen. Eiweifl mit dem Zucker steif schlagen. Eigelb mit Butter und Puderzucker
schaumig schlagen. Gesiebtes Mehl und Kuvertiire langsam zur Butter-Eigelb-Masse hinzufii-
gen und unterheben. Eischnee unterheben. Férmchen einfetten und mehlieren. Die Hélfte der
Kuchenmasse gleichméfig auf die Formchen verteilen, jeweils einen Schokoladen-Toffee-Bonbon
hineinsetzen und mit dem restlichen Teig bedecken. Im Ofen auf mittlerer Schiene bei 170 Grad
Ober-/Unterhitze etwa 12 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben.
Kiichlein mit dem Mango-Chutney auf Tellern anrichten und mit den Minzebldttern garniert
servieren.

Lynn Harder am 09. Oktober 2015

Warmes Schoko-Tortchen

Fiir zwei Personen

Fiir das Schokoto6rtchen:

2 Triiffelpralinen mit Schokolade 40 g Zartbitterschokolade 40 g Zucker

1 Ei 40 g Butter 40 g Mehl

1 EL Puderzucker 1 EL Kakao Butter und Zucker

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.

Die Butter schaumig schlagen und den Zucker unterriihren, das Ei dazugeben und die Schoko-
lade und das Mehl unterheben.

Die Formchen mit Butter einpinseln und mit Zucker ausstreuen. Die Hélfte des Teigs einfiillen
und in jedes Férmchen eine Praline driicken, den restlichen Teig dariiber verteilen und im Back-
ofen bei 220 Grad 15 Minuten backen.

Die Schokotortchen in der Form servieren und mit etwas Puderzucker und etwas Kakao garnie-
ren.

Karin Haugeneder am 04. Marz 2015
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WeiBles Schoko-Tértchen mit Chai-Kardamom-Zwetschgen

Fiir zwei Personen
Fiir das weif3e Schoko-Tértchen:

100 g weifle Schokolade 50 g dunkle Schokolade 25 g Mehl

30 g Zucker 1 FEi 2 EL Mandellikor
Butter

Fiir die Chai-Kardamom-Zwetschgen:

14 reife Zwetschgen 1 TL Speisestirke 3 EL brauner Zucker
20 g loser Chai-Tee Mandellikor Kardamomkapseln

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Ei aufschlagen, verquirlen, Zucker dazugeben und alles gut
verrithren. Nach und nach Mehl unterheben. Wenn alles gut vermengt ist, Mandellikér unter-
rithren. Nun die geschmolzene Schokolade dazugeben und in die Mitte jeweils ein Stiick dunkle
Schokolade setzen. Die Formchen mit Butter einfetten, Masse hinein fiillen und alles fiir circa
zwolf Minuten in den Ofen geben.

Zwetschgen putzen, entkernen, zuckern und in einem Topf andiinsten. Chai-Tee in einen Tee-
beutel geben. Zwetschgen mit Chai-Tee abloschen und weiter kochen, bis sie weich sind. Spei-
sestédrke mit etwas Mandellikér anrithren und Zwetschgen damit andicken. Kardamom mérsern
und Zwetschgen damit abschmecken.

Das weifle Schokoladentortchen mit den Chai-Kardamom-Zwetschgen auf Tellern anrichten und
servieren.

Petra Vortler am 06. November 2015

Weihnachtliche Birnen-Tarte

Fiir zwei Personen

1 Birne 5 Stiick Spekulatius 1 Ei
20 g Butter 50 ml Sahne 3 TL Kaffeelikor
15 g Zucker 1 Sternanis

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spekulatius mit der Moulinette zu kleinen Kriimeln verarbeiten. Die Butter in einem kleinen
Topf schmelzen. Und unter die Kriimel mischen. Die Kriimel-Butter-Mischung auf den Boden
einer kleinen Tarteform driicken.

Das Ei trennen. Eigelb und Zucker schaumig rithren. Sahne schlagen und mit der Eigelb- Zucker-
Masse vermengen. Mit einer feinen Reibe etwas Sternanis abreiben. Die Masse mit Kaffeelikor
und geriebenem Sternanis abschmecken.

Birne schéilen, vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden. Den Spekulatiusboden damit
belegen, Ei-Sahne-Masse oben drauf geben und fiir ca. 20 Minuten im Ofen bei 180 Grad backen.
Die weihnachtliche Birnentarte auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Hitzler am 26. November 2015

114



Winter-6ritze mit Vanille-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Wintergriitze:

400 g Waldbeeren, (TK) 70 g Zucker 2 Stangen Zimt

2 Sternanis 1 Prise Lebkuchengewiirz

Fiir die Vanillecreme:

250 g Magerquark 100 ml Sahne 6 Baiser-Kronchen, weifl

1 Schote Vanille
Fiir die Garnitur:
10 g Schokolade

Fiir die Griitze die Beeren, den Zucker, die Zimtstangen, den Sternanis und das Lebkuchen-
gewiirz in einem Topf fiir fiinf bis zehn Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen,
abkiihlen lassen und die Gewiirze entfernen. In der Zwischenzeit die Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark der Vanille herauskratzen. Das Mark der Vanilleschote unter den
Quark heben. Die Sahne steif schlagen und unter den Quark heben. Die Baiser-Kroénchen grob
hacken und mit der Vanillecreme vermengen. Die Beeren als unterste Schicht in Dessertgléser
filllen. Die Schokolade reiben. Die Vanillecreme auf die Beeren geben und mit den Schokoladen-
raspeln bestreuen. Die Wintergriitze mit Vanillecreme auf Tellern anrichten und servieren.

Petra Berscheid am 20. Februar 2015

Winterliches Tiramisu mit Sauerkirschen

Fiir zwei Personen
2 Schokoladenlebkuchen 250 g Sauerkirschen 1 Zitrone

100 g Mascarpone 100 g Magerquark 100 g Schmand
20 ml Orangenlikor 20 ml Rum 100 ml starker Kaffee
2 EL Kakaopulver Zucker

Die Lebkuchen zerbroseln und in ein Glas geben. Den Kaffee mit dem Rum mischen und iiber die
Masse geben. Die Kirschen abtropfen lassen und ins Glas fiillen. Die Zitrone halbieren und des
Saft auspressen. Die Mascarpone, den Quark und den Schmand vermischen, mit etwas Zucker,
dem Orangenlikér und dem Zitronensaft abschmecken und ebenfalls ins Glas geben. Das Tira-
misu mit einer Kirsche dekorieren und im Kiihlschrank kalt stellen. Das Lebkuchen-Tiramisu
mit Kakaopulver bestreuen und servieren.

Barbara Kastl am 05. Februar 2015
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Yufka-Lasagne mit weiler Schokolade

Fiir zwei Personen
Fiir die Yufka-Lasagneblitter:

6 Yufkabladtter 500 ml neutrales Pflanzendl

Fiir die wei3e Schokolade:

150 g Weifle Schokolade 300 g Mascarpone 4 EL Schlagsahne

4 EL Zucker 2 TL Fliissiger Bliitenhonig 4 EL gehackte Walniisse

Fiir die Yufka-Lasagne die Yufkabldtter zu circa sieben mal sieben Zentimeter grolen Quadra-
ten schneiden. In einem Topf Ol erhitzen. Yufkablitter in dem heifien Fett ausbacken. In einer
Pfanne Zucker schmelzen und gehackte Walniisse darin karamellisieren.

Fiir die weifle Schokoladencreme Mascarpone mit Sahne glattrithren. Weifle Schokolade im Was-
serbad schmelzen, abkiihlen lassen und unter die Mascarpone-Sahne-Masse heben.
Yufkablitter und weifle Schokoladencreme abwechselnd auf einen Teller schichten. Am Schluss
den Honig dariiber triufeln und servieren.

Lynn Harder am 08. Oktober 2015

Zabaione mit Mango und Orange

Fiir zwei Personen
Fiir die Zabaione:

4 Eier 20 ml siiBer Sherry 40 g Zucker
Fiir das Obst:
1 reife Mango 2 Orangen 1 Zitrone

Finen Topf mit Wasser fiir ein Wasserbad erhitzen.

Fiir die Mangospalten die Mango schilen und vom Kern befreien. Anschlielend in Spalten schnei-
den. Die Orange ebenfalls schilen und filetieren. Die Zitrone waschen, etwas von der Schale
abreiben und iiber das Obst geben.

Fiir die Zabaione die Eier trennen. Das Eigelb in eine Schiissel geben und den Zucker und den
Sherry dazugeben. Die Schiissel auf das Wasserbad geben und unter stindigem Riihren eine
schaumige, helle Masse herstellen. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden.

Die Zabaione mit Mango und Orange auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Thoni am 18. Juni 2015
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Zabaione-Tilrmchen mit beschwipster Birne

Fiir zwei Personen
Fiir den Blitterteig:

4 Scheiben Blétterteig Lebkuchengewiirz

Fiir die beschwipsten Birnen:

2 Williamsbirnen 200 ml Moscato d“Asti 25 g Puderzucker
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zabaione:

2 Eier 200 ml Moscato d“Asti 1 EL Zucker
Fiir die Schokoladensauce:

8 Himbeeren 80 g Zartbitterschokolade 50 ml Sahne
2 EL gehackte Pistazien 1 Zweig Minze

Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus dem Blétterteig vier runde Ta-
ler ausstechen, mit dem Lebkuchengewiirz bestéduben und auf Backpapier legen. Mit der Gabel
einstechen, anschliefend etwa sechs Minuten in den Ofen geben. Die Birnen vierteln, das Kernge-
h#use entfernen und ficherformig einschneiden. Eine kleine Auflaufform einfetten und die Birnen
hineingeben. Mit Puderzucker bestduben, mit dem Moscato d “Asti auffiillen und in den Back-
ofen geben. Fiir die Zabaione die Eier trennen und das Eigelb in eine Metallschiissel geben.
Den Zucker dazugeben und mit dem Schneebesen aufschlagen. Wenn sich der Zucker gel6st hat,
die Schiissel in ein Wasserbad geben und kréftig aufschlagen. Nach Belieben von dem Moscato
d “Asti dazugeben. Fiir die Schokoladensauce die Zartbitterschokolade in Stiicke brechen und im
Wasserbad auflosen. Langsam die Sahne zugeben, bis eine homogene Masse entsteht. Ein wenig
von der Sauce in die acht Himbeeren gielen und den Rest in ein kleines Kénnchen fiillen. Das
Zabaione-Tiirmchen mit beschwipster Birne auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Brandtstetter am 19. Februar 2015
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Zimt-Eis mit Spekulatius-Birnen

Fiir zwei Personen

Fiir den Birnenkuchen:

1 Birne 4 Stiick Spekulatius 2 EL Zucker
200 ml Weilwein

Fiir das Zimt-Eis:

3 Eier 250 g Sahne 250 g Milch
1 Tiite Trockenhefe 25 g Zucker 1 Prise Salz
3 TL Zimt Kaffeelikor

Sahne und Milch in einem Topf erhitzen. Zucker, Zimt und Trockenhefe dazugeben und bei
niedriger Hitze unter Riihren auflsen.

Eier trennen und die Eigelbe mit dem Zucker und einer Prise Salz in einer Metallschiissel {iber
dem Wasserbad schaumig schlagen. Die Sahne-Milch-Mischung unter Riihren langsam hinzuge-
ben und 2-3 Minuten weiterschlagen, bis die Masse eine cremige, leicht angedickte Konsistenz
bekommen hat. In die Eismaschine geben und gefrieren lassen.

Weilwein mit einer Prise Zucker in einem Topf erhitzen. Die Birne schélen, halbieren, entkernen
und in Scheiben schneiden. Die Birnenscheiben im heiflen Weifiwein ziehen lassen. Nach etwa 10
Minuten heraus nehmen.

Spekulatius in einer Moulinette zerkleinern.

Die Birnenscheiben auf Tellern drapieren und mit den Spekulatius-Broseln bestreuen. Das Zimteis
daneben anrichten, mit dem Kaffeelikor Spiegel und servieren.

Anna Peinze am 26. November 2015

Zweierlei Schokoladen-Creme mit Himbeeren und Ananas

Fiir zwei Personen

1 Ananas 200 g Himbeeren 200 g Sahne
250 g Magerquark 50 g Vollmilchschokolade 50 g weifle Schokolade
2. Vanilleschoten 1 EL Zucker 40 ml Bitterorangenlikor

1 TL Zimtpulver

Die Schokolade getrennt in zwei Metallschiisseln zerkleinern und im Wasserbad schmelzen. Die
Vanilleschoten léings aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Unter die Vollmilchschokolade zwei Drittel des Vanillemarks und den Zimt rithren. Unter die
weile Schokolade den Rest des Vanillemarks riithren.

Die Sahne steif schlagen, mit dem Quark vermengen und je eine Hélfte der Mischung unter die
Schokoladen heben.

Die Schokomasse in Gléser schichten und kalt stellen.

Die Ananas vierteln. Ein Viertel schilen und den inneren Strunk entfernen. Die iibrige Ananas
kann anderweitig verwendet werden. Die Himbeeren waschen und trockentupfen.

Die Ananas mit dem Zucker und dem Orangenlikor in einer Pfanne karamellisieren.

Die Schokoladencreme mit der Ananas und den Himbeeren in den Glédsern servieren.

Sandra Kocks am 02. April 2015
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