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Mit wenig Aufwand etwas
Leckeres zaubern: Schauen Sie,
was Sie im Kuhlschrank haben,
kaufen Sie 5 Zutaten frisch und
genieBen Sie unsere locker-leichten
Dessert-Variationen!

Die Rezepte wurden in unserem
Laura -Kochstudio entwickelt!

- Tiramisu
brulée

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Glaser

1. 200 g tiefgefrorene gemischte Beeren
2. 1EL + 3 TL brauner Zucker

3. 1 EL Vanille-Likér

4. 50-60 g Loffelbiskuits

5. 400 g griechischer Joghurt (10 % Fetti. Tr.)



1. Beeren und 1 EL Zucker vermischen und in einem Sieb auftauen lassen. 2 EL Milch und Vanille-Likor verrihren.
Lo6ffelbiskuits in kleine Stlicke schneiden (ca. die GroRe des Glasbodens).

2. Joghurt und 1 TL Zucker verrihren. Loffelbiskuits auf vier Glaser verteilen und mit der Likér-Milch betraufeln. Zuerst
Beeren, dann den Joghurt in die Glaser geben. Joghurt mit je ca. 1/2 TL Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner
karamellisieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (ohne Wartezeit). Pro Portion ca. 240 kcal, E8 g, F 119, KH25¢g

Das sollten Sie fiir die Rezepte im Haus haben

Butter, Milch, OI, Mehl, Zucker, Salz, Gelatine, Vanillin-Zucker, Eier, Honig, Zitronensaft, Speisestarke, GrieR, Paniermehl
Laura-TIPP

Wenn Kinder mitessen, kénnen Sie den Vanille-Likdr einfach durch die gleiche Menge Fruchtsaft wie z. B. Orangen- oder
Apfelsaft ersetzen.
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NIMM 5

Zutaten fiir 8 kleine Glaser
1. 150 g weille Schokolade
2. 200 g Joghurt (1,5 % Fett)
3. 1 Vanilleschote

4. 250 g Schlagsahne

5. 75 g Zartbitterschokolade

1. WeilRe Schokolade grob hacken und Gber einem warmen Wasserbad schmelzen. Schokolade und Joghurt verrihren.



Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herauskratzen. Sahne steif schlagen, 3 EL Zucker einrieseln lassen. Mit Vanillemark
unter den Joghurt heben.

2. Zartbitterschokolade fein hacken. Die Halfte Schokomousse in 8 kleine Dessertglaser flllen. Gehackte
Zartbitterschokolade, bis auf etwas zum Bestreuen, daraufgeben. Ubrige Schokoladenmousse darauf verteilen. Mit gehackter
Schokolade bestreuen und ca. 1 Stunde kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (ohne Wartezeit).
Pro Glas ca. 280 kcal, E4 g, F 189, KH 23 g

Laura-TIPP

Fruchtiger wird es, wenn Sie unter den Joghurt zusatzlich etwas geriebene Zitronenschale mischen.



Creme-Pudding

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 250 g tiefgefrorene Himbeeren
2. 250 ml Buttermilch

3. 1 Vanilleschote

4. 1 EL Zitronensaft

5. 75 g Schlagsahne
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1. Himbeeren auftauen lassen, pirieren und durch ein Sieb streichen. 3 Blatter Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Buttermilch, 50 g Zucker und Zitronensaft verriihren. Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herauskratzen. Vanillemark und
130 g Himbeerpuree unterrthren. Ubriges Pliree kalt stellen.

2. Sahne steif schlagen. Gelatine in einem kleinen Topf auflésen, ca. 5 EL Himbeer-Buttermilch unterriihren. Mischung unter
die tibrige Buttermilch riihren. Sahne unterheben.

3. Eine Puddingform (0,6 | Inhalt) mit kaltem Wasser aussptlen, Creme einflillen und mindestens 5 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

4. Form kurz in heiRes Wasser tauchen, Pudding auf einen Teller stiirzen. Ubriges Piiree iiber den Pudding gieRen. Mit
restlichen Himbeeren verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (0. Wartezeit). Pro Portion ca. 180 kcal, E5g, F6¢g, KH25¢g
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NIMM 5

Zutaten fiir 12-14 Stiick
1. 125 g Himbeeren
2. 125 g Blaubeeren

3. 200 g Schlagsahne



4. 40 g Puderzucker

5. 1 Vanilleschote

1. Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herauskratzen. Mit 250 ml Wasser, 20 g Zucker, etwas Salz und 100 g Butter zum
Kochen bringen. 150 g Mehl auf einmal dazugeben und so lange riihren, bis sich der Teig als Ko} vom Topfboden 16st. KloR
1-2 Minuten rundherum ,abbrennen®, wobei auf dem Topfboden eine weille Schicht entsteht. KloR in eine Schissel geben
und etwas abkuhlen lassen. 4 Eier (Grofle M) einzeln unterrihren.

2. Teig in einen Spritzbeutel mit mittelgroRer Lochtulle fullen. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche 12 bis 14 Tuffs
spritzen. Ein ofenfestes Formchen mit Wasser fullen und auf den Boden des Ofens stellen. Blechweise im heilen Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 20-25 Minuten backen.

3. Windbeutel aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen. Sahne und Puderzucker steif
schlagen. Von den Windbeuteln ca. 1/4 als Deckel abschneiden. Sahne auf die Windbeutelbddenspritzen, mit Beeren
belegen. Deckel daraufsetzen. Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit).
Pro Portion ca. 210 kcal, E4 g, F 159, KH 16 g
Laura-TIPP

Statt Him- und Blaubeeren kdnnen Sie auch etwas fertige rote Gritze auf der Sahne verteilen.
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Zztronnpuddz

mit Baiser:

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 2 EL Zitronensatft

2. abgeriebene Schale von 1 Biozitrone
3. 1 EL gemahlene Mandeln

4. 1 Stiel Zitronenmelisse

5. 25 g Puderzucker

1.1 Ei (Gr. M) trennen. 6 EL Milch, Zitronensaft, Eigelb und 5 EL Starke verrihren. 440 ml Milch, 50 g Zucker und



Zitronenschale aufkochen. Starke unterriihren, 1-2 Minuten kécheln. Pudding in eine Schiissel flllen, mit Folie bedecken, ca.
3 Stunden kihlen.

2. Eiweild und 1 Prise Salz steif schlagen, zum Schluss 3 EL Zucker einrieseln. Mandeln und Puderzucker unterheben.

3. Baisermasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (30 x 38 cm) streichen (ca. 1 cm dick). Im heiRen Ofen (E-
Herd: 100 °C/Umluft: nicht geeignet) ca. 2 Stunden backen. Herausnehmen und ca. 30 Minuten abkUhlen lassen. Baiser in
grobe Stiicke brechen.

4. Halfte des Puddings auf 4 Teller verteilen, Hélfte des Baisers darauflegen, mit dem Gbrigen Pudding bedecken. Rest Baiser
uber dem Pudding verteilen. Pudding mit Melisse verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 2 3/4 Stunden (ohne Wartezeit). Pro Portion ca. 285 kcal, E7 g, F 8¢9, KH47 g



Zutaten fiir 6 Person

1. 1 Dose (425 ml) Aprikosenhélften
2. 200 g Doppelrahm-Frischkése

3. 250 g Magerquark

4. 100 g Schlagsahne

5. 150 g tiefgefrorene Himbeeren



1. Aprikosen abgielRen, Saft auffangen, in Streifen schneiden. Frischkase, 100 g Zucker, 5 EL Aprikosensaft, 1 Packchen
Vanillin-Zucker und Quark verrihren. Sahne halb steif schlagen, unterrthren.

2. Aprikosenstreifen in eine groBe Schissel fiillen. Halfte der Creme daraufgeben. Tiefgefrorene Himbeeren auf der Creme
verteilen. Ubrige Creme locker darauf verstreichen. Creme ca. 15 Minuten kalt stellen. Nach Belieben mit selbst gemachten
Schokoladenrdlichen verzieren.

Zubereitungszeit; ca. 15 Minuten (ohne Wartezeit). Pro Portion ca. 260 kcal, E8 g, F 12 g, KH 23 g

Laura-TIPP

Noch aromatischer wird das Dessert, wenn Sie etwas Aprikosenlikor unter die Creme riihren.
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Mandel-Auflauf mit
- Mango & Kirschen

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 1/2 Mango

2. 75 g Schmand

3. 2 EL gemahlene Mandeln



4. 20 g Amarettini-Kekse

5. 200 g Kirschen

1. Mango schalen und in kleine Wirfel schneiden. 4 Eier trennen. Eigelbe, 1 Prise Salz, 1 Packchen Vanillin-Zucker und 50 g
Zucker mit den Schneebesen des Handruhrgeréats cremig rihren. Schmand, Mandeln und 100 g Mehl unterriihren. Eiweille
steif schlagen, dabei 50 g Zucker einrieseln lassen. Eischnee in zwei Portionen vorsichtig unter den Teig heben.

2. Amarettini zerbroseln, mit Kirschen und Mango mischen. Die Halfte der Friichte in einer gefetteten ofenfesten Form (ca. 26
cm @) oder Pfanne (oberer @ ca. 30 cm) verteilen und die Masse daraufgeben. Ubriges Obst darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 40 Minuten backen. Auflauf aus dem Backofen nehmen. Tipp: Mit
Puderzucker bestauben.

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten. Pro Portion ca. 470 kcal, E 139, F 17 g, KH 64 ¢



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 8 Scheiben Rosinenbrot
2. 1 Biozitrone

3. 15 Aprikosen

4. 2 EL Mandelbléttchen

mit Aprikosen

Arme Ritter




5. Puderzucker

1. Brotscheiben halbieren. 3 EL Butter und 2 EL Zucker in einem Topf schmelzen. Brotscheiben damit bestreichen. Zitrone
heill waschen, trocken reiben und Schale dinn abraspeln. 250 ml Milch, 3 Eier, 3 EL Zucker und Zitronenschale verquirlen.
Aprikosen leicht einritzen, in kochendem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren. Friichte herausnehmen, sofort in sehr kaltem
Wasser abschrecken, hauten, Frichte halbieren. Brotscheiben und Aprikosen in eine gefettete Auflaufform schichten. Mit
Eiermilch begiefen und mit Mandelblattchen bestreuen.

2. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 45 Minuten backen. Herausnehmen. Mit Puderzucker
bestauben.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 520 kcal, E 149, F 17 g, KH 76 g



/ Clafoutzs—)
WinitBirnen

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 1 Vanilleschote

2. 3-4 EL Schlagsahne
3. 1 EL Birnengeist

4. 2 kleine Birnen

5. 1-2 EL brauner Zucker



1. Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herauskratzen. 4 Eier trennen. Eigelbe, 1 Prise Salz, Vanillemark und 50 g Zucker
cremig ruhren. Sahne, Birnengeist und 125 g Mehl unterriinren. Eiweile steif schlagen, 50 g Zucker einrieseln lassen. Den
Eischnee in zwei Portionen unter den Teig heben.

2. Birnen schalen, der Lange nach halbieren und das Kerngehause entfernen. Je 1 Birnenhalfte in 4 kleine ofenfeste Formen
legen und die Masse daraufgeben. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 35-45 Minuten backen. Die
Oberflache eventuell mit Alufolie abdecken.

3. Clafoutis aus dem Backofen nehmen, mit braunem Zucker bestreuen und noch warm servieren.

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten. Pro Portion ca. 370 kcal, E 11 g, F 10 g, KH 59 ¢



Quark-Auflauf --

mit Beeren

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 300 g gemischte Beeren (TK)

2. 1 Biozitrone



3. 500 g Magerquark
4. 125 g Schmand

5. 75 g Hartweizengriel3

1. Beeren in eine Schissel geben und bei Zimmertemperatur antauen lassen. Zitrone hei waschen, trocken reiben und
Halfte der Schale dinn abreiben. 4 Eier trennen. Eigelbe, 70 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz mit den
Schneebesen des Handrihrgerats 8-10 Minuten dickcremigweil® aufschlagen. Quark, Schmand, Zitronenschale und
Hartweizengrie} unterrihren. Eiweille mit den Schneebesen des Handrihrgerats steif schlagen, dabei 50 g Zucker einrieseln
lassen. Zuerst Eischnee portionsweise unter die Quarkmasse heben, dann 2/3 der Beeren locker unterheben.

2. Masse in eine gefettete und mit Zucker ausgestreute Auflaufform fiillen. Ubrige Beeren auf der Oberflache verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 35-40 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und sofort
servieren. Dazu schmeckt Beerenkompott oder VanillesoRe.

Arbeitszeitzeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 490 kcal, E 28 g, F 15 g, KH 68 g
Laura-TIPP

Beerenkompott, selbst gemacht: 500 g frische Beeren mit 100 g Zucker und 250 ml Johannisbeersaft ca. 3 Minuten kocheln
lassen. Beeren mit einer Schaumkelle herausnehmen. Saft ca. 15 Minuten dicklich einkochen lassen, Beeren zugeben und
kuhl stellen.



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 500 g Aprikosen

2. 2 EL brauner Zucker
3. 60 g Hartweizengriel3
4. 2 EL Mandelbléttchen

5. Puderzucker

GriefS-Auflauf



1. Die Aprikosen mit heiRem Wasser tberbriihen, Haut abziehen. Frlchte halbieren und entsteinen.

2. Eine Auflaufform fetten. Friichte, bis auf 2 Halften, hineingeben, mit braunem Zucker bestreuen. 500 ml Milch und 1 Prise
Salz aufkochen. 2 Packchen Vanillin-Zucker, 30 g Zucker und Hartweizengriel einrthren, aufkochen und ca. 5 Minuten
quellen lassen.

3. 2 Eier trennen. Eiweile steif schlagen. Eigelbe verquirlen, unter den Griefbrei riihren. Eischnee unterheben. Grielbrei auf
die Aprikosen geben. Ubrige Aprikosenhalften in Spalten schneiden, auf dem Griel verteilen. Mit Mandelblattchen bestreuen.
Im heilen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 30-40 Minuten backen. Herausnehmen und mit Puderzucker
bestreuen.

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten. Pro Portion ca. 330 kcal, E 129, F 119, KH45¢g



Gratinierte Erdbeeren

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 1 Bio-Orange

2. 1 kg Erdbeeren

3. 1 Vanilleschote

4. 1 EL Puderzucker

5. Orangenzesten



1. Orange waschen, gut trocken reiben und die Schale abraspeln. Orange auspressen. Erdbeeren waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. Mit dem Orangensaft und 25 g Zucker mischen, beiseitestellen.

2. Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herauskratzen. 3 Eier trennen. Eiweil3e steif schlagen, 25 g Zucker dabei
einrieseln lassen. Eigelbe, Vanillemark, Salz, 50 g Zucker und Orangenschale dickcremig aufschlagen. 100 g Mehl
darubersieben und unterheben. Eischnee portionsweise unter die Eigelbmasse heben. Erdbeeren in einer Auflaufform
verteilen. Die Masse daraufgeben und locker verstreichen.

3. Im heiBen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 25-35 Minuten backen. Mit Puderzucker bestauben und mit
Orangenzesten verzieren.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 360 kcal, E 119, F6 g, KH 62 ¢



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 4 Rosinen-Milchbrétchen vom Vortag (a ca. 70 g)

2. 4 Apfel (z. B. Elstar, & ca. 150 g)

3. 1 Péckchen SoRenpulver ,Vanille-Geschmack“ (zum Kochen)
4. 75 g Mandelkerne ohne Haut

5. Puderzucker zum Bestauben



1. Brotchen langs halbieren, in Scheiben schneiden. Apfel waschen, schalen, vierteln und entkernen. Apfel in dlinne Spalten
schneiden.

2. 1/2 1 Milch, 4 Eier, 50 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker und SoRenpulver verrihren. Brotchen und Apfel in 4 kleine,
gefettete Auflaufformen schichten. Mit Eiermilch ibergieen, Mandeln dartbergeben, leicht andriicken. Im heilen Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 20-25 Minuten goldbraun backen.

3. Ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit 2-3 EL Honig dartbertraufeln und zu Ende backen, evtl. mit Folie bedecken. Aus dem
Backofen nehmen, etwas abkihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (ohne Wartezeit). Pro Portion ca. 650 kcal, E 21 g, F 23 g, KH 86 g



NIMM 5

Zutaten fiir 8 Personen

1. 1 Glas (720 ml) Kirschen

2. 2 Péckchen Soenpulver ,Vanille-Geschmack® (zum Kochen)
3. 350 g Edelbitterschokolade (70 % Kakaoanteil)

4. 50 g gemahlene Mandeln

5. 20 g Kakaopulver




1. Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen. 1 Pck. Vanillesofle mit 100 ml Saft verriihren. Rest Saft mit 1 EL Zucker
aufkochen, angertihrtes SoRenpulver einrtihren, einmal aufkochen. Kirschen untermischen. Auskiihlen lassen.

2. 1 Pck. Solkenpulver, 2 EL Zucker und 100 ml Milch verrihren. 400 ml Milch aufkochen, angerlihrtes SoRenpulver
einrtihren, aufkochen. Auskuhlen lassen.

3. 8 ofenfeste Formchen (a 150 ml Inhalt) fetten, mit Zucker ausstreuen. Schokolade mit 100 g Butter schmelzen. 6 Eier
trennen. Eigelbe und 40 g Zucker cremig, Eiweile, etwas Salz und 40 g Zucker steif schlagen. Schokomischung unterrihren.
Mandeln und Kakao mischen, mit Eischnee unter Schokomasse heben. In die Férmchen verteilen. In die zur Hélfte mit
Wasser gefiillte Fettpfanne des Ofens stellen und 25-35 Minuten backen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C). Kirschkompott
und Sofle dazureichen. Eventuell mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit). Pro Portion ca. 640 kcal, E 14 g, F 36 g, KH 55 g Aprikosen-Kn6del
mit SolRe



Aprikosen-Knadel
mit SofSe

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 250 g mehligkochende Kartoffeln
2. 150 g Schlagsahne

3. 16 Aprikosenhélften

4. 8 Mandelkerne ohne Haut

5. 3 EL Aprikosenlikdr



1. Kartoffeln waschen, in Wasser ca. 25 Minuten kochen. 100 g Zucker karamellisieren. Sahne zugeben, Karamell unter
Rlhren loskochen. Beiseitestellen und auskuhlen lassen. 1 EL Butter schmelzen und beiseitestellen.

2. Kartoffeln abgielRen, pellen, durch eine Presse driicken. Mit 1 Pck. Vanillin-Zucker, 1 EL Mehl, 15 g Grie und 45 g Stérke
zu einem Teig vermengen. Fliissige Butter, 1 TL Salz und 1 Eigelb zugeben, zu einem glatten Teig verkneten, beiseitestellen.
Aprikosen abtropfen. In 8 Halften je eine Mandel legen, mit je 1 Aprikosenhalfte bedecken. Mit Likdr betraufeln. Kartoffelteig in
8 Stiicke teilen. Je 1 Aprikose darin einschlagen, zu Knddeln formen. In Salzwasser 6-8 Minuten kdcheln.

3. 75 g Butter erhitzen. 50 g Paniermehl und 2 TL Honig zugeben, rosten. Knodel herausnehmen, mit Broselbutter und
KaramellsoRe servieren.

Zubereitung ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 630 kcal, E6 g, F 339, KH72 g



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen
1. 300 g tiefgefrorene Himbeeren
2. 50 g Zartbitterschokolade

3. 100 g Schlagsahne



4. 500 g Magerquark

5. 100 ml Bananenmilch

1. Tiefgefrorene Himbeeren bei Zimmertemperatur kurz antauen lassen. Himbeeren mit 2 EL Zucker und 2 TL Zitronensaft
mischen, beiseitestellen.

2. Schokolade hacken. Sahne aufkochen und Schokolade darin schmelzen.

3. 50 g Butter, 2 EL Zucker und 1 Prise Salz cremig rihren. 2 Eier einzeln unterrihren. Quark, Bananenmilch und 150 g Mehl
unterrihren.

4. 10 g Butter in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Mit einem Essloffel 6 Teighaufchen (ca. 1 gehaufter EL pro
Haufchen) in die Pfanne geben und etwas flach drlcken. Bei schwacher bis mittlerer Hitze unter Wenden ca. 5 Minuten
goldbraun braten. Fertige Quarkkeulchen warm stellen. Mit restlichen Teig und Fett ebenso verfahren.

5. Quarkkeulchen auf vier Tellern anrichten, Himbeeren und Schokoladensolie dazureichen. Evil. mit gehackten Pistazien
bestreuen und mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 720 kcal, E 28 g, F 33 g, KH 64 g
Laura-TIPP

Zu den Keulchen schmeckt auch selbst gemachtes Apfelmus. Dafiir 4 Apfel schalen, entkernen, klein schneiden und mit dem
Saft 1 Zitrone betraufeln. 70 g Zucker karamellisieren, Apfelstiicke mit Zitronensaft und 1 EL Vanillezucker zugeben, ca. 10
Minuten kdcheln und kurz plrieren.



NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. diinn abgeschélte Schale von 1 Biozitrone

2. 40 g gerdstete Mandelblattchen

3. 1/4 | Sauerkirsch-Nektar

4. 1 Packchen Dessert-So8enpulver ,Vanille-Geschmack* (fiir 1/2 | Fliissigkeit, zum Kochen)

5. 1 Packung (300 g) tiefgefrorene Beerenmischung

1. 1 Ei trennen. Eiweil steif schlagen, 25 g Zucker einrieseln. Eigelb und 2 EL Milch verrihren. 470 ml Milch, 45 g Zucker, 1



Pck. Vanillin-Zucker und Zitronenschale aufkochen. Schale entfernen, 125 g GrieR einriihren, ca. 5 Minuten kochen. Vom
Herd nehmen, Eigelb unterrlihren, Eischnee unterheben. In gefettete, mit Mandeln ausgestreute Form (ca. 20 x 20 cm) fiillen,
auskuhlen.

2. 4-5 EL Kirschnektar und SoRenpulver verriihren. Rest Nektar und 30 g Zucker aufkochen. SoRenpulver einriihren, ca. 1
Minute kochen. Beeren unterriihren, in eine Schiissel geben und auskuhlen lassen.

3. GrieBmasse losen, stiirzen und in 8—12 Rechtecke schneiden. In 20-30 g Butter braten. Mit Beerengrtitze anrichten. Evtl.
mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 490 kcal, E 13 g, F 17 g, KH 73 g Schupfnudeln mit Aprikosen



Schupfnudeln

rikosen

NIMM 5

Zutaten fiir 4 Personen

1. 1 Dose (850 ml) Aprikosen
2. 2 EL Butterschmalz

3. 500 g frische Schupfnudeln
4. 40 g Haselnusskerne

5. 2 Zwiebécke




1. Aprikosen abtropfen, Saft auffangen. Saft und 1 EL Zucker aufkochen. 1 TL Starke mit wenig Wasser verrihren, Saft damit
binden. Aprikosen zugeben, unterriihren und abkuhlen lassen.

2. Schupfnudeln in Butterschmalz ca. 4 Minuten rundherum braun braten.

3. Nusse hacken. Zwiebacke zerbroseln. Beides zu den Nudeln geben. 2 EL Zucker darlUberstreuen, etwas karamellieren
lassen. Schupfnudeln mit Aprikosenkompott auf Tellern anrichten. Restliches Kompott dazureichen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 470 kcal, E6 g, F 129, KH83 g

Laura-TIPP

Bestauben Sie die Schupfnudeln mit etwas Kakaopulver oder betraufeln Sie sie mit flissigem Honig.
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