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Uberbackene Pfirsiche (Peach Cobbler)

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfirsichmasse:

200 g Pfirsiche 1 EL Zucker % Zitrone (1 TL Saft)
1 Vanilleschote 1 TL Zimt

Fiir die Streuselmasse:

75 g kalte Butter 75 g Mandeln 75 g Mehl

120 g Zucker 1 TL Zimt 1 Muskatnuss

Fiir die Pfirsichmasse:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Pfirsiche schélen, entkernen und in Spalten
schneiden. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. In einer Schiissel Vanille-
mark, Pfirsichspalten, Zucker, Zitronensaft und Zimt vermengen.

Fiir die Streuselmasse:

Zucker, Mehl und kalte Butter mit Zimt und geriebene Muskatnuss nach Geschmack mit den
Hénden in einer weiteren Schiissel zu Streuseln kneten. Anschliefend mit Mandeln vermischen.
Pfirsichmasse auf kleine Backformen verteilen, mit Streuselmasse iiber den Rand verteilen (die
Masse wird noch etwas zusammenfallen) und 15 bis 20 Minuten goldbraun backen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Lars Baumeister am 12. Juli 2018



Apfel-Bldtterteig-Teilchen mit Calvados-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Blitterteigteilchen:

1 Platte Blétterteig 1 sduerlicher Apfel 1 Zitrone

1 Prise Zitronenséiure 20 ml Calvados 1 TL brauner Zucker
2 EL gehackte Walniisse 3 EL Mehl

Fiir die Creme:

1 EL Créme-fraiche 1 EL griechischer Joghurt 2 EL Apfel-Marinade
1 EL Calvados 1 TL brauner Zucker 1 TL Puderzucker
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Minze 2 TL Puderzucker

Fiir die Blitterteigteilchen:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Apfel schilen und in diinne Spalten schneiden. In Zucker, Zitronensaft und Calvados kurz
marinieren.

Den Blitterteig ausrollen und in zwei Quadrate a 10 cm schneiden. Die Apfelspalten in kleine
Wiirfel schneiden und mit den Walniissen auf den Blétterteig geben.

Die Rénder mit Wasser bestreichen und wie ein Séckchen schlielen. Die Séckchen auf Backpa-
pier legen und im vorgeheizten Ofen auf dem Rost 25 Minuten backen, abkiihlen lassen und mit
Puderzucker bestreuen.

Fiir die Creme:

Die Marinade, Créme fraiche Joghurt, Calvados und Zucker zu einer cremigen Sauce verriihren.
Fiir die Garnitur:

Die Minze abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Die Teigteilchen auf einen Teller geben, mit den marinierten Apfelscheiben, der Sauce und ge-
hackter Minze anrichten. Etwas Zitronenabrieb und Puderzucker auf den Teller geben.

Zum Servieren eine Kuchengabel und einen kleinen Loffel reichen.

Karin Hennig am 30. August 2018



Apfel-Kichle mit Marsala-

Fiir zwei Personen
Fiir Apfelkiichle:

2 Boskoop-Apfel 1 Zitrone

1 Knolle Ingwer & 2 4 cm 1 Zimtstange
25 g Mehl 01

Fiir Marsala-Zabaione:

3 Eier 40 g Zucker

50 ml Marsala 1 Vanilleschote

1 EL gehackte Pistazien

Fiir Apfelkiichle:

Apfel schiilen, entkernen, in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Den Apfelsaft
in einen groflen Topf gielen, klein geriebenen Ingwer und Zimtstange hineingeben und aufkochen
lassen. Die Apfelscheiben dazugeben und kurz kocheln lassen. Ein Ei cremig riithren, mit Mehl
und 2 EL Sud vermischen. Das zweite Ei trennen, das Eiweifl schaumig aufschlagen und Teig
unterheben. Apfelscheiben abtupfen, in den Teig geben und anschlieflend in der Pfanne ausba-

cken.
Fiir Marsala-Zabaione:

Eier trennen und Eigelb mit dem Zucker, Vanille, Marsala und Salz iiber dem Wasserbad cremig

schlagen. Mit der Minze und den Pistazien garnieren.

Zabaione

250 ml Apfelsaft
2 Eier

1 Prise Salz
2 Stiele Minze

Die Apfelkiichle mit Marsala-Zabaione auf Tellern anrichten und servieren.

Benjamin Kraft am 01. Mérz 2018



Apfel-Tarte mit Tonkabohnen-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir das Tonkabohnen-Eis:

2 Fier 200 ml Milch 100 ml Sahne
1 Tonkabohne 75 g Puderzucker

Fiir die Apfeltarte:

1 Rolle Blétterteig 3 kleine rote Apfel 30 g Butter

3 EL Bliitenhonig 3 EL gertstete Mandelblédttchen 1 TL Zimt
Puderzucker

Fiir das Tonkabohnen-Eis:

Sahne steif schlagen und kalt stellen.

Eier trennen und Eigelbe mit Puderzucker schaumig schlagen. Eine Tonkabohne reiben und da-
zugeben. Milch und geschlagene Sahne hinzufiigen und zu einer Eismasse verriihren.

In eine Eismaschine geben und gefrieren lassen.

Fiir die Apfeltarte:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Blatterteig ausrollen. Mit einem runden Ausstecher von 12 ¢m Durchmesser Kreise ausstechen,
diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen. Apfel waschen, halbieren und das Kerngehiiuse ausstechen. In sehr diinne Scheiben
schneiden und diese rosettenartig auf die Blétterteig- Kreise legen.

Butter, Honig und Zimt in einem Topf zusammen schmelzen. Die Tarte damit einstreichen, mit
Mandeln bestreuen und im vorgeheizten Backofen 12 Minuten goldbraun backen.

Vor dem Anrichten mit Puderzucker bestreuen und zum Tonkabohnen- Eis servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ulrich am 10. Oktober 2018



Apfel-Walnuss-Kuchen mit Schlagsahne, gerdstete Cashews

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfelkuchen:

2 siuerliche Apfel 3 EL Weizenmehl 1 Ei

1 TL Backpulver 1 Zitrone (Saft) 50 g Walnusskerne
1 TL gemahlenen Zimt 2 EL Butter Butter

2 EL neutrales Ol 2 EL Zucker

Fiir die Schlagsahne:

250 ml siifle Sahne 1 Vanilleschote 1 TL Zucker

Fiir die gerosteten Cashews:

100 g Cashewkerne 1 TL Honig

Fiir den Apfelkuchen:

Den Ofen auf 160 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Einen Essloffel Wasser, Ol, 1 EL Zucker, Ei, Mehl und Backpulver zu einem glatten Teig verar-
beiten. Backform mit Butter ausstreichen. Teig in die Form fiillen. Zitronensaft auspressen und
auffangen.

Apfel schilen und mit dem Zitronensaft marinieren.

Danach fiacherférmig auf dem Kuchen verteilen.

Walnusskerne hacken und auf den Kuchen streuen. 1 EL Zucker und Zimt vermengen und den
Kuchen damit bestreuen. Butterflockchen oben drauf verteilen.

AnschlieBend im vorgeheizten Ofen fiir ca. 20-25 Minuten backen.

Fiir die Schlagsahne:

Sahne und Zucker zu einer Schlagsahne schlagen. Vanilleschote ldngs halbieren, auskratzen und
in die Sahne geben.

Fiir die gerosteten Cashews:

Cashewkerne hacken und in einer Pfanne von allen Seiten rosten. AnschlieBend mit Honig kara-
mellisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja van der Werff am 15. November 2018



Apfelkuchen mit Blitz-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:

150 g Mehl 1 roter Apfel 1 Zitrone, Saft
2 Fier 100 g weiche Butter 1 Péckchen Vanillezucker
75 ml Sahne 85 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir das Blitzeis:

200 g rote TK-Beeren 1 EL Puderzucker 100 ml Sahne
4 Minzblétter

Fiir die Garnitur:

30 g rote Beeren 30 g blaue Beeren 1 Zweig Minze

Fiir den Kuchen:

Den Ofen auf 190 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Zitrone auspressen. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Sofort mit
Zitronensaft betréiufeln.

Aus Mehl, 75 g Zucker, Salz, einem Eigelb und Butter einen broseligen Streuselteig herstellen.
2/3 des Teiges auf zwei Gliser flockenartig verteilen, die Apfelstiickchen darauf verteilen. Etwas
andriicken.

Vanillezucker, Ei, Sahne und Zucker gut aufschlagen, auf die beiden Gléser verteilen und mit
restlichen Teigflocken bedecken. Fiir ca. 30 Minuten backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.

Fiir das Blitzeis:

Beeren, etwas Zucker und die Minzbldtter mit dem Piirierstab anmixen. Langsam so viel Sahne
hinzufiigen, bis die gewiinschte Eiskonsistenz erreicht ist.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen und trockenwedeln.

Den Kuchen auf Tellern anrichten, mit den Beeren und der Minze garnieren und servieren.

Silvia Wilden am 20. September 2018



Apfelstrudel im Glas mit Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir die Apfel:

1 grofler Apfel 1 Zitrone 1 EL Rosinen
20 ml brauner Rum 1 EL brauner Zucker 1 Vanilleschote
Fiir die Vanillesahne:

125 ml Sahne 1 Blatt Gelatine 1 EL Zucker

1 Vanilleschote
Fiir die Strudelteigbliitter:
1 Strudelteig-Blatt 2 EL Mandelblédttchen 2 EL Puderzucker

Fiir die Apfel:

Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse herausschneiden und die Viertel wiirfeln. Ca. 1 TL Zi-
tronenschalenabrieb fein abreiben. Dann die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Rosinen
in Rum einweichen. Vanilleschote aufschneiden, das Mark herauskratzen und fiir die Vanille-
sahne aufbewahren. Eine Pfanne erhitzen und die Apfelwiirfel, Zucker und die ausgeschabte
Vanilleschoten fiir ca. 5 Minuten karamellisieren lassen. Die Rum-Rosinen hinzufiigen und so
lange weiter erhitzen, bis der Rum verkocht ist. Mit Zitronensaft und Zitronenschalenabrieb
abschmecken.

Fiir die Vanillesahne:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 25 ml Sahne zusammen mit dem Mark von der zuvor
ausgekratzen Schote in einem kleinen Topf langsam erwérmen. Die iibrige Sahne mit dem Zu-
cker cremig aufschlagen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Vanillesahne
auflésen. Die warme Vanillesahne in die geschlagene Sahne rithren. In zwei durchsichtige Dessert-
Glaser verteilen und kalt stellen.

Fiir die Strudelteigblitter:

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Strudelblatt auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Puderzucker bestreuen und
im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun backen, danach abkiihlen lassen. Die Mandel-
blattchen ebenfalls auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen, fiir ebenso ca.
10 Minuten im Ofen résten und anschlieBend mit Puderzucker bestreuen.

Zum Anrichten die Mandelbléttchen iiber die Vanillesahne streuen, die warme Apfelmischung
dariiber geben und den Strudelteig in Stiicke brechen und dekorativ in die Gléser stecken.
Apfelstrudel im Glas mit Vanillesahne auf Tellern anrichten und servieren.

Ela Feldenz am 01. Februar 2018



Bananen-Bldtterteig-Taschen mit Vanille-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Vanillecreme:

125 g Naturjoghurt 250 g Mascarpone 200 g Sahne

2 Vanilleschoten 2 EL Vanillezucker 1 EL Zucker

frische Minze

Fiir die Bliitterteigtaschen:

1 Rolle frischer Blédtterteig 2 Bananen 80 g Zartbitterschokolade
150 g Creéme-fraiche 1 Fi 5 EL gehackte Mandeln

Fiir die Vanillecreme:

Die Sahne steif schlagen, Naturjoghurt und Mascarpone unterriihren.

Vanilleschoten aufschneiden und das Mark herauskratzen. Zucker, Vanillezucker und das Mark
der Vanilleschote hinzugeben und gut verriihren.

Die Creme auf einen Teller geben und die fertigen Bléatterteigtaschen zum Schluss dazusetzen,
mit frischer Minze dekorieren.

Fiir die Bananen-Bléitterteigtaschen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Blétterteig ausrollen und kleine Dreiecke ausschneiden. Die Bananen in Scheiben schneiden
und auf die Dreiecke legen. Etwas Schokolade hacken und dariiber streuen. 1 EL Creme fraiche
darauf geben.

Die Dreiecke zu Teigpéckchen zusammenfalten und oben zusammendriicken. Das Ei trennen, Ei-
gelb verquirlen und die Taschen mit dem Eigelb bestreichen. Gehackte Mandeln darauf verteilen
und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Schroder am 10. Oktober 2018



Bananen-Pfannkuchen mit Ingwer-Brésel

Fiir zwei Personen

Fiir die Pfannkuchen:

3 Bananen 200 g Mehl 300 ml Milch

3 Eier 3 EL Limettensirup 4 EL neutrales Pflanzenol
1 Prise feines Salz

Fiir die Brosel:

1 Knolle Ingwer & 2 3 cm 4 EL Semmelbrosel 4 EL Zucker

3 EL Butter

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Minze

Fiir die Pfannkuchen:

Die Bananen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel mit dem Limettensirup legen.
Mehl und Milch verriihren, Eier und 1 Prise Salz unterschlagen und quellen lassen. Bananen-
scheiben unter den Teig riihren.

In einer Pfanne Ol erhitzen, den Bananenteig essloffelweise ins Ol geben und kleine Pfannkuchen
ausbacken.

Fiir die Brosel:

Ingwer schilen und grob raspeln. Butter in einer Pfanne aufschiumen und die Semmelbrosel
anbraten. Zucker und Ingwer zugeben und unter Riihren goldgelb karamellisieren.

Fiir die Garnitur:

Die Minze abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Die Bananenpfannkuchen auf Tellern anrichten mit den Broseln und Minzebldttern garnieren
und servieren.

Martina Farkas am 01. Méarz 2018

Beeren-Sorbet mit Sekt

Fiir zwei Personen

Fiir das Sorbet:

250 g gefrorene Himbeeren 1 Zweig Basilikum 2 Limetten
200 ml Sekt 150 g Puderzucker

Fiir die Garnitur:

3 Bund Minze

Fiir das Sorbet:

Die Himbeeren kurz antauen lassen und in ein hohes Gefaf3 geben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blédtter vom Stiel zupfen.

Limetten auspressen und Saft zusammen mit Zucker zu den Himbeeren und Basilikum geben.
Mit dem Stabmixer gut piirieren.

Sorbet-Kugel in ein Glas geben, mit Sekt begieen und Minze garnieren.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und Blétter vom Stiel zupfen. Dessert damit garnieren.

Das Dessert anrichten und servieren.

Larissa Gehrmann am 16. August 2018



Beschwipste Amarettini-Heidelbeer-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

300 g Heidelbeeren 250 g Mascarpone 250 g Sahne-Quark
125 ml kalte Sahne 4 cl Heidelbeer-Grappa 60 ml Amaretto

50 g Zucker 1 Péckchen Vanillezucker

Fiir die Amarettini-Brosel:

100 g Amarettini 15 g Butter

Die Sahne steif schlagen und in den Kiihlschrank stellen. Mascarpone, Quark, Zucker, Vanille-
zucker und Amaretto cremig rithren. Die Sahne vorsichtig unter die Creme heben. Heidelbeeren
waschen, mit einer Gabel zerdriicken, mit Grappa vermengen und ebenfalls unter die Creme
heben.

2 EL der Masse in ein Glas fiillen, etwas Grappa dariiber traufeln und mit den Amarettini-Broseln
bestreuen. Weiter schichten, bis Glas voll ist. Den Abschluss bilden die Amarettini-Brosel.

Fiir die Amarettini-Brosel:

Amarettini zerkleinern. Butter in der Pfanne schmelzen und mit den Amarettini anrésten. Ab-
kiihlen lassen.

Das Dessert in Gldsern anrichten und servieren.

Sarah Biinting am 12. Juli 2018

Blaubeer-Kdsekuchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiichlein:

50 g Blaubeeren 200 g Quark 1 Ei
40 ml Sahne 40 g Zucker 1 Vanilleschote
1 EL Stéarke 2 EL Puderzucker

Fiir die Garnitur:
100 g Blaubeeren 2 EL Puderzucker 1 Zimtstange

Fiir die Kiichlein:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Quark mit dem FKi,
der Sahne, dem Zucker, der Vanille und der Stéirke verriithren. Quark-Masse in drei ofenfesten
Formchen fiillen. Blaubeeren verlesen und dariiber verteilen. Férmchen in den vorgeheizten Ofen
geben und ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen und kurz abkiihle lassen. Vor dem Servieren
mit Puderzucker bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Blaubeeren verlesen, mit 2 EL. Wasser, dem Puderzucker sowie einer Zimtstange ca. 8 Minuten
aufkochen lassen.

Blaubeer-Kéasekuchen auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestreuen, mit Blaubeer-Sauce
garnieren und servieren.

Laura Schmidt am 01. Februar 2018
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Bratapfel mit Ziegenkdse und Honig

Fiir zwei Personen

Fiir den Bratapfel:

2 kleine rote Apfel 150 g Ziegenkiise, mild 3 EL Butter
2 EL Honig 3 Zweige Rosmarin

Fiir den Bratapfel:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitzen vorheizen.

Apfel waschen, mit einem Kerngehiuseausstecher entkernen. Rosmarin abbrausen, trockenwe-
deln, Nadeln fein hacken und mit dem Ziegenkise und dem Honig verriihren. Masse in die Apfel
fiillen. Apfel in eine ofenfeste Form fiillen, Butter in Flockchen dariiber geben und ca. 15 Minu-
ten im Ofen backen.

Bratapfel mit Ziegenkése und Honig auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Falkenhahn am 15. Marz 2018

Brownies mit Beeren-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Geb#ck:

250 g Zucker 150 g Butter 80 g Kakaopulver
1 Péckchen Vanillezucker 2 Eier 65 g Mehl

1 Péckchen Backpulver 80 g Walnusshiélften 1 Prise Salz

Fiir das Beerenpiiree:

50 g Brombeeren 100 g Himbeeren 50 g Heidelbeeren
2 EL Zucker 3 Bund Minze

Fiir das Gebéck:

Den Ofen auf 170 Grad vorheizen. Butter, Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz und Eier mit dem
Handriihrgerét verquirlen. Mehl und Backpulver hinein rithren. Walnusshélften grob hacken und
in den Teig rithren. Teig in eine flache Form geben und fiir ca. 20 Minuten im Ofen backen.
Fiir das Beerenpiiree:

Beeren in ein hohes Gefafl geben. Etwas Zucker dazu geben. Minze abbrausen, trockenwedeln
und einzelne Blétter zu den Beeren Zupfen. Mit dem Stabmixer piirieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Hendrik Biichter am 06. September 2018
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Cheesecake-Creme im Glas

Fiir zwei Personen

Fiir die Creme:

300 ¢ TK Himbeeren 1 Tafel weifle Schokolade 200 g Frischkése
200 g Mascarpone 150 g Quark 60 g Butterkekse
70 g Butter 1 Zitrone 1 Vanilleschote
80 g Puderzucker

Fiir die Garnitur:

6 Frische Himbeeren 100 g weifle Schokolade 2 Zweige Minze

Fiir die Creme:

Die Butterkekse zerbroseln. Butter in kleine Stiickchen schneiden und mit den Kekskriimeln
zerkneten. Die Masse auf die Glaschen verteilen und etwas fest driicken.

Uber einem Wasserbad die Schokolade schmelzen lassen. Himbeeren in einem Topf auf geringer
Hitze antauen und mit dem Kartoffelstampfer grob zerkleinern. Zitrone auspressen und den Saft
mit den Himbeeren mischen.

Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Frischkése, Mascarpone, Puderzucker und
Vanille cremig rithren. Quark unter die Frischkése-Masse heben. Geschmolzene Schokolade eben-
falls damit verriihren. Die Hélfte der Creme auf die Keksboden verteilen und die Himbeeren
darauf geben.

Fiir die Garnitur:

Himbeeren waschen und trockentupfen. Minze abbrausen und trockenwedeln. Schokolade raspeln
und die Glédschen mit der Schokolade, den Himbeeren und der Minze garnieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Dorina Vornicescu am 18. Oktober 2018

Chia-Pudding mit frischen Beeren

Fiir zwei Personen
Fiir den Chia-Pudding:

100 g Chia-Samen 200 ml Milch 100 ml Kokosmilch
Fiir die frischen Beeren:
50 g Himbeeren 50 g Blaubeeren 50 g Johannisbeeren

Fiir den Chia-Pudding:

Die Milch und die Kokosmilch unter die Chia-Samen rithren und quellen lassen. Zwischendurch
umriihren, damit keine Klumpen entstehen.

Fiir die frischen Beeren:

Beeren vorsichtig waschen und trockentupfen. Uber den Chia-Pudding geben.

Das Gericht anrichten und servieren.

Susanne Wehr am 05. Juli 2018
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Chili- Schokoladen-Kiichlein auf Mango-Spiegel

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiichlein:

250 g Zartbitter-Schokolade 4 Eier 120 g Butter

3 EL Butter 1 Péckchen Vanillezucker 1 TL Chilipulver
115 g Zucker 40 g Mehl 3 EL Kakaopulver
Fiir den Mangospiegel:

1 reife Mango 100 g brauner Zucker

Fiir das Kiichlein:

Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter und Schokolade auf einem Wasserbad fliissig werden lassen.

Zucker, Mehl, Chilipulver, Vanillezucker und FEier in eine Riihrschiissel geben und den Butter-
Schokolade-Mix unterriithren. Ca. 5 Minuten schaumig schlagen. Masse in kleine mit Butter
ausgefettete und Kakao ausgestreute Formchen fiillen und im vorgeheizten Ofen fiir ca. 10 Mi-
nuten backen. Herausnehmen und kurz abkiihle lassen.

Fiir den Mangospiegel:

Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. Zucker in einer Pfanne karamel-
lisieren lassen; Mango zugeben und kurz aufkochen lassen. Kurz vor dem Servieren piirieren.
Chili-Schokoladenkiichlein auf Mangospiegel auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Finke am 01. Februar 2018
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Chili-Schokomousse, Salzkaramell-Popcorn, Passionsfrucht

Fiir zwei Personen

Fiir die Chili-Schokomousse:

200 g Zartbitterschokolade 1 rote Chilischote 3 Eier
250 ml Sahne

Fiir das Salzkaramell-Popcorn:

50 g Popcornmais 100 g Zucker Pflanzenol, Salz
Fiir die Garnitur:
2 Passionsiriichte 1 EL Kakaobohnen

Fiir die Chili-Schokomousse:

Die Zartbitterschokolade raspeln. Die Chilischote halbieren, Kerngehduse und Strunk entfernen
und kleinschneiden. Die Eier trennen, Eigelb und Eiweifl aufbewahren. Das Eiweifl mit einem
Riihrgeréit zu einem Schnee schlagen und kalt stellen. Die Sahne steif schlagen und kalt stellen.
Die Hélfte der geraspelten Schokolade iiber einem Wasserbad zum Schmelzen bringen. Das Ei-
gelb verquirlen, geschmolzene Schokolade (nicht zu heif!) unterheben und gut verriithren. Die
geschlagene Sahne und den Eischnee nacheinander unterheben. Wenn alles gut vermischt ist, die
restliche geraspelte Schokolade in die Mousse geben und verrithren. Zum Schluss die Chilischote
unterriithren, die Mousse in zwei Gefiafle abfiillen und kalt stellen.

Fiir das Salzkaramell-Popcorn:

Das Pflanzendl in einem Topf erhitzen und den Popcornmais dazugeben. Bei geschlossenem De-
ckel den Mais zu Popcorn werden lassen und beiseite stellen. Eine Pfanne erhitzen und darin
den Zucker vorsichtig karamellisieren lassen. Mit einer Prise Salz abschmecken. Das fertige Salz-
karamell iiber das Popcorn giefen.

Fiir die Garnitur:

Die Passionsfriichte aufschneiden, das Fruchtfleisch herausloffeln.

Chili-Schokomousse in Dessertglidsern anrichten, mit Salzkaramell- Popcorn belegen, mit Passi-
onsfrucht und den Kakaobohnen garnieren, anschliefend servieren.

Melanie Bolai am 25. Januar 2018
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Churros mit Zimt, Zucker, Tequila-Chili- Schokoladen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Churros:

200 g Weizenmehl 3 Eier 70 g Butter
Sonnenblumenol 50 g Zucker 3 TL Zimtpulver
1 TL Salz

Fiir die Sauce:

10 cl Tequila 50 g Kakaobutter Trinkschokolade

2 Wiirfel Schokolade (60%) 1 TL Chili Pulver

Fiir die Churros:

1 TL Zimt und Zucker in einer Schale vermengen.

200 ml Wasser in einem Topf zum kochen bringen, Butter und Salz zugeben. Mehl hinzufiigen
und schnell mit einem Schneebesen verrithren. Es sollte sich ein klumpenfreier Brandteig bilden.
Eier und 2 TL Zimt zugeben und unterriihren.

Den Brandteig in einem Spritzbeutel fiillen und mit der erwiinschten in das heifle Fett einspritzen.
Wenn sie goldbraun gefédrbt sind aus dem Fett entnehmen, abtropfen lassen und schnell in der
Schale mit dem Zucker und dem Zimtpulver wenden.

Fiir die Sauce:

Kakaobutter im Wasserbad zusammen mit der ,,El Mayordomo“ Chocolate und der 60Piquin-
Chilis hinzufiigen. Sobald alles fliissig ist, mit dem Tequila vermengen und in einem Schélchen
auf einem Teller neben den Churros servieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Diego Serratos am 17. Mai 2018
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Crépe Suzette mit Orangen-Filets, Macadamias, Zimt-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir das Zimteis:

100 ml siifle Sahne 75 ml Vollmilch 1 Ei

30 g Zucker 1 TL gemahlener Zimt 4 Vanilleschote

Fiir die Crépes:

3 Eier 4 EL feines Weizenmehl 50 ml Sahne

200 ml Milch 50 g Butter 100 ml Mineralwasser
1 EL Zucker Pflanzenol 1 Prise feines Salz
Fiir die Orangensauce:

3 EL Zucker 3 Orangen, Saft 1 Vanilleschote

30 ml Orangenlikor

Fiir die gebrannten Niisse:

10 Macadamianiisse 2 EL Zucker 1 EL Honig
Saltflakes

Fiir das Zimteis:

Die Vanilleschote lédngs halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und beiseitelegen.
Fi trennen. Sahne, Milch, Zucker, Zimt, Vanillemark und Eigelb miteinander verquirlen und in
einer Eismaschine ca. 15 Minuten zu einem cremigen Eis riithren lassen.

Fiir die Crépes:

Die Butter in einem Topf erhitzen.

Aus Fiern, Mehl, Butter, Sahne, Milch, Mineralwasser, Zucker und Salz einen cremig-fliissigen
Teig herstellen.

Etwa 5 Minuten quellen lassen. In einer beschichteten Pfanne in wenig Fett diinn ausbacken.
Fiir die Orangensauce:

Zwei Orangen halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

In einer Pfanne den Zucker mit dem Orangensaft einkochen und karamellisieren lassen.

Die Orangenschale der iibrig gebliebenen Orange abreiben und die Orange filetieren. Die Vanil-
leschote lings halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen.

Orangenabrieb und -filets sowie Vanillemark zum Karamell geben. Mit der Hilfte des Orangen-
likors abloschen.

Alles einkochen lassen, bis eine dickliche Fliissigkeit entstanden ist. Crépes falten und zugeben.
Leicht mitkocheln lassen.

Ubrigen Orangenlikér angieBen und sofort flambieren.

Fiir die gebrannten Niisse:

In einer Pfanne 50 ml Wasser mit Zucker und Honig karamellisieren und die Niisse zugeben.
Lange unter stédndigem Riihren zu gebrannten Niissen verarbeiten.

Mit einigen Saltflakes wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sonja van der Werff am 05. Dezember 2018
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Dunkler Biskuit, Vanille-Creme, Kirschen in Schoko-Kugel

Fiir zwei Personen

Fiir die Schokohalbkugel:
200 g weiBle Kuvertiire-Chips
Fiir die Vanille-Creme:

70 ml Kirschwasser 1 Limette 150 g Mascarpone
150 ml Schlagsahne 130 g Puderzucker 1 Vanilleschote
Fiir das Kirschsorbet:

400 g TK-Kirschen 1 Limette 200 g Puderzucker
Fiir die Kirschmousse:

200 ml Kirschsaft 200 ml Sahne 2 Blatt Gelatine
70 g Puderzucker Eiswiirfel

Fiir den Biskuit:

5 Eier (GroBe M) 160 g Zucker 100 g Mehl

20 g Starke 50 g Kakaopulver 2 TL Backpulver

Fiir die Dekoration:
100 g weifle Kuvert.-Chips 100 g Vollm.-Kuvert.-Chips 100 g Zartbitter-Kuvert.-Chips
50 g Kaiserkirschen 4 Zweige Orangenminze

Fiir die Schokohalbkugel: Kuvertiire zunéchst langsam temperiert schmelzen. Danach einen klei-
nen Luftballon aufpusten und halb in die Schokolade eintauchen. Abkiihlen lassen und den
Vorgang wiederholen, damit die Schokoladenschicht etwas dicker wird. Den Luftballon platzen
lassen, sobald die Schokolade ausgekiihlt ist und die Schokohalbkugeln vorsichtig vom restlichen
Luftballon I6sen.

Fiir die Kirschwasser-Vanille-Creme: Schlagsahne steif schlagen und den Puderzucker in die
Sahne sieben.

Schliefflich vorsichtig die Mascarpone unterheben und das Mark einer Vanilleschote hinzufiigen.
Die Creme zum Schluss mit Kirschwasser und mit abgeriebener Limettenschale veredeln.

Fiir das Kirschsorbet: Die gefrorenen Kirschen werden mit dem Puderzucker und dem Saft einer
Limette in einem Standmixer gemixt und schliellich erneut in einer Metallschiissel eingefroren.
Anschlielend werden daraus kleine Eisnocken geformt und auf dem Kirschmousse angerichtet.
Fiir die Kirschmousse: Zunichst wird die Gelatine in Wasser eingeweicht. Anschlieend wird
der Kirschsaft aufgekocht und die Gelatine darin aufgeltst. Die entstehende Masse wird in eine
Metallschale umgefiillt und in einem Bad mit Eiswiirfeln ziigig runtergekiihlt. Wahrenddessen
wird die Sahne steif geschlagen und der Puderzucker untergehoben. Letztendlich vermischt man
die Sahne mit wenigen Loffeln des eingekochten Kirschsaftes und stellt die Masse kalt.

Fiir den Schokoladen-Biskuit: Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eier trennen und das Eiweifl aufschlagen. Dann wird der Zucker mit den Eigelben schaumig
geriithrt und das Mehl, die Speisestirke, das Kakaopulver und das Backpulver untergehoben.
Zum Schluss wird der Eischnee unter die restlichen Zutaten gehoben und in einem grofien Ring
gebacken.

Fiir die Dekoration: Schokoladenchips in einem Gefrierbeutel in einem Sous-vide-Garer schmel-
zen und daraus die Dekoration auf Backpapier spritzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Klose am 05. Dezember 2018
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Erdbeer-Rhabarber-Sorbet mit Mascarpone und Filoteig

Fiir zwei Personen
Fiir das Sorbet:

750 g Erdbeeren 500 ml Rhabarbersaft 1 Zitrone, Saft

2 EL Zucker 4 Zweige Rosmarin

Fiir die Mascarpone-Creme:

100 g Mascarpone 2 EL geschlagene Sahne 1 Zitrone, davon der Abrieb

1 Orange, davon der Abrieb 1 EL Zucker
Fiir das Filokérbchen:
4 Platten Filoteig

Fiir das Sorbet:

Die Zitrone waschen, halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Die Erdbeeren putzen, vom Strunk befreien und mit Rhabarber- und Zitronensaft und Zucker
im Standmixer fein aufmixen, durch ein Sieb passieren und in der Eismaschine anfrieren lassen.
Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Rosmarin-Nadeln unter
das angefrorene Eis ziehen.

Fiir die Mascarpone-Creme:

Mascarpone mit geschlagener Sahne, Zucker und Abrieb der Zitrone und Orange zu einer glatten
Masse verriithren und kaltstellen. Etwas unter die Masse ziehen.

Fiir das Filokérbchen:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Filoteig in etwa 1 cm dicke Streifen schneiden, iiberlappend in eine Ofenform legen und im
vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten goldgelb backen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Falkenhahn am 07. Juni 2018
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Erdbeer-Sahne-Eis, Rhabarber-Sole, Erdbeer-6Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Erdbeer-Sahne-Eis:

200 g Erdbeeren 2 Eier 500 g Sahne

800 g Sahne 200 ml Milch 6 EL Puderzucker
1 Zitrone, Saft

Fiir die Sauce:

80 ml Rhabarbersaft 40 g Zucker 40 g Sahne

1 EL Butter

Fiir den Erdbeer-Gurken-Salat:

1 kleine Gartengurke 70 g Erdbeeren 1 Zitrone, Abrieb
1 TL fliissiger Honig 2 EL Olivensl  Salz, Pfeffer

Fiir das Erdbeer-Sahne-Eis:

Die Erdbeeren waschen gut abtropfen lassen und putzen. Die Erdbeeren in kleine Stiicke schnei-
den und mit dem Zucker und dem Zitronensaft vermischen und etwas ziehen lassen. In der
Zwischenzeit das Ei mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Den Zucker etappenweise zu-
geben und weitere 2 Minuten schlagen bis der Zucker aufgelost ist. Die Sahne und die Milch
zugeben und vermengen. Die Erdbeeren bis auf 4/5 Stiicke mit einem Stabmixer piirieren und
zu der Eismasse geben. Die verbliebenen Erdbeerenstiicke klein schneiden und kurz bevor das
Eis fertig ist mit zur Masse geben.

Fiir die Sauce:

Zucker in einem kleinen Topf hellbraun karamellisieren und den Rhabarbersaft angiefien.

Mit Sahne auffiillen und kurz aufkochen lassen.

Fiir den Erdbeer-Gurken-Salat:

Die Gurke ldangs halbieren und mit einem Loffel das Kerngehduse herausnehmen. Die Erdbeeren
waschen, vom Strunk befreien und mit den Gurken fein wiirfeln.

Die Zitrone waschen und die Schale vorsichtig reiben.

Den Salat mit Honig, Zitronenabrieb, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Dirk Fastabend am 07. Juni 2018
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Erdbeer-Trifle mit Minz-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Erdbeer-Trifle:

200 g Erdbeeren 100 g Mascarpone 100 g Quark (20%)
1 Limette 1 Vanilleschote 1-2 EL Zucker

ca. 20 Cantuccini 4 EL Orangenlikor

Fiir die Minzsauce:

1 Bund Minze 200 g Sahnejoghurt 1 EL Honig

4 Limette (Saft)
Fiir die Garnitur:
2 Zweige Frische Minze

Fiir das Erdbeer-Trifle:

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und entkelchen. Die Friichte je nach Groéfle halbieren
oder vierteln und in eine Schiissel geben. Mit Holundersirup betrdufeln und 20 Minuten im Saft
ziehen lassen.

Mascarpone mit dem Schneebesen glatt rithren und den Quark unterrithren. Die Limette heif3
waschen und trocken tupfen. Die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Limettenschale und -saft und
Zucker unter die Mascarpone-Mischung riihren.

Nun eine Lage Cantuccini in zwei Dessertschéilchen geben. Die Cantuccini mit Orangenlikor
betraufeln. Mit der Hélfte der Mascarponecreme bedecken und die Hélfte der marinierten Erd-
beeren draufgeben. Mit den restlichen Zutaten genauso verfahren.

Fiir die Minzsauce:

Minze abbrausen, trocken wedeln und in den Mixer geben. Sahnejoghurt hinzugeben und gut
durchmixen. Limette auspressen. Mit Honig und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und Blittchen abzupfen. Uber dem Dessert verteilen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 28. Juni 2018
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Erdbeerragout mit Apfel-Scheiben, Ziegenfrischkdse-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Ragout:

300 g Erdbeeren 1 Limette (Saft, Abrieb) 1 Pck. Vanillezucker
Fiir die Apfelscheiben:

1 Apfel 2 EL Butter 2 EL Himbeergeist
Fiir den Ziegenfrischkiseschaum:

50 g Ziegenfrischkése 3 EL Puderzucker 50 g Sahne

Fiir die Garnitur:
1 EL griine Pfefferkérner

Fiir das Ragout:

FErdbeeren waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. 2 Beeren fiir die Garnitur
zur Seite legen.

Limettenabrieb in einer kleinen Schale sammeln. Limette halbieren, auspressen und den Saft
auffangen.

1/3 der Erdbeeren mit Limettensaft piirieren, Vanillezucker unterrithren und Erdbeerstiicken
unterheben.

Fiir die Apfelscheiben:

Den Apfel waschen, Kerngeh#use ausstechen und drei 5 mm dicke Scheiben aus der Mitte schnei-
den.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Apfelscheiben von beiden Seiten braten und dabei weich garen,
aus der Pfanne nehmen und mit dem Himbeergeist marinieren.

Fiir den Ziegenfrischkiseschaum:

Puderzucker auf Frischkése sieben und luftig aufschlagen. Sahne ebenfalls aufschlagen und unter
heben.

Fiir die Garnitur:

Apfelscheiben mit einem Zierausstecher in Form bringen, im Dreieck mittig auf die Teller legen,
Erdbeerragout mit Dessertring zentral auflegen, Ring abziehen, Frischkise darauf geben, mit
etwas Limettenabrieb bestreuen, mit 2-3 griinen Pfefferkérnern dekorieren und servieren.

Ernst Otto Mahnke am 12. April 2018
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Erdbeersorbet auf Limoncello-Cantuccini

Fiir zwei Personen

Fiir das Sorbet:

200 g Tk-Erdbeeren 2 EL Puderzucker
Fiir die Cantuccinis:

20 g Cantuccini Kekse 2 cl Limoncello 4 cl Cointreau
Fiir die Garnitur:
2 kleine Baiser 2 Erdbeeren 2 Zweige Minze

Fiir das Sorbet:

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und vom Strunk befreien. Mit Puderzucker in einen
Mixer geben und zu einem cremigen Sorbet mixen.

Fiir die Cantuccinis:

Die Cantuccini Kekse in eine Tiite geben und zerbrioseln. Keksbrosel in Gléser fiillen und mit
Limoncello und Cointreau tréanken.

Das Erdbeersorbet auf den Keksen verteilen.

Fiir die Garnitur:

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, vom Strunk befreien und vierteln. Minze abbrausen,
trockenwedeln und Blétter abzupfen. Dessert mit Baiser, Erdbeeren und Minze garnieren.

Das Dessert anrichten und servieren.

Horst Ballé am 14. Juni 2018

Exotisches Kokos-Eis mit flambierter Ananas

Fiir zwei Personen
Fiir die flambierte Ananas:

1 reife Ananas 80 g Butter 100 g Puderzucker
80 ml Rum 2 Zweige Minze

Fiir das Kokoseis:

500 ml Kokosmilch 300 ml Kokoslikér 30 g Kokosraspeln
200 g Quark 200 g Sahne 1 Limette

200 g Puderzucker 1 Vanilleschote

Fiir die flambierte Ananas:

Reife Ananas schilen uns den Strunk aus der Mitte entfernen. Ananas in Scheiben schneiden
und den Zucker mit der Butter in der Pfanne karamellisieren. Ananas in dem Karamell ein
wenig schwenken, bis sie weicher geworden ist. Schliefilich mit etwas Rum abléschen und mit
dem Stabfeuerzeug flambieren und mit Minze garnieren.

Fiir das Kokoseis:

Quark, Kokosmilch, das Mark einer Vanilleschote, dem Kokoslikor und etwas Limettensaft mit
dem Stabmixer verrithren. Sahne aufkochen und den Zucker darin auflosen.

Die Zutaten miteinander vermischen, in die Eismaschine fiillen und frieren lassen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Klose am 30. August 2018
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Flambierte Calvados-Crépes

Fiir zwei Personen

Fiir die Crépes:

1 sduerlicher Apfel 2 EL Apfelgelee 125 g Mehl
250 ml Milch 2 FEier 125 g Butter
4 EL Zucker 3 EL Puderzucker 1 Zweig Minze
1 Prise Salz

Zum Flambieren:

20 ml Calvados

Fiir die Crépes:

Mehl mit 1 EL Zucker und Salz mischen, mit Milch glattrithren, Eier und fliissige Butter unter-
ziehen.

Je 1 EL Teig in einer Pfanne verteilen und moglichst diinn ausbacken.

Die Crépes mit Apfelgelee bestreichen.

Restlichen Zucker in der Pfanne schmelzen. Den Apfel waschen, entkernen und in feine Spalten
schneiden. Im heiflen Zucker karamellisieren lassen.

Den Puderzucker zur Dekoration verwenden.

Zum Flambieren:

Die heiflen Crépes zusammenrollen, mit Calvados iibergielen und flambieren.

Flambierte Calvados-Crépes auf Tellern anrichten, mit Puderzucker garnieren und servieren.

Sabine Schmelzer am 01. Marz 2018

Gebrannte Zitronen-Creme mit Minz-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

3 Zitronen 100 g Creme-fraiche 2 TL Kartoffelstirke

100 g Zucker 3 EL brauner Zucker

Fiir den Minz-Salat:

1 Bund Minze 1 EL Honig 2 EL weifler Balsamicoessig

3 3 EL Sonnenblumensl Minzblétter abzupfen.

Fiir die Creme:

Zitronen waschen, halbieren und auspressen. Die Zitronenhélften mit einem Teel6ffel aushéhlen
und im Gefrierschrank ausreichend friih kiihl stellen.

50 ml des frisch gepressten Zitronensafts mit der Stérke glatt rithren.

150 ml Zitronensaft mit Zucker aufkochen, angeriihrte Stérke unter Riithren zugiefien und ca. 1
min. aufkochen. Dabei stdndig weiterrithren. Den dickfliissigen Saft vom Herd nehmen und im
Eisbad herunter kiihlen. Creme fraiche unterriihren.

Zitronencreme in die ausgehohlten Zitronenhélften fiillen und fiir ca. 20 min. in den Gefrier-
schrank stellen. Wenn die Creme fest genug ist mit braunem Zucker bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner goldbraun karamellisieren.

Fiir den Minz-Salat:

Honig gegebenenfalls etwas erwirmen, so dass er leicht fliissig ist. Ol mit Balsamicoessig und
Honig in einer Schiissel verquirlen und die Minzblatter im Ganzen untermischen.

Die Zitronenhélften zusammen mit dem Minz-Salat servieren.

Tatjana Biittner am 27. September 2018
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Gefiillte Pfannkuchen mit Dip-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Reismehl 250 ml Wasser 250 ml Kokosmilch
100 g Schweinebauch 6 Riesengarnelen 1 Zwiebel

1 Friihlingszwiebel 1 Karotte 50 g Sojasprossen
2 EL Sojasauce 4 Zweige Koriander 4 Zweige Minze

6 Shisoblétter 4 Senfblétter 1 TL Kurkuma

4 EL Erdnussol Salz

Fiir das Nuoc Cham:

5 TL Fischsauce 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili

4 TL Zucker 1 Limette, Saft 30 ml Wasser

Fiir die Pfannkuchen:

Das Schweinefleisch in sehr diinne Scheibchen schneiden und in der Sojasauce marinieren.

Das Reismehl mit dem Kurkuma mischen und mit Kokosmilch sowie Wasser zu einem geschmei-
digen Teig rithren und leicht salzen.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben heiff und kurz von beiden Seiten anbra-
ten. Die Temperatur reduzieren und die Zwiebel hinzufiigen. Dann die Shrimps dazu geben und
von jeder Seite nur kurz mitbraten, sodass sie rosa werden. Die Pfanne nur noch warm halten.
In einer zweiten Pfanne 1 EL Ol erhitzen und mit einer Schopfkelle Teig einfiillen, sodass der
Boden diinn bedeckt ist. Sobald die Unterseite knusprig ist, den Pfannkuchen wenden und kurz
weiterbraten, bis der Teig nicht mehr fliissig ist. Den Pfannkuchen mit der knusprigsten Seite
nach unten auf einen Teller geben, auf dem ein paar Shisoblétter drapiert wurden. Das Fleisch,
die Shrimps und die Zwiebel auf eine Hilfte geben und noch Friihlingszwiebel und Karottenzes-
ten hinzufiigen, mit dem Koriander bestreuen und die zweite Pfannkuchenseite dariiber klappen.
Mit Senfblédttern und Minze dekorieren und ein Schélchen Nuoc Cham dazu stellen.

Fiir das Nuoc Cham:

Den Zucker im Wasser durch Riithren ganz auflésen, die weiteren Zutaten hinzufiigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Ballé am 20. September 2018
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Granatapfel- Tiramisu mit Cantuccini

Fiir zwei Personen

Fiir das Tiramisu:

1 Granatapfel 1 Orange 50 g Cantuccini

125 g Magerquark 75 g Mascarpone 2 Zweige frische Minze
1 Msp. gemahlene Gewiirznelken 4 Pickchen Vanillezucker 100 g Zucker

1 EL Kakaopulver

Fiir das Granatapfel-Tiramisu:

Granatapfel halbieren und die Kerne aus den Trennh&uten klopfen. Die Hélfte der Kerne aus-
pressen und den Saft auffangen. Die Hélfte der Orangenschale mit einem Zestenreifler 16sen,
dann Orange halbieren und den Saft auspressen.

Granatapfel- und Orangensaft, Orangenschale, Nelkenpulver und Hélfte des Zuckers in einem
kleinen Topf aufkochen. Bei schwacher Hitze 12-14 Minuten einkdcheln lassen. Orangenschale
herausnehmen, den eingekochten Sirup in einen kleinen Messbecher gieen (sollten ca. 50 ml sein)
und auskiihlen lassen. Kekse grob zerbroseln. Quark, Mascarpone, Zucker und Vanillezucker gut
verrithren. Cantuccini, Mascarponecreme und Granatapfelkerne abwechselnd in Dessertglédser
schichten, immer wieder mit Sirup betridufeln und mit Creme abschliefen. Kakao driiberstreuen
und mit frische Minze garnieren.

Granatapfel-Tiramisu mit Cantuccini auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Breckner am 12. April 2018

Grieflbrei mit Erdbeeren und Pistazien

Fiir zwei Personen

Fiir den Grie3brei:

60 g Griefl 4 Vanilleschote 500 ml Milch
25 g Kristallzucker 1 Prise Salz

Fiir die Pistazien:

15 g naturbel. Pistazien

Fiir die Erdbeeren:

125 g Erdbeeren 2 EL Waldhonig

Fiir den Grief3brei:

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Milch in einem Topf mit Zucker, Salz, Vanilleschote und -mark aufkochen lassen. Grief3 langsam
einrithren und unter Riithren bei geringer Hitze ca. 5 Minuten quellen lassen.

Fiir die Pistazien:

Pistazien grob hacken.

Fiir die Erdbeeren:

Erdbeeren putzen und vierteln. Einen Teil piirieren. Uber dem GrieBbrei verteilen und mit Honig
betrédufeln.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Ebner am 26. Juli 2018
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GrieBbrei mit heien Frichten

Fiir zwei Personen

Fiir den Grief3brei:

40 g Hartweizengrief3 1 Zitrone 1 Ei, Figelb

1 EL Zucker 100 ml Sahne 400 ml Milch

Fiir die Friichte:

375 g TK-Waldbeeren-Mix 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

1 TL gemahlener Zimt 1 Zitrone 50 ml Orangensaft
50 ml Portwein 50 g Zucker 1 EL Butter

Fiir den Grie3brei:

Milch, Sahne, abgeriebene Schale der Zitrone und Zucker aufkochen.

Unter stédndigem Riithren Grief} einrieseln lassen, Masse bei geringer Hitze 5 Minuten kécheln
lassen.

Fiir die Friichte:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zucker und Butter in einer Pfanne karamellisieren
lassen. Mit Portwein, Zitronen- und Orangensaft abloschen. Waldbeeren, Vanilleschote, Zimt-
stange und gemahlenen Zimt in die Pfanne geben und bei kleiner Hitze unter gelegentlichem
Riihren ca. 10 Minuten garen.

Griebrei mit heiflen Friichten auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Becker am 26. April 2018

Haselnuss-Schaumrollen mit Bananen-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Schaumrollen:

1 Blétterteig 2 Eier (Eiklar) 140 g Puderzucker
Puderzucker 35 g gemahlene Haselniisse

Fiir das Bananeneis:

6 reife Bananen 1 Zitrone 50 g Milch

200 ml Sahne 120 g Puderzucker

Fiir die Schaumrollen:

Den Ofen auf 190 Grad Heiflluft vorheizen.

Blatterteig in 1 cm Streifen schneiden und auf die Schaumrollenformen wickeln. Ca. 13 Minuten
im Ofen backen. Eier trennen.

Eiklar und Puderzucker im heiflen Wasserbad aufschlagen bis eine glinzende Baisermasse ent-
steht. Schiissel mit Baisermasse vom Herd nehmen und etwas weiterschlagen. Zuletzt die gemah-
lenen Haselniisse ziigig unterriihren.

Haselnuss-Schaum mit einem Dressiersack in die fertig gebackenen Schaumrollen fiillen. Fertige
Schaumrollen mit Puderzucker und gemahlenen Haselniissen bestreuen.

Fiir das Bananeneis:

Bananen schélen und Zitrone waschen, trockentupfen, abreiben und auspressen. Bananen, Zi-
tronensaft, Abrieb, Milch, Sahne und Puderzucker in einem Standmixer cremig mixen, in die
Eismaschine fiillen und zu einem Bananeneis gefrieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ulrich am 15. November 2018
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Heidelbeer-Creme-Tortchen

Fiir zwei Personen

Fiir den Boden:

75 g Loffelbiskuits 50 g Heidelbeeren 50 g Butter

Fiir die Fiillung:

100 g Mascarpone 100 g Naturfrischkise 1 Vanilleschote

1 Limette 75 g Zucker 1 Beutel Sofortgelatine
Fiir den Guss:

200 g Heidelbeeren 4 Limette

Fiir den Boden:

Den Servierring auf einen Teller stellen. Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, ihn verschlie-
Ben und die Loffelbiskuits mit einer Teigrolle oder einem Fleischklopfer gut zerdriicken. Einen
Teeloffel davon zum Garnieren beiseitelegen.

Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Die feinen Brosel dazugeben und gut verriihren.

Die Masse in den Servierring geben und kurz im Gefrierfach erkalten lassen. Anschliefend mit
frischen Heidelbeeren belegen.

Fiir die Fiillung:

Mascarpone und Frischkése mit halbem P#ckchen Sofortgelatine verriihren. Vanilleschote hal-
bieren aufschneiden und das Mark von einer Hilfte auskratzen. Das Mark, die halbe Schote und
Zucker, je nach Geschmack, zur Mascarpone-Frischkése-Masse geben. Limette auspressen. Etwas
Limettensaft und Abrieb der Limette unterheben.

Vanilleschote entfernen. Mascarpone-Frischkise-Masse auf die Heidelbeeren geben. Anschlieffend
kurz ins Gefrierfach stellen.

Fiir den Guss:

Die Heidelbeeren piirieren und iiber die Mascarpone-Frischkéise-Masse geben. Etwas Heidelbeer-
piiree auf einen Teller ziehen, Tortchen darauf setzen und mit Heideleeren und Limettenabrieb
garnieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Katrin Bruns am 13. September 2018

27



Himbeer-Joghurt-Creme mit Schuss

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

150 g Himbeeren 4 EL Joghurt 2 EL Grenadinensirup
40 ml weifler Tequila 20 ml Cointreau 4 EL Crushed Ice

2 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 2 EL Zucker

Fiir die Himbeer-Joghurt-Creme:

Die Himbeeren waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Beeren mit einem Mixer pii-
rieren. Das Beerenpiiree durch ein feines Sieb streichen. Den Grenadinensirup, Zucker, Tequila,
Cointreau, Joghurt und das zerstoflene Eis hinzugeben und erneut fiir 1 Minute mixen.

Fiir die Garnitur:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft in einen Suppenteller gieflen. Die 2 EL Zucker
ebenfalls in einen Suppenteller geben. Die Dessertgliser mit dem Rand zuerst in den Zitronen-
saft und dann in den Zucker tauchen.

Himbeer-Joghurt-Creme mit Schuss auf Tellern anrichten und servieren.

Joshua Lommes am 08. Februar 2018

Himbeer-Stracciatella-Tiramisu

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiramisu:

50 g TK Himbeeren 125 g Mascarpone 125 g Magerquark
20 g Zucker 1 Péckchen Vanillezucker 3 EL Amaretto

25 g Zartbitterschokolade 6 Loffelbiskuits 2 EL kalter Espresso
Salz

Fiir die Garnitur:
2 EL Backkakao

Fiir das Tiramisu:

Die Himbeeren in einer kleinen Schiissel auftauen lassen. Mascarpone, Quark, Zucker, Vanille-
zucker, 1 Prise Salz und 1 EL. Amaretto in einer Schiissel gut verriithren. Schokolade fein hacken
und mit Himbeeren und Saft unter die Creme heben.

Den Boden einer kleinen Schale mit der der Halfte Loffelbiskuit auslegen. 2 EL. Amaretto und
Espresso mischen und die Hélfte {iber das Loffelbiskuit triufeln. Die Hélfte der Himbeercreme
dariiber geben und das restliche Biskuit darauf verteilen. Die restliche Likor-Espresso-Mischung
dariiber geben und mit dem Rest der Creme abschlieen. Tiramisu zugedeckt so lange wie mog-
lich kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Kurz vor dem Servieren das Tiramisu mit Kakao bestiduben.

Das Himbeer-Stracciatella-Tiramisu in Dessertglésern anrichten und servieren.

Roger Ruch am 25. Januar 2018
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Kdse-Sahne-Tortchen mit Mango

Fiir zwei Personen
Fiir den Boden:

150 g Amarettini 50 g Butter

Fiir die Kise-Sahne-Creme:

250 g Mascarpone 250 ml Sahne 100 g Frischkése
4 cl Amaretto 1 Zitrone 40 g Zucker

1 Vanilleschote 3 Péckchen Sahnesteif

Fiir die Garnitur:

1 reife Mango % Bund Zitronenmelisse

Fiir den Boden:

Die Amarettinis in der Moulinette zerkleinern. Butter in einem kleinen Topf schmelzen und iiber
die Amarettinibrosel geben. Gut vermischen und auf dem Teller in einen Servierring festdriicken.
Boden kalt stellen.

Fiir die Kise-Sahne-Creme:

Die Zitrone heifl waschen und mit dem Zestenreiler wenige Zesten abreiflen. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Die Mascarpone, Amaretto und 2 EL Sahne in der Kiichenmaschine aufriihren.
Ca. 1 EL Zitronensaft und ein paar Zesten dazu geben. Die Vanilleschote der Lénge nach auf-
schneiden und das Vanillemark heraus kratzen. In einem hohen Gefifl die restliche Sahne mit
dem Vanillemark, Zucker und Sahnesteif mit der Kiichenmaschine steif schlagen. Geschlagene
Sahne und Frischkése unter die Mascarpone heben. Kése-Sahne-Creme im Servierring auf dem
Amarettiniboden verteilen.

Fiir die Garnitur:

Die Mango schilen und entkernen und in gleichméflige Wiirfel schneiden. Zitronenmelisse ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter die Mangowiirfel rithren. Mango im Servierring
auf der Kéase-Sahne-Creme verteilen.

Das Kése-Sahne-Tortchen auf Tellern anrichten, mit der Mango garnieren und servieren.

Tlona Chaudhry am 31. Mai 2018
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Kaiser-Schmarrn mit Erdbeerspiegel

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

4 Fier 2 EL Mehl 250 g Creme-fraiche
1 Limette 1 TL Backpulver 80 g Zucker

2 EL Butter 1 Vanilleschote Salz

Fiir den Erdbeerspiegel:

250 g Erdbeeren 1 Zitrone (1 EL Saft) 30 ml Orangensaft
1 Vanilleschote 30 g Zucker

Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Vanilleschote der Liange nach in zwei Hélften schneiden und das Mark herauskratzen. Eier auf-
schlagen und das Eigelb vom Eiweifl trennen. Das Vanillemark in die Schiissel mit dem Eigelb
geben Zucker, Creme fraiche, Backpulver und Mehl unter stdndigem rithren dazugeben. Limette
halbieren und den Saft einer halben auspressen und auffangen.

Eiweil mit einer Prise Salz, Limettensaft und Zucker mit einem Schneebesen aufschlagen, bis
die Masse schon fluffig ist. Eiweil-Masse in die Schiissel mit dem Eigelb geben und vorsichtig
unterheben. Backform groflziigig mit Butter einschmieren und mit Zucker bestreuen. Teig in die
Backform gieflen und 10-12 Minuten im Backofen backen.

Fiir den Erdbeerspiegel:

FErdbeeren waschen und mit Vanilleschote, Zucker, Zitronensaft und frischem Orangensaft in
einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen.

Fin paar Erdbeeren zerdriicken um die Sauce zu verdicken. Stetig rithren, damit sich der Zucker
gut verteilt.

Fiir die Garnitur:

Kaiserschmarrn mit Puderzucker bestduben.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Roman Kadletz am 26. Juli 2018
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Kaiser-Schmarrn mit heien Blaubeeren

Fiir zwei Personen
Fiir den Schmarrn:

200 g Mehl 50 g Zucker 1 Vanillezucker

4 Eier 250 ml Milch 20 g Rosinen

3 TL Zimt 1 Prise Salz 3 EL Puderzucker
5 EL Butter

Fiir die Blaubeeren:
100 g Blaubeeren 2 EL Puderzucker 2 EL Blaubeermarmelade
1 Zimtstange

Fiir den Schmarrn:

Eier trennen. Eigelb, Vanillezucker, 35 g Zucker, Zimt, 1 Prise Salz und 2/3 der Milch verquirlen.
Mehl nach und nach zufiigen und mit der restlichen Milch unterriihren. Eiweif} steif schlagen,
dabei 15 g Zucker einrieseln lassen. Eischnee vorsichtig unter den Teig heben. 3 EL Butter in
der Pfanne schmelzen lassen und Teig in die Pfanne gieflen. Rosinen auf den Teig streuen. Bei
schwacher Hitze goldgelb backen. Schmarrn mit einer Palette vierteln, wenden und von der
anderen Seite ebenfalls goldgelb backen. Dann mit 2 Gabeln in Stiicke reiflen. 2 EL Puderzucker
dariiber streuen und unter Schwenken etwas karamellisieren lassen. Vor dem Anrichten mit dem
iibrigen Puderzucker bestreuen.

Fiir die Blaubeeren:

Blaubeeren verlesen, mit 2 EL, Wasser, dem Puderzucker, der Marmelade sowie einer Zimtstange
ca. 8 Minuten aufkochen lassen.

Kaiserschmarrn mit heiflen Blaubeeren auf Tellern anrichten und servieren.

Dorothea Franz am 15. Méarz 2018
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Kaiserschmarrn, konfierte Zwerge und Frozen Yogurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

150 g Dinkelmehl 2 Orangen 1 EL Vanillezucker
4 Eier 200 g Zucker 200 ml Milch

100 g gehackte Haselniisse 5 EL Orangeat 5 EL Butter

5 EL Puderzucker 1 Prise feines Salz

Fiir die Kumquats:

150 g Kumquats 2 EL Butter 1 EL brauner Zucker
1 Orange 50 ml Orangenlikor

Fiir das Frozen Yogurt:

100 ml griechischer Joghurt 3 EL Orangenmarmelade 150 g gefrorene Himbeeren
1 Limette 20 ml Vanillelikor 1 Packung Vanillezucker
Fiir die Garnitur:

1 Bund Zitronenmelisse

Fiir den Orangen-Kaiserschmarrn: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Orangen waschen und die Schale einer Orange fein abreiben, mit Mehl und Vanillezucker in ei-
ner Schiissel mischen. Eier trennen. FKiweifle mit 1 Prise Salz halb steif schlagen. Zucker langsam
einrieseln lassen und weiterschlagen, bis das Eiweif} steif ist. Mehlmischung, Milch und Eigelbe
glatt rithren. Eischnee in 2 Portionen unter den Teig heben.

Pfanne auf dem Herd vorheizen und die Haselniisse trocken résten. Nun 3 El Butter in die
beschichteten Pfanne dazu geben und den Teig einfiillen. Dann erst das Orangeat dazu geben.
Bei milder bis mittlerer Hitze fiir ein paar Minuten stocken lassen und dann die Pfanne auf die
mittlere Schiene des Backofens stellen.

1 Orange in ganz diinne Scheiben schneiden. Die Orangenscheiben auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen und im Ofen trocknen lassen. Zum Schluss eventuell noch etwas Puderzucker
drauf streuen, damit sie karamellisieren.

Den Schmarren aus dem Ofen nehmen und auf den Pfannendeckel gleiten lassen und zuriick in
die Pfanne stiirzen. Mit zwei Kochloffeln grob zerzupfen. Mit 2 El Puderzucker bestreuen und
weitere 2 El Butter zugeben und in der Pfanne schon karamellisieren lassen.

Kaiserschmarren mit Puderzucker bestduben und auf den Orangenscheiben servieren.

Fiir die konfierten Kumquats: Von den Kumquats die Enden abschneiden und diese dann hal-
bieren.

In einer beschichteten Pfanne etwas Zucker mit Butter karamellisieren und die Kumquat dazu-
geben. Mit Cointreau und dem Saft einer Orange abléschen und einkochen lassen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und die konfierten Kumquats auskiihlen lassen.

Fiir das Frozen Yogurt: Limette abreiben, den Saft auspressen und mit allen Zutaten in eine
Moulinette geben. Etwa 1 Minute auf hichster Leistung mixen.

Den Orangen-Himbeer-Joghurt Mix auf eine Metallplatte gieBen und flach ausstreichen. Die
Platte fiir ca. 25 in den Tiefkiihlschrank stellen.

Heraus nehmen und mit 2 Loffeln das Frozen Joghurt zu Nocken formen.

Fiir die Garnitur: Die Zitronenmelisse abbrausen, trockenwedeln und zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 05. Dezember 2018
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Kaltes Roséwein- Siippchen mit Birne auf Roquefort-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir das Siippchen:

2 Birnen 125 ml Roséwein 10 ml Creme-de-Cassis
1 Vanilleschote 3 cm Ingwer 1 Zweig Rosmarin

1 Zitrone 20 g Rohrzucker 4 schwarze Pfefferkorner
Fiir die Walniisse:

10 Walniisse 3 EL Rohrzucker 3 EL Butter

1 Prise Meersalz

Fiir das Brot:

1 Scheibe Holzofenbrot 2 EL Lavendelhonig 2 EL Puderzucker
Fiir den Kise:

80 g Roquefort

Fiir die Garnitur:

2 Lavendelbliiten

Fiir das Siippchen mit pochierter Birne:

Die Vanilleschote halbieren, aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Ingwer schilen und eine Scheibe schneiden. Roséwein, 75 ml Wasser, Creme de Cassis, Rohr-
zucker, Vanilleschote und ihr ausgekratztes Mark, Pfefferkdrner, Ingwerscheibe, Rosmarinzweig
und Zitronenzesten in einem Topf zusammen zum Sieden bringen.

In der Zeit Birne schilen, vierteln und entkernen und fiir ca. 10 min pochieren bis sie weich
geworden ist. Anschlieend vom Herd ziehen und durch ein Sieb passieren. Den Rosé-Sud bis
zum Servieren kiihl stellen.

Fiir die Walniisse:

Fiir das Karamell Butter, Rohrzucker und eine gute Prise Meersalz in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze schmelzen lassen und vom Herd ziehen. Walniisse hacken. In den noch heiflen Karamell
dann die Walniisse hinzufiigen, vorsichtig umriithren und auf einem Blech mit Backpapier ab-
kiihlen lassen.

Fiir das Brot:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Brotscheibe mit Lavendelhonig diinn bestreichen und mit etwas Puderzucker bestreuen. An-
schlieffend im Ofen goldbraun grillen. Brot anschlieend zu einem Brotchip rechteckig zuschnei-
den und bis zum Servieren zur Seite stellen.

Fiir den Kise:

Roquefort rechteckig schneiden.

Fiir die Garnitur:

Brotchip in die Mitte eines tiefen Tellers platzieren. Karamellisierte Wallniisse auf den Brot-
chip geben, darauf den Kiise legen. Kurz vor dem Servieren den Kése mit der pochierten Birne
belegen. Rosé-Siippchen in eine kleine Schiissel fiillen und zum Ubergiefen der Birne auf dem
Roquefort Brot bereitstellen. Zum Schluss mit Lavendelbliiten garnieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Marie Monchaux am 13. September 2018
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Karamellisiertes Obst unter Eiweifl-Haube

Fiir zwei Personen
Fiir das Obst:

1 Ananas 1 Banane 3 Mango
100 g Erdbeeren 3 EL fliissiger Honig & Zitrone (3 EL Saft)
2 Eier 2 cl Pfirsichlikor 3 EL Zucker

Den Ofen auf 230 Grad Grill vorheizen.

Ananas, Banane, Mango und Erdbeeren schilen und in Wiirfel schneiden. Zitronensaft auspres-
sen. Obst mit Zitronensaft und Pfirsichlikér vermengen und auf ein Backblech legen, mit Zucker
und Honig bestreuen und fiir ca. 12 Minuten im Ofen backen.

Fier trennen. Eiweif} steif schlagen, iiber das Obst geben und im Ofen kurz backen, bis sich die
Oberflidche leicht braunlich verfarbt.
Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Truckenbrod am 28. Juni 2018

Kokosmilch-Panna-Cotta mit Ananas-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Kokosmilch-Panna-Cotta:

200 g Kokosmilch 200 g Sahne 1 Orange

1 EL Vanillezucker 50 g brauner Zucker 1 EL Gelatine-Pulver
Fiir das Ananas-Ragout:

4 Ananas 3 EL brauner Zucker 4 rote Chili

2 EL brauner Rum 2 EL Granatapfelkerne 1 TL Honig

1 Prise feines Salz
Fiir die Garnitur:
30 g Kokoschips

Fiir die Kokosmilch-Panna-Cotta:

Zur Kokosmilch die Halfte der Sahne, Abrieb von Orange zufiigen, abschmecken. Zucker im Topf
schmelzen, 2 Orangenscheiben darin karamellisieren, zwei Puddingformen damit auslegen.
Gelatine auflésen und in die Kokosmilch riithren, den Rest Sahne steif schlagen und unter die
Masse heben, in die Puddingformen gieflen und im Kiihlschrank erstarren lassen.

Fiir das Ananas-Ragout:

Ananas schilen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Chilischote sehr fein in Streifchen schneiden.
Braunen Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, Ananas dazugeben, mit Rum aromatisie-
ren, Granatapfelkerne hinzufiigen, mit Honig und einer Prise Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kokosmilch-Panna-Cotta mit Ananas-Ragout auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Schmelzer am 29. April 2018
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Kumquat-Ragout mit Walnuss-Krokant und Mascarpone

Fiir zwei Personen
Fiir das Kumquat-Ragout:

150 g Kumquats 2 Orangen 80 g brauner Zucker
50 ml Bitterorangenlikor 1 Vanilleschote 1 Sternanis

Fiir das Walnusskrokant:

150 g Walnusskerne 2 EL brauner Zucker 1 EL Butter

1 Prise Zimtpulver feines Salz

Fiir die Mascarponecreme:

250 g Mascarpone 40 ml Stiwein 2 Eier

1 Vanilleschote 3 EL Zucker

Fiir das Kumquat-Ragout:

Die Kumquats in feine Scheiben schneiden und Kerne entfernen. Die Vanilleschote liangs halbie-
ren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und dieses beiseitelegen.

In der Pfanne Zucker erhitzen und karamellisieren lassen. Die Kumquats hinzufiigen und mit
Bitterorangenlikor abloschen. Die Orangen halbieren, auspressen und den Saft mit einer halbier-
ten Vanilleschote und Sternanis etwa 5 Minuten aufkochen lassen.

Fiir das Walnusskrokant:

Die Walnusskerne fein hacken.

Butter in der Pfanne aufschdumen, Zucker hellbraun karamellisieren, Zimt und eine Prise Salz
hinzufiigen. Die Walnusskerne mit dem Karamell verrithren und zum Abkiihlen auf Backpapier
geben. Sobald die Masse getrocknet ist, die Karamellplatte klein hacken.

Fiir die Mascarponecreme:

Die Eier trennen. Das Eiweifs mit einer Prise Zucker mit dem Handriihrgerat steif schlagen.
Mascarpone mit Eigelb, Zucker und StiBwein schaumig schlagen.

Vanillemark zur Mascarpone-Creme geben und den Eischnee unterheben. Das Kumquat-Ragout
mit Mascarpone und Walnuss-Krokant im Glas anrichten und servieren.

Sibylle Blétscher am 18. Januar 2018

35



Lavendel-Eis auf Heidelbeer-Spiegel mit Pistazien

Fiir zwei Personen
Fiir das Eis:

1-2 Tl Lavendelbliiten 200 g Zucker 250 ml Milch
200 ml Sahne 8 Eier
Fiir den Heidelbeerspiegel:
250 g Heidelbeeren 50 g Zucker 1 Paket Vanillezucker
Fiir die Pistazien:
50 g Pistazien 20 g brauner Zucker 3 TL Butter
Fiir das Eis:

Die Lavendelbliiten mit dem Zucker fein zermahlen. Eventuelle grobere Bliitenstiicke danach
entfernen. Lavendelzucker mit Milch in einer Schiissel verrithren. Eier trennen. In einer zweiten
Schiissel Sahne und die Eigelbe vermengen und zu dem Lavendelzucker-Milch-Gemisch geben.
Alles noch einmal kréftig verrithren und die Masse anschlieflend in die Eismaschine geben.

Fiir den Heidelbeerspiegel:

Heidelbeeren mit Zucker in einem Topf einkochen und den Vanillezucker dazugeben. Anschlie-
Bend piirieren und abkiihlen lassen.

Fiir die Pistazien:

Eine Pfanne mit Butter erhitzen. Den Zucker darin schmelzen und die Pistazien karamellisieren.
Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Robin Kiihle am 27. September 2018

Lavendel-Eis mit Mandel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Lavendeleis:

4 EL getr. Lavendelbliiten 11 Sahne 8 Eigelb
250 g Zucker 1 Bio-Orange

Fiir den Mandelschaum:

2 Eigelb 40 ml Mandellikér 2 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
2 EL gerost. gesalz. Pistazien Butter

Fiir das Lavendeleis:

Zucker und Sahne mischen, erhitzen und umriithren bis der Zucker aufgeltst ist. Das Eigelb
unter die Masse heben. Abrieb von 3 Bio- Orange und die Lavendelbliiten hinzufiigen. In die
Eismaschine geben, bis das Eis cremig ist.

Fiir den Mandelschaum:

Eigelb mit Zucker mischen. Uber dem Wasserbad mit Amaretto aufschlagen. Anschlieend iiber
dem Eisbad weiter schlagen.

Fiir die Garnitur:

Pistazien grob hacken und in Butter braten.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Anita Hartmann am 19. Juli 2018
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Libanesischer Milchpudding mit Avocado-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir den Pudding:

500 ml Milch 2 EL Starke 3 EL Zucker

1 EL Rosenwasser

Fiir die Avocadocreme:

1 reife Avocado 1 EL Honig 1 EL Kondensmilch
Fiir die Garnitur:

2 EL Pistazien

Fiir den Pudding;:

Die Milch, Stéirke, Rosenwasser und Zucker in einen Topf geben, gut durchrithren und aufkochen
lassen.

Fiir die Avocadocreme:

Die Avocado halbieren, Kern entfernen und Fruchtfleisch auslsen.

Fruchtfleisch mit Honig und Kondensmilch in eine Kiichenmaschine geben und mixen, bis es eine
cremige Konsistenz hat.

Fiir die Garnitur:

Die Pistazien grob hacken.

Das Dessert in Gliasern anrichten und servieren.

Chadi Elmahamid am 14. Juni 2018
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Limetten-Creme mit Apfel-Kompott und Pistazien-Brésel

Fiir zwei Personen
Fiir die Limettencreme:

400 g Mascarpone 100 g Joghurt 4 Limetten
50 g Zucker

Fiir Apfelkompott:

3 groBe Apfel 30 g Zucker 3 TL Zimt

100 ml Calvados

Fiir Pistazienbrosel:

100g Pistazienkerne

Fiir die Garnitur:

4 Physalis 1 Zweig Minze

Fiir die Limettencreme:

Die Mascarpone mit dem Joghurt verquirlen. Die Limetten abwaschen und die Schale von zwei
Limetten zu der Masse geben. Anschlieflend alle Limetten auspressen und den Saft einriihren.
Mit Zucker solange abschmecken, bis die gewiinschte Siifle erreicht ist.

Fiir Apfelkompott:

Die Apfel schillen und wiirfeln. Die Wiirfel in eine Pfanne geben und mit Zucker und Zimt an-
braten. Spéter den Calvados dazugeben und flambieren. Kompott einkécheln lassen.

Fiir Pistazienbrosel:

Die Pistazien zerhacken.

Fiir die Garnitur:

Schichtweise Limettencreme, Apfelkompott und Pistazienbrosel in ein Glas geben und mit Phy-
salis und dem Minzblatt garnieren.

Limettencreme mit Apfelkompott und Pistazienbrosel anrichten und servieren.

Jonas Kratzke am 19. Juli 2018
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Macadamia-Kuchen, Pekannuss-Krokant, Mandelsand, Pfirsich

Fiir zwei Personen
Fiir den Macadamiakuchen:

120 g Macadamianiisse 4 Banane 115 g Mehl
35 g Mochi 50 g Butter 1 Ei

% TL Backpulver 4 TL Natron 1 TL Vanilleextrakt
20 ml Vanillelikor 100 g Zucker Salz

Fiir den Pekannuss-Krokant:

4 EL Zucker 100 g Pekanniisse 1 Zitrone
Chili Salz

Fiir den Mandelsand:

70 ml Mandelol 200 g Maltodextrin

Fiir den gebackenen Pfirsich:

1 Pfirsich 150 ml roter Portwein 3 EL Zucker

Fiir den Macadamiakuchen:

Den Ofen auf 190 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen und eine Form einfetten. Butter und Zu-
cker ca. 5 Minuten riihren bis die Mischung cremig ist. Ei und Vanilleextrakt hinzugeben und
weiterrithren. Banane stampfen und ebenfalls einriihren. Mehl, Backpulver, Natron, Mochi und
Salz hinzugeben. Die Hélfte der Macadamia-Niisse in einer Kiichenmaschine zu einer Creme
verarbeiten, die andere Halfte klein zerstolen und gemeinsam mit einem Schuss Vanillelikor in
den Teig einmischen. Teig in die Form fiillen und ca. 15-20 Minuten lang backen.

Fiir den Pekannuss-Krokant:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen.
Pekanniisse kleinhacken. Zucker auf eine Auflaufform oder ein Backblech gieflen und die Niisse
darauf verteilen. Erkalten lassen. In kleine Stiicke brechen, die kleinen Stiicke mit Zitronensaft
iibergieflen und Salz und Chili darauf verteilen.

Fiir den Mandelsand:

Mandelol mit Maltodextrin mischen und mit einem Schneebesen verriihren bis Maltodextrin das
ganze Mandelol aufgenommen hat.

Fiir den gebackenen Pfirsich:

Pfirsich waschen, vierteln und entkernen. Die Viertel 5 Minuten in Portwein einlegen, mit Zucker
bestreuen und bei 180 Grad ca. 10-15 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carl Borufka am 15. November 2018
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Mango-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Mangocreme:

2 Mangos 1 Zitrone 2 cl Orangenlikor

200 ml Sahne 2 EL Puderzucker 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Mangocreme:

Die Mangos schélen, entkernen und in grofle und vereinzelt kleine Stiicke schneiden. Eine halbe
Zitrone auspressen. Einen Teil der Mangostiicke mit Zitronensaft, Zucker und Orangenlikor
verrithren und mit Stabmixer fein piirieren.

Sahne mit Handriihrgerét steif schlagen. Einen Grof3teil des Mangopiirees dazu geben und steif
geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. Mit etwas Cayennepfeffer abschmecken.

In ein bauchiges Glas zuerst den Rest des Mangopiirees fiillen. AnschlieBend die Creme darauf
geben. Zum Abschluss mit fein geschnittene Mangostiickchen garnieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Schroder am 23. August 2018

Mango-Keks-Creme, Schoko-Tassenkuchen und Obstspie

Fiir zwei Personen
Fiir die Mango-Keks-Creme:

1 Mango 50 g Schokokekse 75 g Sahnejoghurt

125 ml Schlagsahne 1 EL Zucker

Fiir den Schokokuchen:

3 EL Schokocreme 1 EL zartbittere Schokodrops 3 EL Back-Kakaopulver
4 EL Mehl 1 TL Backpulver 3 EL Zucker

1 TL Vanillezucker 1 Ei 4 EL Milch

3 EL neutrales Ol

Fiir den Obstspief3:

1 Mango 1 Banane 4 rote Trauben
4 griine Trauben 2 EL Zucker

Fiir die Mango-Keks-Creme:

Mango schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Kekse klein hacken. Sahnejoghurt mit Zucker
glattrithren. Sahne steif schlagen und unter den Joghurt heben. Mit Mango und Keksen schichten
und dekorieren.

Fiir den Schokokuchen:

Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Milch, Ol und EI miteinander verrithren. AnschlieBend
Schokocreme, Schokodrops, Kakao, Mehl, Backpulver, Zucker und Vanillezucker dazu geben und
glatt rithren. Teigmasse auf zwei Tassen aufteilen.

Fiir 15 Minuten im Backofen backen, bis der Teig {iber den Tassenrand steigt.

Fiir den Obstspief:

Mango schilen und klein wiirfeln. Banane schilen und in Scheiben schneiden. Trauben waschen.
Obstsorten abwechselnd auf zwei Holzspiefle reihen und mit etwas Zucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lea Schuster am 29. November 2018
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Mango - Martini mit Schoko-Physalis

Fiir zwei Personen
Fiir den Mango-Martini:

1 Mango 100 ml Orangensaft 1 EL Weizenmehl, Type 405
2 EL Honig 1 EL Zucker 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Schoko-Physalis:

6 Physalis 50 g dunkle Kuvertiire

Fiir die Garnitur:

1 EL Zucker

Mango schiilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne den Zucker karamellisieren und die
Mango darin anschwitzen. Mit Orangensaft abloschen und mit etwas Honig und Cayennepfeffer
abschmecken. Mehl in einer Tasse mit 50 ml kaltem Wasser verriithren und nach und nach zur
Mango-Karamell-Mischung hinzufiigen. Einkochen, bis eine geleeartige Konsistenz erreicht ist.
Abkiihlen lassen und kaltstellen. Die Kaltschale in Martinigléser fiillen.

Fiir die Schoko-Physalis:

Kuvertiire schmelzen, Physalis eintauchen, auf einem Gitter abtropfen lassen und kaltstellen.
Fiir die Garnitur:

Die Rénder der Martini Gléser anfeuchten und durch den Zucker ziehen, sodass ein Zuckerrand
entsteht.

Das Dessert mit Physalis garnieren und servieren.

Sabrina Zipfel am 12. Juli 2018
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Marinierte Orangen-Filets mit Marsala-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Orangenfilets:

2 Orangen 1 cl Orangenlikor 1 cl Grenadinesirup

1 griine Kardamomkapsel 1 Vanilleschote 1 halber Granatapfel
3 Limette

Fiir die Marsala-Creme:

50 ml Sahne 125 Quark 1 TL Puderzucker

2 Eigelb 1 4 EL Puderzucker 60 ml Marsala

Fiir die Garnierung;:

4 EL Pistazien 1 EL Puderzucker 2 Zweige frische Minze

Fiir die Orangenfilets:

Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb fein abreiben. Beide Orangen so schélen, dass die weifle Haut
komplett entfernt wird und die Filets aus den Trennh&uten 16sen. Orangenfilets, -schale, -likor,
mit etwas frisch gepresstem Limettensaft und Grenadinesirup verrithren. Kardamomsamen aus
der Kapsel 16sen und in einem Morser zerstoflen. Kardamom zur Marinade geben. Mit einem
Messer das Mark aus der Vanilleschote kratzen und ebenso zu den Orangen geben. Granatapfel
halbieren und die Kerne aus der Schale herauslosen, dabei die weifle Haut sorgfiltig entfernen.
Granatapfelkerne zur Marinade geben und alles ca.10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Marsala-Creme:

Die Sahne mit etwas Zucker steif schlagen, den Quark zugeben, vermischen und in den Kiihl-
schrank stellen.

Figelbe und Puderzucker in eine Metallschiissel geben und das Ganze iiber einem heiflen Was-
serbad cremig aufschlagen, in ein kaltes Wasserbad stellen und kalt riihren.

Wenn die Masse kalt ist, unter die Sahne/Quarkmischung heben.

Fiir die Garnierung:

Pistazien in einer beschichteten Pfanne leicht anrésten. Mit etwas Puderzucker bestduben und
leicht karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen und klein hacken. Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln, Bliattchen abzupfen.

Marinierte Orangenfilets mit Marsala-Creme in durchsichtigen Glésern anrichten, mit Pistazien
und Minze garnieren und servieren.

Claudia Maulwurf am 15. Marz 2018
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Maronen-Waffeln, Ricotta, Pistazien-Streusel, Wein-Birne

Fiir zwei Personen
Fiir die Waffeln:

250 g Mehl 125 g Butter Maronen Creme

75 g Rohrzucker 8 g Vanille Zucker 3 Eier

1 TL Backpulver 250 ml Milch 3 EL Butter

Fiir die Pistazien-Streusel:

50 g geschiilte Pistazienkerne 1 Orange feiner Zucker

Fiir die Wein-Birne:

1 siifle gelbe Birne 200 ml Portwein 400 trockener Rotwein
1 Zimtstange Puderzucker

Fiir die Garnitur:
100 g Ricotta

Fiir die Waffeln:

Mehl, Butter, Maronen-Créme, Rohrzucker, Vanillezucker, Eier, Backpulver und Milch zu einem
glatten Teig verrithren. Das Waffeleisen mit Butter ausstreichen und den Teig hineinfiillen.
Fiir die Pistazien-Streusel:

Orange waschen und die Schale abreiben. Pistazien kleinhacken und mit Zucker und Orangena-
brieb vermengen.

Fiir die Wein-Birne:

Birne schilen und halbieren. In einem Topf Rotwein, Portwein und Zimtstange zum ko6cheln
bringen. Birne fiir ca. 10 Minuten hinzugeben. Die fertige Birne mit Puderzucker bestreuen.
Fiir die Garnitur:

Aus dem Ricotta eine Nocke formen.

Maronen-Waffeln mit Ricotta, Pistazien-Streusel und Wein-Birne auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Veronika Spéat am 08. Februar 2018
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Marzipan-Strudel-Sdckchen, Vanille-Espuma, Minz-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Strudelteigsickchen:

1 Rolle Strudelteig 1 Zitrone (Saft) 2 Birnen

50 g Rohmarzipan 2 EL Butter 1 EL Rum

1 EL Zucker

Fiir das Vanille-Zimt-Espuma:

100 ml Creme-fraiche 100 ml Schlagsahne 1 cl Rum

30 g Vanillezucker Zimt

Fiir das Minzpesto:

1 Bund Minze 1 Zitrone (Saft) 50 g weifle, gerieb. Schokolade
2 EL Pinienkerne 2 EL Sonnenblumendol

Fiir die Strudelteigséickchen:

Den Backofen auf 180° C Umluft vorheizen.

Birnen schiilen, halbieren, vom Kerngeh#use befreien und eine Hélfte in kleine Stiicke schneiden.
Restliche Birne in diinne Scheiben schneiden In einer Pfanne Butter schmelzen, Zucker leicht
karamellisieren und die Birnenwiirfel darin schwenken. Mit Rum abléschen. Marzipan grob wiir-
feln und unter die Birnen heben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Birnenwiirfel
mit Zitronensaft abschmecken.

Strudelteig in ca. 11x11 cm grofle Quadrate schneiden. Mit der Birnenmasse fiillen, Ecken nach
oben klappen und fest zusammendriicken. Strudelsdckchen und Birnenscheiben auf ein Back-
blech mit Backpapier geben und Strudelsdckchen ca. 10 Minuten backen bzw. Birnenscheiben
austrocken lassen.

Fiir das Vanille-Zimt-Espuma:

Die Sahne, Creme fraiche , Rum, Vaniliezucker und Zimt in eine Schiissel geben, glatt rithren
und in eine Espuma-Flasche geben. Kalt stellen und vor dem Gebrauch mit einer Kapsel befiillen
und gut schiitteln

Fiir das Minzpesto:

Die Minze abbrausen, trockenwedeln, Blédtter zupfen und in ein Gefifl geben. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Pinienkerne, weifle Schokolade, 1 TL Zitronensaft dazugeben.
Etwas Ol aufgiefen und mit dem Piirierstab piirieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Grosmann am 14. Juni 2018
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Mascarpone-Creme mit Himbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Mascarpone-Creme:

250 g Mascarpone 150 g Naturjoghurt 250 g Schlagsahne
1 Zitrone 90 g Zucker 2 EL Vanillezucker
Fiir die Himbeeren:

200 g Himbeeren

Fiir die Garnitur:

2 EL Schokoladenraspeln 2 Scheiben Pumpernickel

Fiir die Mascarpone-Creme:

Die Sahne mit Vanillezucker mit dem Handriihrgeriit steif schlagen. Zitrone auspressen. Den
Saft der Zitrone mit Mascarpone, Joghurt und Zucker vermengen, geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben.

Fiir die Himbeeren:

Die Himbeeren vorsichtig waschen und trockentupfen. Auf der Mascarpone-Creme verteilen.
Fiir die Garnitur:

Pumpernickel in kleine Brosel zerreiben und gemeinsam mit den Schokoladenraspeln iiber das
Dessert geben.

Die Mascarpone-Creme mit den Himbeeren in Schélchen anrichten und servieren.

Jan-Frederik Kolthoff am 31. Mai 2018

Mascarpone-Creme mit Keks-Braseln

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:
150 g Erdbeeren 250 g Mascarpone 50 g Sahne

50 g Zucker 1 Zitrone, Abrieb 1 Zitrone, Saft

2 Eier 2 EL fliissiger Honig 100 g weifle Schokolade
Fiir den Knusper:

100 g Butter 100 g Mehl 100 g Zucker

Fiir die Creme:

Erdbeeren kleinschneiden mit Honig siiflen und ziehen lassen. Etwas Zitronensaft zugeben.

Die Eier trennen. Eischnee mit Zucker steif schlagen. Mascarpone mit Sahne verriihren bis eine
geschmeidige Masse entsteht. Eischnee unterheben. Mit Zitronenzeste abschmecken.

Fiir den Knusper:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Butter und Zucker kurz verkneten. Gebroselt auf einem Backblech verteilen und im vor-
geheizten Ofen goldbraun backen. Abkiihlen lassen.

Creme und Erdbeeren auf Knusper anrichten. Mit Raspeln von weifler Schokolade garnieren und
servieren.

Sabrina Hein am 07. Juni 2018
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Mascarpone-Mango-Creme mit Pistazien-Krokant

Fiir zwei Personen
Fiir das Mangopiiree:

1 grofle, reife Flugmango 1 unbehandelte Limette 1-3 EL Zucker
Fiir die Mascarpone-Creme:
300 g Mascarpone 1 Msp. gemahlener Kardamom 2 EL Zucker

Fiir das Pistazien-Krokant:
50 g gerost., gesalz. Pistazienkerne 2 EL Zucker

Fiir das Mangopiiree:

Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und grob wiirfeln. Limette halbieren
und auspressen. Mangofleisch mit drei Essloffeln Limettensaft und gegebenenfalls Zucker mit
dem Piirierstab fein piirieren.

Fiir die Mascarpone-Creme:

Mascarpone, Kardamom und Zucker verrithren und mit der Hélfte des Mangopiirees mischen.
Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir das Pistazien-Krokant:

Die Pistazienkerne und den Zucker in einer Pfanne ohne Fett unter Riihren erhitzen, bis der
Zucker geschmolzen ist und eine hellbraune Farbe hat. Anschliefend Krokant auf ein Stiick
Backpapier gielen, etwas verstreichen und fest werden lassen. Zum Garnieren in grobe Stiicke
brechen und auf die Creme verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Rau am 25. Oktober 2018
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Mascarpone-Waldmeister-Creme, Apfel-6ranatapfel-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

100 g griech. Joghurt 80 g Mascarpone 2 EL Puderzucker

1 Zitrone 2 EL Waldmeistersirup 2 Zweige Waldmeister
Fiir die Salsa:

2 gift-griine, glinzende Apfel 2 EL Granatapfelkerne 100 ml Waldmeistersirup

Fiir die Garnitur:
die ausgehohlten Apfel der Salsa 1 Zweig frischer Waldmeister

Fiir die Creme:

Die Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben, anschlieend den Saft der halben Zitrone
auspressen. Joghurt, Mascarpone, Puderzucker, Zitronenabrieb und Zitronensaft glatt riihren.
Waldmeister abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Sirup und Waldmeisterbléitter unter
die Creme heben.

Fiir die Salsa:

Apfel waschen und den oberen Teil des Apfels mit dem Stiel wie einen Deckel abschneiden.
Apfel mit einem Melonenkugel-Ausstecher aushéhlen. Die ausgestochenen Apfelkugeln mit den
Granatapfelkernen vermischen und in dem Sirup einlegen. Vor dem Servieren Apfel und Gra-
natapfelkerne aus dem Sirup nehmen und Obst auf die Mascarpone- Creme legen.

Fiir die Garnitur:

Mascarpone-Creme in ausgehohlte Apfel fiillen und das Obst darauf geben. Mit Waldmeister
garnieren und den Apfeldeckel wieder darauf legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Freia Bischoff-Walter am 05. Juli 2018
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Pfirsich, Champagner-Sabayon, Pistazien-Eis, Kakao-Hippe

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

100 g Pistazienkerne 2 Eier (L) 200 ml Sahne

200 ml Milch 80 g Zucker 30 g Marzipanrohmasse
Fiir die Sabayon:

80 ml Champagner 40 g Zucker 2 Eigelbe

Fiir den Pfirsich:

2 weifle Pfirsiche 10 Eiswiirfel 1 Vanilleschote

100 g Zucker

Fiir die Hippe:

5 g Kakao 1 Ei (Eiweif}) 40 g Mehl
50 g Butter 50 g Puderzucker

Fiir das Eis:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Pistazien in der Kiichenmaschine mahlen, Milch hinzugeben, piirieren und in einem Topf kurz
aufkochen. Marzipan kleinschneiden und mit der Milch-Pistazien-Masse verriihren. Eier, Sahne
und Zucker hinzugeben und mit einem Handmixer verrithren. Masse in die Eismaschine geben.
Fiir die Sabayon:

Eigelbe mit Zucker in einer Pfanne vermischen und riithren, bis es weifllich und schaumig wird.
Unter stdndigem Riihren Champagner dazu geben und langsam erhitzen, bis die Sabayon zu
kochen beginnt. Das Ganze etwa eine Minute kochen lassen und danach in einer Schiissel kalt
rithren, bis die Creme die Konsistenz von Mayonnaise besitzt.

Fiir den Pfirsich:

FEinen Topf mit Wasser aufkochen lassen. Pfirsiche darin kurz blanchieren und in Eiswasser ab-
schrecken. Die Haut der Pfirsiche abziehen. In einer Schiissel etwas Wasser mit Zucker und der
Vanilleschote vermengen. Pfirsiche darin kurz aromatisieren.

Pfirsiche mit einem Tuch trockentupfen.

Fiir die Hippe:

Fi trennen und das Eiweifl aufschlagen. Butter schmelzen und mit dem Zucker, Mehl, Kakao
und dem geschlagenem Eiweifl vermengen und kurz kalt stellen.

Die Masse auf einer runden Schablone ausstreichen, 5 Minuten im Ofen backen und noch im
heiflen Zustand verarbeiten.

Den noch warmen Teig spiralférmig um einen Runden schmalen Gegenstand wickeln. Gut aus-
kiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Roman Kadletz am 17. September 2018
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Pina-Colada-Eis mit karamellisierter Ananas

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

250 ml Milch 250 ml Kokosmilch 100 g Zucker

50 ml Rum 4 Eier 50 g Kokosraspeln
Fiir die Ananas:

1 Ananas 100 ml Orangensaft 100 ml Ananassaft
20 ml Rum 100 g brauner Zucker 50 g kalte Butter

Fiir das Eis:

Milch, Kokosmilch und Zucker in einem Topf aufkochen.

2 Eier und 2 Eigelb mit einem Schneebesen in einer grofien Schiissel verrithren. Die Schiissel auf
ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Milch unter stdndigem Riihren zu den Eiern geben. Die
Masse iiber dem Wasserbad zur Rose abziehen.

Die Eismasse vom Wasserbad nehmen und in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen. Nach
der Halfte der Zeit Kokosraspeln und Rum unterheben.

Fiir die Ananas:

Die Ananas von der Krone befreien, vierteln, von Schale und Strunk schneiden und Scheiben
schneiden.

In einer Pfanne den Zucker hellbraun karamellisieren. Die Ananasscheiben hinzugeben, kurz mit-
rosten und Orangen- und Ananassaft angielen. Den Rum dazugeben, nochmal kréftig aufkochen
lassen und mit kalter Butter die Sauce abbinden.

Das Pina-Colada-Eis mit karamellisierter Ananas auf Tellern anrichten und servieren.

David Karl am 18. Januar 2018

Pifia-Colada-Mousse
Fiir zwei Personen
Fiir die Mousse:
1 Baby-Ananas 1 EL brauner Zucker 2 EL Kokoslikor
2 EL weifler Rum 125 g griech. Sahnejoghurt 2 EL Kokosraspeln
1 Ei, davon das Eiweil 1 Prise Salz 25 g Zucker

40 g Kokoschips

Fiir die Mousse:

Ananas schilen, vierteln und den harten Strunk wegschneiden. Ananas klein wiirfeln, mit Zu-
cker, Likér und Rum vermischen und in Gléser verteilen.

Joghurt mit Kokosraspeln verriihren.

Eiweile mit Salz zu steifem Schnee schlagen, dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen.
Fischnee behutsam unter den Kokos-Joghurt heben und die Mousse in die Glaser auf die mari-
nierten Ananaswiirfel verteilen.

Die Kokoschips in einer Pfanne hellbraun anrésten und die Mousse damit bestreuen.
Pina-Colada-Mousse in einem Glas anrichten und servieren.

Rainer Haitz am 26. April 2018

49



Quark-Zitronen-Eis mit Wodka-Mango und Walnuss-Banane

Fiir zwei Personen
Fiir die Wodka-Mango:

1 Mango 4 Ananas 2 EL Wodka

1 Zweig Minze 1 Zweig Basilikum 1 TL Butter

2 TL Kokosbliitenzucker

Fiir das Eis:

250 g Quark 1 Zitrone, Saft 1 Orange, Saft

80 g Sahne 120 ml Vollmilch 75 g Puderzucker
Fiir die Banane:

1 Banane 4 Blatter Friihlingsrollenteig 2 EL Walnusskerne
1 Ei, Eigelb

Fiir die Wodka-Mango:

Die Ananas von der Krone befreien, vierteln, von Schale und Strunk schneiden und klein wiirfeln.
Die Mango halbieren, entsteinen und grob wiirfeln.

Butter in einer Pfanne aufschdumen, die Mango darin anschwitzen und mit Zucker bestaubt
karamellisieren lassen. Mit Wodka abl6schen.

Basilikum und Minze abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.

Fiir das Eis:

Sahne und Quark mit Puderzucker, Zitronen- und Orangensaft mit dem Schneebesen glattriih-
ren.

Die Masse in eine Eismaschine fiillen und ca. 15 Minuten cremig gefrieren lassen.

Fiir die Banane:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Banane schilen und vierteln. Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol
rosten. Das Eigelb mit 1 EL kaltem Wasser vermengen.

Die Enden des Friihlingsrollenteigs mit der Ei-Mischung bepinseln. Ein Bananenviertel und die
Walniisse im Teig verteilen und zu einer kompakten Friihlingsrolle rollen. In der heiflen Fritteuse
etwa 4 Minuten goldgelb ausbacken.

Das Eis mit den Wodka-Mango und Walnuss-Banane auf Tellern anrichten und servieren.

Nina Maier am 18. Januar 2018
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Rotwein-Eis mit beschwipsten Birnen-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rotweineis:

200 ml Schmand 200 ml Sahne 150 ml Rotwein
100 g Puderzucker £ Vanilleschote 1 Msp. Zimtpulver
Fiir die Birnenspalten:

2 Birnen 1 Orange 3 cm Ingwer

200 ml Rotwein 1 Zimtstange 1 Sternanis

3 Nelken Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Orange 1 Zimtstange 1 Sternanis

Fiir das Rotweineis:

Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Schmand, Sahne, Rotwein, Puderzu-
cker, Vanillemark und Zimt vermischen, die Masse in eine Eismaschine geben.

Fiir die Birnenspalten:

Die Birne waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in diinne Spalten schneiden. Die
Orange waschen und halbieren. Die eine Orangenhilfte auspressen, den Saft aufbewahren und die
andere Hélfte in Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Den Rotwein
in einem kleinen Topf aufkochen und Zimtstange, Sternanis, Nelken, Ingwer und Orangensaft
und —scheiben dazugeben. Weiter kécheln lassen und mit Zucker abschmecken. Die Birnenspal-
ten dazugeben, kocheln lassen. Die beschwipsten Birnenspalten anschliefend herausnehmen und
kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Die Orange waschen und 2 diinne Scheiben schneiden.

Rotwein-Eis mit beschwipsten Birnenspalten auf Tellern anrichten, mit Orangenscheiben, Zimt-
stange und Sternanis garnieren und servieren.

Michaela Karrer am 25. Januar 2018
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SiBkartoffel-Sticks mit Honig- Sesam-SoRe

Fiir zwei Personen

Fiir die Sticks:

400 g StiBkartoffeln 2 EL Starke 1 Zitrone, davon den Abrieb
2 EL Puderzucker 2 EL Olivenol

Fiir die Sauce:

6 EL fliisssiger Honig 1 EL helle Sesamsaat 3 EL gerostetes Sesamol
Fiir die Garnitur:

1 TL helle Sesamsaat 1 TL schwarze Sesamsaat

Fiir die Sticks:

Den Ofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffeln schilen und ldangs in 0,5 cm dicke, gleichméBige Stifte schneiden.
SiiBkartoffelstifte in einer grofien Schiissel mit Stérke, Zitronenabrieb, Ol und Puderzucker mi-
schen. Alles gleichméfig auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Stilkartoffeln
im heiflen Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten hellbraun backen.

Fiir die Sauce:

Den Sesam in einer Pfanne ohne Ol hellbraun anrosten. Honig in einem Topf bei niedriger Hitze
leicht karamellisieren. Sesam dazugeben und Sesamol unterriithren.

Fiir die Garnitur:

Den Sesam mischen und als Garnitur auf Tellern verteilen.

Siikartoffel-Sticks mit Honig-Sesam-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Finke am 29. April 2018

Sahne-Mascarpone-Creme mit Schokokeks-Kriimeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

150 g Mascarpone 100 ml Sahne 1 Packung Vanillezucker
4 g Sahnesteif 3 EL Milch 100 g Schokokekse

Fiir die Garnitur:

100 g Schokokekse mit heller ~Cremefiillung 2 Zweige Minze

8 rote Weintrauben 2 ,,Saure Glithwiirmchen®

Fiir die Creme:

Sahne schlagen und beim schlagen Sahnesteif dazu geben. Mascarpone in eine Schiissel ge-
ben und Vanillezucker und Milch unterrithren. Sahne unterheben. Kekse in einem Gefrierbeutel
zerkleinern. Creme und zerbroselte Kekse in Blumentopf schichten, mit einer Schicht Keksen
abschlieffen und bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Garnitur:

Kekse in einem Gefrierbeutel zerkleinern und auf die Creme héufen. Minze abbrausen und tro-
ckenwedeln. Weintrauben waschen. Zusammen mit den Wiirmchen auf der Blumenerde anrich-
ten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jonas Waldhiiter am 29. November 2018
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Sauerkirsch-Mandel-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Creme:

300 g Sauerkirschen 200 ml Kirschsaft 1 EL Stérke
300 g Frischkése 200 g Zucker 200 g Sahne
200 g gehobelte Mandeln 3 EL Butter

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Minze

Fiir die Creme:

Saft mit Starke in einem Topf aufkochen. Kirschen hinzugeben und die Masse kalt stellen. Sahne
steif schlagen.

Frischkése mit 150 g Zucker vermischen und Sahne unterheben. Mandeln mit Butter in einer
Pfanne anbraten und mit 50 g Zucker karamellisieren.

In einem Glas die Zutaten schichten. Erst Frucht, dann die Creme und zu Letzt die Mandeln.
Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trocken wedeln und Blétter abzupfen.
Sauerkirsch-Mandel-Creme in Gléser fiillen, mit Minze garnieren und servieren.

Lisa Kramer am 08. Februar 2018
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Sauerkirsch-Tortchen, Waldfrucht-Eis, Schokoladen-Kugel

Fiir zwei Personen

Fiir das Tortchen:

400 g Cantuccini 400 g Sauerkirschen 1 Limette

1 Zimtstange 1 EL Zucker 100 g Butter
Fiir die Kugel:

500 g dunkle Kuvertiire

Fiir die Sauce:

300 g Sahne 250 g weile Kuvertiire

Fiir den Krokant:

50 g gehackte Mandeln 3 EL Zucker 1 Prise Zimtpulver
30 g Butter

Fiir das Eis:

700 g TK-Waldbeeren 1 Zitrone, Abrieb 1 EL Puderzucker

2 EL griechischer Joghurt 30 ml Sahne

Fiir das To6rtchen:

Die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen und den Saft auffangen.

Die Cantuccini in der Moulinette fein mixen und mit ausgelassener Butter vermengen. In einem
Servierring einen schénen Boden driicken, mit Kirschen belegen und Limettenschale dariiber
reiben. 250 ml von dem Saft mit Tortenguss verrithren und mit Zimt und Zucker aufkochen
lassen. Die Kirschen dick beziehen und sofort kiihlen.

Fiir die Kugel:

Kuvertiire schmelzen, ca. 33 bis 35 Grad, zu einem Viertel in die halbe Kugel schiitten die andere
Halfte der Kugel und fest verschlief3en.

Solange drehen und riitteln bis sich die Schokolade gut verteilt ist und keine freie Stelle mehr
zu sehen ist. In Eiswasser erst mal gut abkiihlen und dann sofort ins Eisfach geben.

Fiir die Sauce:

Sahne aufkochen und die Kuvertiire darin schmelzen. Nicht zu heify erhitzen.

Fiir den Krokant:

Die Butter mit dem Zucker schmelzen, die Mandeln dazugeben und etwas anbrédunen lassen.
Alles auf ein Backpapier streichen und kiihlen.

Fiir das Eis:

Die Waldbeeren in einem Standmixer mit Puderzucker, Zitronenabrieb, Joghurt und Sahne cre-
mig mixen.

Das Eis bis zur Verwendung im Eisfach aufbewahren.

Das Tortchen auf einem schonen Teller aus dem Ring befreien und mit einem Stiick vom Krokant
belegen.

Die Schokolade aus der Kugel holen, den Boden in einer heiflen Pfanne etwas schmelzen, je nach
Grofle, was man unter der Kugel verstecken will. Noch etwas Crumble darum verteilen. Die
Schokoladensauce on top iiber die Kugel gielen. Man kann auch noch eine Kugel Eis auf das
Tortchen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ilona Chaudhry am 05. Dezember 2018
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Schmalz-6Gebdck mit Kirschen

Fiir zwei Personen
Fiir das Schmalzgebiick:

200 g Mehl 3 Eier 1 Péackchen Vanillezucker
1 Prise Salz 1 Schuss Obstler 1 Kg Butterschmalz
Puderzucker

Fiir die Kirschen:
200 g entsteinte Kirschen 20 ml Kirschschnaps 100 g Puderzucker
1 EL Speisestérke

Fiir das Schmalzgeb#ck:

Das Mehl mit den Eiern, dem Vanillezucker einer Prise Salz und Obstler zu einem Teig vermen-
gen. Anschlieflend in diinne léngliche Kreise ausrollen. Mit einen Wellenrad einschneiden, auf
den Kochloéffel aufnehmen und im heiflen Butterschmalz nach und nach ausbacken. Abschlieend
auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und mit Puderzucker bestéuben.

Fiir die Kirschen:

Kirschen mit Schnaps und Zucker kurz aufkochen und mit der Stérke binden.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Katharina Zehentmair am 23. August 2018

Schoko-Kuchen mit fliissigem Kern

Fiir zwei Personen

Fiir den Schokokuchen:

1 Tonka Bohne 30 g Butter 4 Eier

170 g Zartbitterschokolade (70%) 30 g Mehl 1 Prise Salz
Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Fiir den Schokokuchen:

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Schokolade in grobe Stiicke brechen und mit der Butter im Wasserbad langsam zum Schmel-
zen bringen. Vom Herd nehmen. Leicht abkiihlen lassen. Mit etwas Abrieb einer Tonka Bohne
und einer kleinen Prise Salz wiirzen. Alle Eier aufschlagen und trennen. Zwei Eigelbe und in
die Schokoladenmasse einriihren. Die vier Eiweifle steif, aber nicht zu fest schlagen. Schokola-
de behutsam mit einem Schneebesen in das Eiweifl einarbeiten. Mehl hinzufiigen. Die kleinen
Kuchenformen mit Butter griindlich einfetten. Mit Mehl bestduben und das iiberschiissige Mehl
abklopfen. Schokoladenmasse in die Kuchenformen fiillen.

Kuchenformen einmal klopfen, damit mogliche Luftbldschen verschwinden. Die Kuchenformen
auf ein Backblech schieben und ca. 6 Minuten in den Ofen schieben. Anschlieffend aus dem Ofen
nehmen und die Kiichlein stiirzen.

Fiir die Garnitur:

Kuchen mit Puderzucker bestduben.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Langlotz am 28. Juni 2018
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Schoko-Spdtzle mit Minz-Sofe und geeistem Himbeer-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir Schokoladenspitzle:

200 g Mehl 2 Eier 1 EL Back-Kakao
30 g Zartbitterschokolade 100 ml Milch 2 EL Butter
1 EL Vanillezucker 1 Prise Zimt 2 EL Brauner Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Himbeeren:

100 g TK-Himbeeren 4 EL Zucker 2 TL gefriergetr. Himbeere
2 cl Himbeergeist

Fiir die Minzsauce:

1 Bund Minze 200 ml Sahnejoghurt 1 EL Honig

1 Limette, davon der Saft

Fiir die Garnitur:

4 Himbeeren 2 Minz-Bléttchen

Fiir Schokoladenspiitzle:

In einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Mehl, Eier, Salz, Zucker, Zimt, Kakao, Schokolade und Milch zu einem geschmeidigen Teig ver-
rithren bis er Blasen wirft. Tipp: Stets nur so viel Fliissigkeit dazu geben bis der Teig zéhfliissig
vom Loffel reilt. Sobald das Wasser kocht den Spiétzleteig portionsweise auf das Spétzlebrett ge-
ben und ziigig die Schokoladenspétzle ins kochende Wasser schaben. Spétzle mit einem Schaum-
16ffel sofort herausnehmen sobald sie oben schwimmen und kalt abschrecken.

Butter in einer Pfanne mit dem braunen Zucker erhitzen und die Schokoladenspétzle kurz durch-
schwenken.

Fiir die Himbeeren:

Himbeeren, Zucker und Himbeergeist im Mixer fein piirieren und mit Berry Sun abschmecken.
Eventuell durch ein feines Sieb streichen.

Fiir die Minzsauce:

Minze abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit dem Joghurt im Mixer fein piirieren. Mit
Honig und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 20. September 2018
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Schokoladen-Bananenkuchen und Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:
2 sehr reife Bananen 100 g Vollmilchschokolade 50 g gemahlene Haselniisse

100 g Mehl 100 g Zucker 2 Eier

1 TL Backpulver 100 g Butter

Fiir die Sahne:

100 g Sahne 1 Vanillezucker 1 Vanilleschote

Fiir die Garnitur:

2 Erdbeeren 2 Physalis 1 Bund Zitronenmelisse

Fiir den Kuchen:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zucker, Butter und Eier vermischen und gemahlene Haselniisse dazugeben. Bananen mit Gabel
zerdriicken und untermischen. Backpulver und Mehl einriihren und glattziehen.

Kleine Springform mit Backpapier vorbereiten und Masse einfiillen. Schokolade in der Mitte in
den Kuchenteig eindriicken und ca. 20min backen

Fiir die Sahne:

Die Vanilleschote ldngs halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und beiseite legen.
Mark und Vanillezucker in die Sahne geben und aufschlagen.

Fiir die Garnitur:

Erdbeeren und Physalis waschen und trocknen. Die Zitronenmelisse abbrausen, trockenwedeln,
zupfen und fein hacken.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Marcel Stadler am 30. August 2018

Schokoladen-Malheur mit Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokoladen-Malheur:

4 Eier 100 g Butter 100 g dunkle Kuvertiire
20 g Mehl

Fiir die Orangensauce:

3 Orangen 3 Tropfen Cocktailbitter 50 g Zucker

Fiir das Schokoladen-Malheur:

Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.

Butter und Kuvertiire in einer grolen Metallschiissel im Wasserbad schmelzen. Schiissel wieder
aus dem Wasserbad nehmen. 2 Eier trennen und die Eigelbe in die Schiissel geben. Zwei ganze
Fier ebenfalls hinzufiigen. Zucker hinzugeben und alles gut verrithren. Mehl in die Schiissel
sieben und unterheben. 2 Souffleeférmchen einfetten und mit Zucker bestreuen. Den Teig bis 1
cm unter dem Rand in die Férmchen fiillen und fiir ca. 10 min. in den Ofen geben.

Fiir die Orangensauce:

1 Orange schillen und Filets herauslosen. Die restlichen Orangen halbieren, auspressen und
den Saft in einem Topf mit Zucker aufkochen und einktcheln lassen. Filets hinzugeben, kurz
schwenken und mit Cocktailbitter abschmecken.

Die Schokoladenmalheurs auf kleine Teller stiirzen und mit der Orangensauce angiefen.

Dirk Makies am 14. Februar 2018
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Schokoladen-Mousse mit marinierten Waldbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir das Mousse:

100 g Zartbitterschokolade 250 ml Sahne

Fiir die Beeren:

100 g Heidelbeeren 100 g Erdbeeren 100 g Himbeeren
1 Orange 1 EL Honig

Fiir das Mousse:

Sahne nicht ganz steif schlagen. Schokolade {iber einem Wasserbad schmelzen und mit der Sahne
vermengen. In eine Schiissel geben und bis zum Anrichten ins Gefrierfach stellen. Zum Servieren
Nocken abstechen.

Fiir die Beeren:

Beeren verlesen. Orange halbieren und den Saft auspressen und mit dem Honig mit den Beeren
vermengen. Fiir die Garnitur 3 EL gehobelte Mandelbléttchen 2 Stiele Minze . Minze abbrausen,
trockenwedeln und einzelne Bléttchen abzupfen.

Schokoladen-Mousse mit marinierten Waldbeeren auf Tellern anrichten, mit Minze und Mandeln
garnieren und servieren.

Petra Breitenbaumer am 12. April 2018

Schokoladen-Muffin mit Himbeer-Sahne

Fiir zwei Personen

Fiir den Muffin:

1 Ei 1 EL Naturjoghurt 3 EL neutrales Ol

140 g Mehl 1 TL Backpulver 1 Péckchen Vanillezucker
Puderzucker 3 EL Zucker 1 EL Kakao

10 g Schokoladenraspeln
Fiir die Himbeersahne:
80 g Himbeeren 125 ml Sahne

Fiir den Muffin:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Ei, Joghurt, Ol, Mehl, Backpulver, Kakao, Zucker und Vanillezucker in eine Schiissel geben und
zu einem glatten Teig vermengen.

Schokoladenraspeln unterheben. Teig in eine Muffinform fiillen und 15-20 Minuten im Ofen ba-
cken.

Fiir die Himbeersahne:

Himbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen. Sahne steif schlagen und Himbeerpiiree un-
terheben.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Christel Steinhoff am 23. August 2018
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Schokoladenlikor-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokoladenlikor-Eis:

250 ml Schokoladenlikor 250 ml Sahne 50 ml Milch

80 g Zucker

Fiir die Deko:

200 g TK-Himbeeren 100 g Puderzucker 100 g weifle Schokolade

2 Zweige Minze

Fiir das Schokoladenlikér-Eis:

Alle Zutaten in einer Schiissel gut miteinander verrithren und in die Eismaschine geben bis es
gefroren ist.

Fiir die Deko:

Himbeeren mit dem Puderzucker zu einer Sauce piirieren. Schokolade raspeln. Minze zupfen.
Himbeersauce auf Tellern anrichten, das Eis darauf geben und weifle Schokolade dariiber streuen
und mit Minze dekorieren.

Doreen Hoppe am 14. Februar 2018

Sekt-Creme mit Erdbeerpiiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Sektcreme:

1 Liter Sekt 250 g Mascarpone 3 EL Zucker
30 g Speisestirke

Fiir das Piiree:

400 g Erdbeeren 1 EL Zucker

Fiir die Sektcreme:

100 ml vom Sekt abmessen und mir Stirke und Zucker anriihren.

Restlichen Sekt in einem Topf aufkochen. Topf von Hitze nehmen und angeriihrte Stérke einriih-
ren. Sofort in Schiissel umfiillen und mit Frischhaltefolie zudecken, damit sich keine Haut bildet.
Sekt-Pudding im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Mascarpone mit Schneebesen unter Sekt-Pudding riihren, bis Creme glatt ist. In einem Glas
anrichten, Erdbeerpiiree darauf verteilen und mit Erdbeeren und Schoko-Réllchen garnieren.
Fiir das Piiree:

Erdbeeren waschen und griinen Strunk entfernen. 3 der Erdbeeren zusammen mit Zucker mit
dem Stabmixer piirieren. Restliche Erdbeeren vierteln.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Kevin Steinkraus am 16. August 2018
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Sekt-Zabaione mit Orangen-Filets

Fiir zwei Personen
Fiir die Zabaione:
150 ml trockenen Sekt 2 Eier, Eigelb 1 Zitrone, Abrieb

1 Vanilleschote 2 EL Zucker
Fiir die Garnitur:
1 Orange 1 Zweig Minze 3% Vanilleschote

Fiir die Zabaione:

Die Eier trennen, das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Zitrone heif3 abwaschen und Schale
abreiben.

Eigelb, Zucker, Sekt, Zitronenabrieb und dass Mark der halben Vanilleschote in eine Edelstahl-
schiissel geben und iiber einem heiflen Topf Wasser solange rithren, bis die Masse cremig wird.
Zabaione in das Glas mit den Orangenfilets fiillen und mit dem Zweig Minze und der halben
Vanilleschote dekorieren. Dann fiir ca. 20 Minuten in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Garnitur:

Orange schélen und filetieren. Orangenfilets in ein Glas geben. Minze abbrausen und trocken-
wedeln. Zum Garnieren zur Seite legen. Vanilleschote ebenfalls zur Garnitur nutzen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Tarek El-Sakran am 06. September 2018
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Sirupkuchen mit Feigen-Creme und Orangen

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:

2 Eier 3 EL Mehl 2 EL Zucker
1 Pck. Vanillezucker 1 Pck. Backpulver 1 Prise Salz
1 EL Pflanzenol 1 Orange, Zesten

Fiir den Sirup:

50 g Zucker 1 Orange

Fiir die Creme:

200 g Quark (20% Fett) 50 g Mascarpone 4 EL griine Feigenmarmelade
Fiir die Orangen:

1 grofle Orange 20 ml Grand Manier 5 g Butter

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eier trennen, Eigelb mit Zucker cremig schlagen. Mehl Back-
pulver und Vanillezucker hinzufiigen. Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen. Orange heif}
abwaschen und mit dem Zestenreifler die Schale abreiben. Zesten und Eischnee unter die Eigelb-
masse heben. Teig in einer flache, gefettete Form geben und 20 Minuten backen lassen. Nach
dem Abkiihlen den Kuchen mit einer Ringform ausstechen. Mit Sirup betraufeln.

Fiir den Sirup:

Orange auspressen und mit 100 ml Wasser zum Zucker geben. Aufkochen und zum Sirup redu-
zieren lassen.

Fiir die Creme:

Quark und Mascarpone glatt rithren. Feigen aus der Marmelade klein schneiden und unter die
Creme rithren. Anschliefend kiihl stellen. Vor dem Servieren eine Nocke auf den Kuchen drapie-
ren.

Fiir die Orangen:

Orange filetieren. Butter in einer Pfanne heifl werden lassen, Orangenfilets kurz dazu geben und
mit dem Lik6ér flambieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Krasimira Krasteva am 16. August 2018
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Snicker-Doodle-Cookies mit Milch

Fiir zwei Personen

Fiir die Cookies:

115 g weiche Butter 1 Ei 125 g Zucker
100 g brauner Zucker 1 Vanilleschote 190 g Mehl

130 g Haferflocken 1,5 TL Backpulver 3 TL Natron

1 EL Kakaopulver 1 TL Zimtpuver % TL Chilipulver
1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 Glas Milch

Fiir die Cookies:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Butter, Zucker und braunen Zucker in einem Mixer mixen. 2 EL Zucker beiseite stellen.
Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Ei und Vanillemark zugeben und weiter
mischen bis die Masse glatt und luftig wird.

Haferflocken und Kakaopulver zu einem Haferpulver vermengen. In einer Schiissel Salz, Back-
pulver, Natron und Mehl vermischen.

Entstandenes Haferpulver mit der Mehlmischung in den Mixer dazugeben. Bei niedriger Ge-
schwindigkeit weiter mixen.

In einer Schiissel Zimt, Chilipulver und tibrigen Zucker vermischen. Pergamentpapier auf ein
Backblech legen. Aus dem Teig golfballgrofie Kugeln formen und jeden Ball in Zimt-Zucker rol-
len. Die Kugeln auf dem Pergamentpapier in etwa 5 cm Abstdnden anordnen. Fiir 14 Minuten
im Ofen backen.

Anschlieffend aus dem Backofen nehmen und das Pergamentpapier sorgfiltig vom Blech auf die
Arbeitsplatte schieben. Nach ca. 5 Minuten die Cookies auf dem Kuchengitter zum Auskiihlen
legen. Nach weiteren 5 Minuten kurz in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Garnitur:

Die Cookies zum Schluss auf einem Teller mit einem Glas kalter Milch bereit stellen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Robert Nieland am 13. September 2018
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Stracciatella-Eis mit flambierter Mango

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

250 g Quark 200 ml Sahne 6 Schokokiisse
Fiir die flambierte Mango:

1 reife Mango 1 Limette 3 EL Zucker

1 EL Butter 3 Orangen 30 ml Amaretto

20 ml Cognac
Fiir die Garnitur:
100 g Himbeeren und Blaubeeren 1 Zweig Minze

Fiir das Eis:

Sahne, Quark und Schokokiisse mit dem Schneebesen glattrithren. Die Masse in eine Eismaschine
fiillen und ca. 15 Minuten cremig gefrieren lassen.

Fiir die flambierte Mango:

Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern trennen und in Spalten schneiden. Limette und
Orangen auspressen. In einer unbeschichteten Pfanne den Zucker karamellisieren lassen, die
Butter dazugeben und schmelzen lassen. Orangen- und Limettensaft dazugeben und einmal
aufkochen lassen. Mangospalten in die Sauce geben und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten in
der Pfanne lassen, bis die Sauce angedickt ist. Amaretto unterrithren. Den Cognac in die Pfanne
tiber die Mangos geben und flambieren.

Fiir die Garnitur:

Blaubeeren waschen. Minze abbrausen und trockenwedeln. Das Eis auf 2 tiefe Teller verteilen
und mit den Mangos und der Sauce anrichten.

Das Dessert auf Tellern anrichten, mit den Beeren und der Minze garnieren und servieren.

Silvia Wilden am 19. Juli 2018
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Tapioka-Pudding mit Granatapfel, Matcha und Gliickskeks

Fiir zwei Personen

Fiir den Tapioka-Pudding:

50 g Tapiokaperlen 400 g cremige Kokosmilch 1 Granatapfel
50 g Zucker 2 Fier 1 Vanilleschote
1 TL Matcha-Tee-Pulver 1 TL feines Salz

Fiir den Gliickskeks:

1 Ei, davon Eiweif3 35 g Mehl 50 g Puderzucker

1 EL Milch 1 Msp. Rauchsalz

Fiir die Garnitur:

50 g gefriergetr. Mango 4 Friichte Mangostan 1 Pomelo, zur Dekoration

Fiir den Tapioka-Pudding:

Tapiokaperlen 10 Minuten quellen lassen.

Tapiokaperlen, Kokosmilch, Zucker und Salz in einem Topf unter sténdigem Riihren zum Kochen
bringen. Kurz aufkochen, dann 10 Minuten quellen lassen. Zucker unterriihren.

Fier in einer Schiissel verquirlen. Eine halbe Tasse der Kokosmilchmischung essloffelweise un-
territhren, dann den gesamten Schiisselinhalt in den Topf geben. Alles gut verriithren und bei
niedrigster Flamme 3 bis 5 Minuten andicken lassen, dabei immer wieder riihren.

Topf vom Herd nehmen und dann Vanillemark und Matcha Teepulver untermischen. Dann
schnell kaltstellen und vor dem Servieren Granatapfelkerne dazugeben.

Fiir den Gliickskeks:

Den Ofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Fiweifl mit dem Handriihrgerdt kurz schaumig aufschlagen. Mehl, Puderzucker und Milch un-
territhren. Mit Rauchsalz abschmecken. Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

Drei Kreise von je 8 cm Durchmesser auf das Backpapier zeichnen. Das Backpapier umgedreht
auf das Blech legen. Etwa 1 Teeltffel des Teiges auf jedem Kreis verstreichen. Teigkreise im
heiBlen Ofen 4-5 Minuten backen, bis der Rand leicht braun ist.

Backofentiir 6ffnen. Kekse im Backofen sofort mit einer Palette oder einem Messer 16sen. Back-
blech herausnehmen und die Gliickszettel in die Mitte der Kekse legen. Die heiflen Kekse rasch
zur Mitte umklappen und zu Monden formen. Dann die ausgeformten Gliickskekse noch einmal
fiir 3 Minuten in den Ofen stellen, um sie nachzubrdunen und knuspriger zu machen.

Fiir die Garnitur:

Tapioka-Pudding mit Granatapfel, Matcha und einem Gliickskeks auf Tellern anrichten und
servieren.

Melanie Bolai am 29. April 2018
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Tiramisu brilée

Fiir zwei Personen

Fiir das Tiramisu brilée:

200 g Himbeeren 200 g griech. Sahnejogurt 100 g Loffelbiskuit

6 EL Vanillelikor 2 EL Puderzucker 3 EL brauner Zucker

Fiir das Tiramisu briilée:

Himbeeren mit Puderzucker mengen. Loffelbiskuit in kleine Stiicke schneiden, in Gléser fiillen
und mit Likor betrdufeln.

Die Himbeeren, dann den mit Zucker gesiifiten Jogurt schichten. Mit Zucker bestreuen und mit
einem Bunsenbrenner karamellisieren.

Eine Himbeere auf das Tiramisu brilée setzen und servieren.

Ani del Longo am 26. April 2018

Tiramisu

Fiir zwei Personen
Fiir die Mascarpone-Creme:

250 g Mascarpone 1 Orange (Abrieb, Saft) 1 Eigelb

2 EL Zucker 1 TL Vanilleextrakt

Fiir die Loffelbiskuits:

2 EL Espresso 1 TL Kaffelikor 1 TL Zucker

6 Loffelbiskuits
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze 1 EL Kakaopulver

Fiir die Mascarpone-Creme:

Das Eigelb in einer Schiissel mit dem Zucker verriithren. Vanilleextrakt dazugeben. Mascarpone
unterrithren. Den Abrieb und den Saft einer Orange mit dazugeben.

Fiir die Loffelbiskuits:

Espresso, Likor und Zucker in einer Schiissel vermengen. Die Loffelbiskuits kurz in die Fliissigkeit
geben und ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Finen Loffelbiskuit halbieren und in einem hohen Glas auf den Boden legen. Nun abwechselnd
eine Schicht Creme und eine Schicht Biskuits in das Glas geben. Abschlieend mit Kakaopulver
bestreuen und mit 2 Minz- Blattern anrichten. Bis zum servieren in den Kiihlschrank stellen.
Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Klein am 26. Juli 2018
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Toast in Kokosmilch, Friichte, Passionsfrucht-Karamell

Fiir zwei Personen
Fiir die Toastmischung:

4 Scheiben Butterbrioche 400 ml Dose Kokosmilch 2 grofle Eier
4 Pandanblatter 30 ml Buttermilch 2 EL Butter
1 Prise Muskatnuss 1 EL Palmzucker 1 Prise Zimt

1 Prise Salz
Fiir das Friichtetopping:

1 Mango 1 Ananas 4 Banane

1 Zitrone 30 ml brauner Rum (50%) 1 TL Zucker
Fiir das Passionsfrucht-Karamell:

2 Passionsfriichte 70 g Zucker 100 ml Sahne

1 EL Butter

Fiir die Garnitur:

1 EL Kokosraspeln 1 TL Zimt 3 Zweige Minze

Fiir die Toastmischung;:

Den halben Fettanteil einer Dose Kokosmilch in einem Topf mit ein wenig Kokoswasser (aus
derselben Dose) erhitzen. Pandanblétter in ca. 7 cm lange Streifen schneiden und in den Topf
geben. Sobald die Kokosmilch leicht kdchelt, den Palmzucker hinzugeben. Weitere 10 Minuten
kocheln lassen, bis die Kokosmilch den Pandangeschmack angenommen hat. Vom Herd nehmen,
absieben und auskiihlen lassen. In einer Schiissel zwei grofie Eier verquirlen, Zimt, Buttermilch,
Muskatnuss, Salz und die Pandan-Kokosmilch hinzufiigen. Die Scheiben Butterbrioche fiir 3-4
Sekunden, in die Mischung tauchen, einmal wenden und in einer Pfanne mit Butter goldbraun
braten.

Fiir das Friichtetopping:

Mango schélen und in Wiirfel schneiden. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Banane
langs vierteln und die Viertel quer in 0.5-1cm dicke Stiicke schneiden. Beides in einer Schiissel
mischen und mit dem Saft einer Zitrone vermengen.

Ananas schiilen und in Wiirfel schneiden, in Butter bei mittlerer Hitze anbraten. Wenn die
Wiirfel leicht gebrdunt sind, Zucker dariiber streuen, Rum hinzufiigen und flambieren bis die
Flamme von alleine ausgeht.

Fiir das Passionsfrucht-Karamell:

Zucker karamellisieren lassen und Butter dazugeben. Mit Sahne mischen und bei mittlerer Hitze
leicht eindicken lassen. Sobald die Sauce etwas eingedickt ist, vom Herd nehmen, in eine Schiissel
umfiillen und den Inhalt von zwei Passionsfriichten einmischen.

Fiir die Garnitur:

Finen Essloffel vom Friichtetopping auf den fertigen Toast geben, mit 2 Essloffeln Passionsfrucht-
Karamell iibergielen und anschlieend mit Kokosraspeln, Zimt und Minze verzieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Carl Borufka am 18. Oktober 2018
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Tropischer Frucht-Salat mit Kokos-Mascarpone-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir den Fruchtsalat:

1 Drachenfrucht 2 reife Maracuja 1 Kiwi

6 Physalis 6 Himbeeren

Fiir das Dressing:

1 unbehandelte Zitrone 4 Stéingel Zitronengras 1 cm Ingwerknolle
1 EL Agavensirup

Fiir das Topping:

2 EL Kokossirup 50 g Kokosraspeln 50 g Mascarpone
2 EL Puderzucker 1 unbehandelte Limette

Fiir den Fruchtsalat:

Drachenfrucht schéilen und Fruchtfleisch in etwa 1 ¢m grofie Stiicke schneiden. Maracuja halbie-
ren und das Fruchtfleisch entnehmen. Kiwi schélen und in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Physalis aus der Hiille pellen und halbieren. Friichte und Fruchtfleisch anschlieflend miteinander
vermengen. Himbeeren unterheben.

Fiir das Dressing:

Zitronengras fein hacken. Ingwer schélen und fein reiben. Zitronenschale abreiben und anschlie-
Bend Zitrone halbieren und auspressen.

Zitronengras, 1 Messerspitze Ingwer, Zitronensaft- und Schale mit dem Sirup vermengen. Das
Dressing unter den Fruchtsalat heben.

Fiir das Topping:

Kokosraspeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett ganz leicht anrtsten. Mascarpone mit
Kokossirup vermengen und in einem kleinen Schilchen anrichten. Limettenschale abreiben und
anschliefend Limette halbieren und auspressen. Creme mit Limettenabrieb und Saft und Pu-
derzucker abschmecken. Kokosraspel iiber die Creme streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Spallek am 25. Oktober 2018
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Vanille-Joghurt mit Physalis und Baiser

Fiir zwei Personen
Fiir den Vanillejoghurt:

500 g Physalis 300 ml Sahne 1 Péck. Sahnesteif
300 g griech. Joghurt Vanilleschote 60 g Baiser
Zucker

Fiir die Garnitur:
2 Physalis (von oben)

Fiir den Vanillejoghurt:

Joghurt in einer Schiissel geben. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und unter den Joghurt
heben. Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark herauskratzen und unter die Sahne-Joghurt-
Mischung rithren. Mit Zucker abschmecken. Physalis putzen. Ca. 1/3 der Physalis piirieren, ca.
1/3 der Physalis halbieren und 2 Stiick fiir die Garnitur zur Seite legen.

Baiser grob zerkriimeln. Vanillecreme, Physalispiiree und Physalishélften sowie Baiserkriimel
abwechselnd in kleine Gléser schichten und ca. 20 min. kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Das Dessert in Gléser schichten, mit Physalis garnieren und servieren.

Marieluise Baumeister am 14. Februar 2018

Vanille-Kiichlein mit Aprikosen-Glasur und Waldbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:

1 Blatterteigrolle 125 ml Sahne 125 ml Milch
3 Eier, Eigelb 75 g Zucker 20 g Mehl
1 EL Butter 1 Vanilleschote

Fiir die Glasur:

1 EL Aprikosengelee 1 EL Puderzucker 1 Zitrone
Fiir die Waldbeeren:

Brombeeren Himbeeren Heidelbeeren
2 EL Zucker 1 Zitrone 1 EL Obstler

Fiir den Kuchen:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Blédtterteig mit einem Servierring ausstechen, Muffinformen
mit etwas Butter fetten und Bléatterteig in die Formen legen.

Mark aus der Vanilleschote kratzen. Eier trennen und Eigelbe in eine Riihrschiissel geben. Sahne,
Milch, Zucker, Vanillemark und Mehl mit dem Handriihrgerét zu einer glatten Masse verriihren.
Sahnemasse in die Blétterteigmulden fiillen und fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Glasur:

Zitrone auspressen. Gelee mit Puderzucker und etwas Zitronensaft glatt rithren und die geba-
ckenen Kiichlein damit bestreichen.

Fiir die Waldbeeren:

Beeren vorsichtig waschen und trockentupfen. Zitrone auspressen und Beeren mit etwas Saft
betraufeln. Mit Zucker und Obstler abschmecken.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Liane Malbert am 06. September 2018
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Vegane Schoko-Mousse mit Beeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Schoko-Mousse:

1 Dose Kichererbsen 120 g dunkle vegane Schokolade (70%) 4 TL Agavendicksaft
1 TL Espresso 6 Tropfen Rum Agar Agar

Fiir die Garnitur:

10 gemischte frische Beeren

Fiir die Schoko-Mousse:

Die Kichererbsen abtropfen, Wasser auffangen.

Fin heifles Wasserbad vorbereiten.

Schokolade grob hacken und iiber dem Wasserbad schmelzen.

Schokolade mit Agavendicksaft, Espresso und Rum abschmecken.

Kichererbsenwasser in einer Kiichenmaschine fiir etwa 3 Minuten steif schlagen. Agar Agar nach
und nach hinzufiigen und kurz weiterschlagen, bis die Konsistenz von Eisschnee erreicht wird.
Schokolade mit einem Teigschaber unter die Eisschneemasse heben.

Masse in Dessertglaser verteilen und kiihl stellten.

Fiir die Garnitur:

Beeren verlesen. Die Mousse damit garnieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Christin Beyer am 18. Oktober 2018

Vegane Schokomousse

Fiir zwei Personen

Fiir die Mousse:

1 Banane 1 grofe Avocado 6 weiche Medjool Datteln
40 g Kakaopulver 75 ml Mandelmilch Salz

Fiir die Garnitur:

20 g Pistazien, gerostet und ungesalzen

Fiir die Mousse:

Die Datteln fiir ca. 8 Minuten in kéchelndem Wasser ziehen lassen. Die Banane schélen und in
grobe Stiicke schneiden. Die Avocado halbieren, entkernen und Schale entfernen. Datteln, Ba-
nane, Avocado zusammen mit Kakaopulver, Mandelmilch und einer Prise Salz in die Moulinette
geben und gut mixen. In Glischen abfiillen und bis zum Servieren in den Kiihlschrank geben.
Fiir die Garnitur:

Pistazien grob hacken und die Mousse garnieren.

Die Schokomousse anrichten, garnieren und servieren.

Lara Liickfeldt am 31. Mai 2018
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Waldbeer-Shortcake mit Zimt-Sahne

Fiir zwei Personen

Fiir das Shortcake:

200 g Mehl 80 g kalte Butter 30 g Maisgriefl
2 TL Backpulver 8 EL Zucker 1 EL Milch

1 Prise Salz

Fiir die Waldbeeren:

120 g Blaubeeren 120 g Himbeeren 120 g Brombeeren
8 EL Honig 2 Stiele Minze 1 EL Butter

Mehl

Fiir die Zimtsahne:

200 g Sahne 1 TL Zimt 2 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

4 Himbeeren 4 Brombeeren 4 Blaubeeren

3 TL Zimt 2 Stiele Minze

Fiir das Shortcake:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Anschlielend Maisgriefl, Mehl, Zucker, Salz und Backpulver gut mischen. Kalte Butter in klei-
nen Stiicken untermengen. Die Masse mit den Fingern ziigig verreiben, so dass feine Kriimel
entstehen. Milch dazugeben und rasch zu einem glatten Teig kneten. Daraus gleich grofle Stiicke
formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Im vorgeheizten Ofen auf der 2. Schie-
ne von unten 15 Minuten backen. Anschliefend auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Fiir die Waldbeeren:

Beeren waschen und halbieren. Minze abbrausen und fein hacken.

Beeren mit Butter und Minze in einer Pfanne leicht anschwitzen. Honig dazugeben und die Sauce
leicht mit Mehl binden.

Fiir die Zimtsahne:

Sahne mit Zucker und Zimt vermengen, anschlieend in den Sahnesyphon geben. Kapseln auf-
drehen und die Zimt-Sahne schaumig auf den Teller geben.

Fiir die Garnitur:

Shortcake halbieren, Beerensauce auf die Schnittfliche geben und den Schortcake damit trén-
ken. Darauf die Zimt-Sahne geben und mit einem weiteren Shortcake als Deckel abschliefien.
Minze abbrausen und die Beeren waschen. Zum Schluss das Dessert mit Zimt bestreuen und mit
Friichten und Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manuel Heininger am 10. Oktober 2018
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WeiBle Schoko-Creme mit Erdbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Creme:

100 g weifle Schokolade 100 g Schmand 150 g Schlagsahne
1 Vanilleschote

Fiir die Erdbeeren:

150 g frische Erdbeeren 1 TL Puderzucker 1 Limette

2 Zweige Minze

Fiir die Creme:

Die Schokolade langsam im Wasserbad schmelzen. Anschlieend abkiihlen lassen und den Schmand
unter die handwarme Schokolade mischen. Vanilleschote halbieren, Mark auskratzen und unter-
rithren. Sahne steif schlagen, ein Drittel der Sahne in die Schokomasse geben und glatt rithren.
Restliche Sahne nur vorsichtig unterheben. Creme in Glas fiillen und kalt stellen.

Fiir die Erdbeeren:

Erdbeeren waschen, vom Strunk befreien, vierteln und mit dem Puderzucker marinieren. Minze
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken, die Limette heifl abwaschen, Limettenschale abrei-
ben und zu den Erdbeeren geben. Limette auspressen und Saft der halben Limette dazugeben.
Erdbeeren kurz durchziehen lassen und mit der Schokocreme anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eileen Victoria Hartstock am 05. Juli 2018
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Wiener Apfelstrudel mit Vanille-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfelstrudel:

1 Strudelteig 3 siuerliche Apfel 50 g Semmelbrosel
50 g gemahlene Walniisse 50 g Zucker 1 TL Zimt

80 g Butter 150 g Butter Puderzucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 200 ml Milch 2 Eier, Eigelb

2 TL Maisstéarke 20 g Zucker

Fiir den Apfelstrudel:

Den Ofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. Apfel waschen und schilen, vierteln und in Scheiben
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Semmelbrosel beigeben, goldbraun rosten, kaltstellen.
Strudelteig auf einem etwas feuchten Geschirrtuch ausrollen. In kleinem Topf Butter schmelzen.
Teigbliitter mit fliissiger Butter bestreichen. Semmelbrosel, geriebenen Walniisse, Apfel, Zucker
und Zimt auf dem Teig verteilen.

Strudel mithilfe des feuchten Geschirrtuchs einrollen und anschlielend mit Butter bestreichen
und im Backofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreu-
en.

Fiir die Vanillesauce:

100 ml Milch mit dem Mark der Vanilleschote in einem Topf erwérmen.

Maisstirke mit der restlichen Milch verrithren. Unter stéindigem Riihren mit einem Schneebesen
das Milch-Stéarke-Gemisch und den Zucker in den Topf zugeben. Topf vom Herd nehmen und
etwas abkiihlen lassen. Eier trennen und die Eigelbe unterriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Trixi Haupt am 29. November 2018

Ziegenkdse -Creme mit Himbeer-Rote-Bete-Coulis

Fiir zwei Personen
Fiir die Ziegenkise-Creme:

175 g Schlagsahne 25 g Zucker 75 g Ziegenfrischkise
Fiir die Himbeer-Rote-Bete-Coulis:
125 g frische Himbeeren 4 kleine Rote-Bete 1 EL Zucker

frische Minze

Fiir die Ziegenkise-Creme:

Die Schlagsahne und den Zucker steif schlagen.

Ziegenkise hinzugeben und zu einer lockeren Creme schlagen.

Fiir die Himbeer-Rote-Bete-Coulis:

Im Mixer Himbeeren mit Rote Bete und Zucker fein piirieren.

Im Glas schichten - erst Ziegenkése Creme, dann Coulis dann Ziegenkiise Creme und zum Schluss
nochmal Coulis. Mit Minze garnieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Ost am 17. Mai 2018
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Ziegenkdse-Eis mit Walniissen und Birnen-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir das Ziegenkise-Eis:

200 ml Sahne 100 ml Milch 3 Eier

65 g Zucker 200 g Ziegenfrischkése

Fiir die kandierten Walniisse:

50 g Walniisse 50 g Zucker 3 EL Wasser

Fiir das Birnenkompott:

1 reife Birne 50 g Zucker 100 ml Birnensaft
1 unbehandelte Zitrone 1 Zimtstange

Fiir das Ziegenkise-Eis:

Fier trennen. Sahne, Milch, Eigelbe, Zucker und Ziegenfrischkéise bei geringer Hitze in einem
Topf verriihren bis sich Zucker und Ziegenkise aufgelost haben, zur Not mit dem Handriihrgerit
nachhelfen.

Fiir die kandierten Walniisse:

Zucker und Wasser in eine heifle Pfanne geben, sobald die Masse anfingt zu schdumen, die
Walniisse hinzugeben. Mit einem Pfannenwender kraftiger rithren, bis die Walniisse einen scho-
nen Zuckermantel haben. Anschliefend die Niisse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
zum Abkiihlen geben.

Fiir das Birnenkompott:

Die Birne schélen und in Wiirfel schneiden (1,5 cm). Zitrone halbieren und auspressen. Birne,
Zitronensaft, Zucker, Birnensaft und die Zimtstange in einen Topf geben. Bei geringer bis mitt-
lerer Hitze (je nach gewiinschter Bissfestigkeit) einkochen lassen. Zimstange wieder entnehmen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Kurth am 25. Oktober 2018

Zitronen-Rosmarin-Sorbet

Fiir zwei Personen
200 g weiler Rohrzucker 150 ml Sekt 4 Zweige Rosmarin
4 Zitronen Eiswiirfel

Von einer Zitrone Zesten reiflen, die anderen auspressen. In einem Topf 500 ml Wasser und den
Zucker geben und so lang kochen bis der Zucker aufgelost ist. Die Zesten und den Rosmarin
zugeben und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Zum Abkiihlen ins FEiswasser tauchen. Zitronensaft
und Sekt zugeben. In die Eismaschine fiillen bis das Sorbet gut gefroren ist.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Salvador Becker am 17. Mai 2018

73



Index

Ananas, P2, 34, 09, b0,
Apfel, B, B, B, B, 21,
Aprikosen,

Baiser, 22,

Bananen, B, PG, B4, BY, A0, bd, b4, B,
Beeren, B, [, P8,

Birnen, 33, B3, g4, b1, [3

Biskuit, [, 24, P8, B3

Bratapfel, [T

Brombeeren, [, BX, [0

Brownies, I

Crépe, @, 23
Creme, B, 23, £8, B0, B3, 37, 00, B2, &3, b3,
2

Eis, B, [T, 22, P86, B8O, £83-51, 64, bd, B3, 3
Erdbeeren, T9-21, PA, B0, B4, €3, &4, bY, [T

2

Feigen, 61
Friichte, P8, B0, b2, b4, 64, 68, 67

Granatapfel, P4, B4, €2, €1,
Grief3, P8, 28, [

Heidelbeeren, M-I, 274, BR, B3, 63,
Himbeeren, [, [, 21, PR, B2, B3, b4, bY, b9,
B3, 67, 6GR, [[Q, [

Johannisbeeren, A

Kirschen, IZI], bh3-bi

Kokos, 22, 24, B4, €49, b0, 68, 62

Kuchen, B, B, B, [0, [3, 39, 60, b3, b4, 61, B3

Mandeln, 0, B, B8, 89, b3, b4, 6I

Mango, 3, 29, B4, €0, &1, 48, bd, 63, B4, B6

Mascarpone, B, [0, [, 4, IR, P20, P28, X429,
B3, B3, , b2, b9, 61, B3, B4

Mousse, [, B9, bY, BY

Muffins, bR

Obst, B4, @0, b3,

Orangen, [[7, 20, I3, P8, B0, 62, 6480, 4043,
@951, 57, 60, 61, 63, 63

Pfannkuchen, B, 8, I3, P4,
Pfirsich, 0, B4, BY, A8
Pudding, 2, B2,

Quark, M@, T, PO, P2, P5, PR, B2, 60, 61, 63
Rhabarber, [J

Sabayon, B, B,

Salat, 4, 23, 64

Schmarrn, BO-B82

Schoko, B, [, [3, 3, 00, B4, B3, b2, b4, bY,
ral

Sorbet, @, [, 22, 3

Strudel, @, B4, [2

Suppe, B3

Tortchen, 24, 29,
Tarte, @
Tiramisu, 24, P8, 63

Walffeln, B3



	Inhalt
	Überbackene Pfirsiche (Peach Cobbler)
	Apfel-Blätterteig-Teilchen mit Calvados-Creme
	Apfel-Küchle mit Marsala-Zabaione
	Apfel-Tarte mit Tonkabohnen-Eis
	Apfel-Walnuss-Kuchen mit Schlagsahne, geröstete Cashews
	Apfelkuchen mit Blitz-Eis
	Apfelstrudel im Glas mit Vanille-Sahne
	Bananen-Blätterteig-Taschen mit Vanille-Creme
	Bananen-Pfannkuchen mit Ingwer-Brösel
	Beeren-Sorbet mit Sekt
	Beschwipste Amarettini-Heidelbeer-Creme
	Blaubeer-Käsekuchen
	Bratapfel mit Ziegenkäse und Honig
	Brownies mit Beeren-Püree
	Cheesecake-Creme im Glas
	Chia-Pudding mit frischen Beeren
	Chili-Schokoladen-Küchlein auf Mango-Spiegel
	Chili-Schokomousse, Salzkaramell-Popcorn, Passionsfrucht
	Churros mit Zimt, Zucker, Tequila-Chili-Schokoladen-Soße
	Crêpe Suzette mit Orangen-Filets, Macadamias, Zimt-Eis
	Dunkler Biskuit, Vanille-Creme, Kirschen in Schoko-Kugel
	Erdbeer-Rhabarber-Sorbet mit Mascarpone und Filoteig
	Erdbeer-Sahne-Eis, Rhabarber-Soße, Erdbeer-Gurken-Salat
	Erdbeer-Trifle mit Minz-Soße
	Erdbeerragout mit Apfel-Scheiben, Ziegenfrischkäse-Schaum
	Erdbeersorbet auf Limoncello-Cantuccini
	Exotisches Kokos-Eis mit flambierter Ananas
	Flambierte Calvados-Crêpes
	Gebrannte Zitronen-Creme mit Minz-Salat
	Gefüllte Pfannkuchen mit Dip-Soße
	Granatapfel-Tiramisu mit Cantuccini
	Grießbrei mit Erdbeeren und Pistazien
	Grießbrei mit heißen Früchten
	Haselnuss-Schaumrollen mit Bananen-Eis
	Heidelbeer-Creme-Törtchen
	Himbeer-Joghurt-Creme mit Schuss
	Himbeer-Stracciatella-Tiramisu
	Käse-Sahne-Törtchen mit Mango
	Kaiser-Schmarrn mit Erdbeerspiegel
	Kaiser-Schmarrn mit heißen Blaubeeren
	Kaiserschmarrn, konfierte Zwerge und Frozen Yogurt
	Kaltes Roséwein-Süppchen mit Birne auf Roquefort-Brot
	Karamellisiertes Obst unter Eiweiß-Haube
	Kokosmilch-Panna-Cotta mit Ananas-Ragout
	Kumquat-Ragout mit Walnuss-Krokant und Mascarpone
	Lavendel-Eis auf Heidelbeer-Spiegel mit Pistazien
	Lavendel-Eis mit Mandel-Schaum
	Libanesischer Milchpudding mit Avocado-Creme
	Limetten-Creme mit Apfel-Kompott und Pistazien-Brösel
	Macadamia-Kuchen, Pekannuss-Krokant, Mandelsand, Pfirsich
	Mango-Creme
	Mango-Keks-Creme, Schoko-Tassenkuchen und Obstspieß
	Mango-Martini mit Schoko-Physalis
	Marinierte Orangen-Filets mit Marsala-Creme
	Maronen-Waffeln, Ricotta, Pistazien-Streusel, Wein-Birne
	Marzipan-Strudel-Säckchen, Vanille-Espuma, Minz-Pesto
	Mascarpone-Creme mit Himbeeren
	Mascarpone-Creme mit Keks-Bröseln
	Mascarpone-Mango-Creme mit Pistazien-Krokant
	Mascarpone-Waldmeister-Creme, Apfel-Granatapfel-Salsa
	Pfirsich, Champagner-Sabayon, Pistazien-Eis, Kakao-Hippe
	Piña-Colada-Eis mit karamellisierter Ananas
	Piña-Colada-Mousse
	Quark-Zitronen-Eis mit Wodka-Mango und Walnuss-Banane
	Rotwein-Eis mit beschwipsten Birnen-Spalten
	Süßkartoffel-Sticks mit Honig-Sesam-Soße
	Sahne-Mascarpone-Creme mit Schokokeks-Krümeln
	Sauerkirsch-Mandel-Creme
	Sauerkirsch-Törtchen, Waldfrucht-Eis, Schokoladen-Kugel
	Schmalz-Gebäck mit Kirschen
	Schoko-Kuchen mit flüssigem Kern
	Schoko-Spätzle mit Minz-Soße und geeistem Himbeer-Püree
	Schokoladen-Bananenkuchen und Vanille-Sahne
	Schokoladen-Malheur mit Orangen-Soße
	Schokoladen-Mousse mit marinierten Waldbeeren
	Schokoladen-Muffin mit Himbeer-Sahne
	Schokoladenlikör-Eis
	Sekt-Creme mit Erdbeerpüree
	Sekt-Zabaione mit Orangen-Filets
	Sirupkuchen mit Feigen-Creme und Orangen
	Snicker-Doodle-Cookies mit Milch
	Stracciatella-Eis mit flambierter Mango
	Tapioka-Pudding mit Granatapfel, Matcha und Glückskeks
	Tiramisu brûlée
	Tiramisu
	Toast in Kokosmilch, Früchte, Passionsfrucht-Karamell
	Tropischer Frucht-Salat mit Kokos-Mascarpone-Creme
	Vanille-Joghurt mit Physalis und Baiser
	Vanille-Küchlein mit Aprikosen-Glasur und Waldbeeren
	Vegane Schoko-Mousse mit Beeren
	Vegane Schokomousse
	Waldbeer-Shortcake mit Zimt-Sahne
	Weiße Schoko-Creme mit Erdbeeren
	Wiener Apfelstrudel mit Vanille-Soße
	Ziegenkäse-Creme mit Himbeer-Rote-Bete-Coulis
	Ziegenkäse-Eis mit Walnüssen und Birnen-Kompott
	Zitronen-Rosmarin-Sorbet

	Index

