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      Entdecken Sie den Geschmack von früher wieder, mit 30 bebilderten Rezepten unserer Großmütter.
hier finden Sie viele Inspirationen, wie Sie den Duft Ihrer Kindheit in die Küche zurückholen und Gerichte kochen können, die in geselliger Runde die Seele wärmen.


    


  



  Auch in Ihrem Geschäft:

  Rocked by a Billionaire

  
Rocked by a Billionaire: die Geschichte, die sogar Fifty Shades of Grey übertrifft!


Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
 
  
  [image: Rocked by a Billionaire Band 1]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  Mr. Fire und ich - Band 1

    Entdecken Sie die neue Saga von Lucy Jones, den sinnlichsten Erotikroman The Billionaire’s Desires!

 Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.

    
  
  [image: Mr. Fire und ich - Band 1]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  The Billionaire’s Desires 1 (Deutsche Version)

   „The Billionaire’s Desires“, eine Saga, die selbst Shades of Grey in den Schatten stellt!


  Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
  
  
  [image: The Billionaire’s Desires 1 Deutsche Version]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  A Possessive Billionaire

  Emma Maugham kam nach Paris, um ihr Studium zu beenden … Das dachte sie zumindest, als sie das kleine Dienstmädchenzimmer in der Stadtvilla des mysteriösen Multimilliardärs Charles Delmonte bezog. 
In den Armen des schönen Charles entdeckt Emma jedoch die sinnlichen Seiten einer Beziehung und wird dabei zwischen einer unkontrollierbaren Anziehungskraft und dem unerträglichen Schmerz der brutalen Zurückweisung hin und her gerissen … Doch wohin führt dieser Weg?


Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
 
  
  [image: A Possessive Billionaire Band.1 Deutsche Version]
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				Apfelgratin mit Nussmilch

			

			
				
					[image: 21_Gratin_fmt.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						4 Äpfel 

						Butter

						2 Eier 

						20 cl Nussmilch 

						50 g Zucker 

						20 g gemahlene Haselnüsse 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

						Äpfel schälen und in Würfel schneiden. Auf zuvor gebutterte Förmchen verteilen, welche auf ein Backblech gestellt werden.

						Eier mit der Nussmilch, dem Zucker und den gemahlenen Nüssen verrühren. Diese Mischung über die Äpfel gießen und 30 Minuten im Ofen backen.

				

			

		
		
				Kirsch-Mandelgebäck

			

			
				
					[image: Amandine_cerises.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						6 bretonische Butterkekse 

						1 Ei 

						40 g Zucker 

						1 Päckchen Vanillezucker 

						50 g gemahlene Mandeln 

						30 g (geschmolzene) Butter

						2 Esslöffel Crème fraîche 

						250 g Kirschen 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

						Die Kekse zerbröseln und auf dem Boden von 4 Schmortöpchen verteilen, mit der Unterseite eines Glases gut andrücken.

						Ei, Zucker und Vanillezucker verquirlen, die gemahlenen Mandeln, die geschmolzene Butter und die Crème fraîche dazugeben. Die Mischung in die Förmchen gießen, dann die nach Möglichkeit entsteinten Kirschen darauf verteilen.

						Die Förmchen für 25 Minuten in den Ofen schieben. Abkühlen lassen und vor dem Servieren kühl stellen.

				

			

			
				Tipp: Zu diesen Mini-Aufläufen können Sie Vanilleeis, Sahne oder Schokocreme reichen.

			

		
		
				Apfelbeignets

			

			
				
					[image: Beignets-aux-pommes.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 2 Stunden • Bratzeit: 2 Minuten
Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						5 Eier 

						250 ml Milch 

						150 ml helles Bier 

						2 Päckchen Vanillezucker 

						400 g Mehl 

						1 Teelöffel Backpulver 

						6 Äpfel 

						Fritieröl

						Puderzucker

						Salz

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ein ganzes Ei und 4 Eigelb vermengen (das Eiweiß beiseite stellen), Milch, Bier, eine Prise Salz und Vanillezucker hinzugeben. Das mit dem Backpulver vermischte Mehl einrieseln lassen, dabei ständig umrühren, damit sich keine Klümpchen bilden. Den Teig mindestens 2 Stunden bei Raumtemperatur oder über Nacht kühlgestellt ruhen lassen.

						Die Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen und in Scheiben schneiden.

						Das Eiweiß zu Schnee schlagen und unter den Teig heben.

						Fritieröl erhitzen.

						Die Apfelscheiben zuerst in den Teig und dann in das heiße Öl tauchen. Dort ausbacken; nach der Hälfte der Backzeit wenden.

						Auf Küchenpapier abtropfen lassen.

						Unmittelbar vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

				

			

		
		
				Brownies

			

			
				
					[image: Brownies.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 15 Minuten • Backzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						200 g dunkle Schokolade 

						150 g Butter 

						120 g Zucker 

						3 Eier 

						70 g Mehl 

						50 g Pekannüsse 

						Vanilleeis

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

						Die dunkle Schokolade mit der Butter im Wasserbad (oder in der Mikrowelle) schmelzen.

						Sobald eine homogene Mischung entstanden ist, Zucker, die verquirlten Eier, das Mehl und die zwischen den Fingern zerriebenen Pekannüsse dazugeben.

						Den Teig in Förmchen füllen und für 15 Minuten in den Ofen schieben.

						Nach dem Herausnehmen abkühlen lassen und zu einer Kugel Vanilleeis servieren.

				

			

		
		
				Marmorkuchen

			

			
				
					[image: 2_cake_marbre.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 30 Minuten • Backzeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						200 g Butter 

						200 g Zucker 

						1 Päckchen Vanillezucker 

						5 Eier 

						250 g Mehl 

						1 Päckchen Backpulver 

						2 Esslöffel Kakaopulver 

						Salz

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Die Butter mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz cremig schlagen.

						Nacheinander die Eier zufügen, dabei durchweg kräftig umrühren.

						Mehl mit Backpulver sieben und zur Mischung geben.

						Mischung auf zwei Schüsseln verteilen. In eine Schüssel das Kakaopulver hinzustreuen.

						Den weißen und dunklen Teig abwechselnd in eine gebutterte und bemehlte Kuchenform füllen.

						30 Minuten kühl stellen, dann eine Messerklinge durch die Mitte des gesamten Kuchens ziehen, als wollten Sie ihn halbieren.

						Ofen auf 210 °C (Stufe 7) vorheizen.

						10 Minuten backen, dann die Temperatur auf 180°C (Stufe 6) reduzieren und weitere 30 Minuten backen.

						Mit einer Messerspitze eine Garprobe machen. Am Messer dürfen keine Brösel haften, ansonsten weitere 10 Minuten backen.

				

			

		
		
				Sahnewindbeutel

			

			
				
					[image: 4_choux_chantilly.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 45 Minuten • Backzeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für die Windbeutel

				
						12,5 cl Milch 

						80 g Butter 

						½ Teelöffel Salz 

						150 g Mehl 

						4 Eier 

						1 Eigelb 

				

				

				Für die Garnierung

				
						30 cl flüssiger Vollrahm 

						50 g Puderzucker 

						Himbeerkonfitüre

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 210 °C (Stufe 7) vorheizen.

						Die Windbeutel zubereiten: Milch zum Kochen bringen, 12,5 cl Wasser, Butterstücke und Salz hineingeben. Sobald die Butter ganz geschmolzen ist, Topf vom Feuer nehmen und das gesamte Mehl auf einmal hineinschütten. Gut mischen, wieder auf die mäßig warme Herdplatte stellen und 1 weitere Minute umrühren, um den Teig gut zu trocknen. Teig in eine Rührschüssel füllen und nacheinander die ganzen Eier einrühren, dabei jedes Mal gut umrühren.

						Mit einem Spritzbeutel etwa zehn große Windbeutel auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Mit dem mit 2 Teelöffeln Wasser verdünnten Eigelb bestreichen.

						20 bis 30 Minuten (je nach Größe der Windbeutel) backen, dabei den Ofen auf keinen Fall öffnen (vor allem während der ersten 15 Minuten).

						Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Die Windbeutel aufschneiden, etwas Konfitüre einfüllen und mithilfe des Spritzbeutels mit Sahne füllen.

						Kühl stellen, vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

				

			

		
		
				Crème Brûlée mit Vergeoise-Zucker

			

			
				
					[image: Creme_brulee_a_la_vergeoise-(2).JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 15 Minuten • Ruhezeit: 2 Stunden • Backzeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						100 ml Milch 

						400 ml Sahne 

						5 Eigelb 

						80 g brauner Vergeoise-Zucker 

						1 Esslöffel flüssige Vanille 

						Feiner Kristallzucker oder Rohrzucker

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen.

						Die Eier mit dem braunen Vergeoise-Zucker verquirlen, dann die kochende Sahnemilch dazugeben. Die flüssige Vanille einrühren und die Zubereitung in 6 Crème Brûlée Schälchen füllen.

						Eine Stunde bei 100°C (Stufe 3-4) in den Ofen schieben. Abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden kühl stellen.

						Vor dem Servieren gleichmäßig mit dem feinen Kristallzucker bestreuen und mithilfe eines Gasbrenners oder Feuerzeugs karamellisieren.

				

			

		
		
				Gestürzter Pudding

			

			
				
					[image: 7_creme_renversee.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 15 Minuten • Ruhezeit: 24 Stunden • Kochzeit: 55 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für den Karamell

				
						100 g Zucker 

				

				

				Für die Crème

				
						600 ml Vollmilch 

						4 Eier 

						80 g Zucker 

						2 Päckchen Vanillezucker 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 150 °C (Stufe 5) vorheizen.

						Karamell zubereiten: In einem Topf den Zucker mit 2 Esslöffeln Wasser kochen. Nicht umrühren. Es bildet sich ein heller Karamell. Herd abschalten und Karamell in Auflaufförmchen füllen.

						Puddingcreme zubereiten: Milch zum Kochen bringen und über die zuvor mit Zucker und Vanillezucker schaumig gerührten Eier gießen.

						Diese Mischung in die Förmchen füllen und im Wasserbad 45 Minuten kochen. Prüfen, ob der Pudding bereits fest ist, indem Sie mit einem Finger in der Mitte auf den Pudding klopfen. Wenn die Puddingmasse nachgibt, weitere 10 Minuten kochen.

						Pudding aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen und 24 Stunden kühl stellen.

						Vor dem Servieren Pudding mit einem Messer vorsichtig aus der Form lösen und auf Teller stürzen.

				

			

		
		
				Bier-Crêpes

			

			
				
					[image: 23Crepes-a-la-biere.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 15 Minuten • Ruhezeit: 1 Stunde • Bratzeit 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						500 g Mehl 

						5 Eier 

						3 Esslöffel Zucker 

						500 ml Milch 

						200 ml Bier  

						2 Esslöffel Rum 

						80 g Butter 

						Salz

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						In einer Schüssel Mehl, Eier, Zucker, eine Prise Salz vermischen und mit etwas Milch zu einem glatten Teig rühren.

						Anschließend nach und nach die übrige Milch, das Bier und den Rum zugeben.

						Die Butter schmelzen und zur Mischung geben.

						Abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

						Die Crêpes in einer sehr heißen Pfanne backen, mit braunem Vergeoise-Zucker, Schokolade oder Konfitüre servieren.

				

			

		
		
				Rote-Beeren-Crumble

			

			
				
					[image: crumble.jpg]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 12 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 12 Schälchen

			

			
				
						20 g Butter 

						20 g Rohrzucker 

						20 g gemahlene Mandeln 

						20 g Haferflocken 

						100 g rote Beeren 

						50 ml Englische Crème (Rezept siehe Seite 78)

						Minze

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Butter schaumig schlagen, Zucker, gemahlene Mandeln und Haferflocken dazugeben. Mit einer Gabel zu groben Streuseln verrühren.

						30 Minuten in den Kühlschrank stellen, dann auf einem mit Pergamentpapier ausgelegten Blech verteilen.

						Ofen auf 170 °C (Stufe 5-6) vorheizen und Streusel 12 Minuten backen.

						Nach dem Herausnehmen abkühlen und aushärten lassen. Im Anschluss in einer luftdichten Dose aufbewahren.

						Beeren säubern und Stiele entfernen Auf die 12 Schälchen verteilen.

						Etwas Englische Crème darüber geben und mit Streuseln bestreuen.

						Mit einem kleinen Minzblatt dekorieren.

				

			

		
		
				Mirabellen-Pistazien-Financiers

			

			
				
					[image: Financie_pistache_mirabelles.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						500 g Mirabellen 

						80 g gemahlene Mandeln 

						50 g Puderzucker 

						20 g Mehl 

						2 Eiweiß 

						1 Esslöffel Pistazienmasse (oder 50 g frische Pistazien).

						60 g Butter 

						1 Esslöffel Agavensirup (oder Honig)

						1 Esslöffel frische Pistazien 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

						Die Mirabellen waschen und aufschneiden. Kern entfernen.

						Die gemahlenen Mandeln, den Puderzucker und das Mehl sieben. Eiweiß und Pistazienmasse (oder sehr fein gehackte frische Pistazien) dazugeben.

						Butter schmelzen und zur Mischung geben.

						Mischung mit einem Esslöffel in 4 Förmchen füllen und die Mirabellenhälften hineinschichten. 20 Minuten im Ofen backen.

						Abkühlen lassen. Mit Agavensirup beträufeln und mit den gehackten frischen Pistazien bestreuen.

				

			

		
		
				Kokosnuss-Flan

			

			
				
					[image: Flan_noix_coco.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 15 Minuten • Ruhezeit: 2 Stunden • Backzeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						200 ml Kokosmilch 

						200 ml Milch 

						200 ml süße Kondensmilch 

						2 Eier 

						70 g Kokosraspel 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 160 °C (Stufe 5-6) vorheizen.

						Kokosmilch, Milch, Kondensmilch und Eier schaumig rühren.

						Kokosnuss dazugeben, dann die Kokosnusscreme auf 4 Schälchen verteilen, zwischendurch immer wieder gut umrühren, da sonst die Kokosnuss an der Oberfläche schwimmt.

						45 Minuten im Wasserbad in den Ofen stellen. Wenn die Oberseite zu braun wird, mit Aluminiumfolie abdecken. Abkühlen lassen und mindestens 2 Stunden kühl stellen.

				

			

			
				Tipp: Die Flans 15 Minuten vor dem Verzehr aus dem Kühlschrank nehmen.

			

		
		
				Waffeln mit NUTELLA®-Sahne

			

			
				
					[image: Gaufre_et_chantilly_au_nutella_2.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 40 Minuten • Ruhezeit: 3 Stunden • Backzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für die Sahne

				
						120 g NUTELLA® 

						160 ml flüssiger Vollrahm 

				

				

				Für die Waffeln

				
						1 Teelöffel Trockenbackhefe 

						170 ml Milch 

						170 g Mehl 

						1 Päckchen Vanillezucker 

						2 Eier 

						150 g Butter 

						2 Teelöffel Schokostreusel

						Salz

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						In einer Schüssel NUTELLA® und 50 ml Vollrahm verrühren. 30 Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen. Vermischen, bis die Schokolade ganz geschmolzen ist. Abkühlen lassen.

						Den restlichen Rahm dazugeben, das Ganze durch ein Sieb gießen und in den Sahnespender füllen. Sorgfältig verschließen, Gaskartusche einsetzen. Kräftig schütteln und 3 Stunden kühl stellen.

						In einer Schüssel die Hefe in etwas lauwarmer Milch auflösen, 15 Minuten gehen lassen. Mehl, Vanillezucker, eine Prise Salz, die Eier und Hefe vermischen. Nach und nach mit Milch und 80 ml Wasser zu einem glatten Teig verrühren. Zum Schluss die geschmolzene Butter einrühren. Den Teig 2 Stunden ruhen lassen.

						Waffeleisen erhitzen, die Platten mit Butter einpinseln, den Teig mit einem kleinen Schöpflöffel einfüllen und die Waffeln 4 bis 5 Minuten goldgelb backen.

						Vor dem Servieren den Sahnespender noch einmal kräftig schütteln und die Waffeln mit NUTELLA-Sahne garnieren. Dazu den Siphon mit dem Kopf nach unten senkrecht halten. Mit bunten Schokostreuseln bestreuen und gleich genießen.

				

			

		
		
				Biskuitkuchen

			

			
				
					[image: Gateau_mousseline_1_fmt.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 8 Personen

			

			
				
						6 Eier 

						70 g Mehl 

						70 g Mondamin®

						1 Päckchen Backpulver 

						180 g Zucker 

						Schale einer unbehandelten Zitrone

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Die Eier trennen. Das mit Mondamin® und Backpulver vermischte Mehl sieben.

						Eiweiß zu Schnee schlagen. Sobald sich Schaum bildet, nach und nach den Zucker einrieseln lassen und die Zutaten zu einer glänzenden, festen Masse schlagen.

						Eigelb und Zitronenschale dazugeben, Küchenmixer ausschalten und rasch die Trockenmischung unterheben.

						Den Teig in eine gebutterte und bemehlte Backform oder in eine Silikonform füllen und für 30 Minuten in den auf 180°C (Stufe 6) vorgeheizten Ofen schieben. Aus der Form nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.

				

			

						
				Tipp: Mit Konfitüre, Kompott oder Fruchtmus servieren.

			

		
		
				Französischer Apfelkuchen

			

			
				
					[image: Gateau_tatin_aux_pommes_1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Backzeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Zum Garnieren

				
						3 Äpfel 

						150 g Zucker 

				

				

				Für den Kuchen

				
						3 Eier 

						120 g Zucker 

						2 Päckchen Vanillezucker 

						120 g Mehl 

						50 g gemahlene Mandeln 

						1 Teelöffel Backpulver 

						120 g gesalzene Butter 

						2 Äpfel 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Äpfel schälen und in Viertel schneiden. Zucker mit 3 Esslöffel Wasser in einen Topf geben. Erhitzen, bis sich eine helle Karamellkruste bildet.

						Karamell in eine gebutterte Backform oder eine Silikonform geben. Die Apfelspalten rosettenförmig auflegen.

						Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Das mit den gemahlenen Mandeln und dem Backpulver vermengte Mehl und anschließend die geschmolzene Butter hineingeben. 2 in Würfel geschnittene Äpfel untermischen.

						Den Teig über die Apfelspalten gießen und 40 Minuten lang in einen auf 180°C (Stufe 6) vorgeheizten Ofen schieben. 10 Minuten auskühlen lassen, dann auf eine Platte stürzen.

				

			

	
		
				Schwimmende Insel in Salzbutter-Karamell

			

			
				
					[image: Ile_flotante_caramel_beurre_sale_1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 1 Stunde • Backzeit 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für die Englische Crème

				
						75 cl Vollmilch 

						1 Vanilleschote 

						8 Eigelb 

						100 g Zucker 

				

				

				Für den Karamell

				
						80 g Zucker 

						200 ml gesalzene Butter 

						100 ml flüssiger Vollrahm 

				

				

				Für die schwimmende Insel

				
						6 Eiweiß 

						100 g Zucker 

						Enthäutete, geröstete Mandeln

						Salz

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Englische Crème zubereiten. Dafür Milch mit der halbierten Vanilleschote zum Kochen bringen. Währenddessen Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Sobald die Milch kocht, die Vanilleschote herausnehmen und die heiße Milch auf das Eigelb gießen (nicht auf der Kochstelle). Crème zurück auf den Herd schieben und unter ständigem Rühren und ohne zu kochen eindicken lassen. Die Creme muss am Holzkochlöffel hängen bleiben. Abkühlen lassen.

						Für den Karamell Zucker mit 2 Esslöffeln Wasser in einen Topf geben. Ohne zu rühren erhitzen, bis sich ein heller Karamell bildet. Topf vom Feuer nehmen, Butter und den zuvor zum Kochen gebrachten Vollrahm hineingeben. Umrühren. Sobald der Karamell zu einer flüssigen Masse wird, diese in eine Backform gießen.

						Ofen auf 150 °C (Stufe 5) vorheizen. Eiweiß mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen. Sobald sich Schaum bildet, den Zucker langsam einrieseln lassen und zu einer festen, glänzenden Masse schlagen. Die Backform mit dem Eischnee füllen, Oberfläche glatt streichen und im Wasserbad für 45 Minuten in den Ofen schieben.

						Nach dem Herausnehmen aus dem Wasserbad heben und mit einem Messer vorsichtig den Rand von der Form lösen. Einen tiefen Teller über die Form stülpen, beides gemeinsam umdrehen und die schwimmende Insel so aus der Form lösen. Crème Anglaise angießen, abkühlen lassen und mindestens 1 Stunde lang kühl stellen. Vor dem Servieren mit gerösteten Mandeln garnieren.

				

			

		
		
				Madeleines

			

			
				
					[image: 16_madeleines.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 15 Minuten • Ruhezeit: 2 Stunden • Backzeit: 12 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						3 Eier 

						120 g Zucker 

						130 g Mehl 

						½ Päckchen Backpulver 

						Schale einer unbehandelten Zitrone

						120 g Butter 

						Salz

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Eier mit dem Zucker zu einer weißen Masse schlagen. Das mit dem Backpulver gesiebte Mehl, eine Prise Salz und die Zitronenschale dazugeben.

						Die Butter schmelzen und zur Mischung geben. 2 Stunden kühl stellen.

						Ofen auf 210 °C (Stufe 7) vorheizen.

						Gut gebutterte Madeleines-Formen mit dem Teig befüllen und 10 bis 12 Minuten backen.

				

			

			
				Tipp: Sie können die Madeleines mit Honig, Orangenblüte, Schokolade oder Vanille verfeinern...

			

		
		
				Weicher Schokokuchen

			

			
				
					[image: 31_Moelleux.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 15 Minuten • Backzeit: 31 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						150 g dunkle Schokolade 

						120 g Butter 

						4 Eier 

						120 g Zucker 

						120 g Mehl 

						1 Teelöffel Backpulver 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Schokolade und Butter im Wasserbad oder in der Mikrowelle in zwei Gängen jeweils 30 Sekunden zum Schmelzen bringen, dazwischen gut umrühren.

						Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Zunächst Mehl und Backpulver, dann die geschmolzene Schokolade einrühren.

						Den Teig in eine gebutterte Back- oder Silikonform füllen. Für 30 Minuten in den auf 180°C (Stufe 6) vorgeheizten Ofen schieben.

						Nach dem Herausnehmen 5 Minuten warten, dann aus der Form nehmen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.

				

			

		
		
				Mousse au chocolat

			

			
				
					[image: Mousse_au_chocolat_1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Ruhezeit: 6 Stunden • Backzeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						7 Eier 

						220 g dunkle Schokolade 

						50 g Butter 

						60 g Zucker 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Die Eier trennen.

						Schokolade mit der Butter im Wasserbad vollständig schmelzen. Abkühlen lassen, dann nacheinander die Eigelbe einrühren, dabei kräftig schlagen.

						Eiweiß zu Schnee schlagen. Sobald sich Schaum bildet, nach und nach den Zucker einrieseln lassen und zu einer festen Masse schlagen.

						1/4 der Eiweißmasse kräftig in die Schokolade einrühren, den Rest vorsichtig unterheben. Sobald die gewünschte Konsistenz erreicht ist, die Masse in eine Schüssel gießen und 6 Stunden kühl stellen.

				

			

		
		
				Gewürzbrot aus dem Brotbackautomaten

			

			
				
					[image: Pain-epices.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 10 Minuten • Backzeit: 1 Std. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad * Kosten: **

			

			
				Für ein 750 g schweres Brot

			

			
				
						200 ml Milch 

						250 g Honig 

						60 g Rohrzucker 

						1 Teelöffel Backnatron 

						250 g Mehl 

						½ Teelöffel Viergewürz (Mischung aus Pfeffer, Muskatnuss, Zimt und Nelkenpulver)

						½ Teelöffel Ingwerpulver 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Alle Zutaten in der genannten Reihenfolge in den Behälter des Brotbackautomaten füllen. Programm "Cake" oder "Kuchen" anwählen.

						Falls Ihre Maschine über kein "Kuchen"-Programm verfügt, wählen Sie das "Schnellbackprogramm", stoppen es nach 15 Minuten, wenn die Kruste gleichmäßig gebräunt (aber noch weich) ist, und schalten auf die Funktion "Backen" um.

				

			

	
		
				Arme Ritter
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				Zubereitung: 15 Minuten • Backzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						250 ml Milch 

						2 Eier 

						1 Päckchen Vanillezucker 

						8 Scheiben altes Brot 

						20 g Butter 

						100 g Vollrohrzucker 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Milch mit den Eiern verquirlen, dann Vanillezucker hinzugeben. Die Mischung in einen tiefen Teller füllen, Brot von beiden Seiten in der Flüssigkeit tränken. 2 oder 3 Brotscheiben auf diese Weise vorbereiten.

						Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brotscheiben von beiden Seiten rösten.

						Auf einen Teller legen und mit Vergeoise-Zucker oder Zucker bestäuben.

						Erst nachdem Sie die Scheiben in der Pfanne umgedreht haben, bereiten Sie die nächsten Brotscheiben vor, da das Brot ansonsten zu zerfallen droht.  

				

			

			
				Tipp: Sie können das Brot auch durch Brioche-Scheiben ersetzen, auch diese sollten etwas älter sein.

			

		
		
				Schokocrème
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				Zubereitung: 15 Minuten • Ruhezeit: 2 Stunden • Kochzeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						500 ml Milch 

						4 Eigelb 

						100 g Zucker 

						20 g Mondamin® 

						100 g dunkle Schokolade 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						In einem Topf die Milch zum Kochen bringen.

						Eier und Zucker in einer Schüssel zu einer weißen Masse anrühren, dann das Mondamin®-Pulver unterziehen.

						Die kochende Milch auf die Eier gießen, alles in den Topf geben und unter ständigem Rühren eindicken lassen.

						Von der Kochstelle nehmen, die in kleine Stücke gebrochene Schokolade dazugeben, alles gut mischen, bis die Schokolade ganz geschmolzen ist.

						Die Crème auf 6 Schälchen verteilen, abkühlen lassen und für mindestens 2 Stunden kühl stellen.

				

			

		
		
				Apfel mit Reis-Karamellfülllung

			

			
				
					[image: Pomme_farcie_au_riz_et_caramel_3.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 40 Minuten • Backzeit: 30 minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						125 g Rundkornreis 

						400 ml Milch 

						1 Vanilleschote 

						60 g Zucker 

						4 weiche Sahnebonbons 

						4 Äpfel 

						1 Esslöffel Krokantpulver 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Reis in reichlich kochendes Wasser schütten, 5 Minuten kochen lassen, dann abgießen. Milch zusammen mit dem Vanillemark in einen Topf geben, den Reis zufügen und 20 Minuten auf kleiner Flamme kochen lassen. Regelmäßig umrühren. Kochen lassen, bis der Reis gar ist.

						Zucker und Karamellbonbons einrühren, weitere 5 Minuten kochen, dann vom Feuer nehmen. Topf abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.

						Apfel aufschneiden, Kernhaus vorsichtig entfernen und die Äpfel in eine backofentaugliche Form legen. Mit Milchreis füllen und 30 Minuten in den Ofen schieben.

						Mit Krokant bestreuen und leicht abgekühlt servieren.

				

			

		
		
				Windbeutel
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				Zubereitung: 45 Minuten • Backzeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für die Windbeutel

				
						750 ml Milch 

						75 g Butter 

						90 g Mehl 

						3 Eier 

						Salz

				

				

				Zum Garnieren

				
						1 l Vanilleeis 

						150 g dunkle Schokolade 

						120 ml flüssiger Vollrahm 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Windbeutel zubereiten: Milch und 80 ml Wasser mit der zerteilten Butter und einer Prise Salz erhitzen. Zum Kochen bringen, dann das gesamte Mehl einrühren. Mit einem Holzlöffel eine Minuten lang rühren, damit der Teig fester wird.

						Topf vom Feuer nehmen, Teig in eine Schüssel oder den Behälter des Küchenmixers füllen und nacheinander die Eier einrühren. Der Teig muss klebrig und gleichmäßig werden, aber nicht zu weich. Bleibt er zu fest, das letzte Ei aufschlagen und die Masse nach und nach einrühren. Ofen auf 150 °C (Stufe 5) vorheizen.

						Mit einem Spritzbeutel 30 kleine Windbeutel mit 3 cm Durchmesser auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech spritzen. 40 Minuten im Ofen backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.

						Windbeutel mit einem Messer aufschneiden und mit Vanilleeis füllen. In den Gefrierschrank stellen, damit das Ei nicht schmilzt.

						Schokolade in der Mikrowelle schmelzen, dann den Vollrahm dazugeben. Zu einer gleichmäßigen Mischung verarbeiten. 

						Windbeutel auf Dessertteller setzen, mit Schokosoße übergießen und sofort servieren.

				

				

		
		
				Milchreis
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				Zubereitung: 10 Minuten • Ruhezeit: 15 Minuten • Backzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						250 g Rundkornreis 

						1 l Milch 

						1 Vanilleschote 

						150 g Zucker 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Reis in reichlich kochendes Wasser schütten, 5 Minuten kochen lassen, dann abgießen.

						Milch in Topf gießen, Reis und Vanilleschote hinzufügen, 20 Minuten auf kleiner Flamme kochen und dabei regelmäßig umrühren. Kochen lassen, bis der Reis gar ist.

						Zucker in den Reis schütten und noch 5 Minuten kochen lassen, dann Topf vom Feuer nehmen. Abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.

						Vanilleschote herausnehmen. Reis in Schälchen füllen und bis zum Servieren kühl stellen.

				

			

		
		
				Schokocrossies
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				Zubereitung: 15 Minuten • Backzeit: 5 MInuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für zwei Personen 

			

			
				
						150 g Milchschokolade 

						40 g Butter 

						80 g Cornflakes 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Schokolade mit Butter im Wasserbad schmelzen. Ist die Schokolade ganz geschmolzen, Cornflakes unterrühren. Vorsichtig mischen, damit die Flocken nicht brechen, aber trotzdem gut mit Schokolade überzogen sind.

						Kleine Häufchen auf Backpapier oder in Muffinformen setzen und aushärten lassen.

				

			

		
		
				Flan-Tarte
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				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 2 Stunden • Backzeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						4 Eier 

						200 g Zucker 

						2 Päckchen Vanillezucker 

						80 g Mondamin® 

						1 l Vollmilch 

						1 Packung Mürbeteig 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen, dann Mondamin® einrühren.

						Milch zum Kochen bringen. Vom Feuer nehmen und auf die Ei-Zucker-Masse gießen. Bei mittlerer Flamme wieder auf die Kochstelle setzen und ständig umrühren, bis eine dicke Crème entsteht. Erneut vom Feuer nehmen und mit dem Pürierstab verarbeiten. Die Crème anschließend in eine Schüssel füllen. Mit Lebensmittelfolie abdecken und abkühlen lassen.

						Mürbeteig in einer Backform mit 22 cm Durchmesser und 5 cm Höhe auslegen. Boden mit einer Gabel durchstechen, Teig kühl stellen.

						Die abgekühlte Crème auf den Teig gießen, glatt streichen und bei 180°C (Stufe 6) 50 Minuten backen. Abkühlen lassen und vor dem Verzehr 2 Stunden kühl stellen.

				

			

		
		
				Zuckertarte
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				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 2 Std. 30 Minuten • Backzeit 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 6 bis 8 Personen

			

			
				Für den Teig

				
						300 g Mehl 

						15 g frische Hefe (oder 2 Teelöffel Trockenbackhefe)

						100 ml Milch 

						2 Eier 

						½ Esslöffel Salz 

						80 g Butter 

				

				

				Für die Garnierung

				
						2 Esslöffel Crème fraîche 

						1 Ei 

						80 g Vollrohrzucker 

						40 g Butter 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Mehl in eine Schüssel schütten, eine Kuhle formen und die in 3 Esslöffeln lauwarmer Milch aufgelöste Hefe, die schaumig geschlagenen Eier, das Salz und die übrige Milch hineingießen. Alles vermischen und die in kleine Stücke geschnittene kalter Butter darüber geben. Kneten, bis der Teig nicht mehr klebt, also etwa 10 bis 15 Minuten.

						Teig mit einem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort 90 Minuten gehen lassen.

						Anschließend auf eine bemehlte Arbeitsfläche legen und einige Sekunden durchkneten, damit die Luft entweicht. Teig ausrollen und in eine gebutterte und bemehlte Form mit 26 cm Durchmesser legen.  Noch einmal eine Stunde gehen lassen.

						Ofen auf 190 °C (Stufe 6-7) vorheizen.

						Crème fraîche mit dem Ei vermengen, in die gesamte Teigoberfläche mit dem Finger Löcher eindrücken und die Eiercreme einfüllen.

						Vergeoise-Zucker darüberstreuen und mit Butterflöckchen belegen.

						Für 30 Minuten in den Ofen schieben. Die Tarte abkühlen lassen, ehe sie aus der Form genommen wird.

				

			

		
		
				Apfeltarte
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				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 1 Std. 30 minuten • Backzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: ** Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für den Sandteig

				
						250 g Mehl 

						80 g Puderzucker 

						1 Päckchen Vanillezucker 

						30 g gemahlene Mandeln 

						125 g Butter 

						1 Eigelb 

						Salz

				

				

				Für die Creme

				
						400 ml Milch 

						1 Vanilleschote 

						4 Eigelb 

						100 g Zucker 

						30 g Mondamin® 

				

				

				Für die Garnierung

				
						4 Äpfel 

						1 Päckchen Vanillezucker 

						2 Esslöffel Apfelgelee 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Mehl, Zucker, Vanillezucker, gemahlene Mandeln und eine Prise Salz mischen. Eine Kuhle eindrücken und die zimmerwarme, klein geschnittene Butter mit dem Eigelb hineingeben. So lange kneten, bis sich eine gleichmäßige Masse bildet. Teig mindestens 30 Minuten gehen lassen.

						Milch mit Vanille zum Kochen bringen. Eigelb und Zucker zu einer weißen Mischung schlagen, dann Mondamin® zugeben. Die kochende Milch zu dem Eigelb geben, alles in einen Topf schütten und auf kleiner Flamme einkochen lassen. Creme in eine Schüssel füllen und mit Lebensmittelfolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Abkühlen lassen.

						Teig zuerst mit der Handfläche, dann mit dem Nudelholz auf Backpapier ausrollen. Umgekehrt in eine Kuchenform mit 24 cm Durchmesser legen, andrücken und das Papier abziehen. Teigränder abschneiden, mit der Gabel mehrmals einstechen und Form für eine Stunde kühl stellen. Ofen auf 210 °C (Stufe 7) vorheizen.

						Äpfel schälen und in dünne Schnitze schneiden. Eine dünne Crèmeschicht auf den Teig streichen, darauf die Apfelschnitze legen. Mit Vanillezucker bestäuben und für 30 Minuten in den Ofen schieben.

						Nach dem Herausnehmen die Äpfel mit Gelee bestreichen und abkühlen lassen. Anschließend aus der Form lösen.

				

			

		
		
				Apfelterrinen
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				Zubereitung: 30 Minuten • Backzeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						4 Äpfel 

						60 g Zucker 

						10 cl Apfelsaft 

						30 g Butter 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Äpfel schälen und in Viertel schneiden In die Förmchen füllen, zwischen die einzelnen Schichten Zucker streuen.

						Die Förmchen bis zum Rand füllen, mit Apfelsaft beträufeln, Zucker darüber streuen und einen Klacks Butter darauf setzen.

						Förmchen bei 150°C (Stufe  5) 30 Minuten in den Ofen schieben. Sobald die Butter geschmolzen ist, Deckel aufsetzen.

						Deckel abnehmen und weitere 30 Minuten backen. Nach dem Herausnehmen abkühlen lassen, lauwarm oder gut gekühlt zusammen mit Schlagrahm und Mürbekeksen servieren.

				

			

	
  Auch in Ihrem Geschäft:

  Verführt von einem Vampir

  
Ein aufregendes und betörendes Buch, eine Mischung aus Twilight und Fifty Shades of Grey!


  Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
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