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Verzieren
und Garnieren

Ptitfige Dekora-
tions-Ideen, zum
Anbeifien schan:
Mdhrenkrénchen,
Chilipalme,
[itronenspitzen,
Roter Zwiebelstern,
Feengespinst . . .
Alles gelingt leicht
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Zauberhafte Dekorationsvorschldge fiir warme und kalte Gerichte,
fiir Siiles und Pikantes - mit Rettichbliiten, Zucchinikdrbchen,
Feigenstern, Traubenfdcher . . . Alles gelingt
spielend leicht mit den genauen Schritt-fiir-Schritt-
Beschreibungen und praktischen Tips.
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Beim Essen und GeniefBen

werden in erster Linie Geschmack- und Geruchs-
sinn angesprochen. Aber auch das Auge soll auf
seine Kosten kommen. Erst eine schéne Dekoration
gibt Inrem Gericht den letzten Schliff. Mit wenigen
Zutaten und ganz normalen Kiichenutensilien wie
Messer, Sparschaler oder Spritzbeutel mit unter-
schiedlichen Tillen lassen sich im Handumdrehen
dekorative Garnituren herstellen. Versuchen Sie es
selbst, denn es ist wirklich nicht schwer. Lassen Sie
sich von den Vorschlagen inspirieren und ent-
wickeln Sie lhre eigenen Kreationen.

Die Farbfotos gestalteten Odette Teubner
und Kerstin Mosny




TIPS FUR DIE PRAXIS

Eine schone Garnitur erfordert
oft weniger Aufwand, als Sie
vermuten wirden. Wichtig ist
vor allem das richtige Hand-
werkszeug.

Ausstechformen

haben Sie bestimmt jede
Menge fur lhre Weihnachts-
backerei. VWenn Sie neue For-
men kaufen wollen, sollten Sie
zu Metallformen greifen, denn
sie sind stabil und konnen so-
gar in der Spilmaschine ge-
spult werden. Nehmen Sie ver-
schiedene Grofden: Kleine For-
men zum Beispiel eignen sich

for Geleegarnituren. Sie kén-
nen damit aber auch Figuren
aus Gemiisescheiben aus-
stechen. Die gréferen Formen
konnen Sie fur Geback nehmen
oder fir Dekorationen aus Brot.

Kernhausausstecher

Damit kénnen Sie Kerngehéuse
und runde Stangen aus Kdse,

Gemuise oder Obst ausstechen.

Kugelausstecher

Dieses Werkzeug gibt es in

verschiedenen Groben. Sie

Unentbehrliches Handwerkszeug fir schéne Garnituren sind Ausstechformen,
Kernhaus- und Kugelausstecher, verschiedene Kichenmesser, Riefen- oder Ril-
lenschneider und Sparschdler.

kdnnen damit aus Frichten und
Gemisen durch kréftiges Ein-
drehen Kugeln ausstechen oder
HohlrGume schaffen.

Messer

Fur die Garnituren in diesem
Buch bendétigen Sie ganz nor-
male Kichenmesser in verschie-
denen Grofden.

Die Grundausstattung: ein klei-
nes, starkes und ein kleines,
biegsames Kiichenmesser, ein
grolbes Messer mit dunner Klin-
ge und eines mit Wellenschliff
und ein groBes Hackmesser
oder ein Wiegemesser, falls
Sie etwas ganz fein hacken
mussen.

Wichtig bei allen Messern:
Schart missen sie sein, sonst
nutzt das teuerste Messer nichts




Bei etwas aufwendigeren Garnituren kénnen modeme Kichengeréte gute
Dienste leisten. Tépfe und Schisseln in verschiedenen GréBen brauchen Sie
immer,

und die Verletzungsgefahr
erhoht sich. Denn mit einem
stumpfen Messer kénnen
Schnitte nicht exakt ausgefihrt
werden, es kann leichter ab-
rutschen und Sie kénnen sich
so oft schwerer verletzen als
mit einem scharfen Messer.
Mit Messern immer vorsichtig
umgehen.

Riefen- oder
Rillenschneider

Mit diesem Gerat lassen sich
die Schalen von Frichten oder
Gemusen mit hubschen Strei-
fenmustern verzieren.

Sparschaler
Es gibt zwei Sorten: Die halb-

runden, messerdhnlichen, mit
denen Sie auch Kerngehduse
ausstechen oder die Schalen

von Melonen verzieren kénnen.

Und dann gibt es noch die

Schaler mit auswechselbarer

Klinge, wesentlich stabiler, halt-

barer und normalerweise E-reis—
werter, mit denen Sie auc
Spargel schalen kénnen.

Friteuse

Mit ihr lassen sich viele schéne
Garnituren zaubern: Zum Bei-

spiel die fritierten Kartoffelstan-

er, die Tintenfischgitter oder
die sifBen Salbeima&uschen,
aber auch andere dekorative
Garnituren.

Kuchenmaschinen

kdnnen beim Herstellen man
cher Garnituren helfen: Mit
dem Purierstab lassen sich
ganz schnell Fruchtsaucen
Eﬂrieran_ Die Universal-Haus-
altsmaschine kann Gemiise in
Scheiben schneiden, Niisse
und Krauter hacken, Sahne
schlagen und Teige rihren.
Wer ein solches Wunderwerk
der Technik, das, nebenbei
gesagt, nach jedem Einsatz
Ezspijlt werden muB, nicht
vesitzt, macht es bei einiger
Ubung mit dem Messer oder

TIPS FUR DIE PRAXIS



TIPS FUR DIE PRAXIS

dem Schneebesen ebenso gut.
Praktisch ist auch ein elektri-
sches HandrGhrgerat, mit dem
Sie Sahne oder Eiweil steif
schlagen oder leichte Teige
rUhren kdnnen.

Topfe und Schisseln

in verschiedenen Grofden kodn-
nen Sie nie genug haben. Sind
die Schusseln aus Edelstahl,
kénnen Sie sie auch fir ein
Wasserbad verwenden.

Backpapier

Wenn mit Glasur Uberzogenes
zum Trocknen gestellt oder kurz
gelagert werden muf}, ist die-
ses Spezialpapier ideal, weil
nichts daran kleben bleibt.

Butterholzer

Mit diesen gerillten Holzbrett-
chen kénnen Sie Butterkugeln
antertigen. Die Holzbretichen
vor der Verwendung kurz was-
sern, dann klebt die Butter
nicht.

Kuchengitter

Zum Auskihlen von Geback-
sticken oder zum Uberziehen
und Abtroptenlassen kleiner
Garnituren.

Nudelholz

Mit diesem Rundholz werden
Teige Hach ausgerollt.
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Palette

Mit diesem flachen Schieber
lassen sich heif3e Gebdack-
sticke leicht vom Backblech
heben und Massen, wie Glasu-
ren, Teige oder Cremes, glatt-
streichen.

Kichenpinsel sind praktisch
zum Glasieren von Geback-
sticken oder auch zum Uber-
ziehen kleiner Garnituren mit
Gelee. |hr Stiel sollte aus Holz
sein, die Borsten aus Kunststoff.
Die Pinsel sollten hitzebestan-
dig sein, damit Sie sie gut aus-
waschen konnen.

Sieb

Mit diesen Haarsieben kénnen
Sie »haarfein« Puderzucker aus-
sieben oder Fruchtsaucen durch-
passieren.

Schneebesen

Damit konnen Sie Saucen und
Cremes verrthren, Eiweifd und
Sahne steif schlagen oder
leichte Teige mischen.

SpieBle

Maglichst keine Plastikspiefde
verwenden. Nehmen Sie lieber
Holz- oder Metallspiefdchen.
Holzspielde kénnen Sie pro-
blemlos mitbraten oder ritie-
ren. Da sie weich sind, kann
man sich nicht so leicht verlet-

zen und Sie tun auch noch
etwas fir die Umwelt. Metall-
spiefdchen lassen sich gut reini-
gen und kénnen fir knﬁe Plat-
ten immer wieder verwendet
werden.

Spritzbeutel mit
Spritztillen

Es gibt sie in vielen Gréf3en

und die Spritztillen in vielen
Formen. Wenn Sie etwas sprit-
zen wollen, dann kauten Sie
lieber die stabilen Profi-Spritz-
beutel (gibt es in Fachgeschat-
ten) unc?nur genau die Tillen,
die Sie im Moment benétigen.
Die preiswerteren Plastikspritz-
beutel kénnen nicht ausgekocht
werden und halten nicht lange.

Es gibt viele niitzliche Kiichenhelfer,
die lhnen die Zubereitung raffinierter
Garnituren erleichtern kénnen: Back-
papier und Kuchengitter zum
Abtrocknen, Butterhélzer oder -model
zum Formen, Pinsel zum Ubergldn-
zen und Glasieren, eine Palelte zum
Gilattstreichen von Cremes und zum
Abheben von Gebdck, Siebe zum
Uberpudern oder Passieren. Ein
Nudelholz tiir Teige, SpieB3chen zum
Feststecken und Spritzbeutel mit -til-
len zum Verzieren.
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FUR SNACKS UND VORSPEISEN

Butter zum
Kugeln

Fir diese klassische Dekoration
aus Butter bendtigen Sie zwei
»Butterhdlzer« oder »Butterbrett-
chen, die Sie in jeder Haus-
haltswarenabteilung bekom-
men. Wenn Sie viele dieser
Butterkugeln rollen, kénnen Sie
sie schon auf einer Platte in
Traubenform anrichten.

Zutaten fiir 10 Kugeln:

250 g Butter

] EBI. Paprikapulver, edelsif3

1 EBI gehackte Petersilie

Was Sie sonst noch brauchen:

2 Butterholzer

] kleine Schissel

Gelingt leicht

e Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Butterbrettchen etwa

5 Minuten vor Gebrauch in kal-
tes Wasser legen, damit die
Butter spater nicht daran kleben

bleibt.

2. Inzwischen die Butter in

10 gleich grofde Sticke schnei-
den und noch einmal kurz in
den Kihlschrank zuricklegen.
Eine kleine Schissel mit Eiswas-
ser bereitstellen.

3. Jedes einzelne Butterstiick
zwischen den geriliten Innensei-
ten der Butterbretichen durch
kreisendes Rollen zur Kugel for-
men. Die fertige Kugel in das
Eiswasser geben, damit sie

ihre Form behadlt.

4. Wenn Sie die Kugeln gerne
farbig mogen, nehmen Sie sie
aus dem Wasser und lassen
sie auf Haushaltspapier abtrop-
fen. Jeweils auf einen Teller
das Paprikapulver und die
Petersilie geben und einige
Kugeln darin rollen, bis sie
ganz bedeckt sind.



Currybutter-
rosetten

Die Rosetten lassen sich pro-
blemlos einige Tage im voraus
zubereiten. Sie passen ausge-
zeichnet zu gegrilltem Fisch
und Gemise oder zu Roast-
beet. Wenn |hnen Curry nicht
schmeckt, verwenden Sie
Paprikapulver, gehackte Krau-
ter oder Tomatenmark.

Zutaten fir etwa 10 Rosetten:

150 g weiche Butter

2 EBl. Creme double

| Teel. Currypulver

Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen

2 unbehandelte Zitronen

einige Zweige Dill

Was Sie sonst noch brauchen:

I Schissel

I Schneebesen

| Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille

| kleine Metallplatte

Preiswert

e Zubereitungszeit: etwa 1 1/2

Stunden (davon etwa 1 Stunde

Kihlzeit)

Tip!

Wenn Sie die Currybutter-
rosetten auf Vorrat zuberei-
ten, dann bedecken Sie die
fertigen Sterne vorsichtig mit
Frischhaltefolie und stellen
sie auf der Platte in das

Gefrierfach.

1. Die weiche, aber nicht
flissige Butter in eine Schissel
geben und mit der Créme
double verrthren. Den Curry
dazugeben und die Masse mit
Salz und Pfefter abschmecken.

2. Die Masse darf nicht zu
weich werden, damit man sie
noch spritzen kann. Den Spritz-
beutel mit der Sterntille authal-
ten und die Masse einfullen.
Den Beutel am oberen Ende
zudrehen und in den Kiihl-

schrank legen.

3. Ein Stick Pergamentpapier
auf die Arbeitsflache legen.
Den Spritzbeutel aus dem Kihl-
schrank nehmen und die
Masse in gleichmafligen Roset-
ten auf das Papier spritzen. Im
Gefrierfach etwa 10 Minuten
anfrosten lassen.

4. Den Dill waschen und
trockenschitteln. Die Zitronen
waschen und in etwa 10 scho-
ne Scheiben schneiden. Die
Scheiben nebeneinander auf
eine Platte legen. Auf jede
Zitronenscheibe eine Rosette
geben, mit einem Dillzweig
garnieren.

FUR SNACKS UND VORSPEISEN



FUR SNACKS UND VORSPEISEN

Bleichsellerie
mit
Gorgonzola-
creme

Eine erfrischende Garnitur fir
groBe Vorspeisen- oder Kase-
platten. Die Selleriestangen
schmecken auch solo zum
Apéritit oder als kleiner Snack
zwischendurch.

Zutaten fir 68 Stiick:

| Bleichsellerie

150 g milder Gorgunzo."a

2-3 EBI. Sahne

| Teel. Paprikapulver, edelsif3

| kleine rote Paprikaschote

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

| Spritzbeutel mit kleiner Sternttille

Gelingt leicht

e Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten

1. Den Bleichsellerie putzen,
die einzelnen Stangen ablé-
sen, grundlich waschen und
beiseite legen.

2. Den Gorgonzola mit einer
Gabel zerdricken und im Blitz-
hacker oder mit einem Purier-
stab zerkleinern. In eine Schis-
sel geben und soviel Sahne
unterrihren, daf} eine spritz-
fahige Masse entsteht. 1 Tee-
6ftel Paprikapulver unter die
Masse ruhren.

3. Die Creme in einen Spritz-
beutel mit kleiner Sterntille fil-
len und aut die Selleriestangen
kleine Rosetten spritzen.
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4. Die Paprikaschote halbie-

ren, waschen, von den Kernen
und den weilden Trennhduten
befreien. Die Schotenhalften
erst in Streifen, dann in feine

Waiirfel schneiden. Die Paprika-

wirfel Uber die Gorgonzola-

creme streven.

®
Tip!
Wenn Sie keinen Gorgon-
zola mégen, kénnen Sie
statt dessen auch Frischkase
nehmen. Wiirzen Sie die
Frischk&secreme nach Belie-
ben mit reichlich Paprikapul-
ver oder mit fein gehacktem

Schnittlauch.

Reftichbliten

Fur diese Garnitur bendtigen
Sie die kleinen, langlichen Ret-
tiche (Mairettiche) mit rosa
Schale. Die Rettichbliten wir-
ken durch den Kontrast von

rosa Schale und weifdem
Fleisch besonders hiibsch.

Zutaten fir etwa 10 Stiick:

2 — 4 Rettiche

Was Sie sonst noch brauchen:

| Birste

| spitzes, scharfes Kiichenmesser

Schnell

e Zubereitungszeit: etwa
10 Minuten

1. Die Rettiche waschen, gut
abbirsten und die seitlichen
kleinen Wurzeln abschneiden.

2. Den Rettich mit der Spitze
vom Korper weg halten. Die
Rettichspitze wie beim Bleistift-
spitzen mit dem Kichenmesser
mit 4-5 Schnitten rundherum
anspitzen. Die Schnitte vom
Korper weg austihren.

3. Diese Schnitte jetzt etwa
1/2 cm unterhalb wiederholen,
ohne allerdings bis zur Mitte
durchzuschneiden.

4. Wenn Sie einmal um die
Rettichspitze herumgeschnitten
haben, fallt die Blitenform von
selbst ab oder sie 1Bt sich
leicht abdrehen. Diesen Vor-
gang fortsetzen, bis der Rettich
verbraucht ist. Die Bliten unter
Folie bis zur Verwendung frisch
halten.

Bild oben:

Bleichsellerie mit Gorgonzolacreme
Bild unten: Rettichbliiten
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FUR SNACKS UND VORSPEISEN

Chilipalme

Sie ist zwar eBbar, aber hél-
lisch scharf. Deswegen zeigt
sie bei asiatischen Gerichten
nur die ausgepragte Wirze
einer Speise.

Zutaten fir 4 Palmen:

je 2 kleine rote und grine Chilr-

schoten

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

I Schere

Gelingt leicht

® /ubereitungszeit: etwa

1 Stunde 10 Minuten (davon
etwa 1 Stunde Quellzeit

1. Die Chilischoten waschen,
trockentupfen und langs von
der Spitze bis etwa 1 cm vor
dem Stielansatz halbieren,
aber nicht ganz auseinander-
schneiden.

2. Nun mit dem Messer die
Kerne herauskratzen. Vorsicht:
Beim Umgang mit scharfen
Schoten entweder Haushalts-
handschuhe tragen oder die
Hande sofort nach dem Arbei-
ten grindlich waschen. Auf kei-
nen Fall mit den Fingern im
Augen- oder Mundbereich rei-
ben — die starken atherischen

Stoffe kénnten Verdtzungen her-

vorrufen!

3. Nun mit der Schere die
Schotenhélften langs in dinne
Streifen schneiden. Nicht ganz

durchschneiden, denn die Strei-

fen missen am Stielansatz
noch zusammenhalten.
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4. Die fertige Palme in Eiswas-
ser legen, bis die einzelnen
Streifen sich zurickkringeln. Die
Palme herausnehmen, abtrop-
fen lassen und aut das Gericht
setzen.

Mohren-
kronchen

Zutaten fir 10 Stick:

3 — 4 grofle Méhren

Was Sie sonst noch brauchen:

| groBBen Kugelausstecher

| scharfes Kiichenmesser

| kleine Schussel

Raffiniert

* Zubereitungszeit: etwa
| Stunde (davon etwa 30
Minuten Quellzeit)

1. Die Mdhren waschen,
schalen und mit dem Kugelaus-
stecher 10 gleichmaBig runde
Mohrenkugeln ausstechen. Auf
einer Seite die Kugel fir die
Standfléche etwas abflachen.

2. Von oben durch den Mittel-
punkt mit zwei Schragschnitten
eine kleine Kerbe in die Kugel-
oberflache schneiden. Zwei
weitere Kerben im 60°-Winkel
anbringen, so dal sich ein
sechsarmiger Stern ergibt.

3. An den Seiten der Mohren-
kugel in den Feldern zwischen
den Sternzacken ebenfalls
schrége Kerbeinschnitte
machen, und zwar von oben
nach unten. Dabei aber nicht
ganz bis zum Boden durch-
schneiden.

4. Die Kugeln etwa 30 Minu-

ten in kaltes Wasser legen.

5. Wenn sich die Mohrenkron-
chen im Wasser etwas entfaltet
haben, herausnehmen, abtrop-
fen lassen und bis zur Verwen-
dung unter Folie trisch halten.

Tip!

Die Kronchen lassen sich
auch ganz leicht aus Radies-
chen herstellen. Durch den
Kontrast von roter Schale
und weildem Fleisch wirken
die Radieschenkronchen
besonders hiibsch.

Bild oben: Chilipalme
Bild unten: M&hrenkrénchen
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Spargelspitzen
auf Geflugel-
lebercreme

Die Spargelspitzen auf Ge-
flugellebercreme sind die richti-
ge Dekoration tir Roastbeef,

ochierten Fisch oder Gefligel-

rustchen. Sie lassen sich eini-
ge Stunden vorher zubereiten,
sollten aber nicht langer als
einen Tag im Kihlschrank auf-
bewahrt werden.

Zutaten fur 10 Stiick:
10 weifle Spargelstangen

10 grune Spargelstangen

100 g feine Geflugellebercreme (aus
dem Feinkostgeschéft)
Salz |

I Prise Zucker

Saft von 1,2 Zitrone |
2 unbehandelte kg;nfc:se_of;qn_gen
50 g Sahne
weiller Pleffer, frisch gemahlen
| kleines Bund Dill

2 Blatt weifle Gelatine
Was Sie sonst noch brauchen:

| Sparschaler

] Tﬂpf

3 kleine Schusseln

I Spritzbeutel mit kleiner Sterntille
I Pinsel

Raffiniert

e Zubereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon etwa
1 Stunde Kihlzeit)

1. Den weilden Spargel ganz,
den grunen nur im unteren Drit-
tel scg}ivfjien. Die Enden ab-

schneiden. Die Gelfligelleber-

creme kuhl stellen.
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2. Reichlich Wasser mit Salz,
dem Zucker und dem Zitronen-
satt zum Kochen bringen, den
Spargel darin in 10-15 Minu-
ten bei mittlerer Hitze bif3fest
garen. Nach etwa 10 Minuten
die erste Garprobe machen:
Eine Spargelstange heraushe-
ben und hinter dem Kopl etwas
zusammendricken. Gibt sie
dem Druck nach, den Topf
vom Herd ziehen und den
Spargel noch einige Minuten
im Wasser nachziehen lassen.

3. Den Spargel herausnehmen
und in Eiswasser abschrecken.
Dann aut einem Tuch trocken-
tupfen und die Spargelspitzen
etwa 5 cm lang abschneiden.
Die restlichen Spargelstangen
fur einen Salat oder als Suppen-
einlage verwenden.

4. Die Orangen heif> waschen,
trockentupfen und in 10 schone
Scheiben schneiden. Diese
Scheiben auf einem Backblech
oder Tablett anordnen.

5. Die Sahne sehr steif schla-
gen. In einer anderen Schissel
die gekuhlte Gefligellebercre-
me mit etwas Sahne verrihren.
Nur soviel Sahne hinzutigen,
dal} eine spritztahige Masse
entstent.

6. Diese Masse mit Salz und
Pleffer abschmecken. in einen
Spritzbeutel mit Sterntille tullen
und in Rosettentorm auf die
Orangenscheiben spritzen.

7. Den Dill waschen, trocken-

- schleudern und von den Stielen

zupfen. Jeweils 1 grine und
I weille Spargelspitze auf die

Gelligellebermousse legen,
andricken und mit einem Dill-
straufdchen garnieren.

8. Die Gelatine in etwas kal-
tem VWasser einweichen, aus-
dricken und in 100 ml heif’em
Woasser autlosen. Vom Herd
nehmen. Sobald die Gelatine
zu gelieren beginnt, die Glasur
mit dem Pinsel vorsichtig Uber
die Dekorationen tupfen. Im
Kuhlschrank mindestens 1 Stun-
de fest werden lassen.

Die Spargelspitzen auf Gefligel
lebercreme brauchen zwar ein
bi’chen Zeit, dafir sehen Sie aber
besonders dekorativ aus und
schmecken kostlich.
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FUR SNACKS UND VORSPEISEN

Eierkorbchen

Zutaten fir etwa 8 Stiick:

4 Eier

| EBI. Remoulade

Salz

weifler Pleffer, frisch gemahlen
4 Teel. Forellenkaviar

4 Teel. Deutscher Kaviar

2-3 Dillzweige

Was Sie sonst noch brauchen:

| kleinen Topf
| scharfes Kiichenmesser
Teeloffel

|
| kleine Schissel
| Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille

Fur Gaste

® /ubereitungszeit: etwa

25 Minuten

1. In dem Topf Wasser zum
Kochen bringen. Die Eier anste-
chen, in das kochende VWasser
Eeben und in etwa 10 Minuten

ei mittlerer Hitze hart kochen.
Die Eier herausnehmen und kalt
abschrecken.

2. Die Eier schalen und quer
halbieren. Die runden Enden
abschneiden, damit die Eihalf-
ten stehen konnen. Die Eigelbe
mit dem Teeloffel herausneh-
men und in die Schissel
geben. Mit einer Gabel zer-
dricken und mit der Remoula-
de zu einer geschmeidigen
Creme verrﬂﬁren.

3. Die Masse in den Spritzbeu-

tel mit kleiner Sterntulle geben.
Den Spritzbeutel oben zusam-
mendrehen und die Masse in

die Eihalften spritzen.
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4. Je 1 Teeloffel Forellenkaviar
aut die Creme in den vier
Eihalften geben. Auf die restli-
chen Eihélften je 1 Teeloffel
Deutschen Kaviar geben.

5. Den Dill waschen und
trockenschitteln. Jede Eihdlfte
mit einem kleinen Dillzweig-
chen garnieren.

Tip!

Statt der Remoulade kdnnen
Sie die Eigelbe auch mit
Creme fraiche verrihren.
Wenn es schnell gehen soll,
lassen Sie die Eigelbe in
den Eiern und geben den
Kaviar oben drauf.

Miesmuschel-
schmetterlinge

Eine kleine Garnitur fur warme
und kalte Fischvorspeisen.

Zutaten fur etwa 8 Stiick:

100 ml WeiBwein

Salz

20-25 geputzte, geschfr:}ssene

Miesmuscheln

1/2 Bund Schnittlauch

Was Sie sonst noch brauchen:

| mittlelgrofBen Topf

Gelingt leicht

e /ubereitungszeit: etwa
15 Minuten

1. Den Weibwein und die
gleiche Menge Wasser in

einem Topt zum Kochen brin-
gen. Mit Salz wiirzen.

2. Die Miesmuscheln unter
tliePendem kaltem Wasser
grindlich abbursten und in die
kochende Flussigkeit geben,
den Deckel auflegen. 5 Minu-
ten bei mittlerer Hitze kochen
lassen, bis die Muscheln sich
gedtfnet haben. Den Topt vom
Herd ziehen und die Muscheln
bis zum Servieren im Sud warm
halten.

3. Inzwischen den Schnittlauch
waschen, trockenschitteln und
pro Schmetterling 2 schéne
Schnitflauchhalme, die spater
die Schmetterlingsfihler darstel-
len sollen, bereiﬁegen.

4. \Wenn angerichtet ist, die
Muscheln aus dem Sud neh-
men und auf Haushaltspapier
abtropfen lassen. Jetzt noch
geschlossene Muscheln weg-
werfen, sie sind schlecht. Die
anderen Muscheln autklappen
und das Muschelfleisch vorsich-
tig auslosen.

5. Pro Teller 1 autgeklappte
Muschel an den Tellerrand
legen, die leere Muschelschale
mit Muschelfleisch aus einer
anderen Muschel tillen und die
beiden Schnittlauchhalme zwi-
schen die Muschelhalften
legen, so dal} ein Schmetter-

lingsbild entsteht.

Bild oben: Eierkérbehen
Bild unten:

Miesmuschelschmetterlinge
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FUR SNACKS UND VORSPEISEN

Avocado-
Mango-Fdacher

Eine harmonische Dekoration in
leuchtendgelb und Zartgrin.
Sie palt zu allen kalten und
lauwarmen Fischvorspeisen und
zu Schaltieren. Aber auch zu
kaltem, pochiertem Kalbsfilet.

Zutaten fiir 2 Facher:

] feste Avocado

Saft von 1/2 Zitrone

| kleine, reife Mango

einige Blattchen Minze

Was Sie sonst noch brauchen:

] scharfes Kiichenmesser

| Sparschdler

Gelingt leicht

e Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten

1. Die Avocado langs halbie-
ren und die Halften gun‘:h Dre-
hen in die entgegengesetzte
Richtung voneinander I6sen.
Den Kern herausheben. Die
Schale mit einem Messer sehr
vorsichtig abziehen.

18

2. Die Halften von der dicke-
ren Seite her mehrmals langs
einschneiden. Die Spalten sol-
len am dinnen Ende noch
zusammenhdangen. Sofort mit
dem Zitronensaft betrciufeln,
sonst wird das Avocadofleisch
braun.

3. Die Mango schélen und
von dem Fruchffleisch langs bis
zum ovalen, flachen Kern Spal-
ten abschneiden.

4. Die Mangospalten in die
Zwischenrdume der beiden
Avocadofacher stecken und auf
einer Platte anrichten. Mit eini-
gen Minzeblattchen garnieren.

Gefullte
Oliven

Eine ganz einfache und schnel
e Garnitur fir die Vorspeisen-
olatte, zum Apéritif oder ein-
ach nur so zum Knabbern.

2. Eine Halfte der Oliven mit
jie 1 gesalzenen Mandel fillen.
Die Mandeln sollen oben noch
zur Halfte herausschauen.
Wenn Sie lieber Pistazien oder
andere Nisse mogen, nehmen
Sie diese.

3. Die andere Halfte der Oli-

ven mit je 1 Piri-Piri tillen.

Zutaten fur 20 Stiick:

je 10 grofe griine und schwarze

Oliven

10 gesalzene, geschélte Mandeln

10 milde, rote Piri-Piri oder andere

kleine Pfefferschoten

Was Sie sonst noch brauchen:

| Entsteiner (ersatzweise ein Kichen-

messer)

Schnell

e /ubereitungszeit: etwa
15 Minuten

1. Die Oliven entkernen und
auf Haushaltspapier sorgtaltig
trockentupfen.

&
Tip!
Sollten Sie kein Liebhaber
der scharfen Piri-Piri sein,
dann nehmen Sie entweder
normalen Tomatenpaprika,
den Sie in kleine Sticke
schneiden. Oder Sie ver-
wenden zur Fillung etwas
anz anderes, zum Beispiel
leine Nordseekrabben.

Bild oben: Avocado-Mango-Fédcher
Bild unten: Getillte Oliven
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FUR SNACKS UND VORSPEISEN

Kresse-
fomaten

Eine ippige Verzierung fir den
smmmerlic%en Abendtisch oder
als Mittelpunkt einer Salatvor-
speise. Wachteleier bekom-
men Sie mittlerweile fast Uberall
frisch, sonst konnen Sie auch
gekochte Wachteleier aus dem
Glas nehmen. Bei frischer
Woare sollten Sie als zusatz-
liche Garnitur einige Schalen-
halften an den Teller- oder Plat-
tenrand setzen. Sind keine
Wachteleier zu bekommen,
dann fragen Sie |hren Handler
nach Junghenneneiern. Das
sind die ersten kleinen Eier der
iunﬁen legehennen. Sie sind
nicht viel gréler als Wachtel-
eier, haben aber einen ande-
ren Geschmack.

Zutaten fir 4 Stiick:

4 mittelgrofle Tomaten
8 Wachteleier ersatzweise Jung-

henneneier)

2 Kastchen Gartenkresse {oder die

gleiche Menge selbstgezogene

Kresse)

Salz aus der Miihle

Was Sie sonst noch brauchen:

| kleines scharfes Kiichenmesser

Raffiniert

¢ Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Tomaten waschen und
trockenreiben. Im oberen Drittel
mit dem Kichenmesser einen
Zickzackrand mit grofen
Zacken ausstechen. Es sollten
8 Zacken sein.
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2. Das Fruchtfleisch mit einem
?itzen L6ttel herausholen und

ie Tomate zum Austropfen
umgekehrt aut Haushaltspapier
stellen.

3. Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Die Wachtel-
eier (oder Junghenneneier)
darin in etwa 8 Minuten hart
kochen.

4. Die Eier in kaltem Wasser
abschrecken und abkihlen las-
sen. Die Eier schalen, dabei
einige Schalenhalften moglichst
vollstdndig abheben und bei-
seite legen.

5. 4 Eier der Ladnge nach vier-
teln, die restlichen 4 Eier ganz
lassen.

6. Die Gartenkresse (oder
die selbstgezogene Kresse)
am besten mit einer Schere
abschneiden, waschen und
trockenschleudern.

7. Die Tomaten wieder umdre-
hen und mit der Gartenkresse
so fillen, daf} die grinen Blatt-
chen oben herausschauen.

8. Die Eierviertel mit der schmar-
len Seite nach unten auf der
Kresse in die Tomatenzacken
legen. Die Eivierfel sollen nach
aulen etwas Uberstehen.

9. In die Mitte jeweils 1 gan-
zes Ei setzen. Alles mit etwas
Salz bestreven. Rund um die
Garnitur ein paar Schalenhalf-
ten verteilen, eventuell ebenfalls
mit kleinen Biischeln Kresse fil-
len und fertig — sieht gut aus
und schmeckt ganz frisch!

Varianten:

Tomate mit Garnelen-
fullung

Die Wachteleier durch mittel-
groBBe Garnelen ersetzen und
die Kresse durch gehackten
Mozzarella (1 Kugel). Uber
den Kase noch etwas French-
Dressing geben. Mit einigen
Dillzweigen schmicken. Ideal
fur die feine Fischplatte oder
eine kalte Fischvorspeise wie
Réucherlachs oder eine Fisch-
ferrine.

Tomate mit Spargel-
fillung

Grinen Spargel am unteren
Drittel schdalen, in Salzwasser
bifdfest garen und abkihlen las-
sen. Die Stangen in mundge-
rechte Stiicke schneiden und
die Spargelspitzen zur Seite
legen. Aus Aceto balsamico,
Salz, Pfeffer und Sesamadl eine
Salatsauce rihren und die
Spargelsticke darin etwa

5 Minuten marinieren. Die
Spargelsticke in die Tomaten
fullen, die Spargelspitzen in
die Zacken am Rand legen.

Eine erfrischende Garnitur an
heiflen Sommeriagen: Kresse-
tomaten, gefillt mit schmackhaften
Wachieleiern.
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FUR GROSSE PLATTEN UND HAUPTGERICHTE

Wiener
Garnitur

Die klassische Dekoration fur
ein Wiener Schnitzel — sie wird
leider nur noch selten serviert.
Ein Grund mehr, diese wiirzige
Verzierung einmal zu zeigen,
noch dazu, weil sie ganz
unkompliziert herzustellen ist.
Sie palt zu allem Fritierten,
ganz gleich ob Fisch oder
Fleisch und harmoniert sogar
mit Tatar oder gebeiztem
lachs.

Zutaten fiir 5 Stick:

] uﬁbeh&}?dehe; kernlose Zitrone

5 Sardellenfilets

5 groBBe Kapern (aus der Salzlake)

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

Schnell

e /ubereitungszeit: etwa

10 Minuten

1. Die Zitrone an den spitzen
Enden beschneiden, bis das
gelbe Fruchtfleisch sichtbar

wird.

22

2. Die Zitrone in 5 schone

Scheiben schneitden. Die Schei-

ben auf einen Teller legen.

3. Die Sardellenfilets unter

fliebendem Woasser kurz abwa-
schen, trockentupfen und ausle-
gen. Die Kapern abtropfen las-
sen. Je eine Kaper auf ein Sar-
dellenfilet legen und dieses um
die Kaper herum aufrollen.

4. Die Rolle etwas festdriicken
und auf die Zitronenscheibe
legen. Bis zum Anrichten unter
Frischhaltefolie kihl stellen.

Zitronen-
spitzen

... kdnnen Sie nicht essen, well
sie aus der Zitronenschale ge-
schnitten werden. Diese Garni-
tur bietet sich dann an, wenn
Sie fur ein Gericht Zitronentfilets
oder Zitronensaft bendtigen

und die Schale Ubrig bleibt.

Zutaten fiir 8 Stiick:

1 unbehandelte Zitrone
Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

Preiswert

e Zubereitungszeit: etwa

15 Minuten

1. Die Zitrone waschen, trok-
kenreiben und léngs in Achtel
schneiden.

2. Mit dem Messer die Frucht-
fleischfilets von der Schale tren-
nen. Die Filets beiseite legen
und anderweitig venmendgen.

3. Die Schalenachtel mit der
weifden Seite nach unten auf
ein Brett legen und glatt-
dricken. In der Mitte einen
Langsschnitt machen, dabei

die Schale aber nicht durch-

trennen.

4. Bei jedem Zitronenachtel
vorsichtig ein Ende durch den
entstandenen Schlitz schieben
und so lange ziehen, bis die
Zitronenspitzen stehen kénnen.

Tip!

Versuchen Sie diese Garni-
tur auch einmal mit Schalen
von Orangen, Limonen, Gur-
ken oder gelben Zucchini.

Bild oben: Wiener Garnitur
Bild unten: Zitronenspitzen
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FUR GROSSE PLATTEN UND HAUPTGERICHTE

Knusprige
Tintenfisch-
gitter

Diese asiatische Garnitur sieht
nicht nur ungewsdhnlich aus, sie
schmeckt auch hervorragend
und pabdt als Dekoration zu
pikanten Fischgerichten, wie
gegrilltem Thunfisch, gebrate-

ner Dorade und zu klaren
Fischbrihen.

Zutaten fir 8 Stiick:

2 grofle, geputzte Tintenfischkérper

ohne Kopf und Haut

3 EBI. Sojasauce

Ol zum Fritieren

Salz

weifler Pleffer, frisch gemahlen

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

I mittelgrole Schussel

| Friteuse

Raffiniert

e Zubereitungszeit: etwa
| Stunde (davon etwa
30 Minuten Marinierzeit)
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1. Die weiBen Tintenfisch-
korper langs aufschneiden,
waschen und trockentupfen.
Auf ein grofes Kﬂchengrett
legen.

2. In die beiden Platten langs
dinne Streifen ritzen, ohne die
Platten allerdings ganz zu
durchtrennen.

3. Die Tintenfischplatten dre-
hen und wieder langs dinne
Streifen einritzen, ohne die Plat-
ten zu durchtrennen. Jede Platte
in 4 gleiche Portionen schnei-
den. Die Sojasauce in die
Schussel geben und den Tinten-
fisch darin einlegen.

4. Das Ol in der Friteuse auf
hochster Stufe erhitzen. Die Tin-
tenfischportionen aus der Soja-
sauce nehmen, abtropfen las-
sen und in der Friteuse knusprig
braun braten. Dabei rollen sie
sich und zeigen ihre interessan-
te Struktur. Herausnehmen und
auf Haushaltspapier enttetten.
Salzen und preffern; so heif’
wie moglich servieren.



Krebsnasen

Sie kdnnen vielen Gerichten
den letzten Schliff verleihen

und machen sogar aus einer
einfachen Kartotfelsuppe et
was Besonderes. Die Krebs-
nasen kénnen auch gefillt
werden. Die anfallenden Krebs-
schwdnze sind kalt oder warm
wie Scampi zu genieflen.

Zutaten tur 4 Stick:

Salz

4 schéne SifBwasserkrebse mit allen
Scheren

4 EBl. Sahnemeerrettich

4 Dillzweige

Was Sie sonst noch brauchen:

| grofen Topf

| grofle Schissel

| Spritzbeutel

Raffiniert

® Zubereitungszeit: etwa
25 Minuten

1. Ausreichend Salzwasser in
einem grofden Topf kraftig spru-
delnd kochen lassen. Die Kreb-
se koptiber hineingeben und
etwa 2 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Dann vom Herd
nehmen und noch etwa 5 Mi-
nuten ziehen lassen. Die jefzt
feverroten Krebse herausneh-
men und in einer Schiissel mit
kaltem Wasser abkiihlen lassen.

2. Die Krebsschwanze vorsich-
tig vom restlichen Kérper ab-
drehen und bis zur weiteren
Verwendung (Fischgericht, Sa-
latbeilage, Suppeneinlage)
kihl sieﬁen. Mit einem Finger in
die Korperhohlung dricken und
die Innereien herausnehmen.
Unter flieBendem Wasser so-
|ungi.e spilen bis die Krebsnase
auch innen ganz sauber ist.

3. Die Krebsnasen grindlich
trockentupfen, den Sahnemeer-
rettich in einen Spritzbeutel
]geben und in die Kérperhdh-

ungen spritzen.

FUR GROSSE PLATTEN UND HAUPTGERICHTE

4. Die Dillzweige waschen,
trockenschitteln und in die
Krebsnasen stecken. Bis zum
Anrichten kuhl stellen.

25



FUR GROSSE PLATTEN UND HAUPTGERICHTE

Rote-Beten-
Rosen

Diese Garnitur ist el3bar und fir
grofde Fleisch-, Schinken- oder
Pastetenplatten gedacht. Es
erfordert etwas mehr Aufwand,
sie herzustellen, aber Sie erhal-
ten eine ungewohnliche Deko-
ration. Stellen Sie immer Salz
und Pteftermihle sowie schone
Ol- und Essigkaraften dazu,
damit lhre Gaste die vitamin-
und mineralstoffreichen roten
Beten nach Geschmack anma-
chen konnen.

Zutaten ﬁjrﬁd__SrUcki

4 mittelgrofe rote Befen
Salz

4 grofBe Perlzwiebeln

Was Sie sonst noch brauchen:

| Sparschdaler

I Brotschneidemaschine [oder eine

Haushaltsmaschine mit Scheiben-

schneideeinsatz)

4 Zahnstocher

Braucht etwas Zeit

e /ubereitungszeit: etwa
I Stunde

1. Die roten Beten waschen
und mit dem Sparschaler
schalen. Dabei Haushaltshand-
schuhe anziehen, denn die
roten Beten ftarben ab.

2. In ausreichend kochendem
Salzwasser je nach Grofle in
25-35 Minuten nicht zu weich
kochen.

3. In leicht gesalzenem Eis-
wasser abkihlen, herausneh-

26

men und auf Haushaltspapier
abtropten lassen, bis sie gut
trocken geworden sind.

4. Von jeder Knolle eine dicke
Scheibe abschneiden und bei-
seite legen. Die Scheiben die-
nen spater als Standflache.

5. Die Knollen in dinne Schei-
ben schneiden, das geht am
besten mit einer elektrischen
Brotschneidemaschine. Die
Scheiben aut einer Seite bis
zur Mitte hin einschneiden.

6. Die 4 dicken Scheiben mit
der Schnittflache nach unten
auf ein Brett legen. Je einen
Zahnstocher senkrecht hinein-
pieksen, so daf} er einen
gewissen Halt bekommt,

7. Die dinnen Rote-Beten-
Scheiben an den eingeschnitte-
nen Enden Ubereinanderschla-
gen, so daf} die Form eines
Blitenblatts entsteht. Die Schei-
ben an dieser Ubereinanderge-
schlagenen Stelle auf den
Zahnstocher aufstecken. Mit
allen Scheiben so vertahren.
Erst die groBBen, dann die klei-
nen Scheiben aufstecken.

8. Die letzte kleine Scheibe zur

Tute formen und in der Mitte

feststecken. Wenn der Zahnsto-

cher jetzt noch zu weit heraus-
schaut, muf} er entsprechend
abgebrochen werden.

9. Je 1 Perlzwiebel als Ab-

schlul} auf die Zahnstocher-
spitze setzen.

Variante:

Wenn Sie eine »Riesenblite«
haben mochten, zum Beispiel
fur ein groPes Buffet, dann neh-
men Sie eine halbierte Melone
als Standflache, auf die Sie
mehrere Einzelrosen auf-
stecken. In diesem Fall missen
Sie den Zahnstocher nicht
abbrechen, Sie kdnnen ihn in
die Melone schieben.

Tip!

Normalerweise werden
diese Knollen erst nach dem
Kochen geschalt, damit sie
nicht »ausbluten«. Doch hier
ist es sinnvoll sie vorher zu
schalen, damit nicht die
ganze Platte mit Rote-Beten-
Saft Uberschwemmt wird
und die Rillenstruktur der ein-
zelnen Scheiben schon sicht-
bar wird.

Farbenprachtig und aulerst vitamin-
reich: die Rote-Beten-Rose wird aus
einzelnen Scheiben geformt. Mit

Salz, Pfeffer, Essig und Ol wird aus

dem Augen- ein Gaumenschmaus.
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FUR GROSSE PLATTEN UND HAUPTGERICHTE

Roter
Zwiebelstern

Schén zu Fleisch- und Wurst
latten, aber auch zu Rind-
ﬁeischsulﬂt. Oder eine ausge-
fallene Garnitur fur einen defti-
gen Eintopf: Lassen Sie die
/wiebelsterne dafur kurz in
etwas klarer Brihe ziehen.

—— —

Zutaten fir 4 Stiick:

—— e

. m:’ﬁefgr::sﬁe rote / wﬁgber'_n

Was Sie sonst noch brauchen:

I scharfes, kleines Kichenmesser

! "kj’é.-'ne Schiissel

Preiswert

» Zubereitung?azeit: etwa
1 Stunde 10 Minuten (davon
etwa 1 Stunde Quellzeit)

1. Die roten Zwiebeln schalen
und die beiden Enden gerade

abschneiden.

2. Mit dem Kichenmesser zick-
zackférmig rundherum an einer

gedachten Mittellinie tief ein-

schneiden. Ein besonders scho-

nes Muster ergibt sich, wenn
Sie den ersten Schnitt gerade
und den zweiten schrag an-
setzen. Den dritten wieder ge-
rade, den vierten schrég und
so weiter.

3. Die Zwiebelhalften vorsich-
lig auseinanderdrehen und in

die mit kaltem Wasser gefiillte
Schussel geben. Die Zwiebel-
halften etwa 1 Stunde quellen
lassen.

4. Die Zwiebelhalften heraus-
nehmen, gut abtropfen lassen
und dann die Schalenteile von
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aufBen nach innen etwas von-
einander wegbiegen und
I6sen. So entsteht eine Form,
die an eine Seerose erinnert.
Den Zwiebelstern bis zum
Anrichten unter Frischhaltefolie
kuhl stellen.

Paprika-
schiffchen

Diese farbenfrohe Garnitur ist
im Handumdrehen fertig und
paf3t besonders gut zu einer
gemischten Kaseplatte. Die
Paprikaschiffchen kénnen Sie
aber auch als kleinen Imbif3
zum Apéritif reichen.

Zutaten fiir 8 Stiick:

1 groBe rote Paprikaschote
100 g Frischkase
| EBI. Sahne

| Prise Cayennepfeffer

1 /2 Bund Schnittlauch

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

| kleine Schiissel

| 5prffzbeufef mit kl’eine? Srem% B

Ganz einfach

e Zubereitungszeit: etwa

15 Minuten

1. Die Paprikaschote waschen
und langs halbieren. Die
weilden Trennhdute und die
Kerne entfernen. Die Schoten-
hélften langs vierteln und bei-
seite stellen.

2. Den Frischkase mit der
Sahne cremig rGhren und mit
dem Cayennepfefter wirzen.

3. Den Frischkase in den
Spritzbeutel fillen. Den Beutel
oben zudrehen und den Frisch-
kase in kleinen Tupten aut die
Paprikaschiffchen spritzen.

4. Den Schnittlauch waschen
und trockenschitteln. In etwa

3 cm lange Stiicke schneiden.
Die Frischkase-Tupfen mit dem
Schnittlauch garnieren.

Variante:

Schneiden Sie mit Paprika
gefillte grine Oliven in teine
Scheiben. legen Sie auf jeden
Friﬁchk{jsetup?er eine Oliven-

scheibe.

Bild oben: Roter Zwiebelstern
Bild unten: Paprikaschiffchen
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FUR GROSSE PLATTEN UND HAUPTGERICHTE

Zucchini-
korbchen

Sie gehoren zu einem leichten
Fischgericht, zu Grillgerichten
oder zu Wurst- und Kaseplat-
ten. Sie eignen sich als Dip-
Schale fiir ein Fondue oder als
Einrahmung fir kraftige Nudel-
oder Wourstsalate.

Zutaten fiir ewa 10 Stiick:

je 2 gelbe und griine Zucchini [még-
lichst klein und gerade gewachsen)
Salz

I Scheibe roffleischige VWasser-
melone [etwa 300 gl

3 Teel. Remoulade

2 Zweige Basilikum

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kichenmesser

| Riefen- oder Rillenschneider

I Kugelausstecher

Raffiniert

e Zubereitungszeit: etwa
40 Minuten

1. Die Zucchini waschen,
trockentupfen, die Stiel- und
Blitenansatze abschneiden und
die Frichte in etwa 4 cm lange
Sticke schneiden.

2. Mit dem Riefen- oder Rillen-
schneider in die Schale der
Zucchinisticke gleichmafige
Streifen einschneiden.

3. Mit dem Kugelausstecher
aus der Mitte der Stiicke eine
Kugel ausstechen, ohne durch
den Boden zu schneiden. Die
Kugeln fir einen Salat oder
Gemise beiseite legen (oder
gleich essenl).
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4. Ausreichend Wasser mit et-
was Salz zum Kochen bringen
und die Zucchinikdrbchen dao-
rin etwa 5 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Die Zucchini-
korbechen herausnehmen und in
einer Schissel mit Eiswasser
abkihlen lassen. Wenn sie kalt
sind, aus dem Wasser heben
und umgekehrt zum Austropfen
auf ein Haushaltstuch stellen.

5. Aus der Wassermelone mit
dem gleichen Kugelausstecher
so viele Kugeln ausstechen,

wie Zucchinikérbchen vorhan-

den sind.

6. Die ausgetropften Zucchini-
kdrbchen umdrehen und in
jede Hohlung ein bifchen
Remoulade geben. (Wenn Sie
es lieber scharfer mogen, kon-
nen Sie naturlich auch Chili-
sauce oder gewirzten Ketchup
verwenden.)

7. Die Basilikumzweige
waschen, trockenschutteln und
die Blatichen abzupfen; je 1
Blatichen halb in jede Hohlung

stecken.

8. Jetzt nur noch die Melonen-
kugeln daraufsetzen und die
Zuchinikorbchen bis zum
Anrichten mit Frischhaltefolie
abdecken und kihl stellen.

Tip!

Nehmen Sie anstelle der
Zucchini einmal frische Gur-
ken oder weif’e Rettiche und

setzen Sie eine Mohrenku-
gel obendraut.

Varianten:
Zucchinikérbchen mit
verschiedenen Fillungen
Wenn Sie die blanchierten
Zucchinikdrbchen lieber anders
tillen méchten, hier ein paar
Anregungen:

Einen Kranz von kleinen Nord-
seekrabben rund um den Rand
héngen und mit einem Dill-
zweig garnieren. In die Hoh-
lung Forellenkaviar geben.

Die Hohlung mit roten Basilikum-
blattern auslegen, ein Wachtel-
ei darauf setzen.

Tomaten hauten und entkernen
das Fruchtfleisch hacken und es
in etwas Butter schmelzen. Mit
Salz, Ptetter und Oregano wiir-
zen und in die noch warmen
Zucchinikérbchen geben.
Nach Belieben mit etwas Par-
mesan Uberstreuen und grati-
nieren: besonders wirkungsvoll
und schmackhaft zu Lammkote-
letts, Gemuseplatten oder wir-
zigen Fischgerichten.

Eine besonders (berraschende und
elungene Farb- und Geschmacks-
omposition sind die gefiillten

Zucchinikérbehen.
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FUR GROSSE PLATTEN UND HAUPTGERICHTE

Paprika-
saucen

Diese Saucengarnitur ist fir
Tellergerichte gedacht und be-
sonders dekorativ zu kalten
Fischvorspeisen wie Fisch-
carpaccio, Krustentieren oder
Kurzgebratenem.

Zutaten fir 4 Portionen:

je 2 grine, rote und gelbe Paprika-

schoten

Salz

weifler Pleffer, frisch gemahlen

Zucker

11,2 Teel. Olivens!

2 EBI. Chili-Ketchup

1/2 Teel. mildes Currypulver

2 EBl. Sahne

1,2 Bund Basilikum

4 EBl. Créme fraiche

Woas Sie sonst noch brauchen:

I mittelgroBen Topf

I Pirierstab

I Haarsieb

3 kleine Schiisseln

I Holzsidgbchen

Raffiniert

e Zubereitungszeit: etwa
50 Minuten
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1. Die Paprikaschoten
waschen, trockentupfen, nach
Farben getrennt in Wiirfel
schneiden und dabei von den
Kernen und den weifden Trenn-
hGuten betreien.

2. In einem Topf reichlich Salz-
wasser zum Kochen bringen
und darin nacheinander die
Paprikawiirtel getrennt etwa
2 Minuten sprudelnd kochen
lassen.

3. Die Paprikawirfel mit einer
Schaumkelle herausheben und
in Eiswasser abschrecken,
damit sie ihre leuchtende Farbe
behalten. Wenn sie kalt sind,
die Paprikawiirfel auf Haus-
haltspapier geben und abtrop-
fen lassen.

4. Die verschiedenen Paprika-
wirfel, immer noch getrennt,
mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker wiirzen, je 1/2 Teeloffel
Olivendl dazugeben und jede
Portion fir sich mit dem Piirier-
stab oder im Blitzhacker
purieren.



5. Das rote Paprikamus mit
dem Chili-Ketchup verrishren.
Das gelbe Paprikamus mit dem
Curry und der Sahne. Das
Basilikum waschen, gut
trockenschiitteln, die Blatter von
den Stielen zupfen und fein
hacken. Das Basilikum unter
das grine Paprikamus rihren
und nochmals pirieren.

6. Die drei Paprikasaucen
durch ein Haarsieb in drei ver-
schiedene Schiisselchen strei-
chen und nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Soll-
ten die Saucen etwas zu dick
sein, kénnen sie mit ganz
wenig mildem Weinessig ver-
dinnt werden.

7 . Die Paprikasaucen mit
einem EBloftel aut einen Teller
nacheinander halbkreistérmig
auftragen, dazwischen immer
einen Streifen Créme fraiche

geben.

8. Mit dem Holzstabchen
mehrere feine Streiten von der
Créme fraiche in die Paprika-
saucen ziehen. Das zu garnie-
rende Hauptgericht, zum Bei-
spiel ein Fischfilet oder mehrere
Scampi, auf den Saucenspie-
gel setzen.

Varianten

Verschiedene Muster
Schon ist ein Muster aus einer
gelben und roten Paprika-
sauce. Geben Sie eine der
Saucen als Grundspiegel aut
einen Teller, die andere Sauce
in die Mitte. Jetzt nur noch mit
dem Holzstédbchen vom Zen-
trum nach aulden ziehen: Fertig
ist Ihr Saucenstern.

Tragen Sie rote Paprikasauce
aut den Teller als Saucenspie-
gel auf und setzen Sie aut den
Rand kleine Tupfer von relativ
flussiger Créme fraiche. Nun
mit dem Holzstabchen am
Rand entlang mitten durch die
Tupfer ziehen. So entsteht ein
Herztropfenmuster.
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Melq_l;len-
sauciere

Eine Zuckermelone macht sich
bei grof3en Buffets gut als deko-
rative Sauciére fir Wirzsau-
cen, Dips, Fruchtsaucen,
Mayonnaisen oder als Schale
fir kleine Fruchtsalatarrange-
ments oder Mixed Pickles.

Zutaten fir 1 Stiick:

| kleine Zuckermelone

Woas Sie sonst noch brauchen:
| scharfes Kiichenmesser

! halbrunden Ausstecher

Raffiniert

¢ Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten

1. Die Melone waschen,
trockentupfen und unten gerade
abschneiden, so daf} sich eine
Standtlache ergibt.

2, Im oberen Drittel jetzt mit
dem Messer eine Orientie-
rungslinie rundherum leicht ein-
ritzen. Sie hilft, den Rand
immer in der gleichen Hohe
einzustechen.

3. Mit dem halbrunden Ausste-
cher entlang dieser linie neben-
einander einstechen, so daP
ein Rand aus lauter kleinen
Halbkreisen entsteht. Die Halb-
kreise mit dem Messer aus-
schneiden.

4. Den Deckel abheben, die
Kerne mit einem Loffel sauber
entfernen. Die Melone bis zum
Anrichten in Frischhaltefolie
wickeln.
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Gelee-
garnituren

Bei allen grofien Fleisch- und
Geflugelplatten, fir Pasteten
und pochierten, kalten Fisch
sind Geleegarnituren ein Mul3.
Als Beispiel habe ich ein Gefli-
gelgelee ausgewahlt, das mit
Portwein aromatisiert wird.

Zutaten fiir 1 Eiswiirfelschale:
8 Blatt farblose Gelatine

300 mi Gefligelfond (Glas)
100 ml roter Poriwein

Salz

fein gemahlener weiller Pleffer
Was Sie sonst noch brauchen:
] Schiissel

] Topf

] Eiswirfelschale
kleine Ausstechformen

Braucht etwas Zeit

® Zubereitungszeit: etwa 2 Stun-
den 15 Minuten ([davon: etwa
2 Stunden Gelierzeit)

1. Die Gelatine in einer Tasse
mit etwas kaltem Wasser ein-

weichen und etwa 5 Minuten

quellen lassen.

2. Den Gefligelfond und den
Portwein in einem Topf mischen
und schwach erhitzen. Die
Gelatine ausdriicken und in der

heifden Flussigkeit auflésen.
Nicht kochen!

3. Mit Salz und wenig Pleffer
wirzen. Die Eiswirtelschale mit
kaltem Wasser ausspilen, die
Flssigkeit hineingeben und im
Kihlschrank etwa 2 Stunden
kalt stellen.

4, Das erstarrte Gelee aus
dem Kihlschrank nehmen und
auf ein Brett stirzen. Falls dies
Schwierigkeiten macht, die
Form ganz kurz umgedreht
unter tlieldendes heildes Wasser
halten.

5. Aus der Geleeplatte mit
Ausstechformen Motive ausste-
chen. Oder das Gelee in Wir-
fel schneiden oder grob
hacken.

Tip!

Zur Aromatisierung und
Farbgebung des Gelees
kénnen Sie den roten Port-
wein durch weilen Port
wein, wirzigen Traminer
oder Muskateller, Campari
oder exotisch blauen
Curacao ersetzen.

Bild oben: Melonensauciére
Bild unten: Geleegarnituren
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Chicoree-
schiffchen

Eine kleine, schnelle Garnitur
fur gegrillte Steaks und frische
Quarkspeisen oder einen
Apfelptannkuchen. Diese Deko-
ration ist frisch, farbenfroh und
gesund, aulBerdem blitzschnell
gemacht und deshalb ideal fir
das tagliche Abendessen,
wenn Sie nicht viel Zeit zur Ver-
flgung haben.

Zutaten fir 8 Stiick:

| Blutorange

I Navel-Orange

| kleine Grapefruit

| Chicorée

1 /2 Bund Minze (ersatzweise

Zitronenmelisse)

schwarzer Pleffer, frisch gemahlen

Woas Sie sonst noch brauchen:

] sehr scharfes Kiichenmesser

Schnell

e Zubereitungszeit: etwa
15 Minuten
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1. Die Blutorange, die Navel-
Orange und die Grapefruit
sorgtaltig schélen, bis keine
weilde Haut mehr zu sehen ist.

2. Nun die Frichte filetieren.
Dazu nehmen Sie die Frucht in
die Hand und schneiden mit
dem Messer, das wirklich sehr
schart sein mufd, ein erstes Filet
zwischen den Trennwdanden
heraus. Bei den folgenden
Filets konnen Sie sehen, wie
die Messerklinge hinter der
Trennwand hinuntergleitet und
dann das Filet mit dem Messer
weggeschoben wird. Probieren
Sie's — es hort sich komplizier-
ter an, als es ist. Die Filets auf
einer flachen Schale beiseite
stellen.

3. Die einzelnen Blatter von
dem Chicorée |6sen und nur
die acht schénsten heraussu-
chen. Die Blatter waschen und
trockenschitteln. Auf der Au-
Benseite die Mittelrippe mit
dem Messer leicht abflachen,
damit die Blatter schén gerade
liegen bleiben.

4. In die Chicoréeblatter
nebeneinander abwechselnd
drei verschiedene Filets legen.

5. Die Minze waschen,
trockenschutteln, und die Blatt-
chen abzupfen. Die Chicorée-
schiffchen damit garnieren.
Mit etwas grob gemahlenem
Plefter bestreuen.

Varianten:

Wenn |hnen die Zitrustillung
als Dekoration nicht gehaltvoll
genug ist, kédnnen Sie natirlich

variieren: Je nachdem, was de-

koriert werden soll, kdnnen Sie
die Zitrusfilets mit Parmaschin-
kenstreifen oder Mozzarella-
scheiben anrichten. Vielleicht
lieben Sie auch das Ausgefalle-
ne: Dann kochen Sie ein paar
Wachteleier, halbieren sie und
legen sie in das Chicoréeschiff-
chen. Jede Eihdlfte mit etwas
Kaviar kronen und schon ist die
exquisite Garnitur fertig fir ge-
beizten Lachs, Hummer & Co.

Tip!

Sie kdnnen die Chicorée-
schiffchen auch gut vorberei-
ten. Sie sollten dann aber
die Schnittfldchen mit etwas
Zitronensaft betraufeln, do-
mit sie sich nicht braun
farben.

Eine erfrischende und besonders
leichte Garnitur, die Sie mitessen
kénnen: bunt gefiillte Chicorée-
schiffchen.
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FUR GROSSE PLATTEN UND HAUPTGERICHTE

Kroepoek-
bliten

Die fritierten Blutenschalen aus
Krabbenbrot sind ganz unkom-
pliziert in jeder Friteuse herzu-
stellen. Sie sollten erst kurz vor
dem Servieren zubereitet wer-
den, da sie nur ganz frisch
schén knusprig sind. Die Kroe-
poekbliten kénnen mit beliebi-
gen Zutaten wie Krabben, Ka-
viar, gebeiztem Lachs oder Oli-
ven gefillt werden. Krabben-
brot erhalten Sie im Feinkostge-
schaft oder im Asienladen.

Zutaten fir 4 Stiick:

Ol zum Fritieren

| 2-16 Scheiben Kroepoek

(Krabbenbrot)

Woas Sie sonst noch brauchen:

| Friteuse

| kleines Metallsieb (etwa in der

Grole eines Kaffeesiebes) mit

moglichst langem Stiel

| langen Holz- oder Metallstab

Raffiniert

e Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten

1. Das Fritierdl in der Friteuse
auf héchster Stufe erhitzen.

2. Hat das Fett seine Tempera-
tur erreicht, in das Sieb 3—4
Kroepoekscheiben legen, so
daf} sie sich in der Mitte
berthren. Durch Autdricken mit
dem Stab die drei Teile in der

Mitte zusammenhalten.

3. Das Sieb langsam in das
heifde Fett senken, dabei den
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Stab weiter auf die Kroepoek-
teile dricken. Vorsicht Spritz-
getlahr!

4. Nach einigen Sekunden

en und sich zu entfalten.

ge

VWenn es sich nicht mehr veran-

dert, herausnehmen und die
entstandene Blite mit der Off-
nung nach unten auf Haushalts-
papier entfetten. Den Vorgang
noch dreimal wiederholen, bis
die Kroepoekscheiben ver-
braucht sind.

Kartoffel-
stander

Diese einfache Kartoffeldekora-
tion wird ebenfalls fritiert und
eignet sich besonders fir die
Verzierung von Gemiise- oder
Grillplatten oder gebratenem
Hahnchen.

beEinnt das Krabbenbrot aufzu-

Zutaten fir 10 Stiick:

2 mittelgrole Kartoffeln

Ol zum Fritieren

I Bund krause Petersilie

Salz

Was Sie sonst noch brauchen:

| Friteuse

| Schaler

| scharfes kleines Kiichenmesser

10 Zahnstocher aus Holz

Preiswert

e /ubereitungszeit: etwa
25 Minuten

1. Die Kartoffeln waschen,
schalen und in 10 etwa
1/2 cm dicke Scheiben schnei-

den. Die Kartoffelscheiben in
Absténden von etwa 1/2 cm
einschneiden. Die Rander auf

beiden Seiten jedoch nicht

durchtrennen.

2. Das Fritierdl in der Friteuse
auf starkster Stufe erhitzen.

3. Nun vorsichtig einen Zahn-
stocher so durch die Streifen
schieben, daf} ein Streifen Gber
und ein Streifen unter dem
Zahnstocher liegt.

4. Die Kartoffelscheiben in die
Friteuse geben und in etwa

3 Minuten hellbraun aus-
backen. Vorsicht Spritzgefahr!
Herausnehmen, auf Haushalts-
papier entfetten und etwas
abkihlen lassen.

5. In der Zwischenzeit die
Petersilie waschen, sehr gut
trockenschitteln und 10 Zwei-
ge bereitlegen.

6. Zum Anrichten die Zahnsto-
cher aus den Kartoffelscheiben
ziehen und durch die Pefersili-
enzweige ersetzen. Die Kartof-
felscheiﬁen etwas salzen und
um das Gericht herumlegen.

Bild oben: Kroepoekbliten
Bild unten: Kartoffelsténder
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Pumpernickel-
Kase-Herzen

Zutaten fiir 12 Stiick:

4 Scheiben Pumpernickel

30 g Butter
1/2 Bund Schnittlauch

2 EBI. Paprikapulver, edelsii3

2 EBL. fein gehackte Pistazien

| Scheibe Gouda, 1 cm dick

Was Sie sonst noch brauchen:
| scharfes Kiichenmesser

3 kleine Teller

| grofe Herz—Ausstechform

| kleine Herz-Ausstechform

FUur Gaste
Ganz einfach

e Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten

1. Die Pumpernickelscheiben
mit der Butter bestreichen.

Aus den Pumpernickelscheiben
mit der groBen Ausstechform

1 2 Herzen ausstechen. Den
Schnittlauch waschen, trocken-
schitteln und sehr fein hacken.

2. Den Schnitlauch, das Papri-
kapulver und die Pistazien
ieweils auf einen kleinen Teller
geben. 4 Pumpernickelherzen
mit der gebutterten Seite in den
teingehackten Schnittlauch
driicken, 4 Herzen in das
Paprikapulver und 4 Herzen in
die gehackten Pistazien.

3. Aus der K&sescheibe mit
der kleinen Ausstechform eben-
falls 12 Herzen ausstechen.
Die Kaseherzen auf die Pum-
pernickelherzen legen und mit
den Holzspief3chen feststecken.

40

Varianten:

Bestreichen Sie die Pumper-
nickelscheiben mit Butter und
stechen Sie dann mit einer run-
den Ausstechform Taler aus.
Belegen Sie die gebutterte
Seite mit Kresse. Stechen Sie
den Kése mit einer Sternschnup-
penform aus. Stecken Sie die
Sternschnuppen senkrecht mit
einem HolzspieB3chen auf die
Taler.

Sie kénnen die Pumpernickel-
taler auch mit Frischkése oder
Kréuterquark bestreichen.

Bunte
Zwiebelringe

Die bunten Zwiebelringe

machen sich aut einer gemisch-

ten K&seplatte besonders gut.

3. Die grinen und roten Zwie-
belringe im Wechsel dachzie-
gelartig Ubereinanderlegen.

&
Tip!
Wenn Sie den scharfen
Zwiebelgeschmack nicht
mdgen, salzen Sie die
Zwiebelringe kréttig und las-
sen sie einige Zeit ziehen.
Dann unter Hiel3endem
Wasser abspilen und in die
Gewiirze tauchen.
Versuchen Sie diese Gar-
nitur auch einmal mit feinen
Lauchringen oder mit in
Scheiben geschnittenem
Fenchel.
Das sieht hilbsch aus und ist
im Geschmack wesentlich
milder.

Zutaten fir ebwa 20 Stick:

| grofle Gemisezwiebel

2 EBL. fein gehackte Petersilie

2 EBI. Paprikapulver, edelsiif3

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

2 kleine Teller

Geht schnell

e /ubereitungszeit: etwa
10 Minuten

1. Die Zwiebel schélen und in
dicke Scheiben schneiden. Die
feingehackte Petersilie und das
Paprikapulver auf je einen Tel
ler geben.

2. Die Halfte der Zwiebelringe
in der Petersilie, die restlichen
Zwiebelringe in dem Papriko-

pulver wenden.

Im Bild oben: Bunte Zwiebelringe
Im Bild unten:
Pumpernickel-Kédse-Herzen
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Zucchini-

schleifen

Eine vielseitige und spielerisch
wirkende Garnitur fir kalte Plat-
ten, Saucen und Tellergerichte:
zum Beispiel als Dekoration aut
einem Spargelbindel. Den
gleichen Eftekt erreichen Sie
mit Gurken-und Lauchstreifen.

Zutaten fir 4 Stiick:

2 groBe, griine Zucchini

] grofer, gelber Zucchino

Salz

Woas Sie sonst noch brauchen:

] Sparschéler

] Topf

| kleine Schiissel

| scharfes Kiichenmesser

Preiswert

® Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Zucchini waschen,
trockenreiben und mit dem
Sparschaler moglichst breite,
dunne und lange Schalenstrei-
fen abschneiden. Aus dem
Zucchinifleisch, das hier nicht
bendtigt wird, kdnnen Sie
einen Eischen Salat oder ein
Gemuse zubereiten.

2 Reichlich Salzwasser in
einem Topt zum Kochen brin-
gen. Die Schalenstreifen darin
ganz kurz bei starker Hitze
sprudelnd kochen lassen, bis
sie biegsam werden. Das dau-
ert etwa 1/2 Minute. Die
Streifen herausnehmen und in
einer Schiussel mit Eiswasser
abkihlen lassen.
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3. Die Schalenstreifen heraus-

heben und auf Haushaltspapier

auslegen und trocknen lassen.

4. Die Seitenrénder der Strei-
fen mit einem Kichenmesser
glattschneiden und die Streifen
auf die gleiche Lange bringen.

Je zwei grine Streifen zu

Schleiten legen, gekreuzt Gber-
einanderlegen und mit einem
gelben Streifen quer »zusam-
menbinden«. Die Enden
zurechtschneiden. Auf diese
Weise 4 Schleifen formen. Die
Schleifen unter Folie bis zur
Verwendung frisch halten. Fir
warme Gerichte die Schleifen
kurz im Mikrowellenherd oder
auf einem Teller Gber Wasser-
dampt erwdrmen.

Mohren-
Zucchini-
Facher

Eine kleine Garnitur fir Ecken
und Rander von kalten Platten,
aber auch fir bunte Salate
oder Girillplatten.

Zutaten fir 6 Shick:

] miﬁefgrﬂﬁer Zucchino

I mittelgrofle Méhre

Salz

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

Gelingt leicht

e Zubereitungszeit: etwa
25 Minuten

1. Den Zucchino und die
Mohre waschen, schalen und

trockentupfen. Die Enden gera-
de abschneiden.

2. Zucchino und Mohre der
lange nach halbieren und die
Mﬁﬁre quer in gleichmalige
Scheiben schneiden.

3. Den Zucchino in etwa

6 Sticke teilen und diese quer
in Scheiben schneiden, :::uﬁ
einer Seite jedoch nicht durch-
trennen, damit der Facher noch
zusammenhalt. Den Zucchini-
facher mit Salz bestreuen und
etwa 10 Minuten ziehen las-
sen, damit er biegsamer wird.

4. 7wischen die Zucchinischei-
ben 1 Mohrenscheibe schie-
ben, so dafd sich am Ende ein
zweifarbiger Facher ergibt.

Bild oben: Zucchinischleifen
Bild unten: Mohren-Zucchini-Facher
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Dieses klassische Blatterteigge-
back reicht man zu Fischgerich-
ten mit viel Sauce. Es palt
aber auch hervorragend zu
Suppen und sogar zu Desserts.

Zutaten fir etwa 10 Stiick:

100 g TietkihlBlétterteig (das ent-

spricht in der Regel 1 Teigplatte)

Mehl

| Eigelb

Was Sie sonst noch brauchen:

| Nudelholz

I Ausstechform (Kreis mit gezacktem

Rand oder Halbmondl)

| Backblech
| Palette
| Pinsel

Gelingt leicht

e Zubereitungszeit: etwal Stun-
de 20 Minuten (davon etwa
15 Minuten Auftauzeit und
etwa 40 Minuten Ruhezeit)

Varianten:

Wollen Sie |hre Blatterteigfleu-
rons zu einer kraftigen Kartoffel-
suppe servieren, bestreuen Sie
sie vor dem Backen mit etwas
Kimmel. Zur Tomatensuppe
passen Fleurons, die vor dem
Backen mit etwas Parmesan
bestreut wurden. Sie kdnnen
natirlich auch andere Kasesor-
ten verwenden.
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1. Den Blatterteig zum Auftau-
en auf eine mit etwas Mehl
bestdubte Flache legen. Den
Backofen auf 200° vorheizen.
Den Blatterteig mit dem Nudel-
holz auf bemehlter Arbeits-
flache nicht zu diinn ausrollen
und dann etwa 20 Minuten
ruhen lassen.

2. Die Ausstechform in etwas
Meh| wenden, ausklopfen und
die Fleurons ausstechen. Wenn
Sie Formen haben, die genau
zum Gericht passen, zum Bei-
spiel Fische oder Frichte, dann
verwenden Sie diese. Das
Backblech mit kaltem Wasser
abspilen.

3. Die ausgestochenen Formen
mit einer Palette auf das Back-
blech setzen und nochmals
etwa 20 Minuten ruhen lassen.
Das Eigelb mit wenig Wasser
verquirlen. Die Oberflache der
Fleurons damit bestreichen. Die
Rander nicht bestreichen, sonst
kann der Blatterteig nicht richtig
auftgehen.

4. In den hei’en Backofen
(unten) schieben und in etwa
10 Minuten knusprig braun
backen. Die Fleurons heraus-
nehmen, mit der Palette vom
Backblech l6sen und auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.
Bis zur Verwendung trocken
und zwischen etwas Butterbrot-

papier lagern.



Kasespiralen

Die pikanten Blatterteigstangen
empfehlen sich zu saucenrei-
chen Fischgerichten oder kalten
Schinkenplatten. Aber auch
solo zum Apéritif oder zum
Knabbern fir die Weinrunde
sind die knusprigen Spiralen
immer willkommen!

Zutaten fur etwa 10 Stick:

200 g TK-Blatterteig (das entspricht

in der Regel 2 Teigplatten)

150 g Parmesan

(ersatzweise Reibkase)

1 Tl Paprikapulver, edelsiif3

Arbe:’rsgerﬁre:

| Nudelholz

| Teigrad

| Pinsel

Gelingt leicht

® Zubereitungszeit: etwa
35 Minuten (davon etwa
15 Minuten Auftauzeit)

1. Die Teigplatten auftauen las-
sen und den Backofen aut
200° vorheizen. Die aufgetau-
ten Teigplatten mit dem Nudel-
holz ein wenig in die Lange
ausrollen.

2. Mit dem Teigrad langliche,
etwa 1 cm breite Streifen aus-
radeln. Das sieht besonders
schon aus, weil der Rand
gezackt wird. Das Backblech

mit kaltem Wasser abspilen.

3. Den Kase und das Papriko-
pulver mischen. Die Teigstreifen
mit wenig Wasser bepinseln
und mit der Kasemischung
bestreuen. Dann an beiden
Enden festhalten und die Strei-
fen so gegeneinander ver-
drehen, dal} eine Spiralform
entsteht.

4. Diese Spiralen auf das
Backblech setzen. Kurz ruhen
lassen und dann im heif3en
Backofen (unten) etwa

10 Minuten backen. Nach
Ende der Backzeit heraus-
nehmen, abkihlen lassen und
bis zur Verwendung luftig und

trocken aufbewahren.
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FUR KASE UND DESSERTS

Roter
Birnenfacher

Diese Garnitur fir Kaseplatten
und Wildgerichte, fir Kasedes-
serts oder italienischen Schin-
ken ist ein bi’chen aufwendig,
sieht dafir aber wunderbar
aus. Die Rotweinbirnen mussen
mindestens & Stunden, besser
noch 2 Tage vor Gebrauch
eingelegt werden, das Anrich-
ten selbst davert dann nur
noch wenige Minuten — also
ideal fur grofie Menis oder
Buffets.

——

Zutaten fiir 8 Stiick:

1,2 | lieblicher Rotwein

100 ml roter Portwein
100 ml Orangensaft

2 Zimtstangen

I Nelke

| unbehandelte Orange

| unbehandelte Zitrone

10 EBI. Honig

4 kleine, feste Birnen

Was Sie sonst noch brauchen:

I Topf

| Sparschaler

| Kernhausausstecher

| Schiissel

] Kiichenmesser

Braucht etwas Zeit
LaBt sich vorbereiten

* Marinierzeit: etwa 6 Stunden,
besser 2 Tage

® Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Den Rotwein und den Port-
wein in einen Topf geben und
aufkochen. Den Orangensaft,
die Zimtstangen und die Nelke
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dazugeben. Bei mittlerer Hitze
etwa 5 Minuten ziehen lassen.

2. Die Orange und die Zitrone
Fut heif> abwaschen, die Scha-

en spiralférmig abschalen und

die Frichte auspressen. Friichte,

Saft und Schalen in den Rot-
weinsud geben. Den Honig
dazugeben und das Ganze

etwa 15 Minuten kocheln lassen.

3. Die Birnen waschen, trok-
kenreiben und schdalen. Den
Stiel dabei nicht abbrechen!

4. Mit dem Kernhausaus-
stecher vom BlUtenansatz, also
vom dickeren Ende her, in der
Mitte einstechen, aber nicht
ganz durchdriicken. Etwas hin
und her drehen, bis das Kern-
gehduse herausbricht.

5. Die Birnen in den Rotwein-
sud geben, kurz aufwallen las-
sen und vom Herd nehmen.

Die Birnen in dem Sud abkih-

len lassen.

6. Die abgekihlten Birnen mit
dem Sud in eine Schissel
geben, mit Deckel oder Folie
abdecken, in den Kihlschrank
stellen und etwa 2 Tage mari-
nieren lassen.

7. Zum Anrichten die Birnen
aus dem Sud nehmen und mit
etwas Haushaltspapier abtup-
fen. Die Birnen langs halbie-
ren. Versuchen Sie, auch den
Stiel zu halbieren: das sieht
besonders schén aus.

8. Die Halften l&ngs in Schei-
ben schneiden, aber nur bis
etwa 1 cm vor dem Stielan-

satz, damit der Facher zusam-
menhalt. Die Scheiben etwas

auseinanderdriicken und den

Facher anrichten.

L
Tip!
Sie kénnen den Facher mit
einer samtigen Sauce Uber-
ziehen: Den Sud durch ein
feines Sieb in einen Topf
gieBen. Erhitzen und mit
1-2 Teelofteln kalt ange-
rGhrter Speisestarke binden.
Wenn sie samig ist, die
Sauce nochmals durch ein
Sieb giefden und ab-
schmecken. Hibsch sieht es
auch aus, wenn Sie den
Birnenfacher auf einen
Fruchtsaucenspiegel setzen.

Damit der Birnenfécher seine inten-
sive Farbung erhéll, mussen die Bir-
nen mindestens & Stunden, besser
noch 2 Tage mariniert werden.
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FUR KASE UND DESSERTS

Bunte
Camembert-
dreiecke

Diese farbentrohe Kasegarnitur
macht sich gut auf Kase- oder
Obstplatten. Besonders dekoro-
tiv wirken die K&se-Ecken solo
aut einem Weinblatt - eine
schéne Idee firs Abendbrot.

Zutaten fir 8 Dreiecke:

| ganzer reifer, aber noch schnitt-

fester Camembert (200 — 250 gJ

172 Bund Schnitlauch

3 EBl. gesalzene, ungeschdlte

Pistazien

| EBl. Paprikapulver, edelsif3

] EBI. Kimmel

| EBl. Sesam, geschdilt

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser
| Hackmesser oder Wiegemesser
oder einen Blitzhacker

5 kleine Teller

Schnell

e Zubereitungszeit: etwa
10 Minuten

1. Den Camembert etwa

1 Stunde vor dem Servieren
aus dem Kuhlschrank nehmen
und auspacken.

2. Den Schnittlauch waschen,
trockenschitteln und in ganz
feine Rollchen schneiden.

3. Die Pistazien schdlen und
fein hacken.

4. Die Schnittlauchrollchen, die
Pistazien, das Paprikapulver,
den Kimmel und den Sesam
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gefrennt auf je einen kleinen

Teller geben.

5. Den Camembert in 8 Drei-
ecke schneiden. Die Dreiecke
ieweils mit der einen Schnitt-
hﬁche in eine Zutat, mit der
zweiten Schnittflche in eine

andere driicken.

Kleine Schaf-

kasetomaten

Eine hibsche Garnitur fir Vor-
speisen, einen Salat oder eine
kalte Platte. Aber auch solo, als
Appetithdppchen oder zum
Apéritif kénnen die geflliten
Tomaten gereicht werden.
Wenn Sie keinen Schatkase
mogen, nehmen Sie staft des-
sen einen Schnittkdse oder
spritzen Sie mit dem Spritzbeu
tel einen Frischkase in die
Tomaten.

Zutaten fir eiwa 10 Stiick:

10 groBe Kirschtomaten

| Scheibe schneidféhiger Schatkése

letwa 120 gJ

10 kleine Basilikumbldatter

Was Sie sonst noch brauchen:

| kleines, sehr scharfes

Kiichenmesser

| méglichst kleinen Mokkalsftel

Raffiniert

e Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Kirschtomaten waschen
und trockenreiben. Mit dem
Messer einen Deckel so ab-
schneiden, daf} ein gezackter
Rand entsteht.

2. Mit dem Mokkaloftel das
Fruchtfleisch und die Kerne her-
ausheben. Die Tomaten zum
Austropfen mit der Offnung
nach unten aut Haushaltspa-
pier stellen.

3. Den Schafkase in etwa
1 cm groBe Wiirtel schneiden.

4. Die Tomaten umdrehen und
mit dem Schafkase fillen.

5. Die Basilikumblatichen
waschen, trockenschitteln und
mit dem Stielansaiz in die
Tomaten stecken.

Bild oben:
Bunte Camembertdreiecke

Bild unten:
Kleine Schafkésetomaten
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FUR KASE UND DESSERTS

Apfelkammer

Hier missen Sie etwas schnit-
zen, aber es macht Spaf und
das Ergebnis kann sich sehen
lassen. Ideal fir feine Kase-
oder Dessertarrangements.

Zutaten fiir 4 Stiick:

| rotbackiger Apfel

Saft von 1/2 Zitrone

e e e e

4 kleine Kirschen

S ————

Was Sie sonst noch brauchen:

I sehr scharfes Kiichenmesser

I Schneidbrett

Raffiniert

® Zubereitungszeit: etwa

20 Minuten

1. Den Aptel grindlich

waschen und abtrocknen. Mit
dem Kiichenmesser langs vier-

teln. An beiden Enden der Vier-
tel die harten Teile entfernen.

2. Die schmale Seite der Apfel-
viertel so beschneiden, daf3
dabei eine stabile Standflache
entsteht und gleichzeitig der
grofte Teil des Kerngeﬁ{juses
entfernt wird.

3. Die Apfelviertel mit der
Schale nach oben auf das
Schneidbrett legen. Langs in
der Mitte eine moglichst flache
kleine Kerbe herausschneiden.

4. Auf beiden Seiten ganz nah
neben dem entstandenen Spalt
wieder schrdg nach unten ein-

schneiden. Die Einschnitte mUs-
sen so tief sein, daf} sich auch

dieses Aptelstick ganz heraus-

losen labt.
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5. Diesen Vorgang moglichst
noch zweimal wiederholen,
dabei aber daraut achten, daf’
die Kerben nicht auseinander-
fallen. Die einzelnen Teile mit
dem Zitronensaft betraufeln,
damit sie nicht braun werden,

und bis auf die Standflache

wieder zusammensetzen.

6. Die zusammengesetzen
Teile in der Mitte quer durch-
schneiden und wieder in die
Standfléche einsetzen. Jetzt die
Spalten nach links und rechts
versetzt hinausschieben und die
Kirsche in die sich ergebende
Offnung setzen.

Gehaltvolle
Apfel

Eine originelle Garnitur tir die
Kaseplatte nach einem grof3en
Festmahl.

Zutaten fir & Stiick:

6 Cocktailapfel {eingekocht, in

IDosen ]

6 cl Calvados )

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

| Kugelausstecher

Schnell

® /ubereitungszeit: etwa
10 Minuten

1. Die Aptel am Blitenansatz
so beschneiden, dal} sie stabil
stehen. Am Stiel einen diunnen
Deckel abschneiden, dabei
darauf achten, dafd der Stiel
nicht abbricht.

2. Mit dem Kugelausstecher
das Aptelinnere aushohlen.

3. Den Calvados in die Apfel-
hohlungen geben. Aber Vor-
sicht: Alkohol gehért nicht in
Kinderhande.

Tip!

Falls einige Apfel beim Aus-
héhlen beschadigt wurden,
konnen Sie das ,leck” mit
etwas Marzipanrohmasse
auskleiden und abdichten.
Das schmeckt gut und der
Calvados kann nicht aus-
laufen.

Bild oben: Apfelkammer
Bild unten: Gehalivolle Apfel
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FUR KASE UND DESSERTS

Getauchte
Cognac-
kirschen

Sie sind fast schon ein Meister-
werk der feinen Confiserie.
Dennoch sind sie unkompliziert
herzustellen und passen aut
iede Desserttafel.

Zutaten fir 30 Stiick:

30 feste SiiBkirschen mit Stiel

30 ungesm‘zene, kleine Pistazien-

kerne

1/4 | Cognac

100 g dunkle Kuvertiire

50 g weile Kuvertiire

Was Sie sonst noch brauchen:

| Schere

| scharfes, spitzes Kiichenmesser

] Schissel mit Deckel (oder ein Glas

mit Schraubverschluf)

| kleinen Topf und 2 Metallschiisseln,

die in den Topf passen (zum

Auflésen der Kuvertiire im Wasser-

bad|

Back- oder Pergamentpapier

Braucht etwas Zeit

e Marinierzeit: 1-2 Wochen

e Zubereitungszeit: etwa
50 Minuten

S

1. 1-2 Wochen vor der Ver-

wendung die Kirschen vorsich-
tig waschen, trockentupten und
die Stiele mit der Schere auf
die gleiche Lange stutzen.

2. Mit dem Kichenmesser die
Kirsche am runden Ende kreuz-
weise soweit einritzen, dal} Sie
den Kern entternen konnen,
ohne die Form der Kirsche zu
beschadigen. Das geht am
besten mit einer Pinzette.
Anstelle des Kerns eine Pistazie
in die Kirsche schieben.

3. Die Kirschen in eine Schis-
sel geben und mit dem
Cognac ibergiefen. Die Kir-
schen sollten ganz bedeckt
sein. Einen Deckel auflegen
oder die Schissel mit Folie luft-
dicht abschliefden. Im Kihl-
schrank bis zur Verwendung
marinieren.

4. Am besten einige Stunden
vor dem Anrichten die Kirschen
herausheben und auf Haus-
haltspapier abtropfen lassen.



5. Etwas Wasser in dem Topf ~ Varianten: 4,
erhitzen. Die Kuvertiiren Verschiedene Filllungen g
getrennt in die beiden Metall- und Friichte S
schisseln geben und nachein- Wenn |lhnen die Taucherei mit u‘“,
ander im Wasserbad erhitzen.  zwei Kuvertiiren zuviel Arbeit [TH
Daraut achten, daf} keine ist dann nehmen Sie nur eine &
Wasseriropten in die Kuvertire ~ Kuvertire und bestreuen die Q
kommen, sonst wird sie stumpf. erade Uberzogene Kirsche mit &
Eurﬂen Perlchen. -
Sind Sie ein Marzipanfan? g
Dann fillen Sie die Kirschen . =3
statt mit Pistazien mit Marzi-
6. Die Kuvertire wieder pankigelchen. oc
abkihlen lassen. Das geht Sie mogen keinen Cognac? S
schneller, wenn Sie die Schus- Armagnac, Cointreau, Amaret g
seln in Eiswasser stellen. to oder Portwein sind nur eini-

ge der alternativen Spirituosen,
in die Sie die Frichte einlegen
kdnnen.

Es ist Winter und Sie bekom-
men keine Kirschen? Dann neh-
men Sie doch Trauben.

lhrer Phantasie sind keine Gren-
zen gesetzt.

7. Jetzt zuerst die dunkle Kuver-
tire im Wasserbad nochmals
erwdrmen. Sobald sie flissig
ist, die Kirschen am Stiel hinein-
tauchen und auf Back- oder
Pergamentpapier abtrocknen
lassen.

8. Dann die helle Kuvertire
erhitzen und die dunklen Kir-
schen bis zur Halfte in die flus-
sige Masse tauchen. Wieder
auf Back- oder Pergamentpa-
pier abtrocknen lassen. Auf
Alufolie gut gekihlt und abge-
deckt bis zum Anrichten uuﬁ::e—
wahren.
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FUR KASE UND DESSERTS

Salbei-
mauschen

Diese warme Dessertgarnitur
gibt allen Nachspeisen Pfift —
und bei Kindern kommen die
Mauschen besonders gut an.
Ob zu Sorbets, Eis, Fruchtsup-
pen, kalten Cremes oder
Fruchtsaucen, die Salbeimaus-
chen sind das Tiipfelchen auf
dem i.

Zutaten fiir 20 Stiick:

100 g Mehl

Salz

| Ei

1 /8 | Mineralwasser

I Bund Salbei

Ol zum Fritieren

3 EBI. Puderzucker

Was Sie sonst noch brauchen:

| Friteuse

2 mittelgrofde Schisseln

] Schneebesen

Braucht etwas Zeit

e /ubereitungszeit: etwa

| Stunde (davon etwa
30 Minuten Quellzeit)

1. Das Mehl in eine Schussel
sieben und eine Prise Salz da-
zugeben.

2. Das Ei trennen. Das Eigelb
und das Mineralwasser zum
Mehl geben und zu einem
dickflUssigen Teig verrihren.
Den Tei? etwa 30 Minuten

quellen lassen.

3. Inzwischen die 20 schon-
sten Salbeiblatter aussuchen,
mit Stiel abzupfen, waschen
und gut trockentupfen.
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4. Das Ol in der Friteuse auf
mittlerer Stufe erhitzen.

5. Das Eiweif steif schlagen
und unter den Teig heben. Nun
die einzelnen Salbeiblatter am
Stiel nehmen, durch den Teig
ziehen und in der Friteuse aus-
backen. Vorsicht Spritzgetahr!
In 2 — 3 Minuten sind die Blat-
ter knusprig braun.

6. Herausheben und auf Haus-
haltspapier enttetten. Die Sal-
beimduschen mit dem Puder-
zucker bestreuen. Noch heif
auf das Dessert geben und
sofort servieren. Die Salbei-
mauschen schmecken heild am

besten.

Traubenfacher

Die Facherform ist fur viele
Frichte und Gemise geeignet.
Bei blaven und weil3en Trau-
ben wirkt sie besonders fili-
gran. Die Garnitur pafdt gut zu
Kase, Desserttellern und zu
Wildgerichten wie Fasan.

Zutaten fiir 10 Stick:

je 5 blave und weille Trauben mit

Stiel

Woas Sie sonst noch brauchen:

| sehr scharfes Kiichenmesser

Schnell

® Zubereitungszeit: etwa
10 Minuten

1. Die Trauben grindlich
waschen und mit Haushalts-
papier sorgfaltig trockentupten.

2. Auf ein Brett legen und mit
dem Kichenmesser in mog-
lichst dinne Langsscheiben
schneiden, dabei die Scheiben
am Stielansatz nicht ganz
durchtrennen, damit sie noch
zusammenhalten.

3. Die Traube vorsichtig etwas
auseinanderdricken, damit die
Facherform sichtbar wird. Aber
nicht zu stark pressen, damit
die Traube nicht platzt und der
ganze Saft auslauft.

Bild oben: Salbeimduschen
Bild unten: Traubenfdcher
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FUR KASE UND DESSERTS

Feigenstern

Eine einfache Garnitur fir Cre-
medesserts, Fruchtsalate oder

fur Wildgerichte.

Zutaten fir 4 Stick:

4 feste, reife Feigen

| Orange

Herztropfen-
muster

Dieses ebenso einfache wie
schone Randmuster laft sich
mit allen farbkraftigen Frucht-
saucen herstellen.

Zutaten fir etwa 4 Portionen:

4 Cocktailkirschen

Was Sie sonst noch brauchen:

| sehr scharfes Kiichenmesser

Raffiniert

® Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten

1. Die Feigen waschen und
trockenreiben. Die Feigenscha-
le entlang der gedachten senk-
rechten Viertellinien mit dem
Kichenmesser einritzen.

2. Vom Stielansatz her die
Schalenviertel vorsichtig vom
roten Fruchtfleisch trennen und
nach auBBen biegen. Dabei
nicht bis zum Boden durch-
schneiden, damit der Stern
unten noch zusammenhalt.

3. |etzt das Fruchttleisch vier-
teln. Die Schnitte versetzt zu
den Schalenschnitten plazie-
ren, nadmlich genau in der
Mitte der Schalenviertel.

4. Die Orange schalen, die
Filets herauslosen und halbie-

ren. Die Filethalften in die Spal-

ten des Feigenfruchtfleisches
sefzen. Die Cocktailkirschen
abtropfen lassen und in die
Mitte legen. Die Feigensterne
bis zur Verwendung unter Folie
frisch halten.

ble

250 g Himbeeren (frisch oder
tiefgekuhli)
| 20 g Puderzucker

2 cl Himbeergeist

50 g Sahne
Woas Sie sonst noch brauchen:
] Topf

] Purierstab

] Sieb

] Schissel

| Strohhalm (oder eine Einmalspritze)

| Holzstabchen

Preiswert

e /ubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Tiefgekihlte Himbeeren auf-
taven lassen. Die Himbeeren in
einen Topf geben und erhitzen.
Den Puderzucker hinzufigen
und das Ganze mit dem Purier-
stab pirieren. Mit dem Him-
beergeist partimieren.

2, Die Fruchtsauce durch ein
Haarsieb in eine Schissel pas-
sieren und abkihlen lassen.

3. Die Fruchtsauce auf vier
Tellern verteilen. Die Teller so
lange drehen, bis die Sauce
gleichmabig verlaufen ist.

4. Die Sahne in einen
Strohhalm (oder eine kleine

Plastikspritze) ziehen. Den
Daumen aut die obere Offnung
des Strohhalms legen und

wie mit einer Pipette auf den
Saucenrand gleichmaBig
weile Sahnetropfen fallen
lassen.

5. Mit einem Holzstabchen
eine linie durch die Tropfen
ziehen. So entsteht das Herz-
tropfenmuster.

Variante:

Ebenso einfach wie das Herz-
tropfenmuster ist das Spiral-
muster. Hier tragen Sie statt der
Sahnetropfen einen Sahnestrich
am Fruchtsaucenrand auf und
vermischen die beiden Saucen
spiralférmig mit einer Kuchen-

gabel.

Im Bild oben: Feigenstern
Im Bild unten:
Herztropfenmuster
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2 3. Die Fruchthdélfien um 90° Schale in gleichmaBige Sticke
E Mﬂﬂgﬂklssen drehen und den Vorgang wie-  teilen. Diese Stiicke gegenein-
B derholen. Es entstehen k?eine ander versetzt einmal nach
8.' Diese unkomplizierte Garnitur Vierecke. rechts, einmal nach links ver-
My sieht nicht nur lustig aus, son- schieben.
Q dem gibt manchem auch Ratsel 4. Nun die Schale mit den Fin-
Q auf: Wie mag sie wohl entstan-  gern vorsichtig umstiilpen, so
£ den sein? gnﬁ sich die Vierecke vonein- TiP!
- ander weg spreizen. Bis zur | o
Md  Zutaten fir 2 Stiick: Verwendung mit Frischhaltefolie Diese Technik l&Bt sich
. I nicht zu reife Mango abdecken. auch bei anderen Friichten
Wos Sie sorisi noch brauchen: wie Wassermelonen oder
I scharfes Kichenmesser Ananas anwenden. Vorteil
=g | dieser Dekoration: Auch
i Schnell Melonen- we;nkviele Gﬁste eladen
| ¢ sind, kann sich jeder ein
* %uobﬂ_eitlingszeit: efwa SChlﬁe | kleines Stick nehmen.
inuien

1. Die Mango waschen und
trockentupfen. Mit dem Kiichen-
messer das Fruchifleisch an den
flachen Seiten des Kerns ab-
schneiden.

2. Die beiden Halften mit der
Hautseite nach unten auf ein

Eine einfache Garnitur, die
besonders gut zu Braten-,
Schinken- und Pastetenplatten

pabt.

Zutaten fir 8 Shick:

| Honig- oder Netzmelone

Was Sie sonst noch brauchen:

| scharfes Kiichenmesser

Brett legen. Jetzt mit dem T ERlofol

Kichenmesser vorsichtig im

Abstand von 1 cm das Frucht- I ———

fleisch in Streifen einschneiden,

ohne aber die darunter liegen- @ Zubereitungszeit: etwa
de Haut am Boden oder an 20 Minuten

den Seiten zu durchtrennen.
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1. Die Melone waschen und
trockenreiben. Die Frucht mit
dem Messer langs halbieren.

2. Mit dem Loffel die Kerne
herausschaben. Jede Hdlfte
langs in 4 Spalten teilen.

3. Mit dem Kichenmesser zwi-
schen Schale und Fruchtfleisch
entlangschneiden und so bei-
des voneinander trennen.

4, Das Fruchtfleisch wieder
aufsetzen und quer bis zur

Bild oben: Mangokissen
Bild unien: Melonenschiffe
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FUR KASE UND DESSERTS

Feengespinst

Eine marchenhatt duftige
Zuckergarnitur fir Eis, Sorbets
oder Schnee-Eier.

Zutaten fiir etwa 4 Portionen:
200 g Zucker

etwas Ol zum Einfeften

3 Tropfen Zitronensaft

Was Sie sonst noch brauchen:

Backpapier

2 Stitzen [zum Beispiel 2 Einmach-
gldser)

] Metallschiene (zum Beispiel der
Stiel einer Suppenkelle oder eines
Schaumléffels)

! Pinsel

! kleinen Topf, am besten aus Kupfer
! Schissel, in die der Topf pafii

| Gabel

Raffiniert

e Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten

1. Zuerst den Aufbau herstel-
len: Auf der Arbeitsplatte das
Backpapier auslegen, die bei-
den Stitzen einander gegen-
Uber aufstellen und die Metall-
schiene auf die Stitzen legen,
so daf} sie stabil liegt und vom
Kérper weg zeigt. Die Schiene
rundherum mit Ol bestreichen,
damit der Zucker spdter nicht

kleben bleibt.

2. Den Zucker in den Topf
geben. Mit etwa 8 EBlsfteln
Wasser und dem Zitronensaft
verrihren. Diese Mischung in
dem Kuptertopt, ohne zu
rihren, Eei mittlerer Hitze hell
karamelisieren lassen.
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3. Die Schissel mit Eiswasser
fillen. Den Topt in das Eiswas-
ser stellen und die Masse darin
abkihlen lassen. Wenn die
Masse fest zu werden beginnt,
den Topt aus dem Eiswasser
nehmen. Die Masse bei kleiner
Hitze langsam wieder erhitzen.
Mit der Gabel priten, wann
der Sirup z&hflussig ist, aber

Faden zieht.

4. Jetzt muld es schnell gehen:
Die Gabel in den Sirup tau-
chen und dann mit Schwun
nach rechts und links Uber die
Schiene hin und her schwen-
ken. Nicht zu langsam vorge-
hen, sonst entstehen unschéne
Tropfen. Die entstandenen
Faden zu kleinen Nestern
zusammenrollen, sobald es von
der Temperatur her geht.

Eischnee-
garnitur

Diese luftige Garnitur wird am
Vortag hergestellt: eine dekora-
tive Einfassung fir einen Des-
sertteller. Wer es lieber dunkler
magq, kann in die Eiweildmasse
noch etwas Kakaopulver ein-
rihren.

Zutaten fir 4 Portionen:

4 Eiweil

50 g Zucker

150 g Puderzucker

Was Sie sonst noch brauchen:

| Handriihrgerdt oder Schneebesen

] Schiissel

] Spritzbeutel mit Spritztiille

Braucht etwas Zeit

e Zubereitungszeit: etwa

30 Minuten
® Trockenzeit: etwa 12 Stunden

1. Mit dem Handrihrgerét
oder einem Schneebesen die
Eiweilde mit dem Zucker so steif
schlagen, dal’ der Eischnee
schnittfest ist.

2. Dann den Puderzucker dar-
uber sieben und unterheben,
bis er ganz von der Masse auf-
genommen worden ist.

3. Die Masse in einen Spritz-
beutel mit Sterntille fillen. Den
Backofen samt Blech auf 80°
vorheizen. Nun auf vier Teller
einen Rand aus Eischnee sprit
zen und die Anfangsbuchsta-
ben der Géste miteinbauen.

4. Die Teller aut dem Back-
blech in den Backofen [Mitte)
schieben. Den Backofen aus-
schalten und die Eiweifdrander
Uber Nacht trocknen lassen.

In der Tellermitte:
Feengespinst mit Eis
Am Tellerrand: Eischneegarnitur
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IMPRESSUM

Umschlag-Vorderseite:

Die Rezepte fir Kroepoek-
bliten, Roter Zwiebelstern
Paprikasaucen, Butter zum
Kugeln, Bunte Camembert-
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