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Omelette surprise

Fiir zwei Personen
Fiir den Biskuit:

1 Zitrone, davon Saft 2 Eier 46 g Zucker

46 g Weizenmehl, Type 505 1 Prise Salz 1 Prise Backpulver
Fiir das Himbeereis:

300 g TK-Himbeeren 200 ml Milch 150 ml Sahne

1 Ei 150 g Zucker

Fiir den Eischnee:

3 Eier 1 Zitrone, davon Saft 3 EL Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Fertigstellung:

1 EL Himbeermarmelade 20 g TK-Himbeeren 10 frische Himbeeren
Fiir die Garnitur:

10 Himbeeren 10 Brombeeren 4 Bund Minze

Fiir den Biskuit:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eismaschine vorfrieren.

Zitrone halbieren und etwas auspressen. Eier trennen und Eiweil mit einer Prise Salz und eini-
gen Tropfen Zitronensaft aufschlagen. Wenn das Eiweif$ fest ist, Zucker dazugeben, noch einmal
aufschlagen. Eigelb unterheben, mit Mehl und Backpulver vermischen. Den Teig auf Backpapier
geben und 10 Minuten backen.

Gleich nach Entnahme aus dem Ofen den Biskuit zuschneiden und zum Auskiihlen in das Ge-
frierfach legen.

Fiir das Himbeereis:

Himbeeren piirieren. Zucker, Milch, Sahne und Ei dazugeben und zusammen mixen und in die
Eismaschine geben.

Fiir den Eischnee:

Zitrone halbieren und etwas auspressen. Eier trennen und Eiweify mit einer Prise Salz und Sprit-
zer Zitronensaft bei nicht zu hoher Geschwindigkeit aufschlagen, sonst wird das Eiweifl nicht
glatt und glanzend. Zucker zugeben und noch einmal aufschlagen.

Fiir die Fertigstellung:

Backofen auf 240 Grad Umluft vorheizen.

Marmelade auf dem Biskuit verteilen. TK-Himbeeren piirieren und als Isolierschicht darauf ge-
ben. Frische Himbeeren auf dem Biskuit verteilen.

In eine Form geben und mit Himbeereis bedecken. Eischnee darauf geben und fiir 3 Minuten im
Ofen bei 240 Grad iiberbacken.

Fiir die Garnitur:

Minze zupfen. Gericht mit Himbeeren, Brombeeren und Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Minze, Brombeeren und Himbeeren garniert servieren.

Ivan Chlumsky am 10. August 2023



Mandel -Biskuit mit Limetten-Eis, Erdbeer-Holunder-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

250 g saure Sahne 50 ml Sahne 110 g Zucker
1 4 Limetten

Fiir den Mandelbiskuit:

100 g weifle gemahl. Mandeln 3 Eier 1 Zitrone, davon Abrieb
90 g Puderzucker £ Vanilleschote 1 Prise Zimt

Zucker Butter

Fiir die Sauce:

50 g frische Erdbeeren 1 EL Holundersirup 5 Blétter frische Minze
Fiir den Pistazien-Crunch:

6 Cantuccini 1 EL Pistazien

Fiir die Garnitur:
10 Erdbeeren

Fiir das Eis:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Limettenschale abreiben, anschlieBend Limetten auspressen. Alle Zutaten zusammen in eine
Schiissel geben und gut verrithren. In einer vorgefrorenen Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Mandelbiskuit:

Vier Muffin-Férmchen ausbuttern und mit wenig Zucker bestduben.

FEier trennen und Eiweifl mit einer Prise Zucker steif schlagen.

Puderzucker und Eigelbe schaumig aufschlagen. Vanille der Linge nach halbieren und Mark
herauskratzen. Zitronenschale abreiben. Vanillemark, Zitronenabrieb und Zimt in die Eigelb-
Masse riihren. Mandeln zugeben und gut vermengen. Das steife Eiweify nach und nach vorsichtig
unterheben. Die Masse in Muffin-Férmchen abfiillen und im Ofen fiir 10- 15 Minuten backen.
Die noch warmen Muffins vorsichtig aus der Form nehmen und servieren.

Fiir die Sauce:

Erdbeeren waschen, Strunk entfernen, abtrocknen und mit etwas Minze piirieren. Die Sauce
durch ein Sieb streichen und mit dem Holundersirup verriihren. In eine Dosierflasche geben und
bis zum Anrichten kaltstellen.

Fiir den Pistazien-Crunch:

Cantuccini mit Pistazien in einem Multizerkleinerer mixen.

Fiir die Garnitur:

Erdbeeren vom Strunk befreien und in Scheiben schneiden.

Beeke Meister am 10. August 2023



Mini-Churros, Joghurteis, Johannisbeer-Gel, Pistazien

Fiir zwei Personen
Fiir die Churros:

1 Ei 30 g Butter 25 ml Vollmilch
60 g Weizenmehl 2 EL Zimt 3 EL Zucker

1 Prise Salz Pflanzenol

Fiir das Joghurteis:

200 ml Sahne 350 ml Naturjoghurt 80 g Puderzucker
1 Zitrone, davon Saft

Fiir das Gel:

200 ml Johannisbeersaft 3 g Agar Agar

Fiir die Pistazien:
30 g gesalzene Pistazienkerne 15 g Zucker

Fiir die Churros:

Die Eismaschine vorkiihlen.

75 ml Wasser, Milch, 1 Prise Zucker, Salz und Butter in einem Topf aufkochen. Mehl einriihren.
Weiterriihren, bis ein fester Teig entsteht, der sich vom Topfrand und -boden 16st. Nun den Topf
vom Herd nehmen, den Teig in eine Schiissel umfiillen und 10 Minuten abkiihlen lassen.

Ei mit dem Schneebesen eines Handriihrers in den Teig einriihren, bis sich das Ei mit dem Teig
verbunden hat und dieser glinzt. Zimt mit restlichem Zucker mischen.

Das Ol auf etwa 170 Grad erhitzen, den Teig in eine Spritztiille geben und ca. 4 cm lange Stangen
in das heifle Fett spritzen. 2-3 Minuten goldbraun frittieren, auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen und in einem Mix aus Zimt und Zucker wélzen.

Fiir das Joghurteis:

Zitrone halbieren und auspressen. Die gekiihlte Sahne halbsteif schlagen. Joghurt, 1 EL Zitro-
nensaft und Puderzucker verriihren, dann die geschlagene Sahne unterheben. Nun fiir etwa 30
Minuten in die Eismaschine geben.

Fiir das Gel:

Johannisbeersaft mit Agar Agar aufkochen und danach abkiihlen lassen.

Bei Bedarf noch einmal glatt mixen.

Fiir die Pistazien:

Zucker in einem kleinen Topf schmelzen. Sobald der Zucker an einer Stelle zu schmelzen beginnt,
anfangen umzuriihren. Solange karamellisieren, bis der Zucker eine goldbraune Farbe angenom-
men hat.

Pistazien untermischen und vollstéindig mit Karamell iiberziehen. Die Masse auf Backpapier fest
werden lassen und anschlieffend in Stiicke brechen.

Thomas Béflem am 10. August 2023



Mi-cuit au chocolat mit Sauerrahm-Eis und Korallen-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokokiichlein:

50 g Edelbitter-Schokolade,70% 20 g Mehl 50 g Butter

1 Ei 1 Eigelb 60 g Puderzucker

1 Prise Salz 1 EL Orangenlikor 1 Orange, Schale
Puderzucker 20 g Butter, 20 g Zucker

Fiir das Sauerrahm-Eis:

250 g Sauerrahm 150 g Creme-fraiche 100 ml Sahne

90 g Puderzucker 1 Vanilleschote 1 Limette, Saft, Abrieb
Fiir die Birnenspalten:

1 reife Birne 1 EL Butter 1 EL Agavendicksaft
1 Zitrone

Fiir die Walniisse:

60 g Walnusskerne 3 EL Honig

Fiir die Korallen-Chips:

25 ml kaltes Wasser 30 ml Sonnenblumensl 5 g Mehl

1 Msp. Kakao Puderzucker

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Minze

Fiir das Schokokiichlein:

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwei Formchen (je 100 ml Inhalt) mit reichlich Butter fetten und mit Zucker ausstreuen. Bis
zum Verwenden in den Gefrierschrank stellen.

Schokolade hacken und mit der Butter in einer Schiissel iiber einem nicht zu heilen Wasserbad
(ca. 90 Grad) schmelzen.

Die Eier mit dem Zucker und dem Salz zu einer weif3-schaumigen Masse schlagen. Die geschmol-
zene Schokolade unter die Eier riihren.

Orangenschale und Orangenlikér unterrithren. Mehl dazugeben und unterheben. Masse gleich-
méfig in die Férmchen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 210 Grad Ober-/Unterhitze 10-12 Minuten auf der zweiten Schiene
von unten backen. Da die Backzeit von Ofen zu Ofen abweichen kann, unbedingt nach 8 Minuten
mit dem Finger leicht auf die Oberfliche eines Kiichleins tippen. Sobald die Oberfliche nicht
mehr elastisch ist und nicht mehr fettig glidnzt und eine Art Kruste gebildet hat, ist er fertig.
Formchen aus dem Ofen nehmen. Kiichlein 1-2 Minuten ruhen lassen.

Dann den Rand von den Férmchen mit einem Messer 16sen und die Kiichlein vorsichtig stiirzen
und auf dem Teller platzieren. Mit Puderzucker bestduben.

Fiir das Sauerrahm-Eis:

Sauerrahm, Creme fraiche, Sahne, Puderzucker, Vanillemark und Limettensaft und Abrieb in
eine Schiissel geben.

Alle Zutaten zu einer glatten Masse rithren. Entweder mit einem Handmixer oder einer Kiichen-
maschine. Masse sofort in die Eismaschine fiillen (Einstellung cremig oder besser fest) sodass es
nach 30-35 Minuten fertiggestellt ist.

Fiir die Birnenspalten:

Birne schélen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln.
Butter in einer Pfanne schmelzen, Agavendicksaft mit in die Pfanne geben und Birnenspalten 5
Minuten kurz diinsten ,dabei die Spalten drehen, den Briunungsgrad kontrollieren Herausneh-
men und abkiihlen lassen.

Fiir die Walniisse:



Walniisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Honig zugeben und anschlieflend karamellisieren
lassen. Auf ein Backpapier geben und im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

Fiir die Korallen-Chips:

Wasser, Ol, Mehl und Kakao mit dem Mixstab mixen, bis keine Kliimpchen mehr vorhanden
sind. Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Stufe ohne Fett erhitzen. Danach etwas vom Teig in
die Pfanne gieflen und gut ausbacken lassen. Korallen-Chip mithilfe eines Pfannenwenders vor-
sichtig aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen und auskiihlen lassen. Vor dem
Servieren etwas Puderzucker iiber den Korallen-Chip streuen. Anschlieend das iiberschiissige
Fett aus der Pfanne in eine Schale ausgieflen und die Pfanne mit Kiichenkrepp auswischen und
erst dann erneut Teig hineingeben.

Fiir die Garnitur:

Minzeblatter abzupfen und als Garnitur verwenden.

Cordula Pollok am 10. November 2022



Kuchen-Tirmchen, Heidelbeer-Creme, Frischkdse-Frosting

Fiir zwei Personen
Fiir den Kuchen:

2 Fier 100 ml Sahne 20 g Zucker

100 g Mehl 1 TL Backpulver

Fiir die Heidelbeercreme:

120 g Heidelbeeren 1 Zitrone 100 ml Sahne

2 EL Zucker

Fiir das Frischkise-Frosting:

60 g Frischkése 40 ml Milch 20 g Puderzucker
Fiir Mango-Spiegel:

1 reife Mango 1 TL Puderzucker 1 EL Orangensaft
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Minze Minze als Garnitur verwenden.

Fiir den Kuchen:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Sahne steif schlagen und nach und nach aufgeschlagene Eier unterheben. Mehl mit Zucker und
Backpulver vermischen und langsam Sahne-Ei-Masse unterheben bis ein Teig entsteht. Teig auf
einem Backblech mit Papier ausstreichen und fiir 25 Minuten in den vorgeheizten Backofen ge-
ben.

Fiir die Heidelbeercreme:

Heidelbeeren waschen. Zitrone auspressen. Heidelbeeren mit Zucker und 1 EL Zitronensaft ver-
mengen und fein piirieren. Sahne steif schlagen und Heidelbeerpiiree unterheben.

Fiir das Frischkise-Frosting:

Frischkése mit Milch vermengen und zu einer cremigen Konsistenz schlagen. Mit Puderzucker
abschmecken.

Mango halbieren, entsteinen und Fruchtfleisch herauslosen. In einen Mixbecher geben und mit
einem Stabmixer fein piirieren. Mit Puderzucker und Orangensaft verfeinern. Piiree durch ein
Sieb streichen und bis kurz vor dem Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Garnitur:

Mehrere Kreise vom Blechkuchen mit einem Servierring ausstechen.

Dann Kuchen, Heidelbeercreme und Frosting im Servierring schichten und auf Mangospiegel
servieren.

Timon Voigt am 27. Oktober 2022



Brownie mit Salzkaramell-Sole, Schoko-Riegel, Himbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir den Brownie:

100 g Bitterschokolade (70%) 2 Eier, GroBle L 125 g Butter

40 g Kakaopulver 35 g Mehl 1 TL Backpulver
100 g Zucker

Fiir den Schokoriegel:

2 Schokoriegel 1 Ei 75 g Mehl
60 ml helles Bier 1 Prise Salz Pflanzenol
Fiir die Salzkaramell-Sauce:

60 g Butter 90 g Sahne 150 g Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Himbeeren:

150 g frische Himbeeren % Zitrone 1 Zweig Minze
1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:

50 g ungesalzene Erdniisse

Fiir den Brownie:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Schokolade und Butter gemeinsam in einer Aufschlagschiissel auf einem Topf mit kochendem
Wasser zum Schmelzen bringen. Kakaopulver, Mehl und Backpulver miteinander vermengen.
Eier mit Zucker in einer Kiichenmaschine schaumig aufschlagen, die geschmolzene Butter und
Schokolade langsam hineingeben und anschlielend das Kakaopulver, Mehl und Backpulver 16f-
felweise bei niedriger Stufe unterheben. Danach in einer gefetteten kleinen Backform ca. 20-25
Minuten backen. Der Kern sollte noch saftig sein.

Fiir den Schokoriegel:

Ei schaumig aufschlagen und mit Bier vermengen. Mehl nach und nach hinzugeben und alles zu
einem glatten Teig vermengen.

Schokoriegel in der Mitte durchschneiden. Danach voll mit Teig ummanteln und frittieren. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Salzkaramell-Sauce:

Zucker in einem Topf auf mittlerer Hitze schmelzen. Sobald der Zucker komplett geschmolzen
und braun ist, Butter unterrithren. Vom Herd nehmen und Sahne in einriihren. Eine Prise Salz
hinzugeben.

Fiir die Himbeeren:

Zitrone auspressen. Himbeeren mit Zitronensaft und Zucker marinieren.

Minzblétter fein hacken und unterrithren. Etwa 10 Minuten vor dem Servieren ziehen lassen.
Fiir die Garnitur:

Erdniisse grob hacken und iiber das Gericht geben.

Christopher Huch am 27. Oktober 2022



Kirbis- Apfel-Ragout mit Minz-Zimt-Mascarpone, Streusel

Fiir zwei Personen

Fiir die Streusel:

45 g kalte Butter 60 g brauner Zucker 75 g Mehl
1 Prise Zimt

Fiir das Kiirbis-Apfel-Ragout:

125 g Hokkaido-Kiirbis 1 séuerlicher Apfel % Zitrone

50 g Walniisse 50 g brauner Zucker 25 g Butter
Fiir die Zimt-Mascarpone:

75 g Mascarpone 1-2 EL Milch 2 Zweige Minze
4 EL Vanillezucker 1 TL Honig 1 TL Zimt

Fiir die Streusel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucker, Butter, Mehl und Zimt mit dem Handriihrgerét in einer Schiissel zu Streuseln verarbei-
ten, dann 15-20 Minuten im Backofen backen.

Fiir das Kiirbis-Apfel-Ragout:

Kiirbis waschen, entkernen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Apfel schiilen, Kerngehéuse entfernen und in kleine Stiicke schneiden.

Walniisse hacken, einige fiir die Deko zur Seite legen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Zucker
dazugeben und 20 Sekunden schmelzen lassen. Kiirbiswiirfel untermischen und andiinsten. Dann
die Apfel, Walniisse und Zimt unterheben. Weiter andiinsten bis der Kiirbis gar ist.

Zitrone auspressen und das Ragout mit dem Saft einer Hélfte wiirzen.

Fiir die Zimt-Mascarpone:

Minze abbrausen, trockenwedeln und Blétter in feine Streifen schneiden.

Fin kleine Menge zur Dekoration zuriickhalten. Mascarpone mit Minze, Zimt, Vanillezucker und
Honig verriihren. Je nach gewiinschter Konsistenz Milch unterrithren. Bis zum Servieren kalt-
stellen.

Das Gericht auf einem Teller anrichten und servieren.

Kerstin Schmalzl-Greis am 27. Oktober 2022



Kaiserschmarrn mit Zwetschgen-Rdster, Apfelmus

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

25 g in Rum eingelegte Rosinen 20 g Mandelblédttchen 2 Fier

25 g Butter 125 ml Milch 25 g Zucker
Zucker (zum Karamellisieren) Puderzucker 65 g Mehl

1 TL Backpulver 1 Prise Salz

Fiir den Zwetschgenrister:

200 g Zwetschgen 1 Zitrone 1 EL Amaretto
20 g Zucker 4 TL gemahlener Zimt 1 Prise gemahlene Nelken
Fiir den Apfelmus:

200 g Apfel 1 Zitrone 2-3 cm Ingwer
10 g Zucker

Fiir den Vanille-Topfen:

100 g Speisetopfen, 40% 100 g griechischer Joghurt % Vanilleschote
20 g Zucker

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen und eine leere Pfanne hineinstellen.

Eier trennen. Eiweifl mit Zucker steif schlagen.

Milch, Salz, Mehl und Backpulver mit einem Schneebesen verriihren.

Eischnee unterheben.

Pfanne aus dem Ofen holen und Butter hineingeben.

Kaiserschmarrn-Teig in die geschmolzene Butter geben, mit Rum-Rosinen bestreuen und auf
mittlerer Schiene in den Ofen geben.

Nach 15 Minuten Pfanne herausholen, Kaiserschmarrn vierteln und wenden. Mit Kristallzucker
bestreuen und fiir weitere 10 Minuten zuriick in den Ofen geben.

Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Kaiserschmarrn mit Puderzucker und Man-
delbldttchen garnieren.

Fiir den Zwetschgenroster:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zwetschgen waschen, entsteinen, klein schneiden und
mit Zitronensaft, Zucker, 20 ml Wasser, Zimt und Nelken ca. 20 Minuten einkochen. Mit Ama-
retto abschmecken.

Fiir den Apfelmus:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ingwer schilen und klein schneiden. Apfel schilen,
entkernen, klein schneiden und mit Zitronensaft, Ingwer, Zucker und 20 ml Wasser ca. 20 Minu-
ten einkochen. Wenn die Apfel zerkocht sind, mit einem Stabmixer piirieren.

Fiir den Vanille-Topfen:

Mark einer 3 Vanilleschote auskratzen und mit Topfen, Joghurt und Zucker glatt riihren.

Gesa Schwanke am 04. Oktober 2022



Kaiser-Schmarrn mit Walnuss-Eis und Marillen-Raster

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

150 g Quark 50 g Schmand 5 Eier

1 Zitrone 50 g Walniisse 90 g Zucker

60 g Maisstérke 1 Vanilleschote Honig, Butter

Fiir das Walnusseis:

2 Fier 250 ml Milch 200 ml Schlagsahne
120 g Zucker 1 Péck. Vanillezucker 100 g Walniisse

40 ml Ahornsirup

Fiir den Marillenréster:

250 g frische Marillen 1 Orange 1 Zitrone
25 g Kristallzucker 1 Schuss Walnusslikor

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Walniisse mit Honig in einer Pfanne karamellisieren. Eier trennen und die Schale der Zitrone ab-
reiben. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und Mark herauskratzen. Eigelbe mit Quark,
Schmand, Zitronenabrieb und Vanillemark verriihren. Eiweifl in einer extra Schiissel aufschla-
gen und nach und nach Zucker einrieseln lassen und zu steifem Eischnee schlagen. Maisstérke
unterrithren. Einen Teil der Masse in die Topfenmasse rithren und den Rest behutsam unterhe-
ben. Teig in einer beschichteten Pfanne in aufgeschdumter Butter gleiten lassen, die Walniisse
einstreuen und von der Unterseite leicht anbacken.

Anschlielend im Backofen durchbacken lassen.

Herausnehmen und Schmarrn zerrupfen. In einer zweiten Pfanne Butter mit etwas Zucker auf-
schiumen und den Schmarrn darin karamellisieren.

Fiir das Walnusseis:

Fier trennen und Eigelbe, Zucker und Vanillezucker cremig rithren. Milch erwérmen und zum
Ei-Zuckergemisch geben und gut verrithren. Die Masse nochmals erhitzen, bis das Eigelb bindet,
sie darf nicht aufkochen.

Gut durchkiihlen, am besten iiber Nacht im Kiihlschrank.

Die Walniisse hacken, einige fiir die Garnitur beiseitelegen und in der Pfanne ohne Fett leicht
anrosten und auskiihlen lassen. Sahne aufschlagen und mit Walniissen und den Ahornsirup unter
die gekiihlte Masse ziehen und in die Eismaschine geben. Zu Eis gefrieren lassen. Die Riihrzeit
ist von der Maschine abhéngig.

Mit den gerdsteten Walniissen und einem Schuss Ahornsirup servieren.

Fiir den Marillenroster:

Marillen waschen, trockenreiben, halbieren und den Kern entfernen.

Orangen- und Zitronenzeste herunterschneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Etwas Was-
ser mit Zesten, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Marillen dazugeben und langsam einkochen
lassen. Zesten entfernen, mit Likor verfeinern. Vor dem Servieren ein paar Minuten abkiihlen
lassen.

Carolin Mayr am 01. September 2022
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Kaiser-Schmarrn mit Zwetschgen-Raoster, Vanille-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Schmarrn:

3 Eier 100 ml Milch 100 g Sauerrahm
25 g Butter 4 TL gehobelte Mandeln 1 Zitrone, Abrieb
Butterschmalz 1 Vanilleschote 100 g Mehl

2 TL Puderzucker 1 EL Zucker 1 Prise Salz

Fiir den Zwetschgenrdoster:

5 frische Zwetschgen 1 Schuss Orangenlikor 50 ml Apfelsaft
Butterschmalz 1 TL Zucker 1 TL Salzflocken
Fiir die Creme:

1 Ei 100 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin
1 Vanilleschote 1 EL Zucker

Fiir den Schmarrn:

Die Eier trennen. Butter in einem Topf schmelzen. Vanilleschote der Liange nach aufschneiden
und Mark herauskratzen. Eigelb mit Zucker und ausgekratzter Vanilleschote und Vanillemark
schaumig aufschlagen.

Sauerrahm und Milch miteinander verriihren.

Nach und nach abwechselnd 1 Loffel gesiebtes Mehl und 1 Schuss Sauerrahm-Milch einriithren
bis alles aufgebraucht ist. Die zerlassene Butter hinzugeben, etwas Zitronenabrieb unterheben
und Teig ruhen lassen.

Eiweil mit etwas Salz zur Vogelnase aufschlagen und unter die Masse heben. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und Teig ca. 1 Zentimeter hoch eingieflen. Hitze reduzieren und Teig
goldgelb anbacken.

Masse vierteln, umdrehen und wieder anbacken.

In mundgerechte Stiicke reifien, mit Puderzucker bestreuen und kurz karamellisieren lassen.
Gehobelte Mandeln in einer Pfanne goldbraun résten und auf den Schmarrn geben.

Fiir den Zwetschgenréster:

Zwetschgen entkernen und in eine Pfanne in Butterschmalz rosten.

Zucker dazugeben, mit Orangenlikér abloschen, mit Apfelsaft auffiillen und reduzieren lassen.
Salzflocken dariiber geben.

Fiir die Creme:

Rosmarinzweig kneten. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und Mark herauskratzen. Ei,
Sahne, Vanillemark, Rosmarin und Zucker vermengen und stehen lassen. Durch ein Sieb in den
Sahnesyphon abseihen, mit einer Kapsel bestiicken, gut schiitteln und anrichten.

Konstanze Hanke am 29. August 2022
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Kaiserschmarrn mit Gewiirz- Apfel

Fiir zwei Personen

Fiir den Kaiserschmarrn:

4 Fier, Grofle L 7 EL Mehl, Type 405 2 EL Milch

1 EL Butter 2 EL Puderzucker 1 EL Vanillezucker
1 Vanilleschote

Fiir den Gewiirzapfel:

1 Apfel (Granny-Smith) 1 Zitrone 1 Orange
50 ml naturtriiber Apfelsaft 1 EL Arhornsirup 1 Msp. Ingwerpulver
mildes Chilipulver 1 EL Vanillezucker 1 Msp. Zimt

Fiir die Garnitur:
1 EL Puderzucker

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Eier trennen. Eiweifl zu Schnee schlagen, dabei Vanillezucker langsam zugeben. Eigelb, Milch
und Mehl zu einem glatten Teig vermengen.

Vanilleschote der Lange nach halbieren, das Mark herauskratzen und zum Teig geben. Butter in
einer nicht beschichteten Pfanne schmelzen.

Fiweifl vorsichtig dem Teig unterheben. Achtung, nicht riihren! Teig in die Pfanne geben und
leicht anbacken. Kaiserschmarrn fiir 10 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Kaiserschmarrn
wenden und die andere Seite goldgelb backen. Kaiserschmarrn in Stiicke zerreiffen. Kaiser-
schmarrn mit Butter und Puderzucker karamellisieren.

Fiir den Gewiirzapfel:

Apfel schilen und in gleichméfige Wiirfel schneiden. Apfel in einen kleinen Topf bei mittlerer
Hitze geben und etwas Vanillezucker driiberstreuen. Apfel leicht karamellisieren. Ahornsirup da-
zugeben.

Danach den Apfelsaft zugeben. Apfel mit den Gewiirzen nach Geschmack wiirzen und etwas
Abrieb der Zitrone und Orange dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Beim Anrichten etwas Puderzucker iiber dem Kaiserschmarrn verteilen.

Kamil Lewandowski am 09. Mai 2022
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Waffeln mit Brombeer-Sorbet, Beeren und Vanille-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Waffeln:

70 g Mohn 4 Eier 220 g Butter

130 g Zucker 40 g Vanillezucker 320 g Mehl, Type 405
7 g Backpulver

Fiir das Sorbet:

800 g TK-Brombeeren 400 g Zucker 100 ml Gin
Fiir die marinierten Beeren:
150 g gemischte Beeren 1 Limette, Abrieb & Saft 1 Vanilleschote

1 EL Puderzucker

Fiir die Vanillecreme:

250 g Quark 100 g Creme-fraiche 20 g Puderzucker
1 Limette, Saft & Abrieb 4 Vanilleschote

Fiir den Beeren-Gewiirzsud:

200 g TK rote Friichte 1 Limette, davon Saft 1 Zimtstange
2 Kardamomkapseln 1 Sternanis 3 Nelken

2 EL Puderzucker

Fiir die Garnitur: 2 Zweige Thymian essbare Bliiten

Fiir die Waffeln: Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Restliche Zutaten unterarbeiten
bis ein zéhfliissiger Teig entsteht. Anschliefflend im Waffeleisen goldbraune Waffeln ausbacken.
Die Waffeln rund ausstechen und bis zum Anrichten bei Seite legen.

Fiir das Sorbet: 400 ml Wasser und Zucker zusammen aufkochen. Die Brombeeren dazugeben
und kurz kocheln lassen.Gin unterheben. Mit einem Mixer glatt piirieren und durch ein Sieb
streichen. Die Masse in der Eismaschine zu einem geschmeidigen Sorbet gefrieren lassen.

Fiir die marinierten Beeren: Limettenschale abreiben, anschlieend halbieren und auspressen.
Vanille der Lénge nach einschneiden und Mark herauslésen. Saft und Abrieb einer halben Li-
mette mit Vanillemark und Puderzucker verriihren.

Danach die Marinade iiber die Beeren geben bis die Beeren leicht bedeckt sind. Bis zum Anrich-
ten marinieren lassen.

Fiir die Vanillecreme: Vanille der Lénge nach einschneiden und die Hélfte des Marks herauslésen
Limettenschale abreiben, anschlieBend halbieren und auspressen. Quark und Creme Fraiche kurz
aufschlagen. Puderzucker, den Saft und den Abrieb einer halben Limette und das Vanillemark
unter die Quarkmasse rithren und kaltstellen.

Fiir den Beeren-Gewiirzsud: Limette halbieren und auspressen. Die tiefgefrorenen Friichte mit
dem Puderzucker in einen Topf geben und aufkochen. Die Gewdiirze und etwas Limettensaft da-
zugeben und bei kleiner Hitze circa 10 Minuten k&cheln lassen. Danach die Friichte durch ein
Sieb streichen und den Sud auffangen.

Fiir die Garnitur: Thymian abbrausen, trockenwedeln, mit den Bliiten als Garnitur verwenden.
Vanillecreme auf tiefen Tellern ausstreichen und Tupfen mit einem Spritzbeutel darum verteilen.
Die marinierten Beeren darum verteilen.

Eine Nocke des Sorbets dazwischensetzen. Zwei ausgestochene Waffeln danebenlegen und den
heiflen Beeren-Gewiirzsud separat servieren. Mit den Bliiten und den Thymianspitzen ausgar-
nieren.

Dennis Straubmiiller am 05. Mai 2022
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Zitronen-Pistazien- Muffin mit Erdbeer-Kompott, Mousse

Fiir zwei Personen
Fiir die Limettenmousse:

2 Limetten 150 g Naturjoghurt, 3,8% 200 g Schlagsahne
1 Péckchen Gelatine 2-3 EL Puderzucker

Fiir das Erdbeerkompott:

250 g Erdbeeren 1 Vanilleschote 40 g Zucker

Fiir den Zitronen-Pistazien-Mulffin:

1 Zitrone 2 Eier 90 g Butter

4 EL Milch, 3,5% 3 EL geschélte Pistazien 175 g Weizenmehl
1 Pack. Backpulver 75 g Zucker 50 g Puderzucker

Fiir die Limettenmousse:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Limetten waschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen und auffangen. Schlagsahne steif
schlagen. Limettensaft und Abrieb mit Naturjoghurt, Puderzucker und Gelatine vermengen und
mit einem Riithrgeridt mixen. Sahne anschlieSend unterheben und alles kiihl stellen.

Fiir das Erdbeerkompott:

Erdbeeren waschen, vierteln in einen Topf geben und mit Zucker bestreuen. Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Sobald die Erdbeeren Wasser gezogen
haben einmal aufkochen lassen und die Vanille hinzugeben. Abkiihlen lassen.

Fiir den Zitronen-Pistazien-Mulffin:

Butter und Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Eier hinzufiigen.

Mehl und Backpulver vermischen und auch in die Schiissel geben. So lange riihren bis ein Teig
entsteht. Zitrone waschen und abreiben, anschlieflend den Saft auspressen und auffangen. Dann
Milch, Zitronensaft und Abrieb sowie 2/3 der Pistazien in den Teig geben und nochmals gut
verrithren. Anschlieflend Teig in Muffinférmchen geben und im Ofen fiir ca. 20 Minuten backen.
Aus Puderzucker und 3 EL Wasser einen Guss rithren und auf die Muffins geben, sobald diese
ausgekiihlt sind. Pistazien hacken und Muffins damit bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Benita Meinen am 24. Marz 2022
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Bananen-Pancakes, Blaubeer-SoBe, Zitronen-Kokos-Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir die Bananen-Pancakes:

1 reife Banane 100 ml pflanzliche Milch 100 g Mehl
1 TL Backpulver 30 g Zucker Pflanzenol
1 Prise Salz

Fiir die Blaubeersauce:

150 g Blaubeeren 15 g Zucker 10 g Speisestirke
Fiir den Zitronen-Kokosjoghurt:

1 Zitrone 150 g ungesiifiter Kokosjoghurt 1 EL Agavendicksaft
Fiir den Macadamia-Krokant:

150 g Macadamianiisse 20 g vegane Butter 3 EL Zucker

Fiir die Dekoration:
1 Zweig Minze

Fiir die Bananen-Pancakes:

Die Banane schilen, in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken, bis ein Mus ent-
steht. Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer Schiissel vermischen. Pflanzliche Milch und
Bananenmus hinzugeben und zu einem dickfliissigen Teig vermengen. Teig ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Etwas Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze erwédrmen und Pan-
cakes darin nacheinander ausbacken. Sobald sich kleine Blasen bilden, Pancakes wenden, sodass
sie von beiden Seiten goldbraun sind.

Fiir die Blaubeersauce:

Blaubeeren waschen, trockentupfen und in einen kleinen Topf geben.

Speisestirke mit 80 ml Wasser glattrithren und die Mischung zusammen mit dem Zucker eben-
falls in den Topf geben. Mischung einmal aufkochen lassen und ca. 5 Minuten koécheln lassen,
bis sie nach und nach andickt.

Blaubeeren dabei leicht mit einer Gabel oder einem Kochloffel zerdriicken. Blaubeersofle nach
Wunsch piirieren und beiseitestellen, bis die Pancakes fertig sind.

Fiir den Zitronen-Kokosjoghurt:

Zitrone waschen, die Schale einer Hélfte abreiben. Dann halbieren und eine Hilfte der Zitrone
auspressen und den Saft auffangen. Kokosjoghurt mit Agavendicksaft, Zitronensaft und -abrieb
verrithren und beiseitestellen.

Fiir den Macadamia-Krokant:

Butter mit dem Zucker in einer Pfanne zerlassen. Niisse grob hacken, dazugeben und hellbraun
karamellisieren lassen. Auf eine glatte Flache mit Backpapier geben, verteilen und auskiihlen
lassen. Spéter in Stiicke brechen.

Fiir die Dekoration:

Minze abbrausen und trockenwedeln, die Spitze abzupfen.

Die Pancakes aufeinander stapeln, Blaubeersofie dariiber gielen, einen Klecks Kokosjoghurt auf
den Pancakes platzieren und den Nuss-Krokant dariiber streuen. Mit Minze garnieren.

Natalia dos Reis Goncalves am 24. Marz 2022
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Heidelbeer-Nocken, Joghurt-Eis, Heidelbeer-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir das Joghurt-Eis:

1 Zitrone 2 Eier 150 g griech. Joghurt, 10%
50 ml Sahne 125 ml Milch 75 ml Holunderbliitensirup
25 g Puderzucker 1/4 Vanilleschote 1 Prise Salz

Fiir die Heidelbeer-Nocken:

350 g Heidelbeeren 1 Zitrone 3 Eier

110 ml Milch 30 g weiche Butter Butterschmalz

130 g Dinkelmehl 2 EL Puderzucker 1 TL Vanillebourbon-Zucker
3 TL Backpulver 1 EL Puderzucker = Tonkabohne

1 Prise Salz
Fiir das Heidelbeerkompott:

300 g Heidelbeeren 1 Orange 1 Zitrone
2 cl Portwein Waldhonig 1 Vanillestange
1 EL weifler Rohrzucker Tonkabohne 1 Prise Salz

Fiir das Holunderbliiten-Joghurt-Eis:

Die Eier trennen und die Eigelbe mit Puderzucker und einer Prise Salz cremig schlagen. Va-
nilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch und Vanillemark
zusammen erhitzen und langsam unter Riihren in Eimasse geben. Masse zuriick in den Topf
geben und unter Riithren bei mittlerer Temperatur erhitzen, bis die Masse dicklich wird. Sie darf
nicht kochen. Dann in eine grofle Schiissel umfiillen und im Eiswasser unter Riihren abkiihlen
lassen. Zitrone waschen, abreiben, halbieren und auspressen. Saft auffangen. Sahne steif schla-
gen, mit dem Holunderbliitensirup, Joghurt, etwa 1,5 EL Zitronensaft und etwas Abrieb unter
die abgekiihlte Creme heben. In eine Eismaschine fiillen und ca. 25 Minuten gefrieren lassen.
Ersatzweise in eine flache Schiissel fiillen, in den Gefrierschrank stellen und alle 30 Minuten
kréftig durchriithren, bis die Eiscreme entstanden ist.

Das Eis in der Eismaschine nur so lange riihren, bis es cremig ist. Je ldnger man es riihrt, desto
grofer ist die Gefahr, dass es iiberfriert und somit grisselig wird.

Fiir die Heidelbeer-Nocken:

Heidelbeeren waschen und im Sieb abtropfen lassen. Eier trennen und Eigelbe mit Puderzucker
und Vanillezucker schaumig riihren. Zitrone waschen, abreiben, halbieren und dann so viel Saft
auspressen, dass es einen TL ergibt. Ein kleines Stiick Tonkabohne reiben. Milch, Salz, weiche
Butter und den Abrieb von Zitrone und Tonkabohne in den Schaum geben und verquirlen. Din-
kelmehl sieben und Backpulver untermischen. Eiweifl mit 1 EL Puderzucker und Zitronensaft
steif schlagen. Ein paar Heidelbeeren beiseitelegen zur Dekoration. Dann Eischnee und Heidel-
beeren locker unter die Teigmasse heben.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Heidelbeerteigmasse als kleine,
goldgelbe Nocken bei mittlerer Hitze ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Heidelbeerkompott:

Heidelbeeren waschen und im Sieb abtropfen lassen. Rohrzucker in einem Topf erhitzen und die
Heidelbeeren darin karamellisieren. Orange und Zitrone waschen, etwa die Hélfte abreiben, hal-
bieren und den Saft auspressen und auffangen. Heidelbeeren mit Portwein und Saft der Orange
abloschen. Ein kleines Stiick Tonkabohne reiben. Vanillestange aufschneiden und eine Hélfte der
Vanillestange ausschaben. Dann Abrieb von Orange und Zitrone, Zitronensaft, Vanille und Ton-
kabohne zu den Heidelbeeren geben und alles etwa 10 Minuten koécheln lassen. Nach Belieben
mit Honig abschmecken.
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Das Kompott als Spiegel auf einen Teller geben und die Nocken darauf drapieren. Eis anlegen
und alles mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.

Christa Lithrmann am 24. Méarz 2022
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Schokoladen-Buttermilch-Plinsen-Tartchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Buttermilchplinsen:

450 ml Buttermilch 2 Fier 50 g Zartbitterschokolade
230 g Mehl 50 ml Mineralwasser 20 g Backkakao
1 TL Backpulver 4 TL Vanilleextrakt-Pulver 1 EL Zucker

2 EL Pflanzenol

Fiir die Ganache:

100 g Zartbitterschokolade 100 ml Sahne
Fiir das Orangen-Ragout:

2 Orangen 50 ml Orangensaft 1 TL Speisestirke
20 ml Orangenlikor 1 EL Puderzucker

Fiir die Minz-Zabaione:

5 Blatter Minze 40 ml Milch 2 Eier, Eigelb

1 cl Pfefferminzlikor 2 EL Zucker

Fiir das Mandel-Krokant:

75 g gehackte Mandeln 1 EL Butter 60 g Zucker

Fiir die Zitronencreme:

1 Zitrone (Saft, Abrieb) 125 g griech. Sahnejoghurt 125 g Ricotta

1 EL Zucker

In einer Schiissel das Mehl, die Buttermilch, Mineralwasser, Eier, Zucker, Backpulver, Vanille
und Backkakao mit einem Mixer cremig verriihren.

Schokolade reinraspeln.

Eine beschichtete Pfanne aufstellen und bei mittlerer Temperatur erwadrmen. Mit einem Kiichen-
tuch das Ol in der Pfanne einreiben. Nun die einzelnen Plinsen in der Pfanne backen. Sobald
kleine Blischen erkennbar sind und die Plinse sich von der Pfanne 16st, kann diese gewendet
werden und weitere 1,5 Minuten gebacken werden. Plinsen nach dem Backen leicht auskiihlen
lassen und mit einem Ausstecher in gleiche runde Kreise schneiden.

Fiir die Ganache:

In einem Topf die Sahne erhitzen und die Schokolade schmelzen lassen.

Die warme Ganache bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Fiir das Orangen-Ragout:

Orangen filetieren. In einem Topf den Puderzucker schmelzen / leicht karamellisieren lassen und
mit Orangenlikor und Orangensaft abloschen.

Kurz aufkochen. Speisestéirke mit einem Essloffel Orangensaft mischen und in den Topf mitge-
ben, aufkochen lassen. Nun den Orangensud vom Herd stellen und die Orangenfilets einlegen
und ruhen lassen.

Fiir die Minz-Zabaione:

Einen Topf mit Wasser erwirmen.

Minze abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit der Milch aufkochen. Eier trennen und
Eigelbe, Zucker und die warme Minzmilch in einer groflen Schlagschiissel verriihren. Schiissel auf
das leicht siedende Wasserbad stellen und die Eigelbmischung dickschidumig aufschlagen.
Schiissel von Wasserbad nehmen. Minzlikor unterrithren. Masse noch 2 Minuten weiterschlagen,
damit die Creme nicht stockt.

Fiir das Mandel-Krokant:

Zucker in einer Pfanne zum Schmelzen bringen und aufpassen, dass dieser nicht zu braun wird.
Butter hinzufiigen und kraftig rithren. Mandeln dazugeben und ordentlich mit dem Karamell
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vermengen. Karamellmasse auf ein Stiick Backpapier flach auslegen, mit einem weiteren Back-
papier abdecken und mit Hilfe eines Nudelholzes flach ausrollen. Sobald die Masse ausgekiihlt
ist, kann der Krokant in die gewiinschte Groéfle gebrochen oder geschnitten werden.

Fiir die Zitronencreme:

Zitrone abreiben und auspressen. In einer Schiissel den Ricotta, Sahnejoghurt, Abrieb und Saft
von Zitrone und Zucker verrithren. Bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Riccarda Schroter am 24. November 2021
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Zweierlei Zwetschgen-Knddel mit Zwetschgen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Knédel-Teig:

125 g Kartoffeln 1 Orange 2 Eier

50 g Butter 30 g Mehl 40 g Speisestirke

1 Vanilleschote 100 g Semmelbrosel  Salz

Fiir die Knédel-Fiillung:

6 g Zwetschgen 50 ml weiler Rum 6 Stiick Wiirfelzucker
Fiir den Zwetschgenspiegel:

250 g Zwetschgen 1 Zitrone 50 ml Heidelbeerrotwein
1 Schuss Balsamicoessig 3 Zimtstange 1 Vanilleschote

50 g Zucker

Fiir die Garnitur:

4 Zwetschgen 1 Zweig Minze

Fiir den Knédel-Teig:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schélen, in einem Topf kochen und anschlielend
durch eine Presse driicken. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und die Hélfte des Marks
herauskratzen.

Masse mit einer Prise Salz, Ei, Mehl, Vanille und Speisestérke zu einem Teig kneten. Teig kurz
ruhen lassen.

Semmelbrosel in einer Pfanne mit Butter anrdsten und Orangenabrieb dariiber reiben.

Fiir die Knodel-Fiillung:

Zwetschgen waschen, trockentupfen, halbieren (nicht durschneiden) und entkernen. Wiirfelzucker
in Rum tunken und in die Zwetschgen geben.

Fiir die Fertigstellung: Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Zur Vorbereitung fiir die Knodel
nun die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestduben. Fiir die Knddel jeweils Teigmasse nehmen und
leicht ausrollen. In die Mitte eine Zwetschge geben und zu einem Knoédel formen. Knodel im
Topf garkochen.

FEinige Knodel in den gerosteten Semmelbroseln panieren. Weitere Knodel pur lassen.

Fiir den Zwetschgenspiegel:

Zwetschgen entkernen. Zitronenschale abreiben, anschliefflend Zitrone halbieren und auspressen.
Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Zucker in einem Topf
karamellisieren und mit Rotwein, Essig und Zitronensaft abloschen. Zimtstange, Vanillemark,
Zwetschgen und Abrieb der Zitronen dazugeben und weichkochen.

Zimtstage entfernen und alles durch ein Sieb passieren.

Fiir die Garnitur:

Zwetschgen entkernen. Minze abbrausen und trockenwedeln, klein schneiden.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Freitag am 11. November 2021
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Kaiser-Schmarrn mit Pflaumen-Raéster und Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

2 grofle Eier 25 g Butter 130 g Mehl

20 g Zucker 200 ml Milch 1 EL Puderzucker
20 g Rosinen 1 Prise Salz

Fiir den Pflaumenroster:

250 g Pflaumen 1 Zitrone 35 ml Portwein
35 ml Traubensaft 1 Vanilleschote 3 Zimtstange

35 g Zucker 1 TL Speisestérke

Fiir die Vanillesahne:

200 ml Sahne 1 Vanilleschote Zucker

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl mit Zucker und Salz vermengen. Eier trennen und das Eigelb sowie die Milch hinzugeben
und zu einem glatten Teig verrithren. Das Eiweifl separat steif schlagen und unter den Teig he-
ben.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig in die Pfanne geben und von beiden
Seiten anbraten.

AnschlieBend die Pfanne fiir 10 Minuten in den Ofen stellen.

Nach der Backzeit den Kaiserschmarrn aus dem Ofen nehmen und mithilfe von Gabeln in Stiicke
zerreiffen. Rosinen und Puderzucker hinzugeben und nochmal auf dem Herd erhitzen.

Fiir den Pflaumenrister:

Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffan-
gen. Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Zucker in einem Topf unter stéindigem Rithren bei mittlerer Hitze goldgelb karamellisieren. Mit
Traubensaft und Portwein abléschen und kocheln lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Pflaumen mit Vanillemark und Zimtstange sowie einem Spritzer Zitronensaft fiir 5-10 Minuten
einkochen.

Speisestirke mit ein wenig Wasser anriihren, unter den Roster rithren und fiir 2 Minuten kécheln
lassen. Nach dem Abkiihlen die Zimtstange und ggf. die Vanilleschote entfernen.

Fiir die Vanillesahne:

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Sahne mit dem Zucker und dem Vanillemark mischen und mit dem Handriihrgerit steif schlagen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annalena May am 08. November 2021
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Kaiserschmarrn mit Vanille-Eis und Zwetschgen-Réster

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

3 Eier, Grofle M 125 ml Milch 90 g Mehl

1 EL Rosinen 4 cl Rum 20 ml Mineralwasser
20 g weiche Butter 1 EL Butter 2 EL Butterschmalz
20 g Zucker Zucker Puderzucker, Salz
Fiir das Eis:

1 Vanilleschote 250 ml Milch 15 g Sahne

3 Eier, Figelb 60 g Zucker

Fiir den Zwetschgen-Roster:

500 g Zwetschgen 150 ml Glithwein 1 Orange
Speisestéirke 75 g Zucker 3 TL Zimt

leere Vanilleschote

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Ofen auf 230 Grad Grill vorheizen.

Rosinen in Rum einlegen. Eier trennen. Eigelb mit einer Prise Salz, Zucker und Butter schaumig
schlagen. Anschliefend im Wechsel Mehl, Mineralwasser und Milch unterriihren. Eiweif} steif
schlagen und vorsichtig unterheben. 1 EL Butterschmalz in einer grofien beschichteten Pfan-
ne auf mittlerer Stufe erhitzen und den Teig eingieflen. Rosinen auf den Teig streuen und den
Schmarrn ca. 3-4 Minuten backen, bis die Unterseite leicht goldbraun ist. Schmarrn leicht mit
Zucker bestreuen. In den Ofen geben. Anschliefend mit einem Pfannenwender zerkleinern.
Beim Wenden nochmal unter jedes Viertel ein wenig Butterschmalz geben. Schmarrn 3-4 Minu-
ten weiter backen, bis auch die Unterseite goldbraun ist, dann in Stiicke zupfen. Die restliche
Butter und den Zucker dariiber verteilen und den Schmarrn bei relativ hoher Hitze fiir ca. 2
Minuten karamellisieren. Zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.

Fiir das Eis:

FEine kleine Schale ins Gefrierfach stellen. Vanilleschote der Lange nach mit einem spitzen Messer
aufschneiden und das Mark damit herauskratzen. Milch zusammen mit Sahne, dem Vanillemark
und dem Zucker in einen Topf geben - das ganze aufkochen, von der Herdplatte nehmen. Nun
das Eigelb leicht schaumig schlagen und unter die noch heifle Milch rithren. In eine Eismaschine
geben und erkalten lassen. Kurz vor dem Anrichten die Schale aus dem Gefrierfach nehmen und
das Eis hineinproportionieren.

Fiir den Zwetschgen-Roster:

Zwetschgen mit dem Messer einschneiden und Kern entfernen. Friichte mit dem Messer in kleine
Stiicke schneiden. Glithwein in den Topf geben, Zucker, Zimt und Vanille hinzufiigen. So lan-
ge Riihren, bis sich der Zucker vollstindig aufgelost hat. Zwetschgen-Stiicke hinzugeben und
Zwetschgenroster zum Kochen bringen. So lange Kochen bis sie zerfallen. Immer weiterriihren.
Orangenabrieb iiber den Roster geben.

Sollte die Sauce zu fliissig sein, Speisestédrke mit Wasser anriithren und unter die Sauce mixen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lara Maria Klewin am 25. Oktober 2021
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Zwetschgen-Crumble mit Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwetschgen-Crumble:

12 reife Zwetschgen 2 Zwetschgen mit Blatt 1 Orange

100 ml Portwein 100 g Dinkelmehl 50 ml Pflaumensaft
1 TL Speisestirke 50 g Butter 2 EL Puderzucker
50 g brauner Zucker 1 Prise Zimt 1 Vanilleschote

1 Zimststange

Fiir die Vanillesauce:

200 ml Milch 2 EL Zucker 1 Vanilleschote

1 Ei 100 ml Sahne 1 TL Speisestéirke

Fiir den Zwetschgen-Crumble:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Vanilleschote der Liange nach halbierten und das Mark herauskratzen.

Orange auspressen. In einem beschichteten Topf Zucker karamellisieren lassen. Mit Orangensaft
und etwas Portwein aufgiefen. Wenn sich das Karamell gelost hat, Zwetschen, Vanillemark und
Zimstange hinzugeben und ca 5 Minuten kdcheln lassen.

Die Zwetschgen herausnehmen und in eine feuerfeste Form geben (ggfs.

noch nachzuckern). Den Sud weiter kocheln lassen. Evtl. Pflaumensaft hinzugeben oder mit
Speisestérke weiter andicken.

Kalte Butter mit braunem Zucker und Mehl und Zimt verkneten und die Kriimel iiber die
Zwetschgen geben. Im Backofen ca. 10-15 Minuten backen, bis die Streusel schon knusprig braun
sind.

Puderzucker in einem Topf karamellisieren lassen, restliche Zwetschgen darin glasieren und her-
ausnehmen. Aus dem restlichen Karamell evtl.

noch Zuckerchips herstellen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote der Lange nach halbierten und das Mark herauskratzen.

Milch, Zucker, Vanillemark und Schote in einem Topf aufkochen. Ei aufschlagen, Stirke und
Sahne dazugeben und weiter aufschlagen.

Sahne-Ei-Mischung in die Milch einriihren und kurz aufkochen lassen.

Vanilleschote entfernen und zur Deko aufbewahren.

Riihren Sie etwas Stroh-Rum in Ihre Vanillesauce, um ihr das besondere Etwas zu verleihen.
Den restlichen Sud und Vanillesauce auf Teller anrichten. Zwetschgen-Crumble darauf geben
und mit Dekozwetschgen dekorieren.

Christiane Saubert am 14. Oktober 2021
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Zimt-Tempura von Birne und Apfel mit Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Tempura-Teig:

50 g Weizenmehl 50 g Weizenstirke 1 Ei, Eiweil, Grofle M
150 ml eiskaltes Wasser 1 TL Zimtpulver  Salz

Fiir die Apfel und Birnen:

2 rote Apfel 2 feste Birnen 100 g Mehl

1 L Pflanzencl Puderzucker

Fiir die Vanillesauce:

250 ml Milch 250 g Sahne 4 Fier, Eigelbe

2 Vanilleschoten 100 g Zucker

Fiir das Preiselbeerkompott:

250 g Preiselbeeren 1 Zitrone 150 g ml Rotwein

150 g Zucker
Fiir die Garnitur:
Puderzucker

Fiir den Tempura-Teig:

Das Mehl mit Stiarke und einer kriftigen Prise Salz in eine Schiissel sieben. Ei trennen, Eiweifl
etwas verquirlen und mit dem Schneebesen unterrithren. Eiswasser dazu gieflen und alles zu
einem glatten Teig verriihren. Mit Zimt verfeinern.

Je kélter der Teig ist, umso knuspriger wird er nach dem Ausbacken. Die Hélfte des Wassers
kann auch durch Eiswiirfel ausgetauscht werden, die dann nach und nach im Teig schmelzen und
ihn kontinuierlich auf Temperatur halten.

Fiir die Apfel und Birnen:

Apfel und Birnen schilen, vierteln und in Spalten schneiden.

Obst im Mehl wenden, durch den Zimt-Teig ziehen und im heifien Ol goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker bestiduben.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote der Lénge nach halbieren und Mark herauskratzen. Milch mit Sahne, Zucker und
Vanillemark aufkochen. Eier trennen und Figelbe in einer Schiissel verquirlen. Heifle Sahnemi-
schung langsam unter stéindigem Riihren zu den Eigelben gieflen. Die Mischung wieder zuriick
in den Topf geben und bei schwacher bis mittlerer Hitze so lange riihren, bis die Sauce dicklich-
cremig geworden ist. Durch ein Sieb passieren und zugedeckt abkiihlen lassen oder warm servie-
ren.

Fiir das Preiselbeerkompott:

Preiselbeeren mit Rotwein und Zucker fiir ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Zitronenabrieb dazugeben und abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Zimt-Tempura mit Puderzucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Rettig am 14. Oktober 2021
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Quark-6rie-Nocken mit Kiirbiskern-Knusper, Vanille-Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir die Quark-Grief3-Nocken:

125 g Quark (20%) 30 g Weichweizengrief3 1 Ei

2 EL weiche Butter 1 Zitrone 3 EL festes Kokosol
2 EL Semmelbrosel 2 EL Pankobrosel 2 EL Kiirbiskerne

1 EL schwarzer Sesam 1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker 1 EL Zucker

1 Prise Zimt Puderzucker

Fiir die Vanille-Rosmarin-Karotten:

3 grofle Karotten 250 ml Orangensaft 3-4 EL fliissiger Honig
2 Zweige Rosmarin 1 EL Butter 1 Vanilleschote

1 TL Ceylon-Zimt 1 TL Kardamom Pulver Salz

Fiir die Thymiancreme:

50 g Frischkése 70 g veganer Kokos-Joghurt 100 ml Sahne

5 Zweige Thymian 1 Limette, Abrieb, Saft 3 Zitrone, Abrieb

2 TL Puderzucker

Fiir das Basilikumpesto:

50 g Basilikum 35 g gehobelte Mandeln 2 EL Agavendicksaft
1 Limette, Saft, Abrieb 2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

100 g Brombeeren

Fiir die Quark-Grief3-Nocken:

Salz, aus der Miihle Den Quark abtropfen lassen. Ei trennen und das Eiweifs mit einer Prise Salz
steif schlagen.

Quark mit Eigelb, Grief3, Vanille-Zucker, Zitronenabrieb und einer Prise Salz in einer Schiissel
zu einem festen Teig verarbeiten. Eischnee unterheben. Nun den Teig fiir ca. 20 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen. Aus dem Teig mithilfe von zwei Essloffeln kleine Nocken formen und
im leicht gesalzenen und gezuckertem Wasser bei mittlerer Hitze fiir ca. 7 Minuten kocheln las-
sen.

Kiirbiskerne grob hacken. Kokosdl in einer Pfanne erhitzen, Semmelbrosel, Pankobrosel, Sesam
und Kiirbiskerne dazugeben und résten. Mit Zimt und Zucker wiirzen.

Fertige Nocken aus dem Wasser nehmen, kurz abtropfen lassen und in den Broseln schwenken.
Nocken mit Puderzucker bestduben.

Fiir die Vanille-Rosmarin-Karotten:

Karotten schiilen, in ca. 2 cm grofle Rauten-Stiicke schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen, Karotten dazugeben und sanft anbraten.

Mark einer Vanilleschote auskratzen und zu den Karotten geben. Die ausgekratzte Schote mit
dazugeben. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Rosmarinnadeln abzupfen, sehr fein hacken
und zu den Karotten geben. Honig dariiber verteilen und mit dem Orangensaft aufgiefen. Mit
Zimt, Kardamom und einer Prise Salz wiirzen. Karotten bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten
kocheln lassen, bis sie bissfest sind.

Fiir die Thymiancreme:

Frischkése mit dem Kokos-Joghurt und Puderzucker kurz glattriihren.

Limetten- und Zitronenabrieb sowie Limettensaft in die Creme riihren.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen.

Thymianblédttchen in die Sahne geben und mit einem Piirierstab steif schlagen. Sahne unter die
Creme heben. Bis zum Anrichten ins Eisfach stellen.
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Fiir das Basilikumpesto:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Basilikum, Agavendicksaft, Limettensaft, Olivendl,
Mandeln, Limettenabrieb und 1 Essloffel Wasser in ein hohes Geféfl und fein piirieren. Kaltstel-
len.

Fiir die Garnitur:

Brombeeren verlesen und halbieren. Beim Anrichten die halbierten Brombeeren mit dem Basi-
likumpesto betraufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jaqueline Paasche am 14. Oktober 2021
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Kaiser-Schmarrn mit eingelegten Zwetschgen

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

80 g Mehl 125 ml Milch 1/3 TL Backpulver
25 g Sahne 50 g Butter 1 EL Vanillezucker
3 TL brauner Rum 3 Eier 1 Prise Salz

50 g Zucker 1 Orange 1 Zitrone

1 EL gehackte Pistazienkerne 2 EL Mandelblétter
Fiir die Zwetschgen:

100 g frische Plaumen 125 ml Rotwein 25 ml Portwein

1 Spritzer Zwetschgenwasser 3 TL Speisestiirke 25 g Zucker

1 cm Ingwer £ Vanilleschote 1 kleiner Splitter Zimtrinde
1 Zitrone 1 Orange

Fiir die Garnitur:

Puderzucker 2 Zweige Minze 100 g Himbeeren

100 g Blaubeeren

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Butter in der Pfanne zu Nussbutter herstellen und durch ein Sieb mit Kiichenkrepp passieren.
Eier trennen. Mehl in einer Schiissel mit Milch glattrithren und mit Backpulver, Sahne, 1 EL
brauner Butter, Vanillezucker, Eigelbe und Rum zu einem Teig riihren.

Eiweifle mit 30 g Zucker und einer Prise Salz zu einem gldnzenden Eischnee schlagen. und
vorsichtig unter den Teig heben.

Eine ofenfeste Pfanne bei milder Temperatur erhitzen und 1 EL braune Butter hinzufiigen. Den
Teig ca. 1 4 cm hoch einfiillen und auf der Unterseite hell backen. Anschliefend fiir weitere 15-20
Minuten im Backofen goldbraun backen. In der Zwischenzeit Mandelbliatter ohne Fett in einer
Pfanne kurz briaunen. Kaiserschmarrn aus dem Ofen nehmen, in mundgerechte Stiicke zupfen
und mit dem iibrigen Zucker in einer Pfanne auf dem Herd goldbraun karamellisieren.

Schale der Zitrone und Orange reiben. Mandelbldttchen, Pistazien und je 4 TL Abrieb der
Zitrone und Orange zufiigen und alles kréftig schwenken.

Fiir die Zwetschgen:

Zwetschgen halbieren und entsteinen. In einem Topf Rotwein, Portwein und Zwetschgenwasser
auf die Halfte einkochen lassen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glattrithren und in
den Topf geben und alles zusammen kocheln bis die Konsistenz sdmig wird. Zucker einriihren.
Ingwer schilen und eine Scheibe abschneiden. Je einen Streifen der Orange und Zitrone schilen.
Ingwer, Vanilleschote, Zimt und Zitrusschalen hinzufiigen und kurz ziehen lassen, dann wieder
entfernen.

Zwetschgen hinzufiigen und alles nochmal aufkochen.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und zupfen.

Kaiserschmarrn mit Beeren auf vorgewdrmte Teller anrichten und mit Puderzucker bestreuen
und mit Minze garnieren. Die Zwetschgen separat zum Kaiserschmarrn servieren.

Julia Riedmiller am 29. Marz 2021
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Lava-Kichlein mit Himbeer-Minz- Apfel-Sorbet, Mango-Rosen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiichlein:

80 g Zartbitterschokolade 50 g Butter 2 Eier

30 g Zucker 1 Pck. Vanillinzucker 30 g Mehl

1 Prise Salz Butter

Fiir das Sorbet:

125 g TK-Himbeeren 2 Zweige Minze 1,5 Tassen kiihler Apfelsaft
Fiir die Mango-Rosen:

1 Mango 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

Mandelblattchen 50 g Zucker Pflanzenol

Fiir das Kiichlein:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Schokolade grob hacken. Butter in einem Topf schmelzen und vom Herd nehmen. Schokolade
zugeben und unter gelegentlichem Rithren auflésen. Férmchen einfetten.

FEier, Vanillinzucker, Zucker und Salz in einer Schiissel schaumig riihren.

Butter-Schoko-Mix dazugeben und verrithren. Zum Schluss das Mehl unterrithren. Teig auf 2
kleine Silikon-Foérmchen verteilen. Im mittleren Einschub exakt 13 Minuten backen, aus dem
Ofen holen und vorsichtig aus den Férmchen 16sen. Direkt auf einen Teller stiirzen. Auch wenn
die Kiichlein noch sehr weich ausschauen, lassen sie sich gut stiirzen.

Die Backzeit sollte auf jeden Fall eingehalten werden. Nur so erhilt man den fliissigen Kern.
Fiir das Sorbet:

Minzblétter abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und 3 EL Blitter auffangen, zerreilen und mit
Himbeeren und 1 Schuss Apfelsaft in eine Kiichenmaschine geben. Nach und nach restlichen
Apfelsaft hinzufiigen, bis das Sorbet glatt und vereint ist. Gelegentlich die Seiten des Prozessors
abschaben. Ubrige Minzblitter fiir die Garnitur verwenden.

Fiir die Mango-Rosen:

Mango in 1 mm dicke Streifen schneiden und in eine Rosenform formen.

Mit Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner kristallisieren.

Fiir die Garnitur:

Zucker in einer Pfanne schmelzen und umriihren, bis er vollstindig zu Karamell geschmolzen
ist. Abkiihlen lassen und dann an den Zuckerdekorationen ziehen.

Mit der Riickseite einer Kelle, die mit etwas Pflanzendl iiberzogen ist, das Karamell iiber das
Backblech traufeln und eine beliebige Form erhalten.

Uberschiissige Stiicke abschneiden und alles abkiihlen lassen, bevor man es vorsichtig entfernt.
Mandelbldattchen kurz anrésten und dann abkiihlen lassen Das Dessert auf Tellern mit Minze
garniert anrichten und servieren.

Marie Bernards am 10. Februar 2021
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Kaiserschmarrn mit Apfel-Kompott und Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

4 Eier 200 g Mehl 270 ml Milch (3,5 %)
2 Vanilleschoten 125 g Heidelbeeren 40 g Zucker

40 g Butter Butterschmalz

Fiir das Apfelkompott:

3 Apfel 1 Zitrone 3 Pck. Vanillezucker

2,5 EL Zucker
Fiir die Vanillesauce:

200 ml Milch 1 Ei 125 g Sahne

1 Vanilleschote 1,5 EL Zucker 3 TL Speisestirke
Fiir die Garnitur:

50 g Puderzucker 1 Prise Zimtpulver 1 Zweig Minze

Fiir den Kaiserschmarrn:

Die Eier trennen und die Eigelbe mit Zucker schaumig riihren.

Vanilleschoten aufschneiden und das Mark auskratzen. Butter in einer Pfanne schmelzen. 190 g
gesiebtes Mehl mit Milch, Vanillemark und der geschmolzenen Butter in die Eigelbmasse unter-
rithren. Das Eiweif3 steif schlagen und unterheben.

Die Hélfte des Teiges nun fiir den Beeren-Schmarrn abtrennen.

1-2 TL vom iibrigen Mehl und die gewaschenen Heidelbeeren unter den Teig rithren. Ein paar
Heidelbeeren fiir die Garnitur aufbewahren.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den normalen Teig ca. 1 cm hoch in die Pfan-
ne hineingeben. Warten bis die oberste Schicht nicht mehr matschig ist und danach wenden.
Den Teig mit dem Pfannenwender zerrupfen und fertig backen. Genauso den Beeren-Teig zum
Schmarrn verarbeiten.

Fiir das Apfelkompott:

Die halbe Zitrone auspressen und mit 200 ml Wasser, Zucker und Vanillezucker in einen Topf
geben. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Kerngehéuse un-
bedingt griindlich entfernen - sonst gibt es harte Fasern im Kompott. Apfel im Zitronenwasser
aufkochen. Zugedeckt 15-20 Minuten kochen, bis die Apfel weich sind und zerfallen. Apfelkom-
pott nach Belieben mit einem Kartoffelstampfer feiner stampfen und eventuell nachsiifien.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Milch, Zucker und Vanillemark aufkochen.
Waéhrenddessen das Ei mit dem Handriihrgerét aufschlagen.

Speisestéirke und Sahne dazugeben und noch einmal kurz durchschlagen. Die Sahne-Ei-Mischung
mit dem Schneebesen in die kochende Vanille-Milch einriihren und kurz aufkochen lassen.

Fiir die Garnitur:

Uber den normalen Kaiserschmarrn etwas Puderzucker streuen und den Heidelbeer-Schmarrn
mit Zimt bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Minze garnieren und servieren.

Melanie Schneider am 25. Januar 2021
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Dreierlei von der Schokolade

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiichlein:

75 g zartbitter Schoko Melts 70 g Butter 20 g Mehl

2 Fier 30 g Zucker Butter

Zucker Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir das Crumble:

40 g Mehl 25 g Butter 12 g Zucker

4 g Backkakao 150 g Schattenmorellen 100 ml Kirschsaft
15 g Sofort-Gelantine 3 TL Zimt 25 g Zucker

Fiir die Mousse:

100 g weifle Schokolade Melts 125 g Sahne 1 Ei

25 g Sofort-Gelantine 1 Orange, Zeste 1 Tonkabohne

2 EL Vanillezucker
Fiir die Garnitur:
10 frische Kirschen 40 g dunkle Schoko Melts 100 g Zucker

Fiir das Kiichlein:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ofenfeste Portionsférmchen aus Porzellan (mit geradem Rand; a ca. 175 ml Inhalt) fetten und
mit Zucker ausstreuen.

Schokolade mit Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen.

Fier, Salz und Zucker mit den Schneebesen des Riithrgerites nur kurz verriithren. Heifle Schoko-
butter im diinnen Strahl unterriihren.

Mehl darauf sieben und unterheben. Je ca. 3 EL Teig in die Férmchen verteilen und ca. 9 Mi-
nuten backen.

Fiir das Crumble:

Mehl mit Butter, Backkakao und Zucker vermischen und mit der Hand schnell zu einem Teig
kneten. Zeig zwischen den Fingern zerbréseln, um Crumble zu erhalten. Kalt stellen.

Zucker, Zimt, Kirschsaft und Gelantine verrithren und die Kirschen hinzugeben. Kurz erhitzen
und dann in die Férmchen fiillen.

Crumble driiberstreuen und im Ofen ca. 15 Minuten backen. Einige Crumble separat auf einem
Blech ca. 8 Minuten backen.

Fiir die Mousse:

Schokolade schmelzen und abkiihlen lassen.

Ei trennen und Eischnee aufschlagen. Dann kaltstellen.

Sahne ebenfalls aufschlagen und kaltstellen.

FEigelb aufschlagen und abgekiihlte Schokolade sowie Orangenzeste untermischen. Eischnee sowie
die Sahne unterheben.

Fiir die Garnitur:

35 ml Wasser und Zucker auf 135 Grad erhitzen. Schoko Melts unter stéindigem Riihren hinzuge-
ben. So lange riithren bis Schokoerde entsteht. Auf einem Blech verteilen und auskiihlen lassen.
Kirschen waschen und trockentupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ann-Kristin Seidler am 09. September 2020
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Whoopie Pies mit Erdbeer-Fiillung und Mango

Fiir zwei Personen

Fiir den Gebick-Teig:

60 g weiche Butter 1 Ei 80 g Buttermilch
125 g Weizenmehl 25 g Kakaopulver 3 TL Backpulver
90 g brauner Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

frische Erdbeeren 400 g Skyr Joghurt 1 Limette

1 TL Honig 3 Zweige Minze 3 TL Vanillezucker
Fiir die Mango:

4 Mango 1 EL Butter 100 g Mandelbléitter

2-3 Spritzer O-Saft fruchtiges Currypulver Zucker

Fiir den Geb#ck-Teig:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Butter in Stiicke schneiden. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Butter, Zucker und Ei ca. 1 Minute mit dem Handmixer schaumig riihren.

Mehl, Kakao, Backpulver, Salz und Buttermilch hinzugeben und kurz verrithren. Mit einem
Eisportionierer ca. 7 Teigkugeln auf das vorbereitete Backblech geben, dabei genug Abstand
zwischen den Teigkugeln lassen.

Teigkugeln 15-18 Minuten backen lassen. Abkiihlen lassen (am besten im Kiihlschrank).

Fiir die Fiillung:

Erdbeeren waschen, trockentupfen, vom Griin befreien und klein wiirfeln.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Minze abbrausen, trockenwedeln und einige
Blatter fiir die Garnitur aufbewahren. Restliche Blétter fein hacken. Joghurt mit Minze, Erd-
beeren, einem Spritzer Limettensaft, Honig und Vanillezucker vermischen.

Fiir die Mango:

Mango aus der Schale 16sen und klein wiirfeln. Mandelblétter in einer Pfanne anrtsten und
leicht karamellisieren. Mango in einem Topf zusammen mit Butter leicht schmoren. Mandeln
und Currypulver dazugeben und alles mit 2-3 Spritzern O-Saft abloschen. Mandeln dazugeben.
Das Dessert mit den restlichen Minzblattern garnieren, auf Tellern anrichten und servieren.

Benjamin Blickle am 26. August 2020
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Mascarpone-Kiichlein, Himbeereis, Kirschkompott, Pesto

Fiir zwei Personen

Fiir das Kiichlein:

50 Butterkekse 1 Zitrone 2 Eier

120 g Mascarpone 70 g Sahne 120 g Quark

80 g weiche Butter 150 g Puderzucker 1 EL Speisestéirke
% Vanilleschote

Fiir das Eis:

150 g TK-Himbeeren 1 Limette 50 g Creme-fraiche
50 ml Buttermilch 25 g Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir das Kompott:

150 g Kirschen 1 Zitrone 20 ml Kirschsaft

20 g Zucker Speisestirke

Fiir das Pesto:

2 EL Pinienkerne 1 Bund Basilikum 1 TL fliissiger Honig
1 Vanilleschote 50 g Zucker 50 ml Olivendl

Fiir das Kiichlein:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Eier trennen. Eigelbe mit 100 g Puderzucker und 75 g Butter aufschlagen.

Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Vanillemark, Speisestérke und Zitronensaft- und abrieb unterrithren. Mascarpone, Quark
und Sahne schaumig schlagen. Die Eiweifle mit Salz und 50 g Puderzucker ebenfalls schaumig
rithren. Alles vorsichtig vermengen. Butterkekse zerkriimeln und mit der restlichen Butter ver-
kneten. Die Kekskriimelmasse auf dem Boden der Springform verteilen und festdriicken. Die
Mascarponemasse einfiillen und im Backofen 20 Minuten backen. Kiichlein aus dem Ofen holen.
Fiir das Eis:

Limetten waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Limetten halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Limettenabrieb- und saft zusammen mit den Himbeeren, Buttermilch, Créme fraiche,
Puderzucker und Salz in der Kiichenmaschine piirieren und 30 Minuten kaltstellen.

Fiir das Kompott:

Kirschen waschen, trockentupfen und entkernen. Anschliefend in einem Sieb abtropfen lassen.
Den Zucker unter die Kirschen riithren und ca. 15 Minuten in die Friichte einziehen lassen. Kirsch-
saft zum Kochen bringen.

Die Friichte sollten bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten kocheln, bis sie weich sind. Ggfs. mit
Speisestéirke verdicken. Zitrone halbieren, auspressen und Kompott, je nachdem wie siifl es ist,
mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Pesto:

Pinienkerne anrtsten. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Basilikum abbrausen und trockenwedeln. 50 ml Wasser erhitzen und den Zucker darin auflsen.
Pinienkerne, Zuckerwasser und restliche Zutaten (Honig, Basilikum, Vanillemark und Olivenél)
zu einem Pesto verarbeiten.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Henrik Bathke am 26. August 2020
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Zwetschgen-Knddel mit Nussbutter und Zwetschgen-Spiegel

Fiir zwei Personen
Fiir den Knodel-Teig:

125 g Kartoffeln 1-2 Eier 30 g Mehl

40 g Speisestirke Salz

Fiir die Knodel-Fiillung:

10 g Zwetschgen 200 ml Rum 10 Stiick Wiirfelzucker

Fiir die Nussbutter:
150 g Butter
Fiir die Panade:

50 g Butter 100 g Semmelbrosel 100 g Zimtzucker
Fiir den Zwetschgenspiegel:

10 Zwetschgen Sofort-Gelierpulver 1 Schuss Rum

1 EL Zimt

Fiir die Garnitur:

4 Zwetschgen 1 Zweig Minze

Fiir den Knédel-Teig:

Zwei Topfe mit Wasser aufsetzen.

Kartoffeln in einem Topf kochen und anschliefend durch eine Presse driicken. Masse mit einer
Prise Salz, Ei, Mehl und Speisestéirke zu einem Teig kneten.

Kleine Portionen abstechen und einen Kreis formen. In die Mitte des Kreises die gefiillten
Zwetschgen (siehe unten) legen und zu einem Knodel rollen. Knodel in kochendem Salzwasser
kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. 2 Knédel anschlieend mit den gebratenen Sem-
melbroseln panieren. Einen Knédel nicht panieren und in diesen stattdessen eine mit Zwetsch-
genspiegel (von unten) gefiillte Spritze stecken.

Fiir die Knddel-Fiillung:

Zwetschgen waschen, trockentupfen, aufschneiden und entkernen.

Wiirfelzucker in Rum tunken und in die Zwetschgen stecken.

Fiir die Nussbutter:

Butter in einer Pfanne zerlassen, bis sie braun wird. In einer Sauciere zu den Knédeln reichen.
Fiir die Panade:

Semmelbrosel in einer Pfanne mit Butter goldbraun anrdsten.

Anschlieend Brosel mit Zimtzucker vermischen.

Fiir den Zwetschgenspiegel:

Zwetschgen waschen, trockentupfen und mit einem Schuss Rum und Zimt aufkochen. Ggfs. mit
Geliermittel andicken.

Fiir die Garnitur:

Zwetschgen waschen, trockentupfen, aufschneiden, entkernen und das Dessert damit garnieren.
Minze abbrausen, trockenwedeln und das Gericht mit den Bléttern verzieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Haflfeld am 26. August 2020
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Mandel -Pfannkuchen mit Obst-Salat und Karamell-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Pfannkuchen:

2 EL gemahlene Mandeln 100 ml Mandelmilch 4 Ei
Sprudelwasser 60 g Mehl 1 EL Zucker
3 EL Vanillezucker 4 TL Backpulver Pflanzenol

1 Prise Salz

Fiir den Salat:

3 Papaya 1 Drachenfrucht 4 Mango
1 Orange 1 Kiwi 1 Drachenfrucht
2 Maracuja 40 g Honig 250 ml klarer Orangensaft

2 TL Speisestérke
Fiir die Karamellsauce:

1 Zitrone 100 ml Sahne 60 g Butter

1 Vanilleschote 100 g Zucker

Fiir die Garnitur:

gemahlene Mandeln Puderzucker essbare Bliiten

Fiir den Pfannkuchen: Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl mit Zucker, Backpulver, Vanillezucker und Salz in einer Schiissel gut vermengen. Milch
einriihren, bis ein dickfliissiger Teig entsteht. Das verquirlte Ei zufiigen und unterriihren. Spru-
delwasser hinzufiigen. Etwa 20 Minuten ruhen lassen. Gemahlene Mandeln leicht in der Pfanne
anrosten und zum Teig geben.

Eine beschichtete Pfanne (26 cm @) erhitzen und diinn mit Ol auspinseln.

Mit einer Kelle etwas Teig hineingeben und gleichméfig verteilen. Wenn der Teig fest und die
Unterseite hellbraun ist, Pfannkuchen vorsichtig wenden und kurz zu Ende backen. Mit dem
restlichen Teig ebenso verfahren. Fertige Pfannkuchen (falls notig) im Backofen warm halten.
Fiir den Salat: Vom Orangensaft 1 EL abnehmen und mit der Stérke verriihren.

Restlichen Saft mit Honig und der restlichen ausgekratzten Vanilleschoteund dem mark (von
oben) aufkochen und 4 Minuten kocheln lassen.

Stérke in die kochende Fliissigkeit einriihren, 1 Minute koécheln, dann abkiihlen lassen.

Papaya, Mango, Kiwi, Drachenfrucht und Orange schélen und in kleine Stiicke schneiden. Je
nach Lust die Hilfte mit einem Kugelausstecher zu Kugeln formen. Fruchtfleisch der Maracuja
auslosen. Obst mit der Orangensauce mischen.

Fiir die Karamellsauce: Zitrone halbieren, auspressen und 2 EL Saft auffangen. Zucker mit 2 EL
Wasser in einen Topf geben. Aufkochen und kocheln lassen, bis der Zucker hellbraun karamelli-
siert. Sahne unter Riihren zugeben. Unter Riihren kocheln lassen, bis der Zucker sich aufgelost
hat. Vom Herd nehmen. Butter wiirfeln und zusammen mit Zitronensaft einriihren.
Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark einer halben Schote herauskratzen
und unterrithren. Abkiihlen lassen. Ein bisschen der Sauce iiber die Pfannkuchen geben und den
Rest separat mit beistellen. Die andere Héalfte der Schote fiir den Salat aufbewahren.

Fiir die Garnitur: Dessert mit Puderzucker und Mandeln bestduben. Bliiten abbrausen, trocken-
wedeln und iiber das Gericht verteilen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Haf}feld am 26. August 2020
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Kaiser-Schmarrn mit Aprikosen-Réster und Zimt-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

1 Zitrone 2 EL Rosinen 4 Eier

3 EL Butter 300 g saure Sahne 100 g Sahne

3 cl brauner Rum 100 g Mehl 110 g Zucker

Fiir den Aprikosenroster:

500 g reife Aprikosen 20 g kalte Butter 3 Vanilleschote

50 g Zucker Zimtpulver, nach Belieben

Fiir das Zimt-Eis:

250 ml Milch 2 Eier (Eigelbe) 150 ml siifle Sahne
75 g Zucker 5 g Vanillezucker 8 g Zimt

Fiir die Garnitur:
20 g Puderzucker

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Rosinen im Rum einweichen.

Eier trennen. Eigelbe, saure Sahne, Mehl und Sahne verriithren. Zitrone heifl waschen, trockenrei-
ben und die Schale abreiben. Zitronenschale unter die Eigelbmasse rithren. Eiweifle steif schlagen,
dabei 80 g Zucker einrieseln lassen. Eischnee vorsichtig unter die Eigelbmasse heben.

Rosinen abtropfen und unterheben.

In einer ofenfesten Pfanne 1 EL Butter zerlassen. Den Teig langsam eingief3en und bei schwacher
Hitze stocken lassen, bis die untere Seite etwas Farbe annimmt.

Die Pfanne in den Ofen schieben und den Teig ca. 15 Minuten backen, bis er gar, aber immer
noch weich ist. Die Pfanne aus dem Ofen nehmen.

In einer zweiten Pfanne in der {ibrigen Butter den restlichen Zucker karamellisieren. Den Kai-
serschmarrn darin von beiden Seiten braten und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Fiir den Aprikosenroster:

Vanilleschote der Liange nachhalbieren und Mark herauskratzen.

Aprikosen waschen, vierteln und den Kern entfernen. In eine Auflaufform geben, mit dem Zu-
cker, Vanillemark und einer Prise Zimt bestreuen und im heiflen Backofen ca. 20 Minuten garen.
Aus dem Ofen nehmen, die kalte Butter einschwenken und nach Belieben nachsiifien.

Fiir das Zimt-Eis:

Eier trennen. Eigelb, Zimt, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.

Unter Riihren die Milch einflieen lassen. Sahne fast steif schlagen und unter die Masse heben.
Eismasse in die Eismaschine geben und 20-30 Minuten riihren lassen, bis die Masse fest ist.
Fiir die Garnitur:

Puderzucker mit Hilfe eines Siebes iiber den Schmarrn stduben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Juliane Schmitz am 20. Juli 2020

35



Dreierlei Pfannkuchen mit Eis

Fiir zwei Personen

Fiir den Pfannkuchen-Teig:
200 g Mehl

200 ml Mineralwasser

Fiir den Schoko-Pfannkuchen:
1 EL Kakaopulver

Fiir den Matcha-Pfannkuchen:

1 TL Matcha-Pulver

Fiir alle Pfannkuchen-Teige:
Ol

Fiir die Apfel-Zimt-Fiillung:
2 siuerliche Apfel

Butter

1 TL Zimt

Fiir das Eis:

1 Tonka Bohne

180 g Zucker

2 Eier
Zucker

1 Ei

3 TL Butter

1 Zitrone, Zesten
20 ml Weiwein

1 Msp. gemahlenen Kardamom

600 ml Sahne
350 ml vollmundigen Eierlikor

200 ml Milch
1 Prise Salz

2 EL gehackte Walniisse

2 TL Sultaninen
20 ml tritben Apfelsaft
5-6 EL Zucker

600 ml Milch

Fiir die Erdnussbutter:

100 g gerost., unges. Erdniisse
1 Prise Salz

Fiir die Mascarpone-Creme:

2 Passionsfriichte

3 TL Puderzucker

Fiir die siile Bohnen-Fiillung:
200 g weile Riesenbohnen

2-3 EL Erdnussol 2-3 EL Ahornsirup

200 ml Sahne
1 TL Zucker

100 g Mascarpone

100 ml Rotwein 1 Zimtstange

8 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Banane 6 frische Himbeeren 2 EL Mandelplattchen
20 g Zartbitterschokolade 2 Zweige Minze 1 TL Matcha-Pulver
Puderzucker

Fiir den Pfannkuchen-Teig:

Die Eier trennen. Eiweifl mit etwas Zucker zu Eischnee schlagen.

Mehl, Salz, Eigelbe, Milch und Mineralwasser in einer grofien Schiissel miteinander vermischen
und zu einem recht fliissigen Teig verarbeiten.

Zwei weitere Schiissel bereitstellen und den Teig in drei Schiisseln aufteilen.

Fiir den Schoko-Pfannkuchen:

In den zweiten Teig das Kakaopulver, ein Ei und gehackte Walniisse einarbeiten und daraus den
Teig fiir den Schoko-Pfannkuchen herstellen.

Fiir den Matcha-Pfannkuchen:

In den dritten Teig Matcha-Pulver einrithren und daraus den MatchaPfannkuchen-Teig herstel-
len.

Fiir alle Pfannkuchen-Teige:

Nun das geschlagene Eiweifl auf die drei Teige aufteilen und unterheben.

Teige etwas ruhen lassen.

Zwei kleine Pfannen mit etwas Ol erhitzen. Dann in eine Pfanne eine Kelle normalen Teig einfiil-
len. In die Zweite vom SchokoPfannkuchenteig. Unterseiten ausbacken und je ein kleines Stiick
Butter auf die Pfannkuchen geben. Dann wenden und fertig ausbacken.
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Eine weitere kleine eckige Pfanne nur leicht mit Ol auspinseln und erhitzen. Eine kleine Kel-
le Matcha-Teig einfiillen und bei geringer Hitze (damit die griine Farbe erhalten bleibt!) sanft
ausbacken ohne zu wenden. Den fertigen Pfannkuchen mit Frischhaltefolie abdecken und im
Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Fiir die Apfel-Zimt-Fiillung:

Mandelpldttchen in einer kleinen Pfanne anrtsten und zur Seite legen.

Apfel schilen und klein schneiden.

Butter in der Pfanne erhitzen und die Apfelstiicke zusammen mit den Sultaninen und dem
Zucker andiinsten. Mit Weifiwein und Apfelsaft abloschen und etwas einreduzieren lassen. Mit
Zimt, Kardamom und Zitronenzesten abschmecken.

Die Apfelmasse auf einen normalen Pfannkuchen legen und diesen zu einem Trichter einrollen.
Fiir das Eis:

Tonkabohne moglichst fein reiben.

Milch zusammen mit der Sahne in einem Topf langsam erhitzen. (Nicht kochen lassen!) Zucker
unter stdndigem Riihren hinzufiigen.

Wenn sich der Zucker komplett aufgelost hat, geriebene Tonkabohne einrithren. Das Gemisch in
die Eismaschine fiillen.

Bevor das Eis komplett cremig geriihrt ist Eierlikér hinzugieflen.

Fiir die Erdnussbutter:

Erdniisse in einen Mixer geben und zerkleinern. Nach und nach das Erdnussol hinzufiigen bis
die Masse cremig wird. Zuletzt mit Ahornsirup siien und mit Salz abschmecken.

Fiir die -Mascarpone-Creme:

Sahne mit etwas Zucker steif schlagen.

2 der geschlagenen Sahne ist fiir die Mascarponecreme vorgesehen, der Rest ist fiir die Fiillung
des Matcha-Pfannkuchens! Passionsfriichte halbieren und das Fruchtfleisch herauslésen.
Mascarpone mit dem Puderzucker, etwas Sahne und dem Fruchtfleisch der Passionsfriichte ver-
rithren. Restliche geschlagene Sahne leicht unterheben.

Fiir die Siile Bohnen-Fiillung:

Bohnen und Zimtstange in einen kleinen Topf geben und je zur Hilfte mit Rotwein und Wasser
auffiillen bis die Bohnen gerade so mit Fliissigkeit bedeckt sind. Alles aufkochen. Nach und nach
den Zucker hinzufiigen und weiter einkochen. Wenn die Bohnen beginnen auseinander zu fallen,
Zimtstange entfernen und die Bohnen zerstampfen. Die Masse dann durch ein Sieb geben und
gegeben falls noch etwas einkochen lassen bis eine glatte Paste entstanden ist.

Auf einen Teller streichen und im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Den gebackenen Matcha-Pfannkuchen aus dem Kiihlschrank nehmen und in zwei Streifen schnei-
den. Auf den abgekiihlten MatchaPfannkuchen quer in die Mitte eine Reihe geschlagene Sahne
auftragen.

Links und rechts davon je eine Reihe siile Bohnenpaste auftragen.

Pfannkuchen einrollen und anrichten.

Fiir die Garnitur:

Banane in ca. 0,5 mm breite Scheiben schneiden. Himbeeren verlesen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Schokolade raspeln und iiber das Eis
geben. Pfannkuchen mit Mandelbldttchen und Puderzucker garnieren. Matcha-Pulver {iber den
griinen Pfannkuchen sieben. Aus dem Schokopfannkuchen drei kleine Kreise ausstechen.

Zwei mit der Erdnussbutter bestreichen und je 4-5 Bananenscheiben darauflegen. Dann auf beide
ca. 2 TL der Mascarponecreme verteilen.

Den dritten Pfannkuchen auflegen. Mit einem Klecks Erdnussbutter, einer Himbeere und Minze
garnieren. Ubrige Himbeeren daneben verteilen und alles mit Puderzucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian-Johannes Weigl am 23. Juni 2020
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Leipziger Lerchen mit Zabaione

Fiir zwei Personen:
Fiir die Leipziger Lerchen:

1 Packung Blétterteig 100 g TK Himbeeren 50 g frische Himbeeren
4 Eier 2 EL Erdbeermarmelade 100 g Marzipanrohmasse
150 g Puderzucker 1 TL Zimt

Fiir die Zabaione:

3 Eier 8 cl Marsala 100 g Zucker

Eiswiirfel

Fiir die Leipziger Lerchen:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kleine zackige Formchen bis oben zum Rand mit ganz diinn ausgerolltem fertigen Blitterteig
auslegen. Frische Himbeeren waschen, trockentupfen und zusammen mit TK Himbeeren und 50
g Puderzucker piirieren und durch ein Sieb streichen. Blatterteig-Formchen mit Marmelade und
Fruchtpiiree bestreichen. Restlichen Blétterteig in Streifen schneiden.

Fiir die Filllung Eier trennen und die Eiweifle auffangen. In einer Schiissel restlichen Zucker mit
Eiweifl schaumig riihren, bis die Masse etwas fliefit. Marzipan und Zimt unterriihren. Masse in
die Formchen geben und jeweils einen Bléatterteigstreifen kreuzweise dariiberlegen.

Solange backen, bis sich das Gebéck hart anfiihlt.

Fiir einen gleichméflig gebridunten fluffigen Blétterteig sollte nach etwa 5 Minuten Backzeit die
Temperatur im Ofen reduziert werden, beispielsweise von 200 Grad auf 160 Grad.

Fiir die Zabaione:

Eier, Zucker und Marsala iiber einem Wasserbad aufschlagen und dann iiber den Eiswiirfeln
schlagend abkiihlen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Neumann am 18. Juni 2020

38



Vanille-Pudding mit Orangen-Salat

Fiir zwei Personen:
Fiir den Pudding:

250 ml Vollmilch 250 ml Sahne 2 Eier (Eigelbe)
5 TL Speisestéirke 2 EL Zucker 1 Vanilleschote
Fiir den Orangen-Salat:

3 Orangen 1 Zitrone 1 EL Pistazien
1 EL Honig 1 kleines Stiick Ingwer 2 Zweige Minze

Fiir den Pudding:

Die Milch in einen Topf geben und erhitzen. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden, das
Mark herauskratzen und das Mark sowie die Schote in die Milch geben. Eier trennen und Ei-
gelbe auffangen. Eigelbe zusammen mit der Sahne, Zucker und Speisestéirke glattrithren und
langsam in den Topf einriihren, sobald die Milch aufkocht. Vanilleschote vorher herausnehmen.
Dann kurz erneut aufkochen lassen und in eine Schale schiitten. Abkiihlen lassen.

Fiir den Orangen-Salat:

Minze abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Ingwer waschen, trockentupfen und rei-
ben.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Eine Orange waschen und die Schale abreiben.
Orangen schélen, in Scheiben schneiden und im Zitronensaft marinieren. Orangen- Scheiben auf-
einandertiirmen und mit Minzblédttern, Pistazien, Honig, Ingwer und Orangenabrieb garnieren.
Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Janna Budesheim am 18. Juni 2020

Schwarzwadlder Kirsch 2.0

Fiir zwei Personen:

2 Scheiben Pumpernickel 1 Glas Kirschen 1 Becher Mascarpone
1 Becher Schlagsahne 8 cl Kirschwasser 1 Kakaobohne

50 g Puderzucker 1 EL Speisestidrke 2 EL brauner Zucker
Fiir die Garnitur:

1 Tafel Schokolade 60% 10 g Puderzucker

Die Pumpernickel Scheiben zerbroseln und in der Pfanne mit Puderzucker karamellisieren.
Kirschen mit Saft in einem Topf mit etwas Zucker aufkochen. Separat Speisestirke mit 4 EL
Kirschsaft anriihren und unter die Kirschen riihren.

Kirschwasser und restlichen Zucker dazugeben.

Sahne schlagen und mit Mascarpone verrithren. Kakaobohne reiben und iiber die Creme vertei-
len.

Um Alkohol in Angemachtem und Saucen zu erhalten, kann nach dem Aufkochen ein zus#tzli-
cher Schluck hinzugegeben werden. Das intensiviert auch den Geschmack.

Fiir die Garnitur:

Puderzucker iiber das Dessert streuen. Schokolade mit dem Messer in Rollchen abraspeln und
das Dessert damit garnieren.

Das Dessert auf Tellern oder in Gliasern anrichten und servieren.

Tim von Loh am 18. Juni 2020
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Amaretto-Schokoladen-Pudding mit gebrannten Salz-Mandeln

Fiir zwei Personen:

Fiir den Pudding:

100 g Zartbitterschokolade 300 ml Milch 25 g Butter

1 EL Mehl 2 EL Zucker 100 ml Amaretto
Fiir die Salzmandeln:

50 g ungeschilte Mandeln 50 g Zucker 1-4 TL Salz

Fiir den Pudding;:

Die Milch in einen Topf geben. Mehl und Zucker dazugeben und verriihren. Alles aufkochen
lassen und Butter dazugeben. Schokolade hacken und in der warmen Milch schmelzen lassen.
Amaretto hinzugeben und zu einem Pudding einkochen.

Fiir die Salzmandeln:

Zucker, Salz und 20 ml Wasser aufkochen und kurz einkochen lassen.

Mandeln dazugeben und so lange kochen lassen, bis sich Blasen bilden.

Auf ein Backpapier geben und auskiihlen lassen.

Das Dessert in Schiisseln anrichten und servieren.

Malin Veith am 11. Juni 2020

Orangen-Eis mit Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen:
Fiir das Orangeneis:

2 Orangen 250 g Mascarpone 50 ml Orangensaft
4 EL Puderzucker 1 Tonkabohne

Fiir die Orangensauce:

1 Orange 2 cl Orangenlikér 3 EL Puderzucker

Fiir das Orangeneis:

Die Orangen unter hei em Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Anschlie end Orangen halbieren und Saft auspressen. 25 ml des frisch gepressten Orangensaftes
und 50 ml Orangensaft, Orangenabrieb, Mascarpone und Puderzucker vermischen und in die
Eismaschine geben.

Tonkabohne reiben und untermischen. Eismasse gefrieren lassen.

Fiir die Orangensauce:

Orange schilen und letieren. Orange lets mit Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren und
mit Orangelikér abloschen. Danach zu einer feinen Sauce mixen.

Das Dessert in Schiisseln anrichten und servieren.

Andreas Ebel am 11. Juni 2020
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Mascarpone-Creme mit Waldbeeren-Salat, weie Schokolade

Fiir zwei Personen:
Fiir die Mascarpone-Creme:

1 Zitrone 125 g Mascarpone 125 g Speisequark

125 ml Sahne 25 g Puderzucker  1-2 Péckchen Vanillezucker
Fiir den Salat:

150 g Waldbeeren, (TK) 20 g Basilikum

Fiir die Garnitur:
20 g weifle Schokolade

Fiir die Mascarpone-Creme:

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Sahne steif schlagen.

Mascarpone, Speisequark, Puderzucker, Zitronensaft und Vanillezucker verrithren. Sahne unter-
heben und kalt stellen.

Fiir den Waldbeeren-Basilikumsalat:

Waldbeeren auftauen und 50 g davon fein piirieren. Mit dem Rest der Waldbeeren vermengen.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit den Waldbeeren vermengen.

Fiir die Garnitur:

Schokolade fein reiben und iiber das Dessert geben.

Die Mascarpone-Creme abwechselnd mit dem Waldbeeren-Salat geschichtet in einem Glas an-
richten.

Pepe am 11. Juni 2020

Orangen-Mascarpone-Creme mit Amarettini und Himbeeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Creme:

125 g Mascarpone 80 g Naturjoghurt 1 Orange
40 g Puderzucker

Fiir die Amarettini:

70 g Amarettini

Fiir die Garnitur:

50 g Himbeeren 40 g Kokosraspel

Fiir die Orangen-Mascarpone-Creme:

Die Mascarpone mit Naturjoghurt vermengen. Orange waschen und die Schale abreiben. Danach
halbieren und den Saft der halben Orange auspressen. Orangenabrieb, Orangensaft und Puder-
zucker zu der Joghurt-Mascarpone-Creme geben und zu einer glatten Creme verriihren.

Fiir die Amarettini:

Amarettini in einen Gefrierbeutel geben und vorsichtig mit einem Nudelholz zerkleinern.

Fiir die Garnitur:

Die Creme und Amarettini-Brosel abwechselnd in einem Glas schichten und mit der Creme
abschliefen. Mit frischen Himbeeren und Kokosraspeln garnieren und servieren.

Julia Popov am 12. Méarz 2020

41



Schokokuss-Quark mit Amarena-Kirschen

Fiir zwei Personen
6 Schokokiisse 250 g Quark (40%) 100 g Amarenakirschen
1 Zitrone 1 Vanilleschote 1 Zweig Minze

Die Waffeln der Schokokiisse entfernen und die Masse der Schokokiisse mit dem Quark ver-
mengen. Vanilleschote ldngs aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit der Quarkmasse
vermengen. Zitronenschale abreiben und die Quarkmasse mit Zitronenabrieb abschmecken. Die
Schokokuss-Quark-Masse kugelférmig auf den Teller geben, Amarenakirschen darauf geben und
mit Minze und Schokokuss-Waffeln garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Déring am 12. Mérz 2020

Zimt-6rieBknodel mit karamellisierten Birnen

Fiir zwei Personen

Fiir die Grie8knédel:

100 g Hartweizengrie 2 Eier 250 ml Milch
60 g Butter 3 EL Zucker 34 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

Fiir die Birnen:

1 Birne 10 g Butter 75 g Zucker
Fiir den Zimt-Zucker:

2 EL Semmelbrosel 1 EL Zucker 3 TL Zimt
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Minze Puderzucker

Fiir die GrieSknédel:

Die Milch mit Butter, Zucker, Salz und Vanillezucker aufkochen.

Hartweizengrief langsam einriihren und so lange kochen, bis sich die Masse vom Kochloffel 16st.
Etwas abkiihlen lassen. Ein Ei trennen und ein Eigelb und ein ganzes Ei in den Grief} einarbei-
ten. Abkiihlen lassen und mit den Handen kleine Knédel formen. In kochendes Salzwasser geben
und ziehen lassen.

Fiir die Birnen:

Birne schélen, entkernen und der Lénge nach in Scheiben schneiden.

Zucker leicht in der Pfanne karamellisieren, Butter und 75 ml Wasser hinzugeben. Die Birnen-
scheiben dazugeben und je nach Reife der Birne fiir 5-10 Minuten bissfest kochen.

Fiir den Zimt-Zucker:

Semmelbrosel, Zimt und Zucker auf einem Teller vermengen. Knoddel aus dem Salzwasser ent-
nehmen und in noch heilem Zustand im Zimt-Zucker wenden.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Minzbldttern und etwas Puderzucker garnieren und ser-
vieren.

Julia Diirrbeck am 12. Méarz 2020
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Ofen-Pfannkuchen mit warmen Rum-Birnen und Matcha-Sahne

Fiir zwei Personen

Fiir den Ofenpfannkuchen:

1 Ei 65 ml Milch 40 g Mehl
Prise Salz 15 g Butter Puderzucker
Matcha Pulver

Fiir die Birne:

1 Nashi-Birne 1 EL Rum 1 Zitrone

2 EL Zucker

Fiir die Matcha-Sahne:

100 ml Sahne 3 TL Matcha Pulver 1 TL Zucker

Fiir den Ofenpfannkuchen:

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen und eine gusseiserne Pfanne darin erwérmen.

In einer Schiissel das Ei und die Milch gut miteinander verrithren. Mehl sieben, mit der Prise
Salz hinzufiigen und den Teig fiir den Ofenpfannkuchen herstellen.

Die Pfanne mit einem Handtuch aus dem Ofen nehmen und die Butter darin schmelzen lassen.
Danach sofort den Teig einfiillen und zuriick in den Ofen stellen. Fiir 13-15 Minuten backen
(wahrend der Backzeit darf der Ofen NICHT geoffnet werden!). Wenn alles gut funktioniert,
wird sich der Ofenpfannkuchen schén wellen.

Fiir die Birne:

Die Birne schélen und in Spalten schneiden. Zitrone auspressen.

In einem kleinen Topf die Birnenspalten mit dem Wasser bedecken und leicht andiinsten. Zu-
cker, Rum und 1 TL Zitronensaft hinzufiigen und bei geringer Hitze einkochen lassen. Vom Herd
nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Matcha-Sahne:

Den Zucker mit dem Matcha Pulver vermischen.

Die Sahne mit einem Handmixer etwas anschlagen, dann die Matcha- Zucker-Mischung hinzu-
fiigen und die Sahne steif schlagen.

In einem kleinen Schélchen separat anrichten.

Den Ofen-Pfannkuchen mit den Rum-Birnen belegen, mit Puderzucker und Matcha-Pulver gar-
nieren. Die Matcha-Sahne separat anrichten und alles zusammen servieren.

Christian-Johannes Weigl am 05. Marz 2020
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Rahm-Dalken mit Beeren-Réster

Fiir zwei Personen

Fiir die Rahmdalken:

100 g Sauerrahm 2 Eier 70 g Mehl
20 g Zucker Ol

Fiir den Beerenroster:

300 g gemischte TK Beeren 1 Zitrone 20 cl Rum

2 getrocknete Nelken Zucker
Fiir die Deko:
frische Beeren 4 Physalis Puderzucker

Fiir die Rahmdalken:

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen. Sauerrahm mit Eigelb und Mehl in einer Schiissel glattrithren. Das Eiweifl mit
Zucker steif schlagen und unter die Sauerrahmmasse heben.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und mit einem Suppenléffel kleine Dalken in die
Pfanne geben. Auf jeder Seite ungefihr 1 Minute lang braten, herausnehmen und anschlieffend
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Fiir den Beerenroster:

Beeren in einem Topf mit wenig Wasser aufkochen. Zucker, Rum und Nelken dazugeben. Die
Friichte zu einer relativ dicken Masse einkochen lassen. Zitrone auspressen. Beerenrdster mit
einem Spritzer Zitrone abschmecken, dass es noch séduerlich schmeckt. Bei Bedarf mit Zucker
verfeinern.

Fiir die Deko:

Rahmdalken auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestreuen.

Beerenroster rundherum geben, mit Physalis und frischen Beeren garnieren und servieren.

Silvia Weissenlehner am 05. Méarz 2020
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Schoko-Kiichlein mit Himbeerpiiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Schokokuchen:
100 g Zartbitterschokolade 100 g Butter 3 Eier

60 g Mehl 135 g Zucker 20 g Kakaopulver
Butter

Fiir das Himbeerpiiree:

250 g Himbeeren 1 Zitrone 100 g Puderzucker

Fiir den Schokokuchen:

Den Backofen auf 210 Grad HeifSluft vorheizen.

Butter und Schokolade iiber dem Wasserbad schmelzen. Anschlielend mit den Eiern und Zucker
schlagen und zum Schluss Mehl und Kakaopulver zufiigen.

Kleine Souffiéférmchen mit Fett einfetten, den Teig in die Form hineinfiillen und ungeféihr 7 bis
maximal 10 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Fiir das Himbeerpiiree:

Ungefiéhr ein Drittel der Himbeeren mit einem Piirierstab fein piirieren.

Zitrone auspressen. Piiree mit 5 EL Zitronensaft und etwas Puderzucker abschmecken. Die rest-
lichen Himbeeren dazugeben und unterriihren.

Das Kiichlein in der Form auf einem Teller anrichten, das Piiree dazugeben, mit Puderzucker
garnieren und servieren

Robin Hergel am 05. Mé&rz 2020

Beerenschmarrn mit Sauerrahm-_Eis

Fiir zwei Personen
Fiir den Schmarrn:
200 g gemischte Beeren 200 g Quark (20%) 15 g Stérkemehl

2 ganze Eier 4 Fiweif3 40 ml Rum

1 Zitrone 2 EL Butter 60 g Zucker

Fiir das Eis:

500 ml Sauerrahm 125 ml Mascarpone 100 g Puderzucker
1 Zitrone 20 ml Limoncello

Fiir den Schmarrn:

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Quark, 15 g Zucker, Stirkemehl und die beiden ganzen
Eier verrithren, mit Rum und Zitronensaft abschmecken. 4 Eier trennen und das Eiweifl mit dem
restlichen Zucker zu einer steifen Masse schlagen. Unter die Topfenmasse heben.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Masse hineingeben und kurz anbacken. Waldbeeren verlesen
und dariiber streuen, einsinken lassen und im Backofen ca. 15 Minuten backen.

Fiir das Eis:

Zitrone waschen und trockentupfen. Schale abreiben, Zitrone halbieren und Saft auspressen.
Sauerrahm mit dem Zucker und Mascarpone mit dem Schneebesen verriihren, den Zucker sowie
Zitronensaft und Zitronenzesten dazugeben. Mit Limoncello parfiimieren und kaltstellen.

Die kalte Masse in der Eismaschine gefrieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Schreiner am 27. Februar 2020
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Heidelbeer-Datschi mit Gin-Heidelbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig;:

150 g Waldheidelbeeren 2 Eier 100 g Mehl, universal
100 ml Milch 50 g Butter 1 Vanilleschote
20 g Feinkristallzucker 1 Prise Salz

Fiir die Gin-Heidelbeeren:

250 g Waldheidelbeeren 50 ml Beerengin 100 g Puderzucker
1 Zweig Minze 1 TL Butter

Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Fiir den Teig:

Die Eier mit der Milch und dem Mehl zu einem glatten Teig verriihren.

Vanilleschote der Langer nach halbieren und Mark herauskratzen.

Zucker, Mark einer halben Vanilleschote sowie Salz hinzugeben.

Heidelbeeren in den Teig rithren. Butter in einer Pfanne erhitzen und nach und nach den Teig von
beiden Seiten goldbraun backen. Mit einem Ausstechring (8 cm Durchmesser) Taler ausstechen.
Fiir die Gin-Heidelbeeren:

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Heidelbeeren hinzugeben.

Mit Gin abléschen und den Puderzucker einkochen. In einem Schélchen servieren.

Fiir die Garnitur:

Die Taler mit Puderzucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Renate Trummer am 27. Februar 2020

Mango - Quark mit 6ranatapfel und Schokoladen-Réllchen

Fiir zwei Personen

Fiir den Quark:

1 reife Mango 1 Granatapfel 150 g Speisequark
20 g Zucker 1 Vanilleschote

Fiir die Schoko-Réllchen:

200 g Vollmilchkuvertiire

Fiir den Quark:

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Quark mit Zucker und Vanillemark vermengen und in ein Dessertglas fiillen.

Mango schiilen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und fein piirieren.

Ggf. mit Zucker abschmecken. Das Mangomus iiber die Quarkmasse geben und glattstreichen.
Granatapfel halbieren und die Kerne herauslésen. Als dritte Schicht in das Glas geben. Alles
kalt stellen.

Fiir die Schoko-Ré&llchen:

Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen lassen. Geschmolzene Schokolade diinn auf ein
Backblech streichen und auskiihlen lassen. Mit einer Teigkarte vorsichtig Rollchen herstellen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wolfgang Summerer am 11. Februar 2020
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Schokoladen-Zimt-Souffle

Fiir zwei Personen

50 g Zartbitterschokolade, 70% 100 ml Milch 35 g Butter
2 Eier, Grole M 1 EL Schokoladen-Likor 25 g Mehl
47 g Zucker 3 TL Zimt Kakaopulver

1 Prise Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

10 g Butter in einem Topf schmelzen. Zwei Souflé-Foérmchen mit der fliissigen Butter auspinseln
und mit Zucker ausstreuen. Férmchen kalt stellen.

Schokolade klein hacken. Milch mit Zimt erhitzen. Restliche Butter in einem Topf auslassen, das
Mehl dazugeben und anschwitzen. Unter stindigem Riihren heifle Zimt-Milch nach und nach
zur Mehlschwitze geben. Die Masse in eine Schiissel fiillen, Schokoladen-Likoér und gehackte
Schokolade hinzugeben und glattriihren.

Eier trennen und Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei langsam 37 g Zucker einrieseln
lassen. Eischnee nach und nach unter die Schokoladenmasse heben und die Férmchen damit
fiillen. Auf ein Backblech stellen und im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene 12
bis 15 Minuten backen. Soufliés aus dem Ofen nehmen, mit Kakaopulver bestduben und sofort
servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Philomena Kroll am 11. Februar 2020

Himbeertraum im Glas, karamellisierte Mandelbldttchen

Fiir zwei Personen

Fiir die Creme:

150 g TK-Himbeeren 100 g Quark 70 g Frischkése
70 g Sahne 45 g Zucker 1 Vanilleschote
Mandelbliittchen:

40 g Mandelbldttchen 1 EL Butter 1 EL Zucker

Fiir die Creme:

Die Sahne schlagen. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Quark,
Frischkése, Zucker und Vanillemark zu einer Creme verrithren. Dann die Sahne unterheben. Die
Hilfte der Creme in ein Dessertglas fiillen, dann Himbeeren darauf verteilen und anschliefend
die restliche Creme auf den Beeren verteilen. Kalt stellen.

Fiir die karamellisierten Mandelblittchen:

Butter in einer Pfanne zerlassen. Mandelblattchen hineingeben und mit Zucker bestreuen. Bei
schwacher Hitze karamellisieren lassen.

Auskiihlen lassen und die erkalteten Mandeln tiber die Creme geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Fischer am 11. Februar 2020
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Kokos-Eis mit Schokoladen-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Kokos-Eis:

125 ml Sahne 125 ml Kokosmilch 50 g Creme-fraiche
1 Vanilleschote 20 ml Kokoslikor 100 g Kokosflocken
75 g Zucker

Fiir den Schokoladenchip:

1 Tafel Zartbitterschokolade, 70% % Bund Minze

Fiir die Garnitur:

150 ml Maracuja-Nektar 1 halbierte Kokosnuss 1 Schale Eiswiirfel

Fiir das Kokos-Eis:

Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Sahne, Kokosmilch,
Vanillemark, Créme fraiche, Zucker und Kokoslikér vermengen.

Durch ein Sieb passieren und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Schokoladenchip:

Zartbitterschokolade zerkleinern und in einem Topf schmelzen lassen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Schokolade auf Backpapier streichen und mit Minze bestreuen. Im Kiihlschrank fest werden
lassen.

Fiir die Garnitur:

In eine kleine Schiissel Eiswiirfel fiillen und die halbe Kokosnuss darauf drapieren. Kokosnuss zur
Halfte mit Maracuja-Nektar fiillen. Zum Schluss das Eis portionieren, in Kokosflocken wenden,
in die Kokosnuss geben und mit dem Schokoladenchip servieren.

Martina Leister am 06. Februar 2020
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Himbeer-Tiramisu

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiramisu:

200 g Himbeeren 1 Limette 2 Orangen
125 g Mascarpone 125 g Magerquark 6 Loffelbiskuits
2 EL Amaretto 1 TL Bourbonvanillepaste 3 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
3 Zweige Minze

Fiir das Tiramisu:

Die 75 g Himbeeren mit 1 EL Zucker piirieren.

Limette halbieren und auspressen. Mascarpone, Quark, 2 EL Zucker, 1 EL Limettensaft und
Bourbonvanillepaste in einer Schiissel verriihren.

Restliche Himbeeren halbieren und vorsichtig unter die Mascarponecreme heben. Orange halbie-
ren und auspressen. 40 ml Orangensaft und Amaretto verriihren. Loffelbiskuit in Stiicke brechen
als erste Schicht in Dessert-Glaser legen und dann mit 1 EL des Safts betriufeln. Auf diese
Schicht eine Schicht Macraponecreme und darauf eine Schicht Himbeerpiiree geben. Darauf wie-
der eine Schicht Loffelbiskuit, Creme und Piiree geben.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und Bléitter abzupfen.

Himbeer-Tiramisu mit Minze garniert servieren.

Horst Schneider am 06. Februar 2020

Zitronen-Topfen-Soufflé mit karamellisierter Zitrone

Fiir zwei Personen

2 Zitronen 40 g Butter 5 Eier
100 g Quark, 40% 2 EL Mehl 75 g Zucker
Puderzucker Butter Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Souffiéférmchen ausbuttern und mit Zucker bestreuen. Schale einer Zitrone abreiben, anschlie-
Bend halbieren und auspressen. Butter und 25 g Zucker in einer Schiissel schaumig rithren Schale
einer Zitrone anreiben. Danach halbieren und den Saft auspressen. Eier trennen. Zwei Eigelbe
mit Zitronenabrieb, Quark und drei EL Zitronensaft unter die Buttermasse heben. Drei Eiweif3
mit dem restlichen Zucker aufschlagen und die Hélfte vorsichtig unter die Masse heben. Mehl
hinzugeben und den Rest der Eiweifimasse unterheben.

Souffléfsrmchen zu # fiillen und ca. 15-20 min. backen. Die andere Zitrone in Scheiben schnei-
den. Zucker in einer Pfanne karamellisieren und Zitronenscheiben darin von beiden Seiten goldig
anbraten.

Souflié mit Puderzucker betreuen und mit Zitrone garniert servieren.

Renate Trummer am 06. Februar 2020
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Zweierlei Kaiserschmarrn mit Zwetschgenroster

Fiir zwei Personen
Fiir die Kaiserschmarrn:

4 Eier (Grofie M) 120 ml Milch 120 g Mehl

2 TL saure Sahne 4 EL Butter 30 g Mandelstifte
100 g Zucker 1 TL Vanillezucker 1 EL Kakaopulver
90 g Kakaosplitter Bittermandelaroma Butterschmalz, Salz

Fiir das Zwetschgenréster:
200 g entsteinte Zwetschgen 75 ml schwarzer Johannisbeerensaft 75 ml Portwein

20 g Zucker 1 Zimtstange 2 TL Vanillezucker
1 TL Stérke

Fiir die Garnitur:

1 TL Vanillezucker 1 EL Vanillepaste 150 ml Sahne

2 Minzzweige Puderzucker

Fiir die Kaiserschmarrn:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze oder Umluft vorheizen.

Eier trennen und das Eigelb in eine grofie Schiissel geben. Eiweifl bis zur Verwendung kaltstellen.
FEigelb und Milch mit einem Schneebesen verquirlen.

Fiir den Mandelteig 60 g Mehl, 30 g Zucker, 1 TL saure Sahne, etwas Bittermandelaroma und
die Hélfte der Eiermilch zu einem glatten Teig verriithren. Fiir den Schokoladenteig 60 g Mehl,
30 g Zucker, 1 TL saure Sahne, Kakaopulver, 1 TL Vanillezucker und den Rest der Eiermilch
zu einem glatten Teig verrithren. Gegebenenfalls den Kakaoteig mit noch etwas extra Milch ver-
diinnen. Eiweifl und eine Prise Salz mit einem Handriihrer steif schlagen. Eischnee mit einem
Schneebesen unter die Teige heben.

Butterschmalz in zwei ofenfeste, beschichtete Pfanne erhitzen und beide Teige gleichzeitig (einen
von links, einen von rechts) in die Pfanne laufen lassen. Dabei darauf achten, dass der Teig nicht
hoher als 2 Zentimeter wird. In die Halfte mit dem Mandelaromateig die Mandelstifte in den
fliissigen Teig gestreut. Die Schokostiickchen werden in die Pfanne mit dem Schokoteig gestreut.
Teige werden etwa 5 Minuten auf dem Herd angebacken, dann die Pfanne in den Backofen schie-
ben und dort unter dem Ofengrill auf der untersten Schiene des Ofens etwa drei Minuten zu
Ende backen.

Abschlielend in mundgerechte Stiicke zerrupfen. Die Pfanne zuriick auf den Herd geben und
je zwei Essloffel Butter und restlichen Zucker dazugeben. Bei relativ hoher Hitze fiir etwa zwei
Minuten karamellisieren.

Fiir das Zwetschgenroster:

Zucker und Vanillezucker in einer Pfanne karamellisieren. Mit Portwein und Johannisbeerensaft
abloschen, Zimtstange und Zwetschgen hinzufiigen und ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze ein-
kochen lassen.

Stédrke mit kaltem Wasser anriihren. Den Sud damit binden und nochmals aufkochen lassen.
Fiir die Garnitur:

Sahne mit Vanillezucker und Vanillepaste verriihren und aufschlagen.

Minze abbrausen. trockenwedeln und Blétter abzupfen.

Kaiserschmarrn auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestreuen. Mit dem Zwetschgenroster
und Vanillesahne servieren. Mit Minzblédttern garnieren.

Horst Schneider am 05. Februar 2020
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Dreierlei Topfen-Knddel mit Himbeerpiiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Topfenknédel:

2 EL Semmelbrosel 250 g Quark 1 Ei
1 Zitrone 1 Orange 6 cl brauner Rum
1 TL gemahlener Mohn 1 Vanilleschote 2 EL brauner Zucker

2 Prisen Salz
Fiir die Fiillung:

2 Himbeeren 10 g Nougat 2 EL Maronenpiiree

1 cl brauner Rum 1 TL Puderzucker

Fiir die Brosel:

100 g Semmelbrosel 50 g Butter 1 EL gerost. gehackte Haselniisse
2 EL feiner brauner Zucker Puderzucker 1 TL Zimt

1 TL gemahlener Mohn
Fiir das Himbeerpiiree:
250 g Himbeeren 1 Zitrone 1 EL Puderzucker

Fiir die Topfenknédel:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zitrone und Orange unter heiflem Wasser abspiilen und Zesten abreifien.

Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Die Hilfte des Marks fiir
das Himbeerpiiree beiseite stellen.

Quark mit Semmelbrosel, Ei, einer Prise Salz, Mark einer halben Vanilleschote, Zitronen- und
Orangenabrieb vermengen und fiir ca. 15-20 Minuten kaltstellen. Anschlieflend 1/3 der Masse
mit Mohn mischen.

Finen Topf mit Wasser aufsetzen und einer Prise Salz, braunen Zucker und Rum hinzugeben.
Fiir die Fiillung:

Maronenpiiree mit Puderzucker und Rum vermengen.

Aus der Mohn-Quark-Masse zwei kleine Knodel formen und mit Himbeeren fiillen. Aus der
restlichen Quarkmasse vier kleine Knddel formen und zwei mit Nougat fiillen, zwei Knddel mit
dem Maronenpiiree.

Knddel ins siedende Wasser geben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Brosel:

Butter in einem Topf auslassen und braunen. Brosel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Ofen goldbraun rosten. Aus dem Ofen nehmen und mit Zimt und
Zucker mischen. 1/3 der Brosel mit Mohn vermengen, den Rest mit gehackten Haselniissen
mischen.

Gegarte Mohnknodel in Mohnbrosel wenden, die anderen in den Haselnussbrosel.

Knodel mit Nussbutter betraufeln und mit Puderzucker bestduben.

Fiir das Himbeerpiiree:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Himbeeren mit Puderzucker, Zitronensaft und {ibrigem
Vanillemark mit einem Stabmixer fein piirieren.

Masse durch ein Sieb streichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gerda Frauenlob am 30. Januar 2020
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Mousse au chocolat

Fiir zwei Personen

Fiir die Mousse au chocolat:

100 g Zartbitterkuvertiire 35 g Vollmilchkuvertiire 70 g Butter
3 Eier 60 g Zucker

Fiir die Garnitur:

2 Himbeeren

Fiir die Mousse au chocolat:

Die Butter zusammen mit der Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Eier trennen. Eigelb mit
Zucker verrithren. Dann die geschmolzene Schokolademasse unterrithren. Eiweif3 steif schlagen
und unter die Schokoladenmasse heben. In Gléser fiillen und kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Mousse au chocolat mit Himbeeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Andreia da Costa Jalali am 30. Januar 2020

Topfen-Schaum mit siiBem Pesto und Pinienkern-Crunch

Fiir zwei Personen

Fiir den Topfenschaum:

200 g Quark, 20% 2 Eier 100 g geschl. Sahne
15 g Zucker 20 g Puderzucker 1 Limette

1 Prise Salz

Fiir das Pesto:

2 Bund Basilikum 2 EL Pinienkerne 5 EL cremiger Honig
6 EL neutrales Ol

Fiir die Garnitur:

10 Physalis 50 g Pinienkerne 3 EL Zucker

Fiir den Topfenschaum:

Eier trennen. Eiweifl mit einer Prise Salz und Puderzucker steif schlagen.

Sahne mit Zucker steif schlagen. Limette unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.
Limettenabrieb mit dem Quark vermengen.

Dann Sahne und Eischnee unterheben. Kalt stellen. Mit einem Loéffeln Nocken aus der Masse
ausstechen und auf einem Teller anrichten.

Fiir das Pesto:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Blédtter in ein hohes Gefifl geben,
Ol und Honig hinzufiigen. Alles fein piirieren.

Ggf. mit Honig abschmecken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten, grob zerkleinern
und kurz piirieren. Die Kerne unter das Pesto heben.

Fiir die Garnitur:

Physalis waschen, trockentupfen und vierteln. Topfenschaum damit garnieren.

Pinienkerne und Zucker in einer Pfanne erhitzen. Den Zucker dabei schmelzen lassen. Die Masse
auf ein Backpapier geben und auskiihlen lassen. Grob zerkleinern und iiber den Topfenschaum
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jenny Grossmann am 30. Januar 2020
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Schoko-Kiichlein mit Birnen-Kompott und Walnuss-Karamell

Fiir zwei Personen

Fiir die Kiichlein:

2 Fier 50 g Butter 80 g Zartbitterschokolade
1 EL Mehl 20 g Zucker 10 g Vanillezucker

1 EL Espresso

Fiir das Birnenkompott:

500 g heimische Birnen 1 TL Butter 1 Zitrone

20 g Rohrzucker 1 EL Vanillezucker 1 Vanilleschote
3 Gewiirznelken Zimt Zucker

Fiir den Walnuss-Karamell:

50 g Walnusskerne 50 g Zucker Salz

Fiir die Kiichlein:

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

3 Formchen mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen. Ei trennen und Eigelb auffangen.
Figelb, Ei, Zucker, Vanillezucker und Espresso mit einem Handriithrgerdt fiinf Minuten cremig
aufschlagen. Butter und Schokolade im Topf schmelzen, 1 EL davon fiir das Kompott beiseite-
legen und den Rest mit dem Mehl unter die Ei-Zucker-Creme heben. Teig in die Formen fiillen
und ca. 12 Minuten im flachen Wasserbad backen.

Fiir das Birnenkompott:

Birnen schélen, Kerngehduse entfernen und in Stiicke schneiden.

Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark einer halben Schote herauskratzen.
Zitrone waschen, trockentupfen, halbieren, Schale einer halben Zitrone abreiben und Saft einer
halben Zitrone auspressen und auffangen. Vanillemark, Zitronensaft- und abrieb mit den Birnen
vermischen.

Butter in einem Topf erhitzen und Nelken sowie die ausgekratzte halbe Vanilleschote kurz dar-
in schwenken. Birnenmischung und Vanillezucker in den Topf geben und alles kurz erhitzen.
Anschlielend 250 ml Wasser hinzufiigen und das Kompott ca. 8 Minuten weichkochen. Nelken
sowie die Vanilleschote entfernen und mit Zimt und Zucker abschmecken.

Kompott mit iibriger Schokoladen-Butter-Mischung (von oben) garnieren.

Fiir den Walnuss-Karamell:

Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne anrosten. Zucker sowie eine Prise Salz dariiber
streuen und die Nussstiicke karamellisieren lassen. Auf einem geodlten Backbleck auskiihlen las-
sen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Birte Pehka am 23. Januar 2020
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Kdsekuchen-Creme mit Spekulatius-Brésel und Zimt - Apfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Broésel:

40 g Spekulatius 1 EL Butter 1 EL brauner Zucker
1 TL Zimt

Fiir die Creme:

160 ml Schlagsahne 50 g Quark 200 g Frischkése

12 cl Eierlikor 1 EL fliissiger Honig 10 g Puderzucker

1 Vanilleschote

Fiir das Topping:

1 Apfel 1 EL gehackte Mandeln 1 EL Pistazien
1 EL Butter 1 TL Zimt

Fiir die Brosel:

Die Butter schmelzen. Spekulatius in einer Plastiktiite zerkleinern und mit der Butter, dem
Zucker und Zimt vermischen. In ein Glas fiillen.

Fiir die Creme:

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Vanillemark mit Sahne, Quark, Frischkése, Likor, Honig und Puderzucker vermengen und mit
einem Siphon auf den Boden spritzen.

Fiir das Topping:

Apfel waschen, trockentupfen, vom Kerngehiuse befreien, klein schneiden und in Butter weich
kocheln lassen. Pistazien hacken und zusammen mit gehackten Mandeln dazugeben. Mit etwas
Zimt wiirzen und auf der Késecreme verteilen.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Uetrecht am 23. Januar 2020
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Apfel mit Ziegenfrischkdse-Fiillung, Portwein-Sofle, Feigen

Fiir zwei Personen
Fiir die Apfel:

2 kleine Apfel

Fiir die Fiillung:

2 Eier 1 Pack. Feige-Ziegenfrischkéise 2 EL Puderzucker
Fiir die Sauce:

4 Feigen 200 ml Portwein 100 ml Apfelsaft
100 g Zucker 2 Vanilleschoten

Fiir die Garnitur:
4 Zweige marokk. Minze 1 Feige

Fiir die Apfel:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, Kerne und Scheidewiinde entfernen und fiir die Fiillung
grof3ziigig aushohlen. Apfelhilften unten flach schneiden, damit sie stehen kénnen. Apfelhalften
zur Sauce (siehe unten) geben. Bei geschlossenem Deckel auf niedriger Stufe ca. 12 Minuten
garen und mehrmals wenden.

Die ausgehohlten Apfelhilften in vier feuerfeste Portionsschalen geben und mit der Gratinmasse
(siehe unten) befiillen, je 1 EL Wasser zum Verfliissigen dazugeben. Im Ofen auf der obersten
Schiene ca. 5 Minuten gratinieren, bis die Oberflache eine goldbraune Farbe annimmt.

Fiir die Fiillung:

Eier trennen. Eigelbe mit 1 EL Puderzucker schaumig schlagen. Ein Drittel der Eigelbmasse mit
dem Ziegenfrischkése cremig rithren. Danach den Rest der Eigelbmasse unterriihren. Eiweifle
ebenso mit 1 EL Puderzucker schaumig schlagen und zuletzt unter die Eigelb-Ziegenkise- Masse
heben.

Fiir die Sauce:

Feigen waschen und trockentupfen. Das obere Drittel der Feigen abschneiden und mit dem
Apfelsaft grob piirieren. Den Rest der Feigen beiseitelegen. Vanilleschoten der Linge nach auf-
schneiden und das Mark herauskratzen. Portwein in eine Pfanne gieflen, Feigenpiiree einriihren,
Vanillemark- und Schoten dazugeben und alles unter Riihren kurz erhitzen. Sauce mit dem Zu-
cker in einem Topf aufkochen. Restliche Feigen unterheben und kurz durch die Sauce ziehen.
Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Feige waschen, trockentupfen und vier-
teln. Gericht mit Minz-Blattern und zwei Feigen- Vierteln garnieren.

Die gratinierten Desserts aus dem Ofen nehmen und auf einen Unterteller setzen. Das Dessert
auf Tellern anrichten und servieren.

Christiane Rau am 23. Januar 2020
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Apfel-Tiramisu

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiramisu:
3 Apfel (Elster) 4 Loffelbiskuits 100 g Mascarpone

100 g Speisequark 1 EL Milch 2 EL Apfelsaft
2 TL Calvados 1 Vanilleschote 2 EL Zucker

1 EL Zimt

Fiir die Garnitur:

1 Loffelbiskuit Kakaopulver Zimt

Fiir das Tiramisu:

Die Apfel schiilen, vom Kerngehiiuse befreien und mit 1 EL Zucker und etwas Zimt ca. 5 Minuten
einkochen. Im Eisfach auskiihlen lassen.

Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Mascarpone, Quark, Milch, 1 Msp. Vanillemark und restlichem Zucker cremig rithren. Grofle
Gliser mit Loffelbiskuits auslegen, Apfelsaft mit Calvados vermischen und Biskuits damit be-
traufeln. Apfelkompott darauf schichten und zum Schluss die Creme dariiber geben.

Fiir die Garnitur:

Tiramisu mit Zimt und Kakao berieseln. 1 Loffelbiskuit kurz vorm Servieren iiber das Tiramisu
broseln.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Schmitz am 09. Januar 2020
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Gelierte Feigen mit weiem Schoko-Orangenlikér-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir die Feigen:

4 (dunkle) Feigen 1 Orange 1 Zitrone

1 cl Orangenlikor 3 Blétter Gelatine 40 g brauner Kristallzucker
1 Vanilleschote

Fiir den Schaum:

150 ml Sahne 60 weifle Kuvertiire 2 cl Orangenlikor

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Zitronenmelisse

Fiir die Feigen:

Den Zucker in einem Topf leicht ankaramellisieren. Feigen in kleine Spalten schneiden, eine Spalte
fiir die Garnitur beiseitelegen und den Rest kurz andiinsten. Orange und Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Feigen mit dem Orangen- und Zitronensaft abléschen.
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und Mark und Schote zu den
Feigen geben. Gelatine in kaltem Wasser aufweichen lassen. Likor in einem Topf leicht erhitzen,
die weiche gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen und alles zu den Feigen geben. In Gléser
filllen und kaltstellen.

Fiir den Schaum:

Sahne aufkochen, Kuvertiire darin auflésen und Likor dazugeben.

Nochmals kurz aufkochen und noch warm mit dem Stabmixer aufschlagen. Schaum in einen
Siphon geben und zwei Kapseln eindrehen. Gléser mit den Feigen aus dem Kiihlschrank nehmen
und mit dem weiflen Schoko-Orangenlikér-Schaum auffiillen.

Fiir die Garnitur:

Zitronenmelisse abbrausen und trockenwedeln. Das Dessert mit Melisse und einer Spalte Feige
(von oben) garnieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Schreiner am 09. Januar 2020
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Apple Crumble mit Vanille-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir den Crumble:

250 g Apfel (Boskop) 1 Zitrone 40 g gemahl. Haselnusskerne
20 g geh. Haselnusskerne 40 g Butter 40 g Mehl

3 EL brauner Zucker 0.25 TL gemahl. Zimt

Fiir die Vanillesauce:

150 ml Milch 1 Ei (Eigelb) 5 g Speisestéirke

1 EL Brauner Zucker 1 EL Vanillezucker 1 Vanilleschote

Fiir die Garnitur:

20 Johannisbeeren 1 Zweig Minze Puderzucker

Fiir den Crumble:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Butter schmelzen. Mehl, gemahlene und gehackte Haselniisse mit Zucker mischen. Fliissige But-
ter dazugeben, die Butter-Mehl-Mischung zu Streuseln verriihren und kaltstellen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfel schiilen, vierteln, von Kernen und Schei-
dewénden befreien und in etwa 2-3 cm grofie Stiicke schneiden. Apfelstiicke mit braunem Zucker
und Zimt mischen, dann mit etwas Zitronensaft betraufeln. Apfelstiicke in eine Auflaufform ge-
ben und mit den Streuseln bestreuen. Im vorgeheizten Backofen etwa 35-40 Minuten goldbraun
backen.

Fiir die Vanillesauce:

Fi trennen und Eigelb auffangen. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark her-
auskratzen. Vanillemark- und schote mit Vanillezucker, Milch, Speisestéirke, Eigelb und Zucker
vermischen.

Langsam aufkochen. Vanilleschote entfernen und die Sauce gut durchriihren.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen und das Dessert damit garnieren. Johannis-
beeren waschen, trockentupfen und {iber das Dessert geben. Crumble mit Puderzucker bestreuen.
Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Leser am 09. Januar 2020
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