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So verfeinern Sie
Fertigeiscreme

it Fertigeiscreme guter Qualitit und ein
paar erganzenden Zutaten konnen Sie in
kurzer Zeit kostliche Desserts zubereiten.

Espresso-Eis

1 I weiches Vanilleeis in
eine Riihrschiissel geben.

4 EL Espresso Instantpulver
mit 1 EL. Wasser verriihren.
In die Schiissel geben und
rithren, bis die Mischung
glatt ist. Wieder in die
Eisdose fiillen. Uber Nacht
gefrieren lassen und mit
Schokoladenblattern
servieren.

Schokoladen-
Hokuspokus

1 1 weiches Schokoladeneis
in eine Rithrschussel geben.
120 g Waffeln mit Schokola-
denglasur kleinhacken und
dazugeben. Riihren, bis die
Schokoladenstiickchen
gleichmifig verteilt sind.
Mischung in einen Behilter
geben und iiber Nacht
gefrieren.

Ingwer-Honig-Eis

1 1 Vanilleeis in eine Rithr-
schiissel geben. In einem
kleinen Topf 2-3 EL in Sirup
eingelegten gehackten Ing-
wer, 1 EL Ingwersirup und 2
EL Honig bei geringer Hitze
miteinander verrithren.
Abkiihlen lassen. Unter die
Fiscreme ziehen und in
einem Behilter uber Nacht
gefrieren lassen. Mit kan-
dierten Ingwerstiickchen
garnieren.

Erdnufieis

11 Vanille- oder Schoko-
ladeneis mit 80 g grobge-
hackten Erdnissen in eine
Riihrschiissel geben. Gut
mischen. Mischung in einen

Behailter geben und iiber
Nacht gefrieren. Vor dem
Servieren zusitzlich mit Eis
und Keksen garnieren.

Schokoladen-Eis
mit Rum-Rosinen

1 1 Schokoladeneis in eine
Rithrschiissel geben.

90 g gehackte Rosinen und
60 ml Rum in einen kleinen
Topf geben. Bei geringer
Hitze unter Riihren ziehen
lassen, bis die ganze Flissig-
keit aufgesogen ist. Abkiih-
len lassen. Rosinenmischung
unter die Eiscreme heben. In
einen Behilter geben und
tiber Nacht gefrieren lassen.

Von links nach rechts: Espresso-Eis, Schokoladen-Hokus-
pokus, Ingwer-Honig-Eis, Exdnufeis, Schokoladen-Eis mit
Rum-Rosinen, Fruchtwirbel, Orangen-Split

Fruchtwirbel

1 I weiches Vanille- oder
Mangoeis in eine Ruhr-
schiissel geben. 1-2 TL
abgeriebene Orangenschale
dazugeben und glatt rithren.
Mischung in einen Behilter
fullen. 1/3 Becher puriertes
Passionsfrucht- oder Mango-
fruchtfleisch dazugieffen und
mit einem Fleischspield oder
Messer umriithren, um einen
Marmoreffekt zu erzielen.
Uber Nacht gefrieren lassen.
Eiskugeln mit Passions-
fruchtmark betriufeln.
Servieren.

Orangen-Split

1 | Vanilleeis in eine
Rithrschiissel geben. 2 TL
abgeriebene Orangenschale,
' 2 TL Grand Marnier und
100 g feingehackte dunkle
Schokolade hinzufugen. Gut
mischen. Oder Vanilleeis mit
einer zerkleinerten Orange
mischen. Mischung in einen
Behiilter fullen und uber
Nacht gefrieren lassen.
Eiskugeln mit Waffeln

servieren.




Eiscreme

iscreme ist leicht herzustellen und ein kost-

licher Abschluf fir jede Mahlzeit. Tradi-

tionelles Vanilleeis paf$t zu den meisten
Nachspeisen. Frucht-, Nuf$- oder Schokoladeneis ist
firr sich schon ein Genufd. Wagen Sie sich bei
besonderen Gelegenheiten auch einmal an Laven-
del-, Mango-, Vollkorn- oder tropisches Eis heran.

Vanilleeis
traditionell

Vorbereitungszeit:
30 Min. + Gefrierzeit/
FEismaschine
Gesamtkochzeit:
10 Min.
Ergibt 1,2 Liter
Slé “E
180 g feiner Zucker
2 Vanilleschoten, der Liinge
nach aufgeschnitten
250 ml Milch
6 Eigelb, leicht geschlagen
500 ml Sabne
Karamelsauce und Waffeln
zum Servieren

1. Zucker und Vanille-
schoten in eine mittelgrofe,
feuerfeste Form geben.
Milch dariibergiefSen.
Schiissel auf einen Topf mit
siedendem Wasser stellen
und die Mischung riihren,
bis sie zu kocheln beginnt.

2. Milch vom Herd nehmen.

Eigelb in eine feuerfeste

l Schiissel geben. Nach und

| nach Milch hinzufiigen und
mit dem Schneebesen kriftig
schlagen.

3. Mischung wieder ins
Wasserbad geben und bei
schwacher Hitze so lange
rithren, bis die Mischung
leicht vom Loffelriicken
abliauft. Vom Herd nehmen.
Abkuhlen lassen. Die Creme
mit einer Folie abdecken,
damit sich keine Haut bildet.
Sahne unter die abgekiihlte
Eiercreme ziehen und
mindestens zwei Std. kalt
stellen.

4. Vanilleschoten aus der
Creme entfernen, das Mark
herausschaben und in die
Mischung geben. Schoten
wegwerfen. Creme in eine
Eismaschine fiilllen und etwa
30 Min. rihren lassen, bis
das Fis fest ist.

5. Zubereitung ohne
Fismaschine: Die Masse wie
bis zu 4. beschrieben
vorbereiten. Mischung auf
ein Metallgefriertablett
gieflen und 2-3 Std.

Vanilleeis traditionell (oben) und Uppige

Schokoladeneiscreme

“ EISCREME




gefrieren, bis sie an den
Rindern fest wird. In eine
Riihrschiissel geben und mit
dem Mixer glatt rithren.
Wieder auf das Tablett
gieflen und 3-4 Std. gefrie-
ren, bis das Eis fest ist. Mit
Karamelsauce und Waffeln
servierern.

Uppige
Schokoladen-

eiscreme

Vorbereitungszeit:
20 Min. +
Gefrierzeit/Eismaschine
Gesamtkochzeit:
10 Min.
Ergibt etwa 1,2 Liter

“5

375 ml Sabne

125 ml Milch

60 g Zucker

100 g dunkle Schokolade,
gehackt

3 Eigelb, leicht geschlagen

1/2 TL Vanilleessenz

Schokoladenkévbchen und
weifle Schokolade zum
Servieren

1. Sahne, Milch und Schoko-
lade in eine Schiissel fiillen
und auf ein Wasserbad
stellen. Bel mittlerer Hitze
rithren, bis die Schokolade
geschmolzen ist und der
Zucker sich aufgelost hat.
Vom Herd nehmen. Leicht
abkiihlen lassen. Mit dem
Schneebesen Eigelb und
Vanilleessenz einrithren.

2. Mischung in die Eis-
maschine fiillen und 30 Min.
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rithren lassen.

3. Wenn das Eis gefroren ist,
servieren oder in einem luft-
dichren Behalter im Gefrier-
schrank aufbewahren. In
Schokoladenkérbehen
servieren und mit Raspeln
weifler Schokolade garnieren.
4. Zubereitung obne
Eismaschine: Bis 2.
vorbereiten. Mischung auf
Metallgefriertabletts gieflen
und gefrieren lassen, bis sie
an den Rindern fest wird. In
eine Rithrschiissel geben und
mit dem Mixer glatt rithren.
In einem Behalter fest
werden lassen.

Zitroneneiscreme

Vorbereitungszeit:
20 Min. + Gefrierzeit

Gesamtkochzeit:
15 Min.

Fiir 4-6 Personen

“5 ﬁé

6 Eigelb

160 g feiner Zaicker

2 TL abgeriebene
Zitronenschale

80 ml Zitronensaft

4 Eiweift

zusdtzlich 80 g feiner Zucker

125 ml Sabue, leicht
geschlagen

zum Servieren
Zitronenschale in feinen
Streifen und Frdbeeren

1. Eigelb in eine feuerfeste
Form geben. Im Wasserbad
schlagen, bis die Mischung
leicht und luftig ist und an
Volumen zugenommen hat.
Zucker, Zitronensaft und
abgeriebene Schale

dazugeben und weiterschla-
gen, bis die Mischung dick
und hell ist. Vom Herd
nehmen. Leicht abkithlen
lassen.

2. Mit dem Mixer Eiweif3
steif schlagen und nach und
nach zusitzlichen Zucker
einrieseln lassen. Weiter-
schlagen, bis sich der Zucker
aufgelost hat und die Mi-
schung dick ist.

3. Mit einem Meralloffel
Eiweifs und Sahne unter die
Zitronenmischung heben.
Auf ein Metalltablett mit
knapp 2 | Fassungsvermégen
giefen und 3-4 Std. gefrieren
lassen, bis das Fis fest ist.
Mit den Streifen der
Zitronenschale und den
Erdbeeren garnieren.

Tropische Eiscreme

Vorbereitungszeit:

L5 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzeit: Keine
Fiir 4-6 Personen

vs

1 1 Vanilleeis

1/3 Becher piiriertes
Passionsfruchtfleisch,
frisch oder aus der Dose

80 ml Orangensaft-
konzentrat

2/3 Becher feingebackie
Mango oder Papaya

zusdtzlich Passionsfrucht-
fleisch und Friichte

1. Eiscreme etwas antauen
lassen.

2. Passionsfruchtfleisch und
Saft hinzufugen. Mit einer
Gabel vermengen.

3. Mit einem Metalloffel

% EISCREME %
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Tropische Eiscreme (oben) und Zitroneneiscreme

Eiskugeln mit zusétzlichem
Fruchtfleisch und frischen
Frichten garnieren.

Mango oder Papaya unter-
ziehen. Fir mindestens 6
Std. in den Gefrierschrank
stellen, bis das Fis fest ist.




Mangoeiscreme

Vorbereitungszeit:
25 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzeit:
10 Min.
Ergibt 1 Liter
“5 “5
4 Eigelb
125 g Puderzucker
2 Becher Mangopiiree
1 EL Zitronensaft
1/2 Becher Kokosnuficreine
125 ml Sabne
Brandykdrbchen, frische
Mango und Kokosnufs-
raspeln zum Servieren

1. Figelb und Puderzucker in
eine mittelgrofe, feuerfeste
Schiissel geben. Im Wasser-
bad schlagen, bis die Fier
dick und cremig sind. Vom
Herd nehmen und etwa

1 Min. weiterschlagen, bis
die Mischung abgekiihlt ist.
2. Mangopiuree, Saft, Kokos-
nuficreme und Sahne in einer
. grofen Schiissel gut mi-
schen. Mit einem Metalloffel

S
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die Eiermischung sanft
unterheben.

3. Auf ein rechteckiges
Metalltablett von 1 | Fas-
sungsvermogen gieflen. Mit
Folie bedeckt 3 Std. in den
Gefrierschrank stellen, bis
die Mischung fast gefroren
ist.

4. In eine grofle Rithrschiis-
sel geben und mit dem
Mixer bei héchster Stufe
glatt rithren. Mischung
wieder auf das Tablett oder
in einen Behilter geben und
mit Folie bedeckt 5 Std. oder
iiber Nacht gefrieren lassen.
Eiskugeln in Brandykérb-
chen servieren; mit frischen
Mangoscheiben und geras-
pelter Kokosnuf$ garnieren.

Hinweis: Brandykoérbchen
erhalten Sie in exklusiven
Feinkostgeschiften und in
den Lebensmittelabteilungen
einiger grofSer Kaufhiuser.

Mangoeiscreme

*» EISCREME

1. Schiissel aiss dem Wasserbad nebmen. 2. Mit einem Metalliffel Eiermischung 3. Auf ein rechteckiges Metalltablett von 11 4. Mit dem Mixer bei hichster Stufe glatt
Mischung noch 1 Min. weiterschlagen. unterheben. Fassungsvermogen geben (18x27 cm). rithren.




Kulfi

Vorbereitungszeit:
10 Min. +
Gefrierzeit/Fismaschine
Gesamtkochzeit:
10 Min.
Ergibt 1 Liter

“5

500 ml Milch

190 g Zucker =

1 EL Maismehl

375 ml Kondensmilch

2 EL gebackte Pistazien

2 EL gehackte Mandeln

2 TL Rosenwasser
Mandelbrot zum Servieren

1. Milch und Zucker in
einen mittelgrofien Topf
geben. Bei schwacher Hitze
ruhren, bis die Milch fast
kocht und der Zucker sich
aufgelost hat.

2. Maismehl mit etwas
Kondensmilch glatt rithren
und unter die Milch-Zucker-
Mischung heben. Bei
schwacher Hitze etwa

34 Min. rithren, bis die
Mischung dick wird. Vom
Herd nehmen. Leicht
abkiihlen lassen. Die
restliche Kondensmilch
hineinriihren; gehackte
Pistazien, Mandeln und
Rosenwasser dazugeben.

3. Mischung in die
Fismaschine fiillen und etwa
30 Min. rithren lassen, bis
das Eis fest ist.

4. Zubereitung ohne
Eismaschine: Vorbereitete
Mischung auf Gefriertabletts
gieflen und gefrieren lassen,
bis sie an den Réndern fest
ist. In eine Schiissel geben

10
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und schlagen, bis die
Mischung leicht und cremig
ist. Wieder auf das Tablett
geben und gefrieren lassen.
Mit Mandelbrot servieren.

Hinweis: Orangenwasser
oder andere Duftwasser statt
des Rosenwassers verwen-
den. Sie erhalten sie in
Supermirkten oder Natur-
kostladen.

Erdbeer-Himbeer-
Welle

Vorbereitungszeit:

20 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzeit: Keine
Fiir 8-10 Personen

ﬂé ﬂé

500 g frische Erdbeeren
375 g feiner Zucker
2 EL Zitronensaft
500 ml Sabwne, leicht

geschlagen
125 g Himbeeren
zusdtzlich 125 g feiner

Zucker
Himbeeren und Erdbeeren

zum Servieren

1. Eine ca. 2 | fassende
Kastenform mit Folie
auskleiden. Erdbeeren

entkelchen. Mit Zucker und
Saft in die Kiichenmaschine
geben und etwa 30 Sek.
mixen, bis die Mischung
glatt ist.

2. 80 ml geschlagene Sahne
zuriickbehalten. Restliche
Sahne unter die Erdbeer-
mischung heben. Auf ein
Metalltablett giefen.
Gefrieren lassen, bis die
Mischung dick ist. Dabet
gelegentlich umriihren.
Nicht fest gefrieren lassen.
3. Mit der Kiichenmaschine
Himbeeren und zusatzlichen
Zucker verrithren. Unter die
restliche Sahne ziehen und
gut mischen.

4. Auf den Boden der
Kastenform eine Lage
Erdbeereis geben. Dariiber
Himbeermischung und
restliches Erdbeereis ver-
teilen. Mit einem scharfen
Messer oder einem Fleisch-
spief die Lagen ineinander-
ziehen. Die Folie darf dabei
nicht beschadigt werden.
Uber Nacht gefrieren lassen.
Zum Servieren in Scheiben
schneiden (oder Eiskugeln
formen) und mit Himbeeren
und Erdbeervierteln
garnieren.

% EISCREME

Erdbeer-Hunbeer-Welle (oben)
und Kulfi.
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Walnuf3-Kaffee-
Rum-FEiscreme

Vorbereitungszeit:
15 Min. + Gefrierzeit/Eis-
maschine
Gesamtkochzeit: 5 Min.
Ergibt 1,5 Liter

“5

190 ml Wasser

190 g feiner Zucker

3 TL loslicher Kaffee

500 il Sabne

500 ml Milch

60 ml Rum

150 g gerostete Walniisse,
grobgebackt

zusdtzlich Walniisse und
Waffeln zum Servieren

1. Wasser, Zucker und
loslichen Kaffee in einen
Topf geben. Bei schwacher
Hitze rithren, bis Kaffee und

Zucker sich aufgelost haben.

Nicht kochen lassen. Vom
Herd nehmen. Abkiihlen
lassen.

2. Abgekiihlte Mischung,
Sahne, Milch und Rum
verrithren. Gut mischen. In
die Eismaschine fiillen und
etwa 30 Min. riihren lassen.
3. Wenn die Eiscreme dick
wird, Walniisse hinzufiigen
und weitere 10 Min. riithren
lassen. Mit Walniissen und
Waffeln servieren.

# EISCREME <

Pralineneiscreme

Vorberettungszeit:
1 Std. + tiber Nacht
gefrieren
Gesamtkochzeit:
25 Min.
Fiir 6-8 Personen
(Das Rezept kann problem-
los verdoppelt werden).
ﬂé sxé
4 Eigelb
3/4 TL Vanilleessenz
1 EL Zucker
300 ml halbfette Sabne

Mandeltoffee

60 g Zucker

1 EL Wasser

80 g gehobelte Mandeln,
leicht gerdstet

80 ml Sabne, leicht
geschlagen

Belag

zusiizlich 200 ml Sabne

1 TL feiner Zucker

3 TL Brandy oder Grand
Marnier

Erdbeeren zum Servieren

1. Eigelb, Vanilleessenz und
Zucker in einer mittelgrofien
Riihrschiissel schlagen, bis
die Mischung dick und hell
ist. Halbfette Sahne bis kurz
vor dem Siedepunkr erhitzen
und vom Herd nehmen.
Langsam zu der Eiermi-
schung gieflen; dabei stindig
weiterschlagen. Schiissel 10
Min. lang in heifles Wasser
stellen, bis die Mischung
etwas eindickt. Gelegentlich

Pralineneiscreme (oben) und Walnufi-Kaffee-Rum-Eiscreme

umriithren. Schiissel auf ein
Wasserbad stellen und §
Min. mit dem Schneebesen
rihren, bis die Mischung
dick ist. Vom Herd nehmen.
Oberfliche mit einer Folie
bedecken.

2. Fiir die Mandeltoffee-
masse ein Tablett mit Folie
auslegen und leicht ein-
fetten. Zucker, Wasser und
Mandeln 1n einen kleinen
Topf geben. Bet mittlerer
Hitze etwa 3-4 Min. rithren,
bis der Zucker sich aufge-
st hat. Ohne umriihren 5-
10 Min. weiterkochen, bis
die Mischung goldfarben
und dunkel ist. Nicht an-
brennen lassen. Auf das
Tablett gieffen. Zum
Abkiihlen beiseite stellen.

3. Vorbereitete Mandel-
toffeemasse fein zerdriicken.
Zwei Drittel der Masse
unter die warme Eiercreme
heben. Abkiihlen lassen.
Nach dem Erkalten die ge-
schlagene Sahne unterziehen.
4. Fine Kastenform

(ca. 21 x 14 x 7 cm) mit
einem Streifen Folie
auslegen. Mischung
hineingieffen und 6 Std. oder
uber Nacht gefrieren lassen.
Eiscreme auf eine Servier-
platte stiirzen.

5. Fur den Belag zusétzliche
Sahne mit Zucker steif
schlagen und Brandy unter-
ziehen. Uber der Fiscreme
verteilen und mit der
restlichen Mandeltoffee-
masse bestreuen. In Scheiben
schneiden und mit Erdbeer-
halften garnieren.
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| Rum-Rosinen-
" Fiscreme

Vorbereitungszeit:
5 Min. + iiber Nacht ruhen
+ Gefrierzeit/ Eismaschine
Gesamtkochzeir: Keine
Ergibt 1,5 Liter

“5
140 g feingebackte Rosinen
60 ml dunkler Ram
500 ml Sabne
500 ml Milch
190 g feiner Zucker
1/2 TL Vanilleessenz
Erdbeeren zum Servieren

1. Rosinen und Rum in eine
kleine Schiissel geben.
Zugedeckt iiber Nacht
ziehen lassen.

2. Alle Zutaten aufSer der
Erdbeeren in einer grofien
Schiissel gut mischen.

3. In eine Eismaschine fullen
und 30 Min. kiihlen/rithren.
4. Zubereitung ohne
Eismaschine: Vorbereitete
Mischung auf Gefriertabletts
geben und gefrieren, bis sie
an den Rindern fest wird. In
eine grofle Schiissel geben
und mit dem Mixer locker
und cremig schlagen. Wieder
auf die Tabletts gieflen.
Etwa 3-4 Std. gefrieren, bis
das Eis fest ist. Mit Erdbeer-
halften garnieren.

14
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Schokosplit-
Eiscreme

Vorbereitungszeit:

20 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzeit:

12 Min.
Fiir 6 Personen

ssé

3 Eier

2 EL feiner Zucker

200 g geschmolzene
Milchschokolade

330 ml Sabne

90 g dunkle Schokolade,
feingehackt

Himbeeren und Schoko-
ladenstibchen zum
Servieren

1. Eier und Zucker in eine
Schiissel geben. Im Wasser-
bad mit dem Schneebesen
schaumig schlagen, bis die
Mischung hell wird und an
Volumen zunimmt.

2. Milchschokolade
hinzufiigen. Gut mischen.
Abkuhlen lassen.

3. Mit dem Mixer Sahne
steif schlagen. Unter die
Mischung heben. Dunkle
Schokolade dazugeben und
gut verrithren. Auf ein
Tablett mit 1 | Fassungs-
vermogen gieflen und etwa
4-5 Std. gefrieren, bis die
Mischung fest ist. Mit

Himbeeren und
Schokoladenstibchen
servieren.

Honigeiscreme

Vorbereitungszeit:
15 Min. + 4-5 Std.
Gefrierzeit
Gesamtkochzeit: Keine
Fiir 6-8 Personen

ﬂé
3 Eier, getrennt
125 g Honig
300 ml Sabne
100 g Honigriegel mit
Schokoladeniiberzug

1. Mit dem Mixer Eigelb in
einer Schiissel rithren, bis es
locker und leicht 1st. Honig
dazugeben. Riihren, bis die
Mischung hell und dick ist.
2. Sahne steif schlagen. In
einer sauberen, trockenen
Schiissel Eiweifs steif
schlagen. Mit einem
Metalloffel Sahne unter das
Eiweifs heben. Unter die
Honigmischung ziehen.

3. Honigriegel in kleine
Stiicke broseln und die
Hilfte davon in die Eismasse
ruhren. Mischung in einen
1,5 | Behilter fiillen und
etwa 4-3 Std. gefrieren, bis
sie fest ist. In Kugeln
servieren und mit den
restlichen Broseln des
Honigriegels bestreuen.

Im Ubrzeigersinn von links:

Rum-Rosinen-Eiscreme, Honigeiscreme und

Schokosplit-Eiscreme

% EISCREME
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Pfirsicheiscreme

Vorbereitungszeit:
12 Min. + 3-4 Std.
Gefrierzeit
Gesamtkochzeit: 9 Min.
Fiir 8 Personen

“5

300 ml Sabne

4 Eigelb

190 g Zucker

500 g Pfirsiche

1 EL Zitronensaft
zusitzlich 2 EL Zucker

1. Sahne in einem Topf bis
zum Siedepunkt erhitzen.
Vom Herd nehmen.

2. Mit dem Schneebesen in
einer mittelgroffen Schiissel
Eigelb und Zucker schlagen,
bis die Mischung hell und
dick ist. Nach und nach
unter standigem Weiter-
schlagen die heiffe Sahne
hinzufiigen. Mischung
wieder in den Topf geben.
Bei schwacher Hitze etwa

5 Min. rithren, bis die
Mischung eindickt. Nicht
kochen lassen. Zum Abkith-
len in eine Schiissel gieffen.
Gelegentlich umrithren.

3. Einen Pfirsich beiseite
legen; die anderen schilen
und in Stiicke schneiden. In
der Kiichenmaschine mit
Zitronensaft und Zucker
fein piirieren (etwa 20 Sek.).
In die Eiercreme rithren. Auf
ein Metalltablett {ca. 1,5 1)
giefen und 3-4 Std. frieren
lassen, bis das Eis fest ist.
Oder in der Eismaschine

% EISCREME &

nach Anweisung des
Herstellers verruhren. Zum
Servieren die Kugeln mit
frischen Pfirsichscheiben
garnieren.

Weihnachts-
eispudding

Vorbereitungszeit:
ca. 1 Std. (uber mehrere
Tage verteilt)
Gesamtkochzeit: Keine
Fiir 10 Personen

“5

50 g gebackte, gerostete
Mandeln

1/4 Becher gemischte
Zitrusfruchtschale

60 g Rosinen, gehackt

60 g Sultaninen, gebackt

60 g Korinthen, gebackt

80 ml Rum

11 Fertigeiscreme
Vanillegeschmack

2 EL Brandy

100 g rote und griine
kandierte Kirschen,
geviertelt

1 TL Gewiirzmischung fiir
Weibnachtsgebiick

1 TL gemablener Zimt

172 TL gemahlene
Muskatnuff

1 I Fertigeiscreme
Schokoladengeschmack

1. Mandeln, Zitrusfrucht-
schale, Rosinen, Sultaninen,
Korinthen und Rum in eine
mittelgrofe Schiissel geben
und gut mischen. Mit Folie
abdecken und iiber Nacht
ziehen lassen. Eine 2 |-Pud-

Pfirsischeiscreme (oben) und
Weibnachtseispudding

dingform zum Kiihlen in den
Gefrierschrank stellen.

2. Vanilleeis etwas weich
werden lassen und mit
Brandy und kandierten
Kirschen mischen. Mit der
Eismasse die gekithlte
Puddingform auskleiden;
dabei gleichméiRig bis zum
oberen Rand verteilen. Uber
Nacht gefrieren lassen.
Anfangs gelegentlich prifen,
ob die Eiscremeschicht nicht
absackt; eventuell erneut bis
zum oberen Rand verteilen.
3. Am nichsten Tag Gewiir-
ze und Schokoladeneis zu
der Rum-Fruchtmischung
geben und gut verrithren. In
die Mitte der Puddingform
fiillen und die Oberflache
glétten.

4. Erneut tiber Nacht
gefrieren lassen. Nach

dem Stiirzen mit
Stechpalmenblattern
garnieren und in Keile
geschnitten servieren.

Tip:

Sie kénnen diesen
Weihnachtseispudding
varileren, indem Sie Ihre
Lieblingsniisse und
friichte verwenden.




Brot-
eiscreme

Vorbereitungszeit:
25 Min. + Gefrierzeit

Gesamtkochzeit:
10-15 Min.

Fiir 6 Personen

«;5 “5

2 Eigelb

80 g feiner Zucker

125 ml H-Milch

100 g feine, frische
Brotbrosel

300 ml Sabne

1 EL Rum

Orangenschale zum
Garnieren

1. Mit dem Schneebesen in
einer Schiissel Eigelb und
Zucker hell und cremig
schlagen. Milch in einem
Topf bis zum Siedepunkt
erhitzen, aber nicht kochen
lassen. Milch vorsichtig iiber
die Eigelbmischung giefSen,
dabei stindig weiter
schlagen.

2. Mischung wieder in den

“ EIS UND DESSERTS <+

Topf geben und Eiercreme
bei schwacher Hitze sanft
sieden lassen, bis sie eine
cremige Konsistenz hat.
Vom Herd nehmen. (Nicht
kochen, sonst gerinnt die
Mischung.)

3. Mischung in eine Schiissel
geben und die Brotkriimel
unterheben. Mit Folie
abdecken. Abkiihlen lassen.
4. Sahne steif schlagen und
Rum einrithren. Vorsichtig
unter die Eiercreme heben.
In schone Serviergefile oder
in Behilter gieffen und feicht
anfrieren. In Parfaitglisern
oder Dessertschalen servie-
ren und mit Orangenscha-
lenstreifen garnieren. Sie
brauchen fiir dieses Rezept
keine Eismaschine.

Hinweis: Trockene Semmel-
oder Brotbrosel sind als
Ersatz fiir die frischen Brosel
nicht geeignet.

Broteiscreme

4 EISCREME %

3. Mischung in eine Schiissel geben und die
Brotkriimel unterheben.

4. Sabne steif schlagen und Ruon einriibren.
Vorsichtig unter die Eiercreme beben.

1. Mit dem Schneebesen in einer Schiissel
Eigelb und Zucker hell und cremig schlagen.

2. Eiercreme stiindig riibren, bis die
Mischung eine cremige Konsistenz hat.
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Passionsfrucht-
Pistazien- Nufs-
eiscreme

Vorbereitungszeit:
15 Min. + Gefrierzeit iiber
Nacht
Gesamtkochzeit: 15 Min.
Fiir 8 Personen
“5
125 ml Milch
375 ml Sabne
6 Eigelb
300 g feiner Zucker
Fruchtfleisch von 8
Passionsfriichten
50 g geschiilte, gehackte
Pistazien
Passionsfruchtmark aus der
Dose zum Servieren

1. Milch und Sahne in einem
mittelgrofen Topf bis zum
Siedepunkt erhitzen.

2. Mit dem Mixer Figelb
und Zucker in einer mittel-
grofien Schiissel schlagen,
bis die Mischung hell und
dick ist. Nach und nach
Milch und Sahne
dazugiefen. Glatt rithren.
Mischung wieder in den
Topf geben. Bei mittlerer
Hitze stindig rithren, bis die
Mischung leicht eindickt;
nicht kochen. Mischung in
eine Schiissel gieflen.
Abkiihlen lassen.

3. 1/4 Becher des Passions-
fruchtfleisches zur Seite
stellen. Rest in einen kleinen
Topf geben. Bei mittlerer
Hitze 1-2 Min. erwirmen.
Vom Herd nehmen und
abseihen. Passionsfruchtsaft
und restliches Fruchtfleisch

20
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zu der Sahnemischung
geben. Auf ein Metalltablett
gieBen (1,5 | Fassungs-
vermogen) und etwa 3-4 Std.
gefrieren lassen, bis die
Rénder fest werden.

4. In eine Riihrschiissel
geben und mit dem Mixer
dick und cremig schlagen.
Pistazien dazugeben. Gut

' mischen. Wieder in den

Gefrierschrank geben, bis
das Eis fest ist, am besten
uber Nacht. Mit Passtons-
fruchtmark servieren.

(Y

Weifles
Schokoladeneis

Vorbereitungszeit:

20 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzeit:

20 Min.
Fiir 10 Personen

"5 ”E

200 g weifie Schokolade
190 g feiner Zucker
125 ml Wasser
1/2 TL Weinsteinpulver
4 Eiweifd
500 ml Sahne
80 ml Brandy
Schokoladerwaffeln,
Erdbeeren und dunkle
Schokolade zum Servieren
1. Weille Schokolade reiben
oder fein hacken.

2. Zucker, Wasser und
Weinsteinpulver in einen
mittelgrofsen Topf geben.
Bei schwacher Hitze ohne
Kochen riihren, bis der
Zucker sich aufgelost hat.
Danach aufkochen, Hitze
reduzieren und ohne rithren
etwa 15 Min. kochen, bis
ein TL der Mischung in
kaltermn Wasser eine kleine
Kugel bildet. Leicht abkiih-
len lassen.

3. Mit dem Mixer EiweifS
steif schlagen. Nach und
nach Sirup in diinnem Strahl
uiber das Eiweif giellen und
wetter schlagen, bis die
Mischung dick und glinzend
ist.

4. In einer mittelgroflen
Schiissel Sahne steif schla-
gen. Geschlagene Sahne
unter die Eiweiffmischung
ziehen. Weille Schokolade
und Brandy dazugeben. Gut
mischen.

5. Auf ein Meralltablett

(2,5 1 Fasssungsvermégen)
giefen. Etwa 4-5 Std.
gefrieren, bis das FEis fest 1st.
Mit Schokoladenwaffeln
und Erdbeerhilften garnie-
ren. Mit geraspelter dunkler
Schokolade bestreuen.

Passionsfrucht-Pistazien-Nufeiscreme (oben)
und Weife Schokoladeneiscreme.

EISCREME <
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Lavendeleiscreme

Vorbereitungszeit:
25 Min. + Gefrierzeit

Gesamtkochzeit: Keine

Fiir 6-8 Personen

“5 ”E

2 EL frische Lavendelbliiten,
von den Zweigen gestreift

2 EL lieblicher Weifswein
(Sauterne, Muskateller,
Beaumes de Venise)

500 mil balbfette Sabne

110 g feiner Lavendel- oder
Vanillezucker (siche
Hinweis)

2 Eiweif

zusdtzlich 2 EL frische
Lavendelbliiten

1. Lavendelbliitten und Wein
in eine kleine Schiissel
geben. 5 Min. warm stellen,
damit sich das Aroma
entfalten kann.

2. Mit dem Mixer Sahne
steif schlagen. Den gefilter-
ten Wein mit der Hilfte des
Zuckers nach und nach
unterrithren.

3. Fiweifs steif schlagen und
restlichen Zucker einriihren.
4, Mit einem Metalloffel
Eiweifs und zusatzliche
Lavendelbliiten in die Sahne
rithren. Mischung in eine
Schiissel oder auf ein Tablett
geben und etwa 3-4 Std.
frieren, bis das Eis gerade
fest ist. Fiskugeln in Teig-
Kérbchen servieren.

Hinweis: Haufig wird fur
solche Rezepte getrockneter
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Lavendel empfohlen, aber
durch die verwendeten
dtherischen Ole kann er
bitter schmecken. Frischer
Lavendel dagegen ist nicht
bitter. Um Lavendel- oder
Vanillezucker herzustellen,
geben Sie frischen Lavende!
oder eine Vanilleschote in
ein Glas mit Zucker. Der
Zucker nimmt das Aroma
an.

Ingwer-
Mandeleiscreme

Vorbereitungszeit:

3 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzetit:

15 Min.
Fiir 6-8 Personen

ssE

60 g ganze blanchierte
Mandeln

375 ml Sabne

128 ml Milch

6 Eigelb

160 g feiner Zucker

60 g sebr feingebackter,
kandierter Ingwer

siifie Brezeln und kandierter
Ingwer zum Servieren

1. Ofen auf 180 °C
vorheizen. Mandeln auf ein
Kuchenblech geben und
etwa 8 Min. rosten, bis sie
goldbraun sind. Aus dem
Ofen nehmen. Wenn die
Mandeln abgekihle sind,
grob hacken.

2. Sahne und Milch in einem
mittelgroBen Topf bis zum
Siedepunkt erhitzen. Vom

Ingwer-Mandeleiscreme (oben)
und Lavendeleiscreme

Herd nehmen. Mit dem
Schneebesen Eigelb und
Zucker in einer grofSen
Schiissel schlagen, bis die
Mischung dick und hell ist.
Nach und nach Milch
zufiigen; dabel immer weiter
schlagen. Mischung wieder
in den Topf geben. Bei
schwacher Hitze etwa

5 Min. rithren, bis die
Mischung eindickt. Nicht
kochen. Vom Herd nehmen.
3. Ingwer einrithren und
abkiihlen lassen.

4. Mischung auf ein
Metallgefriertablett giefen
(1,5 | Fassungsvermogen)
oder in einer Eismaschine
nach Anweisung des
Herstellers rithren lassen.
Wenn das Eis halbgefroren
ist, Mandeln dazugeben und
gut mischen. Im Gefrier-
schrank fest werden lassen.
Zum Servieren mit siilSen
Brezeln garnieren und mit
kandiertem Ingwer
bestreuen.
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Sorbets

n diesem Kapitel zeigen wir Thnen eine Auswahl

wunderbar einfacher Sorbets und Gelati. Sorbets

aus frischem Obst oder Saft mit Champagner.
Wein oder Spirituosen kénnen zur Erfrischung des
Gaumens zwischen den Gangen eines Meniis oder
als leichtes Dessert serviert werden. Gelati sind
tippiger und werden immer als Dessert gereicht.
Probieren Sie. Vanille, Schokolade oder Orange.

Brombeer-
Himbeersorbet

Vorbereitungszeit:
40 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzeit:
15-20 Min.
Fiir 8-10 Personen

“5

6 Becher Brombeeren oder
Schwarze Johannisbeeren
(frisch oder gefroren)

2 Becher Himbeeren (frisch
oder gefroren)

500 ml Wasser

375 g Zucker

1-2 EL Zitronensaft

2 Eiweiff

Limonenschale zum
Servieren

1. Brombeeren oder
Schwarze Johannisbeeren,
Himbeeren und 250 ml
Wasser in einen groffen Topf
geben. Zum Kochen bringen
und Hitze reduzieren. Frwa
2 Min. sanft kécheln lassen,
bis die Beeren zu Mus

zerkocht sind. Durch ein
feines Musselinsieb strei-
chen. Fruchtmus wieder in =~ |
den Topf geben. Restliches
Wasser in den Topf geben.
2. Zucker und Zitronensaft
hinzufiigen und bei
schwacher Hitze rithren, bis
der Zucker sich aufgelost
hat. Vom Herd nehmen.
Abkiihlen lassen.

3. Mischung auf
Metalleabletts giefen und
gefrieren, bis das Sorbet
breiig ist. Mit dem Mixer

Eiweifs steif schlagen. Mit
einem Metalloffel unter die
Beerenmischung heben.
Gefrieren und dabei gele-
gentlich umrithren, damit
sich das Eiweif§ gleichmiRig
verteilt.

4. Kann in Kugeln oder
Eisrollen serviert werden.
Mit feingeschnittenen

' Limonenschnitzen garnieren.

24

Vanille-Gelato (oben)

und Brombeer-Himbeersorbet
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i Vanille-Gelato

Vorbereitungszeit:
10 Min. +
Gefrierzeit/Eismaschine
Gesamtkochzeit: Keine
Ergibt 1 Liter

s;é

11 Milch

250 g feiner Zucker

1 1/2 TL Vanilleessenz

sitfles Mandelbrot zum
Servieren

1. Alle Zutaten aufler dem
Mandelbrot in eine
Eismaschine fillen und etwa
30 Min. kiihlen/riihren, bis
das Eis fest ist.

2. Zubereitung obne
Eismaschine: Zutaten in
eine Schussel geben. Gut
mischen. Mischung auf ein
Metallgefriertablett gieBen
und gefrieren, bis die Rander
fest werden.

3. Mit dem Mixer oder in
der Kuchenmaschine cremig
und glatt rithren.

4. Erneut auf das Tablett
gieflen und etwa 3-4 Std.
gefrieren, bis es fest ist. Mit
Mandelbrot servieren.

Hinweis: Das Gelato darf
vor dem erneuten Durch-
rithren nicht zu fest werden.

26

% EI1S UND DESSERTS

Uppiges
Schokoladen-
Gelato

Vorbereitungszeit:
15 Min. +
Gefrierzeit/Eismaschine
Gesamtkochzeit: 5 Min.
Ergibt 1,5 Liter

s;é
11 Milch
300 g Zucker
1/2 TL Vanilleessenz
1/4 TL léslicher Kaffee
150 g dunkle Schokolade,
gebackt

1. Milch, Zucker und Vanil-
leessenz in einen grofien
Topf geben und bei
schwacher Hitze riihren, bis
der Zucker sich aufgelést
hat. Nicht zum Kochen
bringen.

2. Vom Herd nehmen.
Kaffee und Schokolade
einrithren. So lange weiter-
rithren, bis die Schokolade
sich aufgelost hat und die
Mischung glatt ist.

3. In eine Eismaschine fiillen
und etwa 30 Min. kiih-
len/rithren, bis das Gelato
fest ist.

4. Zubereitung obne
Eismaschine: Vorbereitete
Mischung (1-3) auf ein
Metallgefriertablett gieffen
und gefrieren, bis die Rdnder
etwa 2,5 cm gefroren sind.
In einer groflen Schiissel mit
dem Mixer oder in der
Kiichenmaschine riihren, bis

die Mischung dick ist.
Erneut auf das Tabletr
gieflen und etwa 3-4 Std.
gefrieren, bis das Eis fest ist.

Erdbeersorbet

Vorbereitungszeit:

15 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzeit:

5-10 Min.
Ergibt etwa 0,7 Liter

"5

250 g Zucker

250 ml Wasser

1 Becher frisches
Erdbeerpiiree

L. Zucker und Wasser in
einen mittelgrofien Topf
geben. Bei schwacher Hitze
rithren, bis der Zucker sich
aufgelost hat. Vom Herd
nehmen.

Abkuhlen lassen.

2. Erdbeerpiiree mit dem
erkalteten Zuckersirup
verrithren und Mischung auf
ein Metallgefriertablett
gicRen. In den Gefrier-
schrank stellen.

3. Etwa 3-4 Std. gefrieren,
bis die Mischung an den
Réndern fest wird.
Herausnehmen. In eine
kleine Riihrschiissel fiillen.
Mit dem Mixer glatt rithren.
4. Mischung erneut auf das
Metallgefriertablett giefen
und gefrieren, bis das Sorbet
eine feste Konsistenz
annimmt. Mit zusitzlichen
Erdbeeren und Sahne
servieren.

Erdbeersorbet (oben)

und Uppiges Schokoladen-Gelato

¢ SORBETS *
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Jasminsorbet 3. Mit dem Mixer glatt
rithren. Wieder auf das
Vorbereitungszeit: Tablett geben und 1 Std.
15 Min. + Gefrierzeit gefrieren. Mischung in eine
Gesamtkochzeit: Keine mittelgrofle Riihrschiissel
Ergibt 1 Liter geben.

s, 4. Mit dem Mixer Eiweifd
a‘ steif schlagen. Sanft unter
500 mli starker Jasmintee das Sorbet heben. Wieder
140 g Puderzucker gefrieren lassen. In Kugeln
1 El gehackie frische Minze | oder Rollen in einer
1 EL Zitronensaft Dessertschale anrichten. Mit
2 EL Orangensaft Orangenschale garnieren.
1 Eqweifd
Orangenschalenstreifen zum

Garnieren

1. Puderzucker und Minze in
einem Mefbecher verriihren.
Den Tee durch ein Sieb
dazugiefien und umriihren,

bis der Zucker sich aufgelost

hat. Zitronen- und Orangen- | | Tip:

saft einrithren. Abkiihlen Fiir Sorbets eignen sich
lassen. auch andere aromatische
2. Die Mischung durch ein Tees wie Kamille- oder
Sieb auf ein Metallgefrier- Pfefferminztee.

tablett gieflen und 2 Std. Kombinieren Sie die Tees
gefrieren lassen. Heraus- mit Ihren Lieblings-
nehmen und in eine kleine kréutern und -aromen.
Ruhrschiissel geben.

Jasminsorbet

1. Zitronen- und Orangensaft einriibren. 2. Die Mischung durch ein Sieb auf ein 3. Mit dem Mixer glatt rithren. 4. Steifgeschlagege; Ezwez[_f sanflt unter l;i.as
Abkiiblen lassen. Metallgefriertablett gieflen und 2 Stunden SO?b_EI heben. Wieder gefrieren lassen, bis es
gefrieven lassen. fest ist.
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Champagnersorbet

Vorbereitungszeit:
15 Min. + Gefrierzeit oder
Eismaschine
Gesamtkochzeit:
5-10 Min.
Fiir 4-6 Personen

“5

160 g Zucker

125 ml Wasser=

125 ml Orangensaft

300 ml Champagner brut
oder ein trockener
Qualititssekt

1 Eiweifs, leicht geschlagen

Trauben zum Garnieren

1. Zucker und Wasser in
einen mittelgroflen Topf
geben. Bei schwacher Hitze
durchrithren, bis der

Zucker sich aufgelost hat.
Vom Herd nehmen. Zum
Abkiihlen in den Kithl-
schrank stellen. Orangensaft
und Champagner oder Sekt
hinzufigen. Eiweil§
unterheben.

2. Auf Metallgefriertabletts
giellen und etwa 2 Std.
gefrieren, bis die Mischung
breiig ist. In eine Rihr-
schiissel geben. Mit dem
Mixer glatt rithren. Erneut
5-6 Std. gefrieren.

3. Sorbet in Sektfloten oder
Glaskelchen servieren und
mit Trauben garnieren.

4. Zubereitung mit der
Eismaschine: Mischung in
die Eismaschine fiillen, nach-
dem der Champagner hinzu-
gefugt wurde. Durchrithren,
bis die Mischung zu
gefrieren beginnt. Dann
Eiweifd unterziehen und

30
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. weiter durchrithren, bis das

Sorbet fertig ist. Wegen des
hohen Zucker- und Alkohol-
gehaltes gefriert das Sorbet
sehr langsam.

Hinweis: Kann als kostliches
Dessert oder zwischen den
einzelnen Gangen serviert
werden. Garniervorschlag:
einige kernlose Trauben mit
einem leichtgeschlagenen
Eiweifs und feinem Zucker
glasieren. Auf das Sorbet
setzen und mit einem kleinen
Weinblatt garnieren.

Orangen-Gelato

Vorbereitungszeit:
30 Min. +
Gefrierzeit/Eismaschine
Gesamtkochzeit:
20 Min.
Ergibt 1,5 Liter

s:é

240 g Puderzucker

3758 ml frisch geprefSter
Orangensaft

500 ml Wasser

1 EL Zitronensaft

2 EL Cointreau oder Grand
Marnier

2 Eiweifs

zusdtzlich 50 g Puderzucker

1. Puderzucker, Orangen-
saft, Wasser und Zitronen-
saft in einen grofen Topf
geben. Bei mittlerer Hitze
4-5 Min. ruhren, bis der
Zucker sich aufgelost hat.
Zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren. 15 Min. kécheln

lassen. Vom Herd nehmen.
2. In eine grofie Schiissel
gieRen. Abkiihlen lassen.
Alkohol dazugiefien.

3. Mit dem Mixer Eiweif§
steif schlagen. Nach und
nach zusirzlichen Puder-
zucker unterziehen und
ruhren, bis die Mischung
dick und glanzend ist.

4. Mit einem Metallsffel
EiweifS sanft unter die
Orangenmischung heben. In
eine Eismaschine fiillen und
etwa 30 Min. durchriihren,
bis die Mischung zu frieren
beginnt.

S. Zubereitung obne
Eismaschine: Vorbereitete
Mischung (1-3) vor dem
Hinzuftgen des Eiweifles auf
ein Metallgefriertablett
gieflen und gefrieren lassen,
bis sie an den Randern fest
wird.

6. Aus dem Gefrierschrank
nehmen und gut durchschla-
gen. Fiweill steif schlagen,
zusitzlichen Zucker hinzu-
fiigen und gut mischen.
Unter die Orangenmischung
ziehen. Wieder aufs Tablett
geben und gefrieren lassen.
Mit Orangenscheiben
servieren.

Orangen-Gelato (oben)
und Champagnersorbet
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Einfaches
Zitrussorbet

Vorbereitungszeit:
30 Min. +
Gefrierzeit/Eismaschine
Gesamikochzeit:
5-10 Min.

Fiir 6-8 Personen

“E

1 EL Gelatine .

375 ml kaltes Wasser

125 ml kochendes Wasser

250 g Zucker

250 ml Zitronen-, Orangen-,
Grapefruit- oder
Limonensaft (oder eine
Mischung daraus)

1. Gelatine in einen mittel-
grofien Topf, der mit 125 ml
kaltem Wasser gefullt ist,
einstreven. 10 Min. stehen
lassen. Kochendes Wasser
dazugeben und bei
schwacher Hitze rithren, bis
die Gelatine sich aufgelost
hat. Vom Herd nehmen.

2. Zucker hinzufiigen und
ruhren, bis der Zucker sich
aufgelost hat. Nicht kochen.
Vom Herd nehmen.

3. Restliches kalres Wasser
und den gefilterten Saft
dazugeben. In den Kiihl-
schrank stellen. Auf Metall-
tabletts giefen und 2-3 Std.
gefrieren lassen, bis es
beginnt fest zu werden.

4. Gefrorene Mischung in
gekithlte Dessertschalen oder
Weinglaser schaben oder zu
Kugeln formen. Mit kleinen
Zitronenblittern oder mit
Streifen von Zitronen-,
Orangen- und Limonen-
schalen garnieren.
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Passionsfrucht-
Orangensorbet

Vorbereitungszeit:
15 Min. + Gefrierzeit/Eis-
maschine
Gesamtkochzeit: Keine
Ergibt 1 Liter

”5
750 ml Orangensaft
3/4 Becher Passionsfrucht-
fleisch, piiriert
125 g feiner Zucker
2 EL Grand Marnier
2 Eiweifl

1. Orangensaft,
Passionsfruchtfleisch und
Grand Marnier in einer
grofen Schiissel mischen.
Mit dem Mixer Fiweifs steif
schlagen.

2. Mit einem Metalloffel
Eiweif$ nach und nach unter
die Orangensaftmischung
heben. In eine Eismaschine
fiillen und etwa 30 Min.
unterrihren.

3. Kugeln in gekiihlten
Schalen servieren und mit
Minzeblittchen garnieren.
4. Zubereitung obne
Eismaschine: Vorbereitete
Mischung auf ein Metall-
gefriertablett giefen.
Gefrieren, bis die Rinder
fest werden. Nicht zu fest
werden lassen. In eine
Schiissel schaben und
schlagen, bis die Mischung
locker ist. Wieder aufs
Tablett geben und etwa 3
Std. gefrieren, bis das Sorbet
fest ist.

Kiwi-Fruchtsorbet

Vorbereitungszeit:

30 Min. + Gefrierzeit
Gesamtkochzeit:

5-10 Min.
Fiir 4-6 Personen

95
6 grofle Kiwi
80 g Zucker
250 ml Wasser
2 Eiweifd

1. Kiwi schilen und klein
schneiden. Mit Wasser und
Zucker in einen Topf geben.
Bei schwacher Hitze riihren,
bis der Zucker sich aufgelost
hat. Nicht kochen. Vom
Herd nehmen. Leicht
abkithlen lassen.

2. Kiwi in mehreren Por-
tionen in der Kiichen-
maschine zerkleinern, bis
das Fruchtptiree glatt ist.

3. Mit dem Mixer Fiweif3
steif schlagen und unter die
Kiwimischung ziehen. Auf
ein Gefriertablett gieflen und
etwa 3-4 Std. gefrieren
lassen, bis die Mischung
beinahe fest ist. In eine
Schiissel geben. Mit dem
Mixer glatt rithren. Uber
Nacht gefrieren lassen.

Im Ubrzeigersinn von links: Zitronensorbet, Kiwi-
Fruchtsorbet und Passionsfrucht-Orangensorbet

Sl

SORBETS

&




Desserts

it einem dieser verfuhrerischen Rezepte

wihlen Sie fiir Thr Menii einen besonde-

ren Abschlufi. Als eine iippige Nachspeise
eignet sich Charlotte Malakoff; etwas leichter ist die
Zabaione und reizvoll sind auch Créme Caramel

oder Reispudding.

Schwarzwalder
Kirschtorte

Vorbereitungszeit:
1 Std. 20 Min.
Gesamtbackzeit:
45 Min.
Fiir 6-8 Personen
“5 “5
125 g Butter
125 g feiner Zucker
90 g Puderzucker
2 Eier, leicht geschlagen
1 1/2 TL Vanilleessenz
230 g Mehl mit
Backpulverzusatz
1/2 Becher Kakaopulver
1 TL Natron
250 ml Buttermilch
1 EL Pflanzendl
375 ml Sabne, geschlagen
425 g Kirschen aus dem
Glas, entsteint und
abgetropft
zusdtzlich 200 g Butter
200 g dunkle Schokolade,

geschmolzen

L. Ofen auf 180 °C vorhei-
zen. Eine Springform von
20 cm Durchmesser mit
zerlassener Butter oder O1
bepinseln. Boden und Rand

mit Pergamentapier aus-
kleiden. Das Papier einfet-
ten. Mit dem Mixer Butter
und Zucker in einer kleinen
Schiissel verriihren, bis die
Mischung locker und cremig
ist. Nach und nach Eier da-
zugeben. Nach jedem Ei
durchriihren. Vanilleessenz
dazugeben. Gut mischen. In
eine grofere Ruhrschissel
umfiillen. Mit einem Metall-
l6ffel trockene Zutaten ab-
wechselnd mit Buttermilch
und Ol unterheben. Solange
rithren, bis eine homogene
Masse entstanden ist.

2. Teig in die vorbereitete
Form fiillen und Oberflache
glarten. Ftwa 45 Min.
backen. Die Stabchenprobe
machen. An einem Holzstib-
chen darf kein Teig mehr
hingenbleiben, wenn man es
in die Kuchenmitte sticht.
Fertigen Teig 10 Min. ruhen
lassen, dann zum Abkihlen
aus der Form nehmen und
auf ein Kuchengitter stellen.
3. Mit einem Messer mit
Wellenschliff oder einem
Bindfaden den abgekiihlten
Teig horizontal in drei Lagen
schneiden. Erste Lage auf
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eine Tortenplatte legen. Mit
einem Drittel der Sahne
bestreichen. Die Halfte der
Kirschen darauflegen. Mit
den nichsten Lagen genauso
verfahren; die letzte Lage
mit Sahne bestreichen.

4. Zusitzliche Butter mit
dem Mixer locker und
cremig schlagen. Schokolade
dazugeben und glatt rithren.
Gleichmifig auf dem
Tortenrand verstreichen.
Mit einer Spritztiite Rosetten
auf die Oberfliche spritzen
und mit Schokoladenlocken
und Kirschen garnieren.

Créme Caramel

Vorbereitungszeit:
25 Min. + Kiihlzeit
Gesamtkochzeit:
35 Min.
Fiir 8 Personen
“5 “5
Karamelmasse

250 g Zucker
60 ml Wasser

Eiercreme

1 lwarme Milch

125 g Zucker

6 Eier

1 12 TL Vanilleessenz

1. Fiir die Karamelmasse
Ofen auf 180 °C vorheizen.
8 kleine Auflaufformen
(Fassungsvermogen 125 ml)
mit zerlassener Butter
einfetten. Zucker und
Wasser in einen mittel-
groflen Topf geben. Bei
schwacher Hitze ruhren, bis
sich der Zucker aufgelost
hat. Aufkochen, Hitze
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reduzieren und 5-10 Min.
kécheln lassen, bis die
Mischung karamelisiert.
Vom Herd nehmen. Etwas
von der heiffen Mischung in
jede Form geben und
schwenken, bis der Boden
ganz bedeckt ist.

2. Fiir die Eiercreme: Milch
und Zucker in einen Topf
geben und bei schwacher
Hitze sanft rithren, bis der
Zucker sich aufgelost hat.
Mit dem Schneebesen Eier
und Vanille 2 Min. schlagen;
warme Milch einriihren. In
einen Mefibecher filtern.

3. Bier-Milch-Mischung auf
die Formen verteilen und die
Auflaufformen in eine
Backform setzen. In die
Backform bis zur halben
Hohe heifles Wasser einfiil-
len. 30 Min. backen, bis die
Eiercreme stockt und nichts
an einer hineingestochenen
Messerklinge hingenbleibt.
Abkiihlen lassen. Vor dem
Servieren mindestens 6 Std.
kalt stellen.

4. Um die Eiercreme aus der
Form zu nehmen, mit einem
Messer den Rand l6sen und
vorsichtig auf einen Dessert-
teller stiirzen. Eventuell sanft
riitreln. Mit geschlagener
Sahne und Erdbeeren
servieren.

Melonen in
Passionsfrucht-
Ingwer-Sirup

Vorbereitungszeit:
30 Min.

Gesamtkochzeit:
10-15 Min.

Fitr 4-6 Personen

“5

Fruchtmark von 2
Passionsfriichten

60 g Zucker

125 ml Wasser

2-3 TL in Sirup eingelegter
Ingwer, in feine Streifen
geschnitien

1 TL feingehackte frische
Minze

172 grofe Casaba

1/2 Wassermelone

1 Honigmelone oder Papaya

1. Passionsfruchtmark,
Zucker, Wasser und Ingwer
in einem mittelgroffen Topf
erhitzen. Bei schwacher
Hitze rithren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat.
Danach aufkochen, Hitze
reduzieren und 10~15 Min.
kocheln lassen, bis die Mi-
schung etwas eindickt. Vom
Herd nehmen. Minze dazu-
geben und erkalten lassen.
2. Die Kerne der Melonen
entfernen. Mit einem Kugel-
ausstecher Fruchtfleisch-
billchen ausstechen. Obst in
Servierschilchen oder
-gldsern anrichten und mit
Sirup ubergieRen. Kann mit
geschlagener Sahne oder
Fiscreme serviert werden.

Melonen in Passionsfruchi-Ingwer-Sirup und Créme Caramel

DESSERTS
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2. Mit einem Metallsffel Sabne und
Mandeln unterheben.

1. Léiffelbiskuits in die Wasser-Likot-
Mischung tauchen.

38

Charlotte Malakoff

Vorbereitungszeit:
1 Std. + Kithlzeir

Gesamtkochzeit: Keine

Fiir 8-12 Personen

“E “E

250 g Loffelbiskuits oder in
Streifen geschnittener
Biskuit

125 ml Grand Marnier oder
anderer Likor

125 ml Wasser

500 g Erdbeeren, entkelcht
und halbiert

geschlagene Sabne und
Erdbeeren zum Garnieven

Mandelcreme

125 g Butter

80 g feiner Zucker

60 ml Grand Marnier

1/4 TL Mandelessenz

200 ml Sahne, geschlagen
150 g gemablene Mandeln

1. Eine tiefe Kuchen- oder
Auflaufform (1-1,5 1 Fas-
sungsvermogen) mit zer-
lassener Butter oder Ol

< IDESSERTS <

auspinseln. Boden mit
Pergamentpapier auslegen
und Papier einfetten. Linge
der Biskuitstreifen der Form
anpassen (bei Loffelbiskuits
entsprechend hohe Auflauf-
form nehmen).
Abgeschnittene Stiicke
aufheben. Streifen in die
Wasser-Likor-Mischung
tauchen und am Formrand
aufstellen.

2. Fir die Mandelcreme
Butter und Zucker mit dem
Mixer locker und cremig
schlagen. Likér und Man-
delessenz hinzufiigen.
Weiterschlagen, bis die
Mischung glarr ist und der
Zucker sich aufgeldst hat.
Mit einem Metalloffel Sahne
und Mandeln unterheben.
3. Ein Drirttel der Mandel-
creme unten in die Form
fitllen. Mandelcreme mit
Erdbeerhilften belegen.
Darauf eine Lage Biskuit-
streifen oder Loffelbiskuits
legen, Weiter abwechselnd
Mandelcreme und Biskuit
schichten; mit einer Lage

Charlotte Malakoff

Biskuit aufhéren.

4. Mit Folie bedecken und
mit einem kleinen Teller und
einem Gewicht beschweren.
Mindestens 8 Std. (am
besten itber Nacht) in den
Kiihlschrank stellen. Dann
Teller und Folie entfernen
und auf eine gekiihlte
Tortenplatte stiirzen.
Pergamentpapier entfernen.
Mit geschlagener Sahne und
Erdbeeren garnieren.

Tip:

Dieses traditionelle
Dessert ist sehr
reichhaltig und sollte
nach einem leichten
Hauptgericht gereicht
werden. Viel besser ist es
jedoch fiir einen Nach-
mittagskaffee mit Gasten
oder fiir eine Party
geeignet.

3. Erdbeerhiilften auf die Mandelcreme

legen.

4. Mit Folie abdecken und mit einem kleinen
Teller und einer Dose beschweren.
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FEis mit
beschwipsten
Heidelbeeren

Vorbereitungszeit:
15 Min.
Gesamtkochzeit:
5-8 Min.
Fiir 4 Personen
“5
2-2 1/2 Becher frische oder
gefrorene Heidelbeeren
80-125 g Zucker
(je nachdem, wie siifs
die Beeren sind)
128 ml Portwein oder
Muskateller
1 Zimtstange, halbiert
1 EL Brandy
sahmniges Vanilleeis in Kugeln

1. Heidelbeeren mit Zucker,
Portwein und Zimtstange in
einen kleinen Topf geben
und bei schwacher Hitze
2-8 Min. kocheln lassen, bis
die Beeren gar sind.

2. Vom Herd nehmen und
Brandy hinzuftigen. Warm
oder kalt servieren.

3. Eiskugeln in Eisbecher
geben und mit der Heidel-
beermischung tibergieffen.
Dazu kann man Schlagsahne
reichen.

Hinweis: Die Kugeln auf
einem Tablett gefrieren
lassen; das erleichtert das
Servieren.
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Schokoladen-
kuchen

Vorbereitungszeit:
40 Min.
Gesamtkochzeit:
2-2 1/4 Std.
Fiir 8-10 Personen
“E Sss
$00 g Zucker
200 g Mehl
150 g Mehl mit
Backpulverzusatz
1/2 Becher Kakaopulver
1/2 TL Natron
4 Eier, leicht geschlagen
250 ml Buttermilch
1 TL Vanilleessenz
1 Prise Salz
300 g Butter, zerlassen
300 g dunkle Schokolade,
feingehackt
weifSe Schokolade zum
Servieren

Gufs

200 g dunkle Schokolade,
gehackt

80 ml Sabne

1. Ofen auf 150 °C
vorheizen. Eine tiefe
Kuchenform von 23 cm
Durchmesser mir zerlassener
Butrer oder Ol einfetten.
Boden und Rand mit
Backpapier auslegen.

2. Zucker in eine grofse
Ruhrschiissel geben.
Gesiebtes Mehl, Kakao und
Natron dazugeben. Eine
Vertiefung in die Mitte
driicken. Mit einem
Metalloffel verschlagene

Eier, Buttermilch,
Vanilleessenz und Salz
hinzufijgen. Gur mischen.

3. Butter und Schokolade
hinzufigen und gut
verrithren. Teig in die
vorbereitete Form fillen
und Oberfliche glirten.
Erwa 2-2 1/4 Std. backen
(Nadelprobe). Kuchen in der
Form erkalten lassen, dann
auf ein Kuchengitter stellen
(der Kuchen reifit an der
Oberfliche). Mit einem
gezackren Messer die Kuppel
des Kuchens abschneiden.
Kuchen herumdrehen und
mit dem Kuchengitter auf
Papier stellen. Den Gufs tiber
den Kuchen gieffen und
Oberflidche und Rinder mit
einem breiten, flachen
Messer glatt streichen.
Kuchen vorsichtig auf eine
Tortenplarte serzen. In
Stiicke schneiden, mit
geraspelter weifSer Schoko-
lade bestreuen und mit
geschlagener Sahne
servieren.

4. Fiir den Gul§ Schokolade
und Sahne in einen kleinen
Topf geben und bei
schwacher Hitze rithren, bis
die Schokolade geschmolzen
und die Mischung glarr ist.
Vom Herd nehmen.
Abkiihlen lassen.

Hinweis:
Schokoladenkuchen
schmeckt sowohl warm als
auch kalt sehr gut und ist
ein Leckerbissen fiir den
Nachmittagskaffee.

Eis mit beschwipsten Heidelbeeren (oben)

und Schokoladenkuchen.
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Dobos-Torte

Vorbereitungszeit:
55-60 Min.
Gesamtkochzeit:
40 Min.
Fiir 12 Personen
“5 “E ﬁs
8 Eier, getrennt
250 g feiner Zucker
230 g Mebl

Fiillung

375 g feiner Zucker

125 ml Wasser

S Eigelb

1/4 Becher Kakaopulver

100 g dunkle Schokolade,
geschmolzen

250 g Buiter

Toffeemasse

250 g feiner Zucker

125 ml Wasser

125 g Mandelblattchen,
gerostet

1. Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Sechs Springform-
béden oder Backbleche mit
Backpapier auslegen, und
einen Kreis von 23 cm
Durchmesser auf jeden
Boden zeichnen. Mit dem
Mixer Eigelb und die Halfte
des Zuckers 20 Min. schla-
gen, bis die Mischung dick
und hell ist. Eiweifl steif
schlagen. Nach und nach
restlichen Zucker dazugeben
und weiterschlagen, bis der
Zucker sich aufgelost hat
und die Mischung dick und
glanzend ist.

2. Mehl auf das geschlagene

DESSERTS @

Figelb sieben. Mit einem
Metalloffel vorsichtig
unterheben. Nacheinander
Fiweil in drei gleichen
Portionen unterziehen; das
Eiweill mufl ganz im Teig
aufgehen.

3. Mischung gleichmafig auf
die Kreise auf den vorbe-
reiteten Boden verteilen und
etwa 6-9 Min. backen, bis
der Teig goldfarben ist, auf
Druck leicht nachgibt und
wieder seine alte Form
annimmt. Auf Kuchengitter
stiirzen und abkiihlen lassen.
Nach dem Erkalten die
Rénder gleichmafig
abschneiden.

4. Fiir die Fiillung: Zucker
und Wasser in einen mittel-
grofen Topf geben. Rithren,
bis der Zucker sich aufgel6st
hat. Zum Kochen bringen,
Hitze reduzieren und etwa
10-15 Min. kocheln lassen,
bis der Sirup dick und weich
ist. Mit dem Mixer Eigelb in
einer mittelgroen Schiissel
schlagen. In diinnem Strahl
heiflen Sirup nach und nach
unter stindigem Ruhren
angieflen. Weiterschlagen,
bis die Mischung kalr und
dick ist. Kakao hinzufiigen
und glatt rithren.
Geschmolzene Schokolade
dazugeben und rithren, bis
eine einheitliche Masse
entsteht. Butter locker und
cremig schlagen und nach
und nach Eiermischung zur
Butter geben. Erneut ruhren,
bis die Masse einheitlich ist.
S. Fiir die Toffeemasse:
Zucker und Wasser in einen

Dobos-Torte

schweren Topf geben und
bei schwacher Hirze rithren,
bis der Zucker sich aufgelost
hat. Ohne rithren ctwa

5-10 Min. kochen, bis der
Sirup goldfarben wird. Auf
einen der Kuchen giefSen.
Die Masse schnell und
gleichmifig verrteilen, so
lange sie weich ist. Mit
einem heiflen, scharfen,
gedlten Messer in 12 Sriicke
schneiden.

6. Die Filllung auf den
restlichen Kuchen verteilen
und genug Fiillmasse fir den
Rand aufheben. Eine Lage
auf die nichste schichten
und mit der Toffeclage
abschliefSen. Fillung
gleichmaflig auf den Rand
verteilen und gerostete
Mandelblittchen andriicken.
Zum Servieren in 12 Sticke
schneiden.

Tip:

Diese Torte sollte 1-2
Tage vor dem Verzehr
zubereitet werden, damit
das Aroma den Kuchen
durchziehen kann.
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Créme Briilée

Vorbereitungszeit:

15 Min. + 3 Std. Kuhlzeit
Gesamtkochzeit: 1 Std.
Fiir 4 Personen

”E 1;5
1 Vanilleschote, lings
aufgeschlitzt
500 ml Sabne
4 Eigelb &
80 g Zucker
2 EL brauner Zucker

1. Ofen auf 160 °C
vorheizen. Vanilleschote und
Sahne in einen mittelgrofien
Topf geben. Bei schwacher
Hitze rithren, bis die Sahne
zu kocheln beginnt.
Vanilleschote herausnehmen
und das Mark auskratzen. In
die Sahne geben; beiseite
stellen.

2. Mit dem Schneebesen
Figelb und Zucker leicht
schlagen, bis die Mischung
hell und dick ist. Nach und
nach Sahne angieflen; dabei
vorsichtig weiter schlagen.
3. Mischung auf 4 Soufflé-
oder Auflaufformen
verteilen und auf ein Back-
blech stellen. Bis auf halbe
Hohe der Formen warmes
Wasser auf das Backblech
giefen. Etwa 45-55 Min.
backen, bis die Mischung
stockt.

4. Aus dem Ofen nehmen
und erkalten lassen. Danach
im Kiihlschrank kithlen
lassen (mindestens 3 Std.).
Vor dem Servieren jede
Creme mit braunem Zucker
bestreuen und 1-2 Min.
unter den stark
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vorgeheizten Grill stellen,
bis der Zucker
karamelisiert. Achtung:
Brauner Zucker brennt sehr
schnell. Die Formen nur mit
Topflappen anfassen. Vor
dem Servieren kithlen.

Baisertorte Pavlova

Vorbereitungszeit:

30 Min.
Gesamtkochzeit:

2 Std. + Kithlzeit
Fiir 8-10 Personen
6 Eiweifs
375 g feiner Zucker
1 TL Maismehl
1 TL Vanilleessenz
1 TL Weiffweinessig

Fiillung

375 ml Sahne, geschlagen

1 TL Puderzucker

250 g Erdbeeren

2 Kiwi, geschélt und in
Scheiben geschnitten

2 Passionsfriichte

1. Ofen auf 120 °C vorhei-
zen. Ein Blech (32 x 28 cm)
mit zerlassener Butter oder
Ol bepinseln. Mit Back-
papier auslegen. Einen Kreis
von 20 cm Durchmesser
aufzeichnen. In einer grofien,
trockenen Riihrschiissel
Eiweifl mit dem Mixer steif
schlagen. Nach und nach
Zucker einrieseln lassen;
schlagen, bis die Mischung
dick und glinzend ist und
der Zucker sich aufgel6st
hat. Maismehl, Vanilleessenz

und Essig dazugeben. Gut
verrithren.

2. Baiser in eine Spritztiite
mit sternférmiger Tille
filllen. Am Auflenrand des
aufgemahlten Kreises einen
Ring spritzen und mit
gespritzter Baisermasse
fiillen. Exwa 1 1/2-2 Std.
backen, bis das Baiser hell
und knusprig i1st. Ofen
abschalten und Baiser im
Ofen erkalten lassen. Dabei
die Tiir einen Spalt 6ffnen.
Baiser auf eine Tortenplatte
setzen.

3. Fiir die Fiillung: Sahne

und Puderzucker verriihren.

Die Mitte der Torte mit der
Sahne fiillen. Stiel- und
Kelchansatz der Erdbeeren
entfernen und mit Kiwi-
scheiben und Passions-
fruchtfleisch auf der Sahne

anrichren.

< DESSERTS
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Apfel-Friichte-Pie

Vorbereitungszeit:
50 Min.

Gesamtkochzeit:
35-40 Min.

Fiir 10 Personen

S)E “5

150 g Mehl

80 g Mehl mit
Backpulverzusatz

2 EL feiner Zucker

1 Prise Salz

125 g Butter, in Stiicke
geschnitten

1 Eigelb

1-2 EL kaltes Wasser

Fiillung

1 kg Apfel (Granny Smith)

90 g Sultaninen

60 g gehackte Pecanniisse

90 g gebackte Datteln

60 g brauner Zucker

1 TL abgeriebene
Zitronenschale

1 EL Orangenmarmelade

1 TL gemablener Zimt

50 g Mehl

45 g Butter, in Wiirfel
geschnitten

1 EL Milch

1 EL Zucker

1. Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine Pieform

von 23 cm Durchmesser

{4-5 cm tief) mit zerlassener
Butter oder Ol bepinseln.

2. Fiir den Teig in einer
Kiichenmaschine Mehl,
Zucker, Salz und Butter

30 Sek. lang mischen, bis der
Teig fein und kriimelig ist.
Eigelb und etwas Wasser
dazugeben und noch 20 Sek.
mischen, bis eine einheitliche
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Masse entsteht. Auf eine
leicht bemehite Arbeitsfliche
geben. 1-2 Min. kneten, bis
der Teig sich zu einer Kugel
formen laGt. In Folie wickeln
und 15 Min. tm Kiih!-
schrank ruhen lassen.

3. Fiir die Fiillung:

Apfel schilen, Kerngehzuse
entfernen und in kleine
Stiticke schneiden. In einer
groflen Schiissel Apfel,
Sultaninen, Nisse, Dartteln,
braunen Zucker, Zitronen-
schale, Marmelade, Zimt,
Mehl und Butter miteinan-
der verrithren.
Apfelmischung in die
vorbereitete Form geben. Ein
Viertel des Teiges zwischen
zwei Lagen Folie zu einem
langen, diinnen Streifen
ausrollen. Um den Rand der
Form legen. Restlichen Teig
zu einem Deckel ausrollen,
um die Oberfliche ganz
abzudecken. Uberschiissigen
Teig abschneiden und die
Rinder gleichmafig
andriicken.

4. Oberfliche mit Milch
bestreichen und mit Zucker
bestreuen. Zwei oder drei
Schlitze in den Teigdeckel
schneiden. 35-40 Min.
backen, bis die Apfel gar
sind. Sie sollten noch fest,
aber nicht hart sein. Vor
dem Anschneiden 10 Min.
ruhen lassen. Mit Puder-
zucker bestiuben und mit
Sahne servieren.

Reispudding

| Vorbereitungszeit:

20 Min.
Gesamtkochzeit: 1 Std.
Fiir 4 Personen

”E

50 g Rundkornreis

2 Eier

60 g feiner Zucker

375 ml Milch

125 il Sabne

1-2 TL abgeriebene
Zitronenschale

1 TL Vanilleessenz

50 g Sultaninen oder
Korinthen (kann
weggelassen werden)

1/4 TL gemablene
Muskatnuff oder Zinit

1. Ofen auf 160 °C
vorheizen. Eine tiefe
feuerfeste Form von 20 cm
Durchmesser mir zerlassener
Butter oder Ol auspinseln.
2. Reis in einem mittel-
grofRen Topf mit kochendem
Wasser gar kochen und

| abtropfen lassen.

3. Mit dem Schneebesen in
einer mittelgrofien
Riihrschiissel Eier, Zucker,
Milch, Sahne, Zitronen-
schale und Vanilleessenz

2 Min. schlagen. Gekochten
Reis und Sultaninen oder
Korinthen unterheben.
Mischung in die vorbereitete
Form fiillen. Mit Muskatnuf3
oder Zimt bestreuen.

4. Gefiillte Form in eine tiefe
Backform stellen und bis zur
halben Hohe mit Wasser
auffiillen. Etwa 50 Min.
backen, bis der Pudding
stockt und nichts mehr an

DESSERTS

Reispudding (oben) und Apfel-Friichte-Pie

ruhen lassen.
Mir Sahne oder
Obstkompott servieren.

einem Messer hingenbleibt,
das in den Pudding
gestochen wird.

Form sofort aus der
Backform nehmen.

Vor dem Servieren 5 Min.
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Aprikosentorte

Vorbereitungszeit:
55 Min. + Kithlzeit
Gesamtkochzert:
30 Min.
Fiir 6-8 Personen
50 g Mehl
50 g Maismehl
150 g Butter
60 g feiner Zucker
7 Eier, getrennt
zusdtzlich 80 g feiner Zucker
30 g gemahlene Haselniisse
feine Orangenschalenstreifen
zum Garnieren

Fiillung

500 g getrocknete Aprikosen

1 TL Vanilleessenz

378 ml Wasser

2 EL abgeriebene
Orangenschale

1-2 TL Curagao

250 ml Sabne

1. Ofen auf 180 °C
vorheizen. 3 rechteckige
Backformen (20 x 30 cm)
mit Backpapier auslegen.
Mehl dreimal auf ein
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Pergamentpapier sieben.

2. Mit dem Mixer Butter
und Zucker in einer kleinen
Schiissel locker und cremig
schlagen. Eigelb eines nach
dem anderen dazugeben und
jedesmal gut verrithren.
Mischung in eine grofse
Schiissel fullen.

3. Eiweil? steif schlagen.
Nach und nach zusitzlichen
Zucker einrieseln lassen und
dabei weiterschlagen, bis die
Mischung dick und glianzend
ist und der Zucker sich auf-
gelost hat. Mit einem
Meralloffel Mehl, Niisse
und Fiweifs unter die Butter-
mischung heben.

4. Mischung auf die Formen
verteilen. Erwa 15-20 Min.
backen, bis der Kuchen
goldfarben und elastisch ist.
In der Form $ Min. abkiih-
len lassen und auf ein
Kuchengitter sturzen.

3. Fiir die Fiillung:
Aprikosen, Vanilleessenz
und Wasser in einen
mittelgrofen Topf fullen
und bei mittlerer Hitze

5-10 Min. lang weich
kochen. Vom Herd nehmen.

o . F7s

Leicht abkiihlen lassen.
Aprikosenmischung, Oran-
genschale und Curagao in
der Kiichenmaschine in

20 Sek. glaterithren. Zum
Abkiihlen beiseire stellen.
6. Den Kuchen fertigstellen:
Teigrander der Kuchen
gerade schneiden und die
Kuchen in 10 x 20 cm grofie
Rechtecke teilen. Die
Rechrecke mit Aprikosen-
fullung bestreichen und
aufeinander schichten. Mit
Teig abschliefen. Etwas
Fiillung zuriickbehalten. In
Folie wickeln und 20 Min.
kalt stellen. Mit einem
Messer mit Wellenschliff
diagonal von rechts oben
nach links unten durch-
schneiden. Dabei an einem
Lineal orientieren. Die
Kuchen so drehen, daf} die
Streifen senkrecht verlaufen
und der Kuchen pyrami-
denformig aufragt. Die bei-
den Kuchen mit der rest-
lichen Aprikosenfillung
aneinander kleben. Sahne
steif schlagen und tber dem
Kuchen verteilen. Mit der
Spritztiille Rosetten entlang
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1. Mit einem Metalléffel Mebl, Niisse und
Liweiff unter die Buttermischung beben.

glattriibren.

2. Aprikosenmischung, Orangenschale und
Curagao in der Kiichenmaschine in 20 Sek.

* DESSERTS =

Aprikosentorte

der oberen Kante spritzen
und mit diinnen Streifen
Orangenschale garnieren.

g ’_._m _ e 2 T
3. Wenn der Kuchen abgekiiblt ist, jeden in
drei 10 x 20 cm grofle Rechtecke schneiden.

4. Diagonal von rechts oben nach links
unten durchschneiden.
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Kasekuchen

Vorbereitungszeit:

25 Min.
Gesamtkochzeit: 1 Std.
Fiir 8 Personen

vé

Kruste

200 g Butterkekse, fein
zerkriimelt

1 TL Wiirzmischung

125 g Butter, zerlassen

Fiillung

3 Eier

190 g feiner Zucker

500 g Schichtkise, in Wiirfel
geschnitten

1 TL Vanilleessenz

50 g Sultaninen

2 TL abgeriebene
Zitronenschale

geschlagene Sabne,
MuskatnufS, Beeren zum
Servieren

1. Ofen auf 180 °C
vorheizen.

2. Fiir die Kruste:

Kekse, Gewiirzmischung
und Butter verrithren und
auf den Boden und an den
Rand einer gefetteten
Springform (20 cm
Durchmesser) driicken.
Masse auf dem
Springformboden mit einem
Glas gleichmafig andriicken.
3. Fir die Fiillung:

Eier und Zucker in einer
grofien Schiissel mit dem
Mixer schlagen, bis die
Mischung dick und hell ist
und der feine Zucker sich
aufgelést hat. Nach und
nach Schichtkése einriihren.
Vanilleessenz, Sultaninen
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und Zitronenschale hinzu-
fiigen und rithren, bis eine
einheitliche, lockere Masse
entsteht.

4. Teig in die vorbereitete
Form fiillen. Etwa 1 Std.
backen, bis die Fulllung fest
ist. In der Form abkiihlen
lassen. Mit Sahne bestrei-
chen und mit Muskatnuf3
bestreuen. Mit Beeren
servieren.

Schwipskuchen

Vorbereitungszeit:

40 Min. und Kiihlzert
Gesamtkochzeit:

10 Min.
Fiir 6-8 Personen

“5

2 grofle, einmal
durchgeschnittene
Biskuitboden

1/4 Becher Puddingpulver

60 g fetner Zucker

375 ml Milch

1 TL Vanilleessenz

200 ml Sabne, geschlagen

125 ml Sherry oder eine
andere Spirituose

1/2 Becher Himbeer- oder
Aprikosenmarmelade

zusdtzlich 250 ml Sabne

250 g Erdbeeren, gesiubert
und balbiert (wwenn
gewiinscht)

20 griine Trauben, halbiert

1 kleines Glas Mangogelee
(ca. 120 g)

1. Puddingpulver, Zucker
und Milch in einem mittel-
groflen Topf verrithren.

DESSERTS

Unter Rithren ber mittlerer
Hitze 4-5 Min. erhitzen, bis
die Mischung zu kochen
beginnt und eindickt. Vom
Herd nehmen. Mit einer
Folie abdecken und abkiih-
len lassen. Folie entfernen
und Vanilleessenz und Sahne
unterheben.

2. Eine Springform oder
einen Behilter (20 cm
Durchmesser, 12 cm tief)
mit Folie auslegen. Eine
Lage Biskuitteig auf den
Boden legen und mit emem
Drittel des Sherrys
bestreichen. Mit den
anderen Lagen wiederholen.
In Folie gewickelt mehrere
Std. oder iiber Nacht in den 1
Kiihlschrank stellen. |
3. Kuchen auf eine
Tortenplarte setzen und
Folie entfernen. Zusitzliche ’
Sahne schlagen und auf
Rand und Oberfliche des
Kuchens verstreichen.
Oberfliche ringsherum mit
Sahnerosetten verzieren.
Eventuell Erdbeeren und die
Trauben zum Garnieren auf
dem Kuchen verteilen. Gelee
in der Mikrowelle erhitzen
oder in einem kleinen Topf
bei mittlerer Hitze zerlassen.
Die Friichte damit bepinseln.
Den Kuchen zum Servieren
in 6-8 Stiicke schneiden.

Kisekuchen (oben) I
und Schwipskuchen
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Z.abaione

Vorbereitungszeit:

20 Min.
Gesamtkochzeit:

15 Min.
Fijr 2-4 Personen

“E “E

4 Eigelb
60 g Zucker
60 ml Cointreau
60 mil Blutorangensaft
Waffeln zum Servieren

1. Mit dem Mixer Eigelb
und Zucker schlagen, bis die
Mischung dick und hell ist.
2. Im Wasserbad weiter-
schlagen, bis die Masse dick
und luftig ist und an
Volumen zugenommen hat.
3. In einem dunnen Strahl
nach und nach Cointreau-
Orangensaftmischung
dazugiefien. 10 Min. weiter-
schlagen. Falls die Mischung
an den Rindern anfangt zu
kochen, vom Herd nehmen.
Nach ein paar Sek.
zuriickstellen. Mischung in
flache Parfait- oder Cham-
pagnerschalen giefsen und
mit Waffeln servieren.

Hinweis: Blutorangen sind
stiffer und haben roétliches
Fruchtfleisch. Wenn sie nicht
erhiltlich sind, durch
gewohnliche Orangen
erserzen.

@ DESSERTS «

Zitronentorte mit
kandierter Schale

Vorbereitungszeit:
40 Min.

Gesamtkochzeit:
1 Std. 15 Min.

Fiir 6-8 Personen

”5 ”ﬁ

Teig

120 g Butter, in Stiicke
geschnitten

160-230 g Mehl

2 EL Zucker

3 Eigelb

2-3 EL Eiswasser

Fiillung

60 ml Zitronensaft

3 TL abgeriebene
Zitronenschale

3 Eier

160 g feiner Zucker

160 ml Sabwe

Kandierte Schale

250 g feiner Zucker
60 ml Wasser

Schale von 3 Zitronen
Schale von 3 Limonen

1. Ofen auf 210 °C
vorheizen (Gas 190 °C).
Eine runde, am Rand
geriffelte Form von 23 cm
Durchmesser mit zerlassener
Butter oder Ol einfetten.
2. Fiir den Teig mit den
Fingerspitzen 1-2 Min.
Butter in Mehl kneten,

bis die Mischung fein
zerkrimelt ist. Zucker,
Eigelb und genug Wasser
einrithren, damit ein fester

Zabaione (oben)

und Zitronentorte mit kandierter Schale.

Teig entsteht. Eine Kugel
formen. In Folie gewickelt
15 Min. im Kihlschrank
ruhen lassen. Teig zwischen
zwei Lagen Backpapier so
grof§ ausrollen, daf; er Boden
und Rander der Form
bedeckt. Rénder glatt
schneiden. Mit Teig
ausgekleidete Form mit
einem Blatt Pergamentpapier
bedecken und eine Lage
getrocknete Bohnen oder
Reis gleichmafig darauf
verteilen. 20-25 Min.
backen. Papier und
Bohnen/Reis entfernen.
Weitere 5 Min. backen.
Abkiihlen lassen.

3. Fiir die Fiillung mit dem
Schneebesen alle Zutaten in
einer Schiissel verrithren.
Mischung in die Form mit
dem vorgebackenen Teig
gieBen. Hitze auf 150 °C
reduzieren und etwa

50 Min. backen, bis die
Zitronencreme in der Mitte
fest ist. Abkiihlen lassen.

4. Fiir die kandierte Schale
Zucker und Wasser in einen
schweren Topf geben. Bei
schwacher Hirze rithren, bis
der Zucker sich aufgelost
hat. Nicht kochen! Schale
dazugeben, zum Kochen
bringen und bei reduzierter
Hitze 10 Min. kéchein
lassen. Vom Herd nehmen.
Abkiihlen lassen. Abtropfen
lassen und Sirup auffangen.
Den Rand der Oberflache
mit Sahnerosetten und
kandierter Schale garnicren.
Mit dem restlichen Sirup
servieren.
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Klassische
Schokoladen-
mousse

Vorbereitungszeit:

25 Min.
Gesamtkochzeit:

5 Min. + 2 Std. Kiihlzert
Fiir 6 Personen

“5
200 g dunkle Schokolade, in
kleine Stiicke gebrochen

40 g Butter

1 EL Puderzucker

1 TL Vanilleessenz

4 Eier, getrennt

160 ml Sabne, geschlagen

1 El Brandy, Cognac oder
Orangenlikér

zusdtzlich geschlagene Sahne
zum Servieren

1. Schokolade in eine feuer-
feste Schiissel geben und im
Wasserbad schmelzen. Glatt
rihren. Vom Herd nehmen.
Abkiihlen lassen.

2. Mit dem Mixer Butter,
Zucker und Vanilleessenz
leicht und cremig aufschla-
gen. Nacheinander Figelb
dazugeben und jedesmal gut
verrithren. Schokolade
hinzufiigen und rithren, bis
eine einheitliche Masse
entsteht. Ein Drittel der
Sahne unterheben.

3. EiweifS in eine kleine,
trockene Rithrschiissel geben
und steif schlagen. Mit
einem Metall6ffel Eiweif?,
restliche Sahne und Alkohol
in die Schokoladenmischung
rithren. In 6 Gliser gieen
und 2 Std. kalt stellen, bis
die Mousse fest ist. Mit
Sahne servieren.
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Franzosischer

Obstkuchen

Vorbereitungszeit:
45 Min.

Gesamtkochzeit:
45 Min.

Fiir 8-10 Personen

“5 ”5
Teig
120 g Butter, in Stiicke
geschnitten
230 g Mehl

2 EL Zucker
3 Eigelb

Fiercreme

2 Eigelb

60 g Zucker

40 g Mehl

375 ml Milch

2 TL Vanilleessenz

Belag

3/4 Becher
Aprikosenmarmelade

gemischtes Obst, zum
Beispiel Kiwi, Erdbeeren,
Aprikosen aus der Dose,
Trauben

1. Fiir den Teig Butter und
Mehl mit den Fingerspitzen
zu Kriimeln reiben. Zucker
und Eigelb einriihren.
Mischung zu einer Kugel
formen und in Klarsichtfolie
eingewickelt 30 Min. im
Kiihlschrank ruhen lassen.
2. Teig zwischen zwei Lagen
Backpapier so ausrollen, daff
er Boden und Rand einer
eingefetteten Tortenboden-
form (23 cm Durchmesser)

auskleidet. Rinder gerade
abschneiden.
Butterbrotpapier auf den
Teig legen und getrocknete
Bohnen oder Reis gleich-
mafig darauf verteilen.
20-25 Min. backen. Aus
dem Ofen nehmen, Reis
oder Bohnen und Papier
entfernen und weitere

5 Min. backen. Abkiihlen
lassen.

3. Fiir die Creme Figelb,
Zucker und Mehl in einer
muttelgrofien Schiissel mit
dem Schneebesen schlagen,
bis die Mischung dick und
hell ist. Milch in einem Topf
bis kurz vor dem Siedepunkt
erhitzen. Vom Herd
nehmen. Nach und nach
unter standigem Rithren in
die Eiermischung giefSen.
Wieder in den Topf gieflen
und bei mirtlerer Hitze
rihren, bis die Mischung
kocht oder einglickt

(ca. § Min.). Vom Herd
nehmen. Vanilleessenz
hinzufiigen und Creme

mit Folie abdecken.
Abkiihlen lassen.

4. Fiir den Belag Marmelade
bei schwacher Hitze
erwirmen, bis sie kochelt.
Durch ein Sieb streichen und
den Tortenboden mit einem
Viertel der Masse bepinseln.
Eiercreme iiber die
Marmelade gieflen. Obst in
diinne Scheiben schneiden
und auf die Creme legen.
Mit der restlichen warmen
Marmelade bestreichen und
in den Kuhlschrank stellen.

Franzésischer Obstkiuchen und Klassische

Schokoladenmousse




Beerenobst mit
Mascarpone

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Gesamtkochzeit:
10 Min.

Fiir 4-6 Personen

05

1 Becher Brombeeren

1 Becher Himbeeren

1 Becher Heidelbeeren

1 Becher Loganbeeren oder
dbnliche Beeren (Himbeer-
Brombeer-Kreuzung)

1-2 EL feiner Zucker

2 Orangen

80 ml Wasser

2 EL Zucker

Mascarpone, luftig geriibrt

1. Alle Beeren in eine
Schiissel geben, feinen
Zucker dariiber streuen und
mischen. Zugedeckr im
Kiihlschrank stehenlassen.
2. Orangen schélen und
Schale in lange, diinne
Streifen schneiden.

3. Wasser und Zucker in
einen kleinen Topf geben.
Bei mittlerer Hitze rihren,
bis der Zucker sich aufgelost
hat. Vorbereitete Orangen-
schale hinzufigen und

1-2 Min. sanft kécheln
lassen. Abkiihlen lassen.

4. 1 EL der Orangen-
schalenstreifen zuriick-
behalten. Restliche Streifen
und Sirup mit den Beeren
mischen.

5. Zum Servieren
Beerenmischung in Glaskel-
che fullen. Mit Mascarpone
und Orangenstreifen
garnieren.
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Brombeer-
Zweifrucht-Dessert

Vorbereitungszeit:
40 Min. + Kithlzeit iiber
Nacht

Gesamtkochzeit:
10 Min.

Fiir 4-6 Personen

ssE

200 g festes Brombeergelee

1 Biskuitboden

80 ml Marsala oder Sherry

1/4 Becher
Brombeermarmelade

425 g Pfirsiche aus der Dose,
abgetropft und in kleine
Stiicke geschnitten

425 g Birnen aus der Dose,
abgetropft und in kleine
Stiicke geschnitten

Fiercreme

3 Eigelb

60 g Zucker

2 EL Mehl

375 ml Milch

60 ml Sahne

1 TL Vanilleessenz

zusdtzlich geschlagene Sabne
zum Servieren

Brombeeren zum Garnieren

1. Brombeergelee aus dem
Glas auf einen Teller
stiirzen. Biskuit in 1,5 cm
grofle Wirfel schneiden.
Lik6ér und Marmelade in
einen kleinen Topf geben
und bei schwacher Hitze
rithren, bis die Marmelade
sich aufgelost hat. Vom
Herd nehmen. Die Halfte
der Biskuitwiirfel auf den

Boden einer 3 | fassenden
Glasschiissel geben. Mit

der Hilfte der Marmeladen-
mischung bedecken.
Zugedeckr kalt stellen.

2. Fiir die Eiercreme Eigelb,
Zucker und Mehl 3-5 Min.
mit dem Mixer schlagen, bis
die Mischung dick und hell
ist. Milch in einem mittel-
grofien Topf fast bis zum
Siedepunkt erhitzen. In die
Eiermischung gieflen und gut
mischen. Wieder in den Topf
geben und bei schwacher
Hitze 3-4 Min. rithren, bis
die Mischung eindickt. Vom
Herd nehmen. Vanilleessenz
und Sahne einrithren. Gut
mischen. Mit Folie
abdecken, damit sich keine
Haut bildet. Abkiihlen
lassen.

3. Mit einem Spachrel

Gelee in 1,5 cm grofse
Wiirfel schneiden.
Abwechselnd mit Birnen,
Pfirsichen und der kalten
Eiercreme auf die
Biskuitwiirfel schichten.
Zugedeckr mehrere Stunden,
am besten iiber Nacht, kalt
stellen. Mit Sahne und
Brombeeren garnieren und
mit Puderzucker bestauben.

Beerenobst mit Mascarpone (oben)

und Brombeer-Zwveifrucht-Dessert

% DESSERTS

57



| Einfache
Orangenmoussc

Vorbereitungszeit:

12 Min.
Gesamtkochzeit: Keine
Fiir 8 Personen

“5
250 ml Orangensaft
2 EI Zitronensaft
160 g feiner Zucker
1 El Gelatine
60 ml Wasser
L EL Orangenliker
3 EiweifS
200 ml Sabne, steif

geschlagen

1. Orangen- und Zitronen-
saft mit Zucker in eine
Schiissel geben.

10 Min. ruhen lassen.

2. Gelatine in emne kleine
Schiissel mit Wasser geben.
Im Wasserbad rihren, bis
die Gelatine sich aufgelost
hat. Mit dem Orangenlikér
zum Saft geben und gur
rithren. Kalr stellen, bis der
Saft die Konsistenz von
rohem FiweifR hat.

3. Orangen-Zitronen-
geleemischung schlagen, bis
sie leicht und luftig ist. Mic
dem Mixer EiwerR steif
schlagen. Mit cinem
Metalloffel Eiweify und
Sahne verrithren. Gelatine-
mischung unterheben. In

8 Dessertschalen oder Wein-
glaser giefen. Mit Orangen-
spalten, Orangenschale und
etwas Schlagsahne garnie-
ren.
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Birnen in Rotwein

Vorberertungszen:

8 Min. + 3-4 Std. Kuhlzeit
Gesamitkochzent:

20-30 Min.
Fiir 4 Personen

csE
4 feste Birnen oder Apfel
$00 ml guter Bordeaux oder
anderer Rotwein
250 ml Wasser
160 g Zucker
I Zimststange
2 Streifen Zitronenschale
1 EL Zitronensaft
frische Sahne zum Servieren

1. Birnen schalen; dabei
Stengel dran lassen. Unteres
Kerngehduse mit einem
Kugelausstecher entfernen.
(Aptel schilen, halbieren

| und Kerngehause entfernen).

2. Wein, Wasser, Zucker,
Zimt und Zitronenschale in
einen grofen Topf gehen.
Ber schwacher Hitze riihren,
bis der Zucker sich anfgeldst
hat. Langsam zum Kochen

| bringen und I AMin. kochen

lassen. Hitze reduzieren, so
daf die Mischung noch
kochelt.

3. Birnen oder Apfel
aufrecht in den Topt stellen.
Bei geschlossenem Deckel
und schwacher Hitze gar
diinsten (Birnen 20 Min.,
Apfel 15 Min.).

4. Mit etnem Schaumloffel
Obst vorsicheig herausheben
und in eine Schiissel geben.
Sirup weitere 6-8 Min.
kocheln lassen. Zitronensaft
hinzufiigen. Vom Herd
nchmen. Leicht abkiihlen

lassen. Uber das Obst gieflen

und vor dem Servieren
zugedeckr 3-4 Std. kalt
stellen. Mit frischer

Schlagsahne servieren.

Pfirsich-Blitterteig-
Kissen

Vorbereitungszert:
45 Min.

Gesamitkochzet:
30-35 Min.

Fiir 8 Personen

“5
2 Scheiben Fernigblitterterg,
gleich grof ansgerollt
1 Enwenfs, leicht geschlagen
2 TL Zucker
2 grofe Pfirsiche
zusitzlich 80 g Zucker
250 ml Wasser
60 ml siifier Sherry
+ ganze Gewiirznelken
14 TL gemahlener Zimt
230 ml Sabne, geschlagen
und Obst zum Servieren

1. Ofen auf 210 °C

(Gas 190 °C) vorheizen.
Backblech mit Backpapier
auslegen.

2. Fine Scheibe Bliuwertaig
mit Fiweif§ bestreichen und
die andere Scheibe darauf-
legen. Mit einer bemehlten,
gerittelten Ausstechform
(7 cm) 8 Kreise ausstechen
und aufs Backblech legen.
Mt Eiweil$ bestreichen.
Jeden Kres kreuzformig
einschneiden und mit
Zucker bestreuen.

L0-15 Min. backen, bis
der Teig goldbraun ist.
Abkiihlen lassen.

I 3. Plicsiche schilen und in

< IDDESSERTS
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Viertel schneiden. Steine
entfernen. In einem Topf
Wasser, Zucker, Sherry,
Nelken und Zimt verrithren.

Bei schwacher Hitze rithren,
bis der Zucker sich aufgelist

' hat. Pfirsiche hinzufiigen.
Autkochen, Hitze reduzieren |

und 5-10 Min. kocheln
lassen. bis die Pfirsiche
weich sind. Mit einem
Schaumlstfel herausnehmen.
Sirup noch 10-15 Min.
weiterkocheln lassen, bis er
eindicke. In ein Glas giefen.

! durchschneiden. Boden auf |

| Jedes Pfirsichvierrel in vier
! Scheiben schneiden. Die

Erkalten lassen. l
4. Zum Servicren
Blatterteigkissen quer

emcen Dessertreller legen.

Pfirsichscheiben iiber den
Blatterteig legen, so dah sie
an der Scite herausschauen.
Sahne dariiberléfteln und
Blarterteigdeckel aufsetzen.
Restlichen Sirup tiber die
Pfirsichscheiben gielen. Mit
Obst der Saison serviereu.
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Passionsfrucht-
Zitrus-Flammeri

Vorbereitungszeit:

35-40 Min.
Gesamtkochzeit:

10 Min. + 4 Std. Kithlzeit
Fiir 8 Personen

oé
1 EL Mehl
250 ml warmet Wasser
1 El Gelatine
60 ml kaltes Wasser
60 ml Zitronensaft
160 ml Orangensaft
190 g feiner Zucker
5 Passionsfriichte

1. In einem mittelgrofien
Topf Mehl und warmes
Wasser zu einem Teig ver-
rithren. Wasser dabei nach
und nach dazugeben.
Mischung zum Kochen
bringen, dabei standig
rohren. 1 Min. kochen
lassen. Vom Herd nehmen.
2. Kaltes Wasser und Zitro-
nensaft mischen; Gelatine
hineinstreuen. Mit dem
Schneebesen rithren, bis die
Gelatine sich aufgelost hat.
3. Orangensaft, Gelatine-
mischung, Zucker und
Passionsfriichte in den Topf
geben. Wieder auf den Herd
stellen und aufkochen.
Mischung in einen grofe,
feuerfeste Schiissel fiillen.

4. Die Schiissel auf Eiswiirfel
stellen und mit dem Mixer
die Flammerimischung dick
und lufrig aufschlagen. In
eine saubere Schiissel fiillen
und ruhen lassen, bis sie
anfdngt zu stocken. Erneut
leicht mit dem Schneebesen
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schlagen, um die Kerne der
Passionsfriichte gleichmafSig
zu verteilen. Mischung in

8 Parfaitgldser giefen.

Etwa 4 Std. kalt stellen, bis
sie fest wird. Mit Sahne
servieren.

WalnufSkuchen mit
Zitronensirup

Vorbereitungszeit:
35 Min.

Gesamtkochzeit:
30-40 Min.

Fiir 10 Personen

“E “E

120 g ganze Walniisse

125 g Butterkekse

1 EL Mehl

1 EL Mehl mit
Backpulverzusatz

2 TL abgeriebene
Zitronenschale

3 Eier

125 g Zucker

Sirup

80 ml Wasser

125 g feiner Zucker

80 ml Zitronensaft

2 EL dunkler Rum oder
Brandy

Schale 1 Zitrone, mit dem
Fadenschneider in hauch-
diinne Streifen geschnitten

1. Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Kuchenform
von 20 cm Durchmesser mit
Ol auspinseln. Boden mit
Backpapier auslegen.

2. Walniisse und Butterkekse
in die Kiichenmaschine

geben und in 20 Sek. fein
zerkriimeln. In einer Schus-
sel Walnufsmischung mit
Mehl und Zitronenschale
mischen.

3. Mit dem Mixer Eier und
Zucker schlagen, bis die
Mischung dick und hell ist
{etwa 5-6 Min.). Nach und
nach die Nuffmischung
unterheben. Teig in die
vorbereitete Form fiillen und
Oberfliche gldtten. Etwa 25§
Min. backen (Nadelprobe).
Kuchen in der Form lassen.
Der Sirup wird tber den
heiflen Kuchen gegossen.

4. Fiir den Sirup Wasser,
Zucker, Saft, Rum oder
Brandy und Zitronenschale
in einen Topf geben. Bei
schwacher Hitze rithren, bis
der Zucker sich aufgelést
hat. Aufkochen; Hitze
reduzieren und 12-15 Min.
kocheln lassen. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen.
Mit einem diinnen
Fleischspief§ oder einer
Stricknadel Locher in die
Oberfliche des Kuchens
stechen. Sirup iber den
Kuchen gieflen und
einsickern lassen. Weiter-
machen, bis der ganze Sirup
aufgenommen ist. Kuchen
10 Min. abkiihlen lassen;
dann auf eine Kuchenplatte
setzen. In 10 Stiicke schnei-
den und mit Schlagsahne
und kandierter Zitronen-
schale servieren.

Passionsfrucht-Zitrus-Flammeri (oben)
und Walnuffkuchen mit Zitronensirup
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Cassata

Vorbereitungszeit:
30 Min. + 24 Sed.
Gefrierzeit
Gesamtkochzeit: Keine
Fiir 8 Personen

“5

750 g iippiges Schokoladen-
Gelato oder Schokoladen-
eiscreme, weith

1 trockener Biskuitboden

60 ml Cointrean

500 g Vanille-Gelato oder
Vanille-Eiscreme, weich

2 EL Pistazien, feingehackt

2 EL kandierte Kirschen,
feingehackt

2 EL gemischte
Zitrusfruchtschale

1 Becher gemischie Beeren

3 TL feiner Zucker

1. Boden und Rénder einer
Kastenform mit geraden
Winden (21 x 14 x 7 cm)
mit Folie auskleiden.

3-4 Min. in das Gefrierfach
stellen.

2. Drei Viertel der Schoko-
ladeneiscreme auf der
Innenseite der kalten Form
verteilen. Dabei auf gleich-
mifige Dicke der Schicht
achten. Frneut in das
Gefrierfach stellen,

bis das Fis fest ist.

3. Biskuit in 1 cm grofie
Wiirtel schneiden und mit
Cointreau betrdufeln.

4. Vanille-Eiscreme mit den
Biskuitwiirfeln, Niissen,
Kirschen und der Schale
mischen. In die Kastenform
fullen, Oberflache glatten
und mit der restlichen
Schokoladeneiscreme
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bedecken. Mindestens

24 Std. gefrieren.

5. Beeren mit feinem Zucker
piirieren. Cassata in
Scheiben schneiden und mit
der Sauce servieren.

Haselnufdrolle mit
Himbeersahne

Vorbereitungszeit:
30 Min. + 2 Std. Kithlzeit
Gesamtkochzeit:
37 Min.
Fiir 8§ Personen
05 ”E
90 g gerisiete Haselniisse
$ Eier, getrennt
190 g Zucker
1 TL Vanilleessenz
80 g Mehl mit
Backpulverzusatz
1 EL Mehl

Himbeersahne

160 ml Sabne

200 g Himbeeren, leicht
zerdriicki

1 EL feiner Zucker

1 EL Brandy

1. Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Ein Biskuitrollen-
blech (30 x 25 x 2 cm) mit
Ol bepinseln. Boden und
Seiten mit Papier auslegen
und Papier einfetten.
Haselnisse in die Kiichen-
maschine geben und etwa
15 Sek. zerkleinern, bis sie
feingemahlen sind.

2. Eigelb und Zucker mit
dem Mixer schlagen, bis eine
blaRgelbe, dickflassige

Masse entsteht. Vanille-
essenz dazugeben.
3. Fiweify mit dem Mixer

| steif schlagen, bis sich

Spitzen bilden. Mit einem
Metalloffel Eiweifs und
gesiebtes Mehl unter das
Eigelb geben. Immer nur ein
Drittel der Masse auf einmal
einarbeiten. Mit dem letzten
Drittel die Niisse
unterheben. Mischung auf
dem Blech verteilen und
glattstreichen. 15 Min.
backen, bis der Teig
goldgelb ist und auf Druck
leicht nachgibt. Backpapier
auf ein trockenes Geschirr-
tuch legen; mit Zucker
bestreuen und den
gebackenen Teig darauf-
legen. 1 Min. ruhen lassen.
Mit Hilfe des Geschirrtuchs
den Teig vorsichtig samt
Papier aufrollen. Ca. 5 Min.
ruhen lassen, bis er abge-
kiihlt ist. Den Teig wieder
aufrollen und Papier
entfernen.

4. Fiir die Himbeersahne mit
dem Mixer die Sahne sehr
steif schlagen. Himbeeren,
Zucker und Brandy
unterziehen, so dafs die
Sahne marmoriert aussicht.
Die Sahne auf den Teig
streichen und dabei
ringsherum 1,5 cm frei
lassen. Vorsichtig wieder
aufrollen und vor dem
Servieren 2 Std. kalt stellen.

HaselnufSrolle mit Himbeersahne (oben)

und Cassata
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Apfel-Friichte-Pie 46
Aprikosentorte 48

Baisertorte Paviova 44

Beerenobst mit Mascarpone
56

Birmen in Rotwein 58

Brombeer-Himbeersorbet 24

Brombeer-Zweifrucht-
Dessert 56

Broteiscreme 18

Cassata 62
Champagnersorbet 30
Charlotte Malakoff 38
Creéme Brilée 44
Créme Caramel 36

Dobos-Torte 42

Einfache Orangenmousse 58

Einfaches Zitrussorbet 32

Eis mit beschwipsten
Heidelbeeren 40

Erdbeer-Himbeer-Welle 10

Erdbeersorbet 26

Erdnufeis 2

Espresso-Eis 2

Franzosischer Obstkuchen 54
Fruchtwirbel 3

Haselnufirolle mit
Himbeersahne 62
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Index

Honigeiscreme 14

Ingwer-Honig-Eis 2
Ingwer-Mandeleiscreme 22

Jasminsorbet 28

Kisekuchen 50
Kiwi-Fruchtsorbet 32
Klassische

Schokoladenmousse 54
Kulfi 10

Lavendeleiscreme 23

Mangoeiscreme 8
Melonen in Passionsfrucht-
Ingwer-Sirup 36

Orangen-Gelato 30
Orangen-Split 3

Passionsfrucht-
Orangensorbet 32
Passionsfrucht-Pistazien-
NufSeiscreme 20
Passionsfrucht-Zitrus-
Flammeri 60
Pfirsich-Blatterteig-Kissen 58
Pfirsicheiscreme 17
Pralineneiscreme 13

Reispudding 46
Rum-Rosinen-Eiscreme 14

Schokoladeneis mit
Rum-Rosinen 3

Schokoladen-Hokuspokus
2

Schokoladenkuchen 40

Schokosplit-Eiscreme 14

Schwarzwalder Kirschtorte
34

Schwipskuchen 50

Tropische Eiscreme 6

Uppige Schokoladeneiscreme
6

Uppiges Schokoladen-Gelato ‘

26

Vanilleeis traditionell 4
Vanille-Gelato 26

Walnuf-Kaffee-Rum-
Eiscreme 13

WalnufSkuchen mit ’
Zitronensirup 60

Weihnachtseispudding 17

Weifles Schokoladeneis 20

Zabaione 53
Zitroneneiscreme 6
Zitronentorte mit kandierter

Schale 53
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Eiscreme war schon immer jeder-
manns beliebtestes Dessert. Hier fin-
den Sie vielfdltigste Eiscremerezepte,
die Sie von Hand oder in einer Fis-

maschine zubereiten kénnen. Doch

auch verfiihrerische Sorbets und an-
dere erfrischende Desserts sind in aus-
fihrlich bebilderten Rezepten in allen
Zubereitungsschritten beschrieben.
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