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Amaretto Creme 3 Eigelb

Zutaten fur Portionen
3 Eigelb

3 EL Zucker

250 g Mascarpone

3 EL Amaretto

150 g Kekse

ZUBEREITUNG



Eigelb zu einer dicken Creme schlagen. Dabei den Zucker hinzurieseln las-
sen. Erst wenn in der Creme keine Zuckerkristalle mehr knirschen, den
Amaretto hinzugeben. Zum Schluss Mascarpone untermischen.

Die Zutaten in einer 1Glasschussel folgendermalfien schichten: ein paar
Amaretti- Kekse - die Halfte der Creme daruber verteilen - wieder eine
Schicht Amaretti- Kekse - restliche Creme darauf geben. Zum Schluss die
Oberflache mit den Ubrigen Amaretti- Keksen dekorieren.

Die Creme sollte ca. 1 Std. ziehen. (Nicht viel langer, da die Kekse sonst
zu sehr durchweichen.)

23.10.03 sissimuc CK

Ananas Quarkcreme 4 Eigelb

Zutaten fur Portionen

7 Blatt Gelatine, weil}

1 Dose/n Ananas in Scheiben
120 g Zucker

4 Eigelb

2 Zitrone(n), unbehandelt
500 g Quark (Magerquark)
150 g Créme fraiche

200 ml Sahne

1 Pkt. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Gelatine einweichen. Ananas abtropfen lassen (Flussigkeit auffangen). Zu-
cker, Eigelb und 6 El Ananassaft zu einer dicklichen weil3en Creme auf-
schlagen. Gelatine ausdrucken und auflosen. Gleichméalig unter die Creme
rihren. Zitronenschale in die Creme reiben. Die Halfte der Ananasscheiben
in Stucke schneiden und unter die Creme ziehen. Kuhl stellen.

Quark und Creme fraiche glattrihren. Sahne steifschlagen. Sobald die
Creme dicklich wird, zuerst die Quarkmasse und dann die Sahne unterhe-
ben. Im Kuhlschrank fest werden lassen.

Die restlichen Ananasscheiben in Dreiecke schneiden und die Quarkcreme
vor dem Servieren damit garnieren.

15.11.01 Monika CK

Ananas Weincreme



Zutaten fur Portionen

1 gr. Dose Ananas

1 Pck. Puddingpulver, Sahne
250 ml Sekt oder Wein

200 g Sahne

ZUBEREITUNG

Den Ananassaft auf 1/2 Liter mit Sekt oder Wein auffullen. Mit dieser Flus-
sigkeit einen Pudding nach Vorschrift kochen, etwas abkuhlen lassen und
kleingeschnittene Ananas hineingeben. Wenn der Pudding abgekuhlt ist,
die geschlagene Sahne unterheben.

13.8.02 j.krimel CK

Ananas-Creme mit Rum
Portion/en: 4

1 sm Ananas; a ca. 1,5 kg
150 ml Brauner Rum
120 g Brauner Zucker
1/2 Vanilleschote
1/8 | Maracujasaft

3 Scheibe WeilRe Gelatine
1/4 1 Schlagsahne

25 g Pistazien; gehackt
100 ml ;Wasser

Ananas schalen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden, den Strunk
entfernen. Ananasringe in einem flachen, groRen Topf mit Rum, Zucker,
dem ausgekratzten Vanillemark und Wasser in zwei Portionen jeweils 10
Minuten offen kochen. Ananasringe herausnehmen.

AnschlieRend das Rumgemisch so lange weiterkochen, bis es
karamellisiert. Den Karamell mit dem Maracujasaft loskochen. Gelatine
einweichen, ausdrucken und in dem noch warmen Karamell-maracuja-
Gemisch auflésen. Kalt stellen.

Wenn die Masse zu gelieren beginnt, die Sahne schlagen und
unterheben. Eine weitere Stunde kalt stellen. Mit den Ananasringen
und Pistazien garniert servieren.

Pro Portion ca. 510 kcal/2133 kJ.



Apfelcreme 4 Ei

4 Blatt weilRe Gelatine

4 Eier
100 g Zucker
1 Spur Salz
1/2 Zitrone

100 ml Apfelsaft
100 g Schlagsahne

Gelatine einweichen. Eier trennen. Eigelb mit Zucker und Salz schaumig
schlagen. Zitrone auspressen. Saft mit Apfelsaft unterrihren.

Gelatine ausdrucken, auflésen, zur Creme geben. Kalt stellen, bis

sie zu gelieren beginnt. Eiweil3 und Schlagsahne getrennt steif
schlagen, beides unter die Creme heben. 1 Std. kalt stellen.

Pro Portion ca. 280 kcal/1170 kJ

Apfelcreme

Zutaten fur Portionen

500 ml Apfelsaft, naturtruber
1 P Puddingpulver, Vanille

1 Becher Schlagsahne

ZUBEREITUNG
Pudding mit dem Apfelsaft nach Vorschrift kochen, und auskihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und unterheben.
Kuhl stellen.

9.7.03 roslin CK

Apfelsinencreme mit Walnussen

4  Apfelsinen

6 Blatt weil3e Gelatine
1 ct Naturjoghurt

1 Ei; getrennt

2 El Walnusse; gehackt
1 pk Vanillinzucker



Apfelsinen halbieren und auspressen. Gelatine im Saft einweichen und
unter Ruhren erhitzen, bis sich die Gelatine aufgel6st hat. Joghurt

mit dem Eidotter, Walnussen, Zucker und Vanillinzucker verrihren
und loffelweise unter den abgekuhlten Saft ruhren.

Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Masse heben.
In den Kihlschrank stellen, bis eine feste Creme entsteht.

Aprikosen Dickmilchcreme mit Brombeersauce 2 Eigelb

Zutaten fur 6 Personen:

1 leicht gehaufter TL Agar-Agar,

6 EL Apfelsaft,

1/2 TL fein abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone,
50 g (2 gestr. EL) Aprikosenkonfitire,

250 g Dickmilch (3,5 % Fett),

2 Eigelb,

100 ml sulRe Sahne (30 % Fett),

1 Msp. gemahlene Vanille

Brombeersauce:

100 g Brombeerkonfiture,

1 -2 EL Apfelsaft, evtl. Honig (oder Zucker) zum Nachsuf3en,
auf Wunsch 1 Msp. Zimt

Zubereitung:

1. Das Agar-Agar mit 5 Essloffeln Saft verrihren und in einem kleinen
Topf mindestens 5 Minuten quellen lassen. Die Zitrone heil3 waschen und
fein abreiben.

2. Die Konfiture (oder den Fruchtbrotaufstrich) zusammen mit der Dick-
milch, der fein abgeriebenen Zitronenschale und den Eigelben glattrihren
und in einem zweiten Topf leicht (nicht Uber Handwarme!) anwarmen. Die
Agar-Agar-Masse aufkochen, bei geschlossenem Deckel mindestens 3 Mi-
nuten kocheln und anschlieRend leicht abkuhlen lassen. Die Agar-Agar-
Masse mit einem Essloffel Saft verruhren, nochmals schaumig aufkochen
lassen und schnell und grundlich (Handruhrer!) in die lauwarme Dick-
milchmasse einrthren.

4. Die Masse bei Zimmertemperatur abkuhlen lassen, bis die Creme am
Topfrand zu stocken beginnt (dauert ca. 20 Minuten). Die Sahne mit der
Vanille steifschlagen und unter die angestockte Dickmilchcreme ziehen.
Die Creme bis zum vollstandigen Gelieren kuhl stellen.

Brombeersauce:

Die Brombeerkonfitiire mit etwas Saft glattruhren, bei Bedarf leicht suf3en
und mit Zimt abschmecken. Die Brombeersauce auf Teller verteilen.



Aus der Creme mit 2 Essl6ffeln Nockerln abstechen und auf der Brombeer-
sauce servieren.

Anstelle von Konfitire kbnnen Sie auch Fruchtbrotaufstrich verwenden.
Fruchtbrotaufstriche (erhéaltlich im Naturkostladen, Reformhaus oder in
gut sortierten Lebensmittelgeschéaften) enthalten weniger Zucker als Kon-
fitire. Sie kdnnen ebenso Aprikosen- oder Brombeerfruchtbrotaufstriche
fur die Cremezubereitung verwenden.

Zubereitungszeit: 45 Minuten + 60 Minuten zum Gelieren

Pro Portion: ca. 185 kcal (9 g Fett)

Aprikosen Soft Creme Olympia-Traum

Zutaten:

6 Soft Aprikosen

Saft von 2 Orangen

1 Orange 250 g Quark

150 g Joghurt

1 Msp gemahlene Vanille

1 EL geriebene Schale einer Orange
1 EL geriebene Schale einer Zitrone
Agavendicksaft

Rezept: (4 Pers.) Die Soft Aprikosen in Streifen schneiden und im Oran-
gensaft etwas ziehen lassen. Die Orange schalen und in kleine Stlucke
schneiden. Quark und Joghurt gut vermischen. Vanille, Orangen- und Zit-
ronenschale hinzufugen. Die Aprikosen mit dem Orangensaft und die O-
rangensticke untermischen. Zum Schluss mit Agavendicksaft abschme-
cken. Tipp: Wer mag, kann noch etwas geschlagene Sahne unter die Cre-
me heben.

Aprikosenschaum 2 Eiweil3

fur vier Portionen

200 g getrocknete Aprikosen
2 El Weinbrand (eventuell weglassen)/ Rum
2 Eiweil}

Aprikosen Uber Nacht einweichen. Abtropfen lassen und im Mixer
oder mit dem Schneidestab des Handrihrgerates purieren. Mit
Weinbrand abschmecken. Eiweil3 schnittfest schlagen und unter
das Puree heben.



* Pflanzliches Eiweil3 10 g / tierisches Eiweil} 8 g;
pro Portion ca. 175 Kalorien / 733 kJ

Geeiste Aprikosencreme

200 g Vanilleeis
250 g Sahnequark

1 cn Aprikosen (grol3)

2 El Zucker

2 cl Marillen-/Pfirsichlikor
125 ml Schlagsahne

Vanilleeis und Quark grindlich und schnell miteinander verruhren; sofort
wieder ins Gefrierfach stellen.

Aprikosen in kleine Sticke schneiden (einige davon zum Garnieren
zuruckbehalten) und purieren. Zucker dazugeben und vermischen.

Das Aprikosenpuree mit dem Likor aromatisieren und locker unter die
Quarkmasse ziehen.

Die Sahne steif schlagen, die Creme auf Glaser verteilen, mit Aprikosen
und etwas Sahne verzieren.

Artischockenherzen mit Sherry-Creme

8 -12 Artischockenherzchen (Dose)
125 g Quark

2 El Mayonnaise

2 El Joghurt

3 El trockener Sherry

1 Msp. Edelsul3-Paprika

1 Msp. Pfeffer

rohe Schinken

Die Artischockenherzen Portionsweise auf 4 Teller verteilen. Quark,
Mayonnaise, Joghurt und Sherry zu cremiger Sol3e verruhren. Sorgfaltig
mit Paprika verrihren. Sorgféaltig mit Paprika und Pfeffer abschmecken.



Die Sol3e uber die Artischocken fullen. Mit Schinken garnieren.

Reichen Sie Datteln oder Feigen dazu.

Auberginen-Knoblauch-Creme

2 Auberginen a 300g
3 El Olivendl
4  Knoblauchzehen (fur die Hartgesottenen mehr)
250 g Schafkase
1 El Zitronensaft
Salz
Pfeffer
Oregano

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Auberginen waschen und langs
halbieren. Die Schnittflachen mit dem Olivendl einpinseln. Ein
Blech mit Alufolie auslegen und die Auberginen mit der Schnittflache
nach unten darauf legen. Etwa 30 Minuten garen. Von den noch
heilRen Auberginen die Stangelansatze entfernen. Knobi schéalen und
mit den Auberginen und dem Schafkase im Mixer purieren. Mit
Zitronensaft und den Gewilrzen abschmecken. Kalt stellen.
(Halt mind. 2-3 Tage)

Ausgebackene Vanillecreme 2 Ei + 6 Eigelb

1/2 1 Sahne
1 Stange Vanille
140 g Zucker
2 Eier, ganz
6 Eigelb
Butter; zum Ausfetten der Formen
Backteig franzosische Art
Fett; zum Ausbacken

Sahne mit einer der Ld4nge nach aufgeschnittenen Stange Vanille mit
Zucker aufkochen, dann erkalten lassen. Unterdessen die ganzen Eier
und Eigelb mit dem Schneebesen gut schlagen und mit Vanille-Sahne-
Masse vermischen. In Férmchen fullen. Im Wasserbad zugedeckt ca.



25 Min. bei 180 ° C stocken lassen. Danach Vanille-Sahne erkalten
lassen und aus der Form stirzen.

Teile in Backteig auf franzdsische Art tauchen und im heil3en Fett
goldgelb ausbacken. Zum Entfetten auf Kichenpapier legen.

Avocado Orangen Creme
4 Portionen

2 Avocados, reife
1 Orange
4 TL Orangenschale
4 EL Orangensaft
2 EL Zitronensaft
30 g Puderzucker
125 m | Schlagsahne
Zitronenmelisse

Avocados halbieren und die Steine auslésen. Das Fruchtfleisch mit
einem Loffel auslosen, dabei einen kleinen Rand stehen lassen. Orange
filieren. Avocadofleisch, Orangensaft, Zitronensaft und Puderzucker
mit dem Schneidstab purieren. Sahne steif schlagen und unter die
Avocadomasse heben. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
fallen und in die Avocadohalften spritzen, 20 Min. kaltstellen. Mit
Zitronenmelisse und Orangenfilets verzieren.

Avocado Walnusscreme

150 g Avocadofleisch
200 g Huttenkéase--Ersatzweise Milder Quark (20% Fett i.T.)
20 g Walnusskerne

;Salz

;Pfeffer

Die Zutaten sind fur 4-6 Portionen berechnet. Das Avocadofleisch

mit der Gabel zerdricken und mit dem Huttenk&se gut verrihren.

Die Walnusskerne madglichst fein hacken und dazugeben. Mit etwas Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Tipp: Sie kdnnen diese Avocadocreme gut fur zwei Tage im
Kuhlschrank aufbewahren. Allerdings muissen Sie dann, um eine
unappetitliche Braunfarbung zu vermeiden, einen Essloffel
Zitronensaft unter die Masse mischen.



Nahrwerte pro Portion:
:Kilokalorien: 682
:Kilojoule: 2850
:Eiweil3/g: 31
:Kohlenhydrate/g: 11
:Fett/g: 56
:Ballaststoffe/g: 6

Avocadocreme 1

4 Avocados
4 klein Knoblauchzehen
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
Brot

Avocados halbieren und den Kern entfernen. Mit einem Lo6ffel das

Fleisch ausschaben und danach mit einem Kartoffelstampfer oder einer
Gabel zerdricken. Die Knoblauchzehen ausdricken und zusammen mit
Salz und Pfeffer untermischen. Auf warmem Brot servieren. ACHTUNG:

nicht bei einer Diat geeignet, da Avocados sehr viele Kalorien haben
1

Avocadocreme mit Chili)

300 g Fleischtomaten

1 sm Zwiebel

3 rote Chilischoten

4 Avocados; reif

2 Limonen

2 Bund Koriander; ersatzweise
- glatte Petersilie

; Salz

; schwarzer Pfeffer a.d.M.

Pikante Avocadocreme

2 Reife Avocados

1 sm Zwiebel

1 sm Grune Chilischote
1 Tomate

1 Zitrone, unbehandelt



1 El Petersilie, feingehackt
1 Tl Koriander, frisch zerstol3en

Meersalz
ZUM GARNIEREN---=——— e
1 Tomate

1 Tl Schwarzer Sesam

Die Avocados schalen, entkernen und in einer Schale zerdriicken. Die
Zwiebel fein hacken und dazugeben. Die Chilischote im Mérser zerstolRen
oder sehr fein hacken. Wenn die Guacamole nicht zu pikant werden soll,
kénnen auch einige der scharfen Kerne vorher entfernt werden. Die Toma-
te waschen und sehr fein wurfeln.

Dann die Zwiebel, die Chilischote und die Tomate mit dem Avocadoplree
cremig ruhren. Etwas Zitronenschale hineinreiben, die Zitrone halbieren
und die angeriebene Halfte ausdriucken (die andere Halfte zum Garnieren
aufheben). Den Zitronensaft, die Petersilie und den Koriander unter die
Creme ruhren und mit dem Meersalz abschmecken.

Die Creme in eine Schale fullen und mit Tomatenscheiben und Zitronen-
keilen garnieren. Zum Schluss mit schwarzem Sesam bestreuen.

Avocado-Creme

Fuar 3 Personen

1 reife Avocado

1 klein Zwiebel

1 Tl Tomatenmark
Salz
Pfeffer
Zitronensaft

Avocado halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch herausschaben und mit
einer Gabel zerdrucken. Zwiebel fein wiurfeln, mit dem Tomatenmark
verrihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

* Pro Portion ca. 155 kcal/648 kJ

Avocados mit Roquefortcreme



2 reife Avocados
150 g Creme fraiche
1 klein Zwiebel
75 g Roqguefortkase
2 El Sahne
schwarze Oliven und
- Salatblatter zum Garniere

Die Avocados waschen, abtrocknen, halbieren und entkernen.

Das Fruchtfleisch bis auf einen ca. 1/2 cm breiten Rand herauslésen und
purieren (oder durch ein Sieb streichen). Die Creme fraiche hinzuflugen
und die Masse cremig schlagen. Die Zwiebel abziehen, fein reiben und un-
ter die Masse ruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Roquefortka-
se mit einer Gabel zerdriucken, mit der Sahne verruhren und unter die A-
vocadocreme heben. Die Creme in einen Spritzbeutel fullen und in die A-
vocadohélften fullen, mit den Oliven und Salatblattern garnieren

und servieren.

Avocado-Weincreme

far zwei Portionen
1 Avocado
100 ccm Weildwein
1 Zitrone
50 - 75 g Zucker
150 g Weintrauben

Avocado halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch bis auf einen
etwa einen halben Zentimeter breiten Rand herausldsen. Avocadofleisch
durch ein Sieb streichen. Weil3wein, Zitronensaft und
Zucker zugeben. Mit dem Schneebesen so lange verruhren, bis die
Masse glanzt. Durchktihlen lassen. Weintrauben waschen, halbieren
und entkernen. (Einige ganze Trauben zum Garnieren zurucklassen.)
Traubenhalften in die Avocados geben. Die Weincreme darauf
verteilen. Gut gekuhlt, eventuell auf Eiswurfeln, anrichten und
sofort servieren.

Pro Portion ca. 430 Kalorien / 1800 Joule)

Baked Potatoes mit Sour Creme

Zutaten fur Portionen



6 g Kartoffeln, mehlige
Salz
250 g Quark, (20%0)
250 g Créeme fraiche, fettarm
2 TL Zitronensaft
Krautersalz
1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Kartoffeln, bursten und grundlich waschen und in leicht gesalzenem Was-
ser ca. 20 min. kochen. Wasser abgiel3en, Kartoffeln kurz trocken damp-
fen.

Einzeln locker in Alufolie wickeln und im vorgeheizten Ofen (225 Grad)
etwa 15 Min backen.

Far die Creme alles glatt zusammenruhren, Krauter hacken und unterhe-
ben.

Kartoffeln getrennt mit der Creme servieren

9.12.02 sundream22 CK

Bananen Erdnuss aus dem Ghana 3 Ei
4 Portionen

3 Bananen

2 Eigelb
Pflanzenol
SAUCE---------m oo
200 g Erdnusse
1 Apfel
1 Zwiebel; gehackt
Curry
Zucker

Zitronensaft

1 c Apfelsaft
;Pfeffer
;Salz

Erdniisse mahlen. Ol erhitzen, Zwiebel darin diinsten. Apfel reiben
und zusammen mit den Erdnissen zugeben. Mit Curry, Zucker,
Zitronensaft, Pfeffer und Salz wirzen, bei starker Hitze drei
Minuten braten.

Mit Apfelsaft abléschen und unter standigem Ruhren 20 Minuten



kocheln.

Die Bananen in groRe Stiicke schneiden. Ol erhitzen und die Bananen
darin goldbraun braten. Auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Eigelb
verschlagen und die gebratenen Bananen darin wenden. Reichlich Ol
erhitzen und die Bananen darin braten, bis sie knusprig sind.

Vor dem Servieren mit der Sauce ubergiel3en.

Bayerische Creme mit Pfirsichen 2 Eigelb

1/2 | Milch,

1 Vanilleschote,

8 weil3e Gelatine,

2 Eigelb,

50 g Puderzucker,

2 El Orangenlikdr oder -Orangensaft,
1/4 unbehandelten Zitrone, -abgeriebene Schale von
400 g Sahne,

3 Pfirsiche,

2 El Johannisbeergelee,

Raspelschokolade zum -Bestreuen

Vanilleschote langs aufschneiden, das Mark mit der Messerspitze
herauskratzen und mit der Schote in die Milch geben. Milch aufkochen
und auf der abgeschalteten Kochstelle 20 Minuten ziehen lassen.
Vanilleschote entfernen.

Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. Eigelb mit Puderzucker
zu einer dicken Creme aufschlagen. Heil3e Milch, Orangenlikdr oder

-saft und Zitronenschale unter standigem Schlagen zugeben. Gelatine
ausdrucken, zufugen und ruhren, bis sie sich aufgeldst hat. Creme

far 30 bis 40 Minuten in den Kuhlschrank stellen, bis sie halb fest

ist.

Sahne steif schlagen, unter die Creme ziehen und in kalt ausgesplilte
Portionsformchen fullen. Diese 5 Stunden kuhlen, bis sie sich

stirzen lassen. Zum Servieren die Creme mit einer Messerspitze
rundherum vom oberen Rand der Formchen l6sen. Formchen einige
Sekunden in heifles Wasser tauchen. Creme auf Teller sturzen.
Pfirsiche hauten, halbieren, entsteinen und in Schnitze teilen. Creme
damit umlegen, Johannisbeergelee erwarmen, bis es fllssig ist und
Uber die Pfirsiche traufeln. Creme mit Raspelschokolade bestreuen.



Birnencreme Karamellisiert
Portion/en: 8

8 Nicht zu reife Birnen

200 g Zucker

100 ml Marsala; eventuell Madeira
3 El Zitronensaft

300 ml Rahm
1 Pk. Vanillezucker

Birnen schalen, halbieren, Kerngeh&ause entfernen. Die Halften
klein schneiden. Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
karamellisieren. Birnenstlicke beigeben, so lange darin wenden, bis
der festgewordene Karamell sich wieder aufgeldst hat und die Sticke
damit Uberzogen sind. Marsala und Zitronensaft beifigen, zugedeckt
koécheln lassen, bis die Birnenstiucke so weich sind, dass sie
zerfallen. Birnen und Saft purieren, anschlie3end vollstandig
auskuhlen lassen.

Rahm und Vanillezucker steif schlagen und mit der Creme vermengen.
Kuhl servieren.

Vorbereiten: Birnencreme am Vortag zubereiten und kuhl stellen. Ein
oder zwei Stunden vor dem Servieren Rahm schlagen, untermischen und
bis zum Servieren kuhl stellen.

Cappuccino Creme

Zutaten fur Portionen

100 g Schokolade, Mokka

2 P Puddingpulver Karamell Geschmack (fur je 0,5 | Milch; zum Kochen)
4 EL Zucker

1 Liter Milch

4 EL Kaffee oder l6slicher Espresso

250 g Sahne

ZUBEREITUNG

Von der Schokolade mit einem Sparschaler einige Locken abziehen und
kalt stellen. Restl. Schokolade grob hacken.

Puddingpulver, Zucker und 8 EL Milch verruhren. Rest Milch, gehackte
Schokolade und Espressopulver unter Ruhren aufkochen. Das Puddingpul-
ver einrihren, nochmals kurz aufkochen.



Pudding in eine Schussel flullen, abkuhlen lassen und dabei 6fters umrih-
ren damit sich keine Haut bildet.

Sahne steif schlagen, locker unter den Pudding heben. Creme zugedeckt
kalt stellen, vor dem Servieren mit den Schokoroéllchen verzieren.
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Caramel-Creme 10 Eiweild
Portion/en: 1

3 El Mehl

2 El Butter
1/4 1 ; Wasser
10 Eigelb
300 g Zucker
1/2 Tl ; Salz

11 Milch

8 cl SufRen Portwein
1/2 Zitrone; die Schale

Mehl in einem grof3en Topf mit Wasser erhitzen, glattriihren. Butter,
Salz und die geriebene Zitronenschale dazugeben. Ruhren.

Verschlagen Sie die Eigelb miteinander, und rihren Sie diese darunter
(den Topf immer auf kleiner Flamme halten!). Zucker unter standigem
Ruhren einstreuen. Den suf3en Portwein und schliel3lich die Milch
dazugieflen und so lange ruhren, bis alle Zutaten gleichmaliig
eingedickt sind.

Die Creme im Kiuhlschrank erkalten lassen, in Dessertschalen abfullen
und mit dem restlichen Zucker bestreuen.

Karamellisieren Sie den Zucker mit einem gluhenden Eisen (z.B. einem

Kartoffelstampfer). Wahrend sich der Rauch entwickelt, werden Sie
Zeuge, wie sich dieser Nachtisch in einem Traum verwandelt...

Cassatacreme 3 Ei

100 g gemischte kandierte Fruchte
6 El brauner Rum



4 Blatt Gelatine

3 Eier (getrennt)
40 g Puderzucker
1/4 1 Schlagsahne

50 g Belegkirschen

Kandierte Friuchte mit 2 El. Rum mischen. Gelatine in kaltem Wasserein-
weichen. Eigelb mit restlichem Rum und Puderzucker so lange schlagen,
bis die Masse fast weild geworden ist.
Gelatine tropfnass bei milder Hitze auflésen und in die Eigelbmasse
ruhren. Frichte unterrihren.
Eiweild und Sahne getrennt steif schlagen und unterheben.
Dessert mindestens 1 Stunde kuhl stellen. Dann mit 2 Teelo6ffeln
Nocken abstechen.

Tipp: Noch nicht ausprobiert!

Cassatacreme 3 Ei

Zutaten fur Portionen

100 g Fruchte, kandiert

6 EL Rum

4 Blatt Gelatine, weil}

3 Ei(er) (getrennt)

40 g Puderzucker

250 ml Schlagsahne

50 g Kirschen zum Belegen

ZUBEREITUNG

Kandierte Friuchte mit 2 EI. Rum mischen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Eigelb mit restlichem Rum und Puderzucker so lange schlagen,
bis die Masse fast weild geworden ist.

Gelatine tropfnass bei milder Hitze auflésen und in die Eigelbmasse riuh-
ren. Frichte unterrihren. Eiweil3 und Sahne getrennt steif schlagen und
unterheben.

Dessert mindestens 1 Stunde kiuhl stellen. Dann mit 2 Teel6ffeln Nocken
abstechen. Mit Kirschen verziert servieren.

25.04.01 Miguan



Creme de Mango
Quelle: www.webkoch.de/rezept/6745.html

3 Mangos

2 EL Limonensaft

4 EL Zucker

1 Msp. Salz

10 ml Likor

250 ml Sahne

1 Pck. Sahnesteif

2 EL Borkenschokolade

Mangos schalen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Eine Halfte in kleine
Wairfel schneiden, den Rest mit Limonensaft und Zucker purieren.
Sahnesteif und Sahne steifschlagen. Mangopuree unter die Sahne heben
und zuletzt das gewdrfelte Fruchtfleisch unterziehen. Die Creme ca. 30
min in den Kuhlschrank stellen.

Vor dem Servieren mir der Schokolade garnieren.

Crema fritta, Gebackene Creme (Venetien) 4 Ei
Portion: 4
3 Eigelbe

120 g Zucker

1 Zitrone; abgeriebene Schale
120 g Mehl

1 Spur ;Salz

500 ml Milch

Zum Ausbacken
1 Ei
Neutrales Ol
Vanillezucker

"Fritolin" heil3t die venezianische Version einer Frittenbude. Diese
volkstiimlichen Ladengeschéfte sind inzwischen leider fast
vollstandig aus der Lagunenstadt verschwunden. Sie verkauften in
erster Linier frittierten Fisch, Sarde in saor, und ergéanzten ihr
Angebot mit der sufen Creme fritta.

Die Eigelbe mit dem Zucker zu einer dicken, hellgelben Creme
aufschlagen. Die Zitronenschale unterrihren, das Mehl durchsieben
und nach und nach zufugen. Salzen. Die Milch leicht erwdrmen und
damit die gesamte Masse zu einer gleichméaRigen Creme verrihren.


http://www.webkoch.de/rezept/6745.html

Creme in einen Topf gieRen und unter standigem Ruhren bei milder
Hitze einkochen lassen - ca. 15 Minuten - bis ein Holzl6ffel eine
sichtbare Spur hinterlasst.

Die Creme in einer 3 bis 4 Zentimeter dicken Schicht auf einen Teller
oder eine Serviettenplatte streichen. Auskihlen und fest werden
lassen.

Ei verquirlen. Creme in Rauten schneiden und kurz in das Ei tauchen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Creme darin goldbraun
ausbacken. Uberschissiges Fett auf Kiichenkrepps abtropfen lassen.
Cremehéppchen auf einer Servierplatte anrichten und mit
Vanillezucker bestauben.

Creme de Mango Mexiko, Dessert

3 Mangos
2 El Limonensaft
4 El Zucker
1 Prise Salz
10 ml Likor
250 ml Sahne
1 pk Sahnesteif
2 El Borkenschokolade ?

Mangos schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Eine Halfte in
kleine Wiurfel schneiden, den Rest mit Limonensaft und Zucker
purieren.

Sahnesteif und Sahne steifschlagen. Mangopuree unter die Sahne heben
und zuletzt das gewdurfelte Fruchtfleisch unterziehen. Die Creme ca.
30 min in den Kuhlschrank stellen.

Vor dem Servieren mit der Schokolade garnieren.

Creme d'Else
Portion/en: 4

125 g Kastanienpuree
2 El Birnendicksaft

300 ml Kefir

100 ml Rahm; geschlagen
2 El Hagebuttenmark



Kastanienptree mit dem Gabel glattrihren, Birnendicksaft und Kefir
nach und nach beigeben und mit dem Schneebesen glattrihren.
Schlagrahm sorgfaltig unterziehen und die Creme in Portionsschalen
verteilen. Mit dem Hagebuttenmark dekorieren.

Créme Katalane 10 Eigelb

Katalanische Creme

Zutaten fur Portionen

10 Eigelb

1 Liter Milch

250 g Zucker

70 g Speisestarke (Maisstarke)
1 Zitrone(n), davon die schale
1 Stange/n Zimt

20 EL Zucker

ZUBEREITUNG

Bendtigt werden weiterhin: 8 feuerfeste Schalchen (Durchmesser ca. 10
cm) 250 g Zucker mit 800 ml Milch vermengen Die Zitronenschale und die
Zimtstange dazugeben und aufkochen lassen. Inzwischen die 10 Eigelb
schaumig ruhren, die restliche Milch und die Maisstarke hinzufugen. Das
ganze der kochenden Milch beimengen und noch einmal unter standigem
rihren eine Minute lang aufkochen.

Die Creme in die Keramikschalen geben und auf Zimmertemperatur aus-
kihlen lassen. Vor dem servieren mit je 2 1/2 EL Zucker tberstreuen und
am besten mit einem Bunsenbrenner (oder im Backrohr) karamellisieren.

3.11.01 jwolfle CK

Creme Kathrinchen
Creme zur Katharinchen- Torte

Zutaten fur Portionen

1 Dose/n Kondensmilch, gezuckerte
500 g Butter, weiche

1 Pkt. Vanillezucker



ZUBEREITUNG

Butter und Kondensmilch in eine Schissel geben und gut durchmixen, so
dass es eine glatte geschmeidige Masse entsteht.

Braucht ein wenig Ruhezeit. So kann man erst mal Creme machen und
dann die Torte, und wenn die Torte abgekunhlt ist, ist auch unsere Creme
fertig!

23.2.03 Katharinal3f CK

Creme Patisiere 2 Ei
Pudding

Zutaten fur Portionen

500 ml Milch

12 Stange/n Vanilleschote(n)

2 Ei(er)

125 g Zucker

40 g Sahne Pulver (poudre a créeme)

ZUBEREITUNG

Die Milch mit der 1/2 Stange Vanille die, in der Halfte der Langer aufge-
schnitten wurde, kochen lassen. Die Eier, Zucker und poudre de creme gut
aufschlagen aber nicht zuviel. ( Es soll kein Schaum entstehen!!)

Die kochende Milch nach und nach zu den Eiern, Zucker und poudre de
creme zugeben mit einem Besen verruhren.

Nicht zuviel rihren, nur einmal gut mischen und so schnell wie mdglich
zuriuck aufs Feuer und gut kochen lassen und etwas ruhren.

Wenn es gut gekocht hat, auf eine kalte Platte und abkuhlen lassen.
Evtl. passieren!

Dass Rezept ist eine lockere und leichte Sul3speise nach der delikaten
franzosischen Kuche!

26.4.02 zeimetzdan CK

Creme Russe 4 Eigelb
Portion/en: 4

4 Eigelbe

4 El Zucker

3 El Arrak oder Rum
1/4 1 Sahne



1 El Puderzucker
4  Weintrauben

Die Eigelbe mit dem Zucker zu einer weil3lich-schaumigen Creme
verruhren. Nach und nach den Arrak oder den Rum unter die Creme
mischen. Die Sahne steif schlagen, vier El. davon zurickbehalten
und die restliche Schlagsahne unter die Eigelbcreme heben. Die Creme
in vier Portionsschalen oder Glaser fillen. Die zuruckbehaltene
Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und auf jede
Portion eine Sahnerosette spritzen. Die Rosetten mit in Puderzucker
gewendeten Weintrauben garnieren.

Creme--—---———-———— - 3 Eigelb -

250 ml Milch
250 m | Sahne
150 g Zucker
3 Eigelb
0,5 Vanillestange; ausgekratztes Mark
30 g Starkemehl

3/4 der Milch, Sahne, Zucker und Vanillemark aufkochen. Starke und
Eigelb mit der restlichen Milch verrihren, in die kochende
Flussigkeit gieRen und dick kochen lassen. Standig ruhren!
Heil3 auf den Apfelkuchen giel3en und im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad C rund 1 Std backen.

Cremeapfel & la Pompadour 1 eigelb

Zutaten fur Portionen

4 groRe Apfel, sauerliche

1 Zitrone(n), davon den Saft

50 g Zucker

2 EL Marmelade (Johannisbeermarmelade - Ribiselmarmelade)
Fur die Creme:

Y4 Liter Milch

1 P. Vanillezucker

2 EL Puddingpulver, Vanille

2 EL Zucker

1 Ei(er), davon das Eigelb



ZUBEREITUNG

Apfel schalen, entkernen, mit Zitronensaft betropfen und in Zuckerwasser
nicht zu weich dunsten.

In der Zwischenzeit Creme zubereiten. Das Puddingpulver, Zucker und
Vanillezucker mit einigen Lo6ffeln Milch verrihren und in die kochende
Milch unter standigem Ruhren kochen. Den Pudding uberkthlen lassen
und den Dotter unterziehen. Die Apfel in Glasschiissel stellen, mit Marme-
lade fullen und mit der Creme uUbergiel3en.

Tipp: Ein nussgrolRes Stuck Butter verfeinert das ganze etwas.

20.11.01 Nora CK

Creme-fraiche-Mousse mit Orangen

6 Portionen

4 Orangen
1 Dose Creme fraiche (150 g)
1 P. Orangenback
4 Blatt Gelatine, weil3e
1 EL Honig
4 EL Orangenlikor
200 ml Schlagsahne

Orangen wie einen Apfel schélen, Filets zwischen den Trennhauten
herausschneiden, Haute ausdrucken, Saft auffangen. Filets auf 6
Portionsformchen (a 1 50 ml Inhalt) verteilen.

Créme fraiche mit Orangensaft und Orangenback mit dem Handruhrgerat
verruhren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Honig und
Orangenlikor auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 erwarmen, die
ausgedruckte Gelatine darin auflésen, unter die Creme ziehen. Sahne
steif schlagen und unterheben. Auf Férmchen verteilen. 1 - 2 Std. kalt
stellen. Dann stirzen. Dazu passt Schokoladensol3e.

Currycreme (fur gefullte Eier ) 6 Ei

6 Eier, hart gekochte
100 g Butter, weiche

1 El Zitronensaft,

1 El Currypulver, gehaufter



2 Msp. Ingwer, frisch geriebener
Salz,
Pfeffer

Die Eier schélen, halbieren, das Eigelb sorgfaltig herauslésen und
In eine Schussel geben. Die Eiweild unten etwas flach schneiden und
zugedeckt beiseite stellen.

Butter und Zitronensaft schaumig ruhren. Die Eigelb mit einer Gabel
gut zerdriicken und unter kraftigem Ruhren unter die Buttermischung
geben. Mit Curry, Ingwer, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem
Spritzsack die Creme in die vorbereiteten Eier fullen. Kuhl servieren.

Eiercreme 4 Eigelb

4 Eigelb
75 g Zucker
100 g Doppelrahmfrischkéase
1/8 | Milch
1/4 1 Sahne
1 Packchen Vanillezucker
2 ¢l Rum
3 Blatter Gelatine

Eigelb ruhren, wahrend dessen Zucker hineinrieseln lassen.
Weiterruhren bis die Creme fast weil} ist. Frischkase mit Milch

verrihren und unter die Creme, die nun im Wasserbad steht, schlagen.
Die in Rum eingeweichte Gelatine ebenfalls darunter mischen und
weiterschlagen bis die Creme dick wird. Dann muss die Creme abkuhlen.

Die Sahne steif schlagen, Vanillezucker untermischen und unter die
abgeklhlte Creme ziehen. Die Creme muss fur mehrere Stunden in den
Kuhlschrank, bis sie fest ist.

Eierlikor 5 Eigelb

1/4 | Milch mit

250 g Zucker zum Kochen bringen.

5 Eigelb mit

3 Pck. Vanillinzucker (alternativ Vanilleschote in der Milch kochen) ver-
rihren. In die kochende Milch einruhren - nicht mehr kochen, da sonst die
Masse flockt. Ausgekihlt mit 1/4 - 1/2 | Korn (mind. 40 %) vermengen.
Halt im Kuhlschrank ca. 2 Wochen.



Variante: 1 Tafel Schokolade in die heifl3e Eiermasse geben, ergibt lecke-
ren Schokoladenlikor!

Eierlikdr - Amaretti — Creme

Italienisches Dessert

Zutaten fur Portionen

200 g Kuverture, Vollmilch

200 g Kekse

4 Blatt Gelatine, weil3e

500 g Sahne

2 Pck. Vanillezucker (Bourbon- Vanillinzucker)
40 g Zucker

250 ml Eierlikor

1 EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG

Kuvertlre - bis auf 25 g - im Wasserbad schmelzen. Amaretti in einen Ge-
frierbeutel fullen, mit der Teigrolle fein zerbroéseln und in eine Schissel
geben. Geschmolzene Kuvertiure unterriuhren. Die Masse in eine Form (ca.
15 x 30 cm) fullen und glatt streichen. 15 Minuten kaltstellen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und im Wasserbad auf-
I6sen. Sahne mit Vanillezucker und Zucker steif schlagen.

Die Halfte vom Eierlikér zunachst in die aufgeldste Gelatine ruhren, dann
die Likor-Gelatine-Mischung unter die Sahne heben. Ubrigen Likér nach
und nach unterrdhren.

Eierlikdrcreme auf den Amarettiboden streichen und im Kuhlschrank - am
besten tGber Nacht - vollstdndig erstarren lassen.

Die feste Creme mit ca. 1 cm breiten Papierstreifen diagonal belegen. Ka-
kaopulver durch ein Sieb daruber streuen. Streifen abnehmen und in die
andere Richtung legen. Wieder mit Kakaopulver bestduben. Creme in 8
Sticke schneiden und auf Teller setzen. Restliche Kuvertire mit einem
Sparschaler oder Messer in feine Spane hobeln und daruber streuen.

8.5.02 Mwacker CK

Eierlikdr Karamell Creme

Zutaten fur Portionen



1 Pck. Puddingpulver, Karamell- Geschmack
1 Liter Milch
40 g Zucker
200 g Schlagsahne
4 EL Eierlikor
Kekse (Mandelnussstabchen), zum Verzieren

ZUBEREITUNG

Puddingpulver, 4 Essloffel Milch und Zucker verrtihren. Restliche Milch
aufkochen, Puddingpulvergemisch einrihren und aufkochen lassen. Pud-
ding abkuhlen, gelegentlich umruhren. Sahne steif schlagen und 2 Esslof-
fel Eierlikdr unterrihren. 2 gehaufte Essloffel Sahne in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fillen. Ubrige Eierlikdrsahne und Pudding in 4 hohe Des-
sertglaser schichten. Dabei mit Karamellpudding abschlielRen. Creme mit
Sahnetuffs, restlichem Eierlikor und nach Belieben mit Mandel-
Nussstédbchen verziert servieren.

7.8.02 sbreuer CK

Erdbeercreme, gesturzte 5 Eigelb
1 Rezept

5 Eigelb;*
50 g Hausenblase; aufgelost Oder
70 g --Gelatine; aufgeldst
210 g Zucker
1/2 1 Rahm
280 g Erdbeeren; puriert

Anmerkung des Herausgebers:

Die Rezeptsammlung wurde aus einer der grof3ten Privatsammlungen von
Kochbiichern aus dem 17. bis 19. Jahrhundert zusammengestellt und
sprachlich behutsam dem heutigen Gebrauch angepasst.

Eigelb, aufgeloste Hausenblase oder aufgeldste Gelatine, Zucker und
Rahm wird zusammen gut verruhrt, dies kann durchs Sieb gegossen und
aufs Feuer gesetzt, wo man es unter bestandigem Schlagen mit einem
holzernen Schneebesen kochend heil3 werden lasst. Im uUbrigen ist die Be-
reitung ganz wie bei Vanillecreme, nur werden, wenn die Creme anfangt
zu sulzen, durchgetriebene (purierte) Erdbeeren und dann erst der
Schlagrahm darunter gemengt. -

*Kann man auch Ohne Eigelb bereiten, wo man dann aber 17g Hausen-
blase oder Gelatine mehr nehmen muss. Die Creme sieht auf diese Weise
jedenfalls Hubscher aus.



Erdbeeren Gebacken mit Mandelcreme

Zutaten fur Portionen

750 g Erdbeeren

75 g Zucker

250 ml Wein, weil3, trocken
3 EL Zitronensaft

1 Vanilleschote(n)

50 g Butter

2 EL Mehl

2 Ei(er), davon das Eigelb
2 Ei(er), davon das Eiweil}
2 EL Mandeln, gehackt

1 Pck. Vanillezucker

6 EL Cointreau / Rum

ZUBEREITUNG

Erdbeeren putzen, waschen und abtrocknen. Zucker, Wein, Zitronensaft
und Vanillemark verrihren. Erdbeeren darin schwenken, zudecken und 30

Min. kihlen.

Backofen auf 250 Grad vorheizen. Eine flache Form einfetten, mit Zucker
ausstreuen. Erdbeeren abtropfen und in die Form legen. Mehl in Butter
anschwitzen, mit dem Erdbeer-Saft abléschen und einmal aufkochen. Ei-
weild steif schlagen. Eigelbe nacheinander in die heil3e Sauce quirlen, dann
den Eischnee darunter ziehen. Creme Uber die Erdbeeren geben. Mit Man-
deln und Vanillinzucker bestreuen und auf Sicht in ca. 8-10 Min. hellbraun
backen. Likor in einer Kelle erwarmen, und das Dessert damit flambieren.

27.05.02 ChristineJohanna CK

Erdbeeren mit Mascarponecreme

Zutaten fur Portionen
75 g Loffelbiskuits

3 EL Orangenlikor

500 g Erdbeeren

250 g Mascarpone

2 EL Puderzucker

1 Kiwi (zum Garnieren)

Puderzucker (Dekorschnee) zum Bestauben

ZUBEREITUNG

2 Ei



Eine flache Gratinform gleichmalig mit den Loffelbiskuits auslegen. Mit
Orangelikor betraufeln.

Die Erdbeeren abbrausen, putzen und in Scheiben schneiden.

Den Mascarpone in einer Schiussel mit Milch, Vanillinzucker, Puderzucker
glatt rahren. Die Halfte der Mascarponecreme auf die Loffelbiskuits strei-
chen.

Erdbeeren auflegen, dabei einige zum Garnieren beiseite legen. Restliche
Mascarponecreme aufstreichen und das Dessert ca. 2 Std. kiuhlen.

Kurz vor dem Servieren die Kiwi schalen und in Scheiben schneiden. Die
Mascarponecreme mit den restlichen Erdbeeren und Kiwischeiben garnie-
ren und mit Dekorschnee bestduben.

11.9.03 gabriele74 CK

Gebackene Erdbeeren mit Mandelcreme 2 Ei

Zutaten fur Portionen

750 g Erdbeeren

75 g Zucker

250 ml Wein, weil3, trocken
3 EL Zitronensaft

1 Vanilleschote(n)

50 g Butter

2 EL Menhl

2 Ei(er), davon das Eigelb
2 Ei(er), davon das Eiweil}
2 EL Mandeln, gehackt

1 Pck. Vanillezucker

6 EL Cointreau

ZUBEREITUNG

Erdbeeren putzen, waschen und abtrocknen. Zucker, Wein, Zitronensaft
und Vanillemark verruhren. Erdbeeren darin schwenken, zudecken und 30
Min. kuhlen.

Backofen auf 250 Grad vorheizen. Eine flache Form einfetten, mit Zucker
ausstreuen. Erdbeeren abtropfen und in die Form legen. Mehl in Butter
anschwitzen, mit dem Erdbeer-Saft abléschen und einmal aufkochen. Ei-
weild steif schlagen. Eigelbe nacheinander in die heil3e Sauce quirlen, dann
den Eischnee darunter ziehen. Creme Uber die Erdbeeren geben. Mit Man-
deln und Vanillinzucker bestreuen und auf Sicht in ca. 8-10 Min. hellbraun
backen. Likor in einer Kelle erwarmen, und das Dessert damit flambieren.

27.05.02 ChristineJohanna CK



Vanillecreme mit marinierten Erdbeeren

Zutaten fur Portionen

500 g Erdbeeren

250 g Sahnequark

500 ml Milch

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

4 EL Zucker

etwas Zitronensaft

1 EL Orangenlikor (fur Kinder: Orangensaft)

ZUBEREITUNG

Die Erdbeeren waschen und je nach Grol3e halbieren oder vierteln, zu-
ckern (2 EL oder nach Geschmack), mit dem Likdr/Saft und Zitronensaft
vermischen und 1-2 Stunden im Kuhlschrank Saft ziehen lassen.

Aus Milch, Puddingpulver und 2 EL Zucker nach Packungsangabe einen
Pudding kochen, etwas abkuhlen lassen und den Quark unterziehen.

In Portionsschéalchen fullen und mit den marinierten Erdbeeren reichen.

20.4.03 monidauth CK

Erfrischende Petersilien Thunfisch Creme

Zutaten fur Portionen

2 Dose/n Thunfisch im eigenen Saft, abgetropft
150 g Butter, frische, zerdruckt

1 Bund Petersilie, gehackt

1 Zitrone(n), den Saft davon

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in einen hohen Mixbecher geben, mit dem Zauberstab zu ei-
ner glatten Creme verrihren und kuhl stellen. Diese Petersilien-Thunfisch-
Creme schmeckt an warmen Tagen durch den Zitronensaft herrlich erfri-
schend. Am besten kiuhl auf frischem Olivenbrot oder Baguette, aber auch
als Dipp zu Crackern reichen.

Bitte nicht direkt aus dem Kuhlschrank auf den Tisch bringen, da die Cre-
me dann durch den relativ hohen Butteranteil zu fest und nicht streichfa-
hig ist.

9.8.02 Juti CK



feine Orangen-Creme
vom 29.09.02 - 03:10

Von 1 Liter Orangen-Saft 100 ml abnehmen..... 900 ml Saft aufkochen
mit 150 g Zucker ( evtl. mehr oder weniger, je nach Bedarf)..... 3 Pack-
chen Vanillepuddingpulver in 100 ml O-Saft anruhren..... in den kochenden
O-Saft geben und mit dem Schneebesen ruhren..... ca. 2 Min kochen las-
sen ..... vom Herd nehmen..... bis zum Erkalten immer wieder durchrih-
ren..... 2 Becher Sahne mit Vanillezucker steif schlagen..... unter den kalten
Orangenpudding heben..... in Glasschéalchen fullen..... mit Orangenmanda-
rinchen und Schokoladenornamenten verzieren und bis zum Servieren im
Kuhlschrank fest werden lassen..... lasst sich gut schon am Vortag zuberei-
ten und kann auch mit anderen Saftarten zubereitet werden.

die Creme lasst sich auch gut schichten. Eine Schicht Orangenpudding
(ohne Sahne) in eine grolR3e Schissel geben, dann eine Schicht Schlagsah-
ne oder Mascarponecreme oder gesuf3ten Quark darauf. Dann ein paar O-
rangenfilets mit angerdsteten Mandeln oder Haselnussen. Dann das Ganze
wieder von vorne. Zum Schluss mit Orangenfilets und Sahne dekorieren.
Das Ganze gut durchkuhlen.

Da sich dieses Dessert gut am Vortag zubereiten lasst, ist es ideal fur
Gaste.

Ich nehme immer frisch gepressten Orangensaft, schmeckt wirklich super.
LG Gisa

Geht genauso gut mit Apfelsaft!

Allerdings werde ich weniger Puddingpulver verwenden, damit es cremiger
wird.

Ja, und auf die Sahne m u 3 ich verzichten. Dafur ruhre ich einen ganz
sahnigen

0,2 %igen Quark unter.

Forellencreme

250 g Magerquark,

125 g geraucherte Forellenfilets,

1 TL Tafelmeerrettich,

etwas Mineralwasser,

Salz und Paprikapulver im Mixer verruhren,

bis der Quark eine cremige Konsistenz hat. Schmeckt superlecker zu:
Pellkartoffeln, Baguette, Rohkost...

Hat ca. 7 WW-Points.



Frischkdsecreme mit Kresse

FUr 4 Portionen----—---————— e
200 g Frischkase
50 g weiche Butter
1 El geriebener Meerrettich
1 Tl Zitronensaft
1 Handvoll Gartenkresse
Salz

Den Frischkase mit der Butter glattruhren.

Die restlichen Zutaten locker darunter mischen und den Aufstrich mit
Salz abschmecken.

Passt gut zu Vollkornbrot oder Knackebrot

Info: pro Portion 1100 kJ / 260 kcal; 6 g Eiweil3; 26 g Fett;
1 g Kohlenhydrate;

Fruchtcreme mit Maracujasaft

Zutaten fur Portionen
1 gr. Dose Fruchte (Fruchtcocktail)
2 P. Vanillepuddingpulver, zum Kochen
50 g Zucker
2 EL Zitronensaft
Maracujasaft

ZUBEREITUNG

Fruchtsaft aus der Dose mit Maracujasaft auf 1 | auffullen und einen Pud-
ding kochen, Fruchte unterziehen. Kann auch mit Apfelsaft oder Wein zu-
bereitet werden. Wer die Creme nicht so steif mdchte, nimmt bis zu 1200
ml Saft.

10.5.02 Marissa CK

Fruchtcreme 4 Eigelb
Portion: 10

500 g Fruchte nach Wahl/keine Kiwi



150 g Puderzucker
7 Blatt Gelatine
3/4 1 Sahne
4 Eigelb
3 Tl Grand Marnier / Rum
;oder Wasser

Kochkurs in einer Hotelkiiche, Rezept ist getestet und fur saulecker
befunden.

Die Gelatine einweichen.

Den Puderzucker in das Eigelb sieben und mit dem Grand Marnier (oder
Wasser, bah!) schaumig rihren.

Die Fruchte aufkochen und durch ein Sieb passieren, den Fruchtsaft,
die Gelatine und die Ei-Zucker-Mischung zusammenruhren.

Die geschlagene Sahne mit einem Gummiloffel (blo3 keinen Schneebesen
nehmen!!!) unterheben.

Das Ganze im Kiuhlschrank aufbewahren.

Zum Servieren einen Essloffel in kochendes Wasser tauchen und dann
Kugeln aus der Creme abstechen. Evt. mit Fruchtsol3en dekorieren.

Die Eier mussen naturlich frisch sein, und man muss seinem Eierhandler
vertrauen kdnnen, um sich keine Salmonellvergiftung einzuhandeln.
Ideal ist es, wenn man die Hihner mit Vornamen kennt :-)

Fruchtige Mascarpone Creme

Zutaten fur Portionen

750 g Himbeeren

10 EL Orangenlikor

500 g Mascarpone

500 g Quark (Mager)

150 g Puderzucker

8 EL Zitronensaft

100 ml Kaffee, kalt

2 Flasche Buttervanille-Aroma
Schokoladenraspel



ZUBEREITUNG

Mascarpone, Quark, Puderzucker, Zitronensaft, Kaffee und Vanille-Aroma
glattrihren. Die Halfte der Fruchte in eine Schale fullen und die Héalfte der
Mascarpone Creme darrubergeben. Das ganze wiederholen. Creme glatt-
streichen und Uber die Creme Schokoladenraspel streuen.

18.02.01 andrea-tour CK

gerodstete Creme Creme bralée 6 Eigelb
3 El Zucker,
1000 ml Rahm,
6 Eigelb

Der Zucker wird hellbraun karamellisiert. Dann gibt man den Rahm dazu
und lasst den Zucker auflésen. Man fugt die zerklopften Eigelb bei

und ruhrt auf dem Feuer bis eine Creme entsteht. Diese Creme wird in
einer Glasschussel angerichtet und wahrend des Erkaltens immer
wieder umgeruhrt, so dass sich keine Haut bildet.

Gluhweinpflaumen auf Zimtcreme

Fur etwa 4 Personen

Zubereitungszeit: 10 Min

Kuhlzeit: 1 Std.

Pro Person: ca. 289 kcal, ca. 2,8 g Fett = 8,66 %

Zutaten:

250 g getrocknete Pflaumen
500 ml Gluhwein

2 P. Tortenguss rot

4 EL Zucker

1 P. Paradieskreme Vanille
300 ml Milch

1-2 TL gemahlene Zimt

Pflaumen tber Nacht im Gluhwein einweichen, am nachsten Tag das Tor-
tengusspulver mit dem Zucker und 6 EL Gluhwein verrihren. Den Gluh-
wein mit den Pflaumen kurz aufkochen, das angeruhrte Tortengusspulver
unter Ruhren in den kochenden Gluhwein gieen und einmal aufkochen
lassen. Die Gluhweinpflaumen kalt stellen. Die Paradiescreme mit der
Milch in einen hohen Ruhrbecher geben, ca. 3 Min mit dem Ruhrgerat



cremig aufschlagen. Die abgekuhlten Pflaumen abwechselnd mit der Cre-
me in vier hohe Dessertglaser schichten und bis zum Verzehr kihl stellen.

Granatapfel Creme

Zutaten fur Portionen

4 Blatt Gelatine, weil3e

1 Granatapfel

4 EL Orangensaft

200 ml Schlagsahne

100 ml Joghurt

2 EL Zucker
Granatapfel - Kerne zum Garnieren
Minze - Blattchen zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Den Granatapfel quer halbieren und auf der Zitronenpresse auspressen,
evtl. einige Kerne zum Garnieren zurtcklegen. Die Gelatine 10 min in kal-
tem Wasser einweichen, danach gut ausdricken. Den Orangensaft erwar-
men (nicht kochen!) und die Gelatine darin aufldsen, den Granatapfelsaft
hinzufigen. Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen, den Joghurt unter-
rihren. Die abgekihlte Saft-Gelatine-Mischung vorsichtig darunter ziehen.
Im Kuhlschrank fest werden lassen.

Zum Servieren Nocken oder Kugeln abstechen und verzieren.

Eignet sich gut als leichtes, weihnachtliches Dessert!

20.4.03 monidauth CK

Grapefruit-Limetten-Creme (fur Diabetiker geeignet)
Portion: 4

4  Scheibe Gelatine
3 Grapefruit
2 Limetten
200 g Frischkase, kalorienreduz.
250 g Dickmilch, 1,5 % Fett
3 Tl Streusul3e; z.B. Canderell
2 El Pistazien, gehackt

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.. 2/3 der Grapefruit
einschliel3lich der weil3en haut dick schalen und filetieren. Rest
Grapefruit auspressen. Schale von der Halfte der Limetten abraspeln,
dann alle auspressen.



Frischkase mit Grapefruit- und Limettensaft glattruhren. Dickmilch
und Limettenschale unterruhren. Gelatine ausdrucken, auflésen und
unterrihren. Mit Streusil3e abschmecken. Die Creme ca. 1 1/2
Stunden im Kuhlschrank kaltstellen.

Grapefruitfilets klein schneiden und auf die Glaser verteilen. Creme
in einen Spritzbeutel mit Sternetulle fullen und in die Glaser
spritzen. Mit gehackten Pistazien bestreuen.

Griel3creme auf Pfirsichpuree

Zutaten fur Portionen
1 gr. Dose Pfirsiche
500 ml Milch
1 Pck. Puddingpulver (Grie3pudding, fur 1/2 | Milch)
250 g Quark (Magerquark)
1 TL Pflaumenmus
1 Pck. Vanillezucker
Zitronenmelisse und Orangengeback zum Verzieren

ZUBEREITUNG

Pfirsiche abtropfen lassen, Saft auffangen. 3 Pfirsichhalften wiurfeln, bei-
seite stellen. Milch aufkochen, von der Herdplatte nehmen, Puddingcre-
mepulver auf einmal unter Ruhren zufugen. 1 Minute kraftig weiterrihren,
nicht wieder auf die Herdplatte stellen.

Pudding etwas auskuhlen lassen. Erst Quark, dann Pflaumenmus unter-
ruhren. Rest Pfirsiche, etwas Pfirsichsaft und Vanillezucker purieren. Das
Pfirsichpuree auf 4 Dessertglaser verteilen. Die Griel3creme darauf vertei-
len und verzieren.

27.5.02 Elli K. CK

Hagebuttencreme

Portion: 4

500 g Hagebutten

500 ml ; Wasser
3 El Honig

500 g Sahne



Die Hagebutten entkernen und im Wasser weich kochen. Den Saft
abseihen und die Fruchte passieren. Das Fruchtmark mit dem Honig
mischen.

Die Sahne steif schlagen und abwechselnd mit dem Hagebuttenmark
schichtweise in Glasschéalchen fullen.

Haselnuss Creme 4 Eigelb

Zutaten fur Portionen

3 Blatt Gelatine, weil3e

200 g Haselnusse, ganze, ungeschélte
1 Vanilleschote(n)

250 ml Milch

4 Eigelb

100 g Puderzucker

1 Liter sufRe Sahne

ZUBEREITUNG

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Haselnusse in der Pfanne so lange
rosten, bis die Haut abgeplatzt ist und die Nusse gebraunt sind. (Einige
zum Garnieren zurucklassen.)

TIPP:

Die Haut der gerosteten Nusse lasst sich nur muhsam I6sen. Ganz einfach
geht es, wenn man die Nusse zwischen zwei Geschirrhandtiichern reibt,
bis alle Schalenreste sich gelost haben.

Dann die erkalteten Haselnusse, ohne Haut, fein mahlen. Vanilleschote
aufschlitzen, Mark herauskratzen. Milch mit dem Mark und der Schote zum
Kochen bringen. Vanilleschote herausnehmen. Eigelb mit Puderzucker
schaumig ruhren. Milch unter Ruhren zugeben. Die Creme bei milder Hitze
am besten im Wasserbad mit den Quirlen des Handruhrers schlagen, bis
sie dicklich geworden ist. Dann die eingeweichte, ausgedruckte Gelatine
Blatt fur Blatt unterrihren. Topf in Eiswasser stellen und so lange ruhren,
bis die Creme anfangt zu gelieren. Sahne steif schlagen. Gemahlene Ha-
selntsse und geschlagene Sahne unter die Creme ziehen (dabei etwas
Sahne zum Verzieren zuricklassen).Die Creme kuhl stellen. Kurz vor dem
Servieren mit Sahnetupfen und Haselnlssen garnieren.

Ist in der Zubereitung zwar etwas aufwandig - aber das Ergebnis lohnt
sich!!

16.5.02 VanessaR CK
17.06.2004 Hans
15.07.2004



Herrencreme mit Schoko & Kirschen

Zutaten fur Portionen

2 P Puddingpulver

1 Liter Milch

4 EL Zucker

1 EL Zucker

2 Glaser Kirschen, Sauerkirschen a 720 ml
15 g Speisestarke

15 TL Zimt

100 g Schokolade, Zartbitter
400 g Schlagsahne

2 P. Vanillezucker

4 EL Rum

1 EL Pistazien, gehackt

evt. Minze und Cocktailkirschen

ZUBEREITUNG

Puddingpulver, ca. 8 EL Milch und 4 EL Zucker glatt rihren. Restliche
Milch aufkochen. Angeruhrtes Puddingpulver einriithren und aufkochen las-
sen. Auskuhlen lassen, ab und zu umriuhren. Kirschen abtropfen lassen.
Saft auffangen. 5 EL Saft und Starke verruhren. 300 ml Kirschsaft und 1
EL Zucker aufkochen. Kirschen unterheben. Mit Zimt abschmecken. In ei-
ner grofRen Schussel auskuhlen lassen. Schokolade hacken. Sahne steif
schlagen und Vanillezucker einrieseln lassen. Pudding mit Rum glatt ruh-
ren. Schokolade, bis auf 2 EL, und Sahne unterheben. Puddingcreme auf
die Kirschen verteilen. Mit Pistazien und Rest Schokolade bestreuen. Nach
Belieben mit Cocktailkirschen und Minze verzieren.

3.6.01 Hilda CK

Herrencreme

Zutaten fur Portionen

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

400 ml Milch

250 ml Sahne

3 EL Weinbrand / Rum

1 Pck. Schokoladenraspel oder- Tropfchen

ZUBEREITUNG

Vanillepudding mit der Milch nach Anweisung kochen. Erkalten lassen. In
der Zwischenzeit Sahne sehr steif schlagen, dann den erkalteten Pudding
mit dem Handruhrgerat aufschlagen, Weinbrand darunter ruhren, Schoko-
raspeln oder Schokotropfchen darunter heben, dann die steif geschlagene



Sahne mit dem Loffel leicht darunter ziehen. Fir ein bis zwei Stunden in
den Kuhlschrank.

30.12.02 sandkorn CK

Hirse Mango Creme

stRe Fullung z. B. fur Pfannkuchen oder einfach so als Dessert

Zutaten fur Portionen
80 g Hirse
170 ml Wasser
Zimt, ganz
1 Zitrone(n)
Salz
30 g Honig
200 g Sauerrahm
200 g Schlagsahne
150 g Joghurt
1 Mango(s)
Vanillezucker oder Vanillemark

ZUBEREITUNG

Das Wasser mit Aromaten aufkochen, Hirse mit warmem Wasser gut
durchwaschen und dazugeben. Aufkochen lassen, dann zugedeckt auf
ganz kleiner Flamme kocheln, Hirse quellen und erkalten lassen. Sauer-
rahm, Joghurt und Honig mit Vanillemark abschmecken. Die ausgekuhlte
Hirse mit der Gabel auflockern und in die Creme ruhren. Mango in kleine
Stucken schneiden und mit der geschlagenen Sahne unterheben. Kalt ser-
vieren.

1.10.02 Lana CK

Hirsecreme mit Fruchten
4 Portion/en

150 g Hirse; zweimal gemahlen
11 Fruchtsaft; z. B: Holunder Waldheidelbeere, Sufimost Traube, O-
range
5 El Akazienhonig
300 ml Vollrahm; steif geschlagen
Frichte; nach Belieben



Die gemahlene Hirse mit dem Fruchtsaft unter stdndigem Ruhren
aufkochen und wahrend funf Minuten auf sehr kleinem Feuer leise
kdcheln lassen. STANDIG riihren!

Erkalten lassen. Dann Honig gut einriihren und den steifgeschlagenen
Rahm sorgfaltig unterziehen. Die Creme mit passenden Beeren/Fruchten
ausgarnieren.

Hirsecreme mit Obst

Portion: 2

80 g Hirsemehl
250 ml Milch
2 El Honig
1 Tl Zitronenschale; gerieben
250 g Obst der Saison
80 ml Schlagsahne
2 Scheibe Orangen; als Garnitur

Das Hirsemehl in die kalte Milch einrihren und dann langsam unter
standigem Ruhren aufkochen lassen. Den Honig und die geriebene
Zitronenschale zugeben und die Masse auskihlen lassen.

Das Obst in kleine Stucke schneiden und mit der geschlagenen Sahne
unter dem Hirsebrei heben. In Dessertschalchen fullen und mit je
eine Orangenscheibe garnieren.

halbieren, Kerne entfernen, die Schoten in feine Streifen schneiden.
Tomaten Uberbrihen, hauten, halbieren, die Kerne entfernen, in Achtel

schneiden; mit den abgetropften Pilzen und dem Paprika zum Reis-
fleisch geben. Weitere 8-10 min. kochen lassen. Den Gouda in Wurfel
schneiden, untermischen und den Reis abschmecken.

pro Person 34g Eiweil3, 509 Fett, 54g Kohlenhydrate, 3687 kJ/880 kcal

Honigcreme Créeme au Miel

11 Rahm,
1 Zitrone, Schale von
300 g Honig,



4 Blatter Gelatine

1/2 | Rahm, Schale der Zitrone und 50 g Honig aufkochen, 4 bis 5 Min.
kochen lassen, dabei standig ruhren.

Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen, gut ausdrucken. Die
Zitronenschale aus der Rahmmischung nehmen, Gelatine mit der Creme
vermengen. Die restliche Rahm (1/2 ) ganz steif schlagen und
darunter ziehen. Alles in eine kalt ausgesptulte Puddingform fullen.

Uber Nacht kuhl stellen. Vor dem Servieren die restliche Honigportion
(250 g) im Wasserbad erwarmen und Uber den gesturzten Pudding
giel3en.

Indische Eiscreme (Kulfi)

Zutaten

2 | Vollmilch

10 Kardamomkapseln

100 g Mandeln

25 g Ungesalzene Pistazien geschalt und gehackt
4 El. Zucker; evtl. etwas mehr

Zubereitung

Kulfi ist eine Spezialitat, die oft bei grol3en Festlichkeiten angeboten wird.
Der eigens bestellte kulfiwala und seine Helfer bringen riesige Tont6pfe
mit, die zerstofRene Eiswdrfel und rohrenformige Behéalter aus gebranntem
Ton enthalten, die mit Kulfi gefullt sind.

In einem Topf oder einer Pfanne mit schwerem Boden die Milch zum Ko-
chen bringen. Die Hitze verringern, so dass die Milch zwar kocht, aber
nicht Uberlauft. Den Kardamom zugeben. Die Milch auf etwa ein Drittel
ihrer urspriinglichen Menge einkochen. Dabei haufig umruhren und die
Haut, die sich an der Oberflache bildet, unterrihren.

Inzwischen die Mandeln blanchieren und hacken, die Pistazien hacken.
Wenn die Milch eingedickt ist, die Kardamomkapseln entfernen. Den Zu-
cker und die Mandeln zufiigen und alles 2 bis 3 Minuten kochen.

Die eingedickte Milch in eine Schuissel giefl3en und vollstandig abkihlen
lassen. Die Halfte der Pistazien zugeben und unterruhren.

Die Schussel mit Alufolie abdichten und ins Tiefkuhlfach stellen oder in die
Eismaschine geben. Aullerdem Servierschusselchen ins Tiefkuhlfach stel-
len.

Alle 15 Minute die Eiscreme kraftig umrihren, damit sich die Eiskristallen
sich auflésen. Ist das Umruhren kaum noch maoglich, die Schussel aus
dem Tiefkuhlfach nehmen und die Eiscreme rasch in die Servierschussel-
chen geben.

Mit den restlichen Pistazien bestreuen, die Schisselchen mit Alufolie abde-
cken und erneut ins Tiefklhlfach geben.



Quelle: Nach: Madhur Jaffrey Indisch Kochen, Gerichte
und ihre Geschichte Edition d i a, 1992
ISBN 3 905482 49 5 Erfasst von Rene Gagnhaux

Ingwercreme mit Rum 3 Ei
Portion: 4

200 ml Milch
3 Eigelb
50 g Zucker; (1)
4  Scheibe Weil3e Gelatine
80 g In Sirup eingelegter Ingwer
20 ml Ingwersirup
80 ml Rum
3 Eiweil3
250 ml Sahne
60 g Zucker; (2)

Zum Garnieren--------——————————————————————-
Schlagsahne
Schokolade

Milch aufkochen. Eigelb und Zucker (1) schaumig ruhren und die
heil3e Milch langsam zu der Eiercreme ruhren. Die Creme zuruck in
den Topf giel3en und unter stdndigem Ruhren vorsichtig erhitzen:
die Creme darf nicht mehr kochen, sie sollte nur gut abbinden und auf
dem Kochloffel leicht angedickt liegen bleiben. Vom Herd nehmen und
die eingeweichte, gut ausgedrickte Gelatine darin auflésen. Dann
die Creme durch ein Sieb streichen. Den in feine Wurfel
geschnittenen Ingwer zugeben.

Sirup zum Rum giel3en, in einem Pfannchen erhitzen, anzunden und
abbrennen lassen. Abgekuhlt unter die Creme ziehen. Eiweil} sowie

Rahm mit Zucker steifschlagen und unterziehen. In Portionsschalchen
im Kuhlschrank erstarren lassen.

Joghurtcreme mit Himbeermark

Portion: 6



Creme
4 Scheibe Weil3e Gelatine
500 g Joghurt
100 g Puderzucker

1 Unbehandelte Zitrone; Saft und abgeriebene Schale davon
250 ml Schlagsahne

Himbeermark
600 g Himbeeren
4 El Puderzucker
3 El Zitronensaft
1 Topf frische Minze

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Puderzucker,
Zitronensaft und schale verruhren. Gelatine bei milder Hitze
auflésen und unter die Joghurtmasse rihren. Kalt stellen.

Wahrenddessen das Himbeermark vorbereiten. Dafur Himbeeren,

Puderzucker und Zitronensaft kurz purieren, die Himbeermasse durch
ein Sieb streichen.

Die Sahne steif schlagen und unter die gelierende Joghurtcreme ziehen.

Creme und Himbeermark in Glaser schichten. Bis zum Servieren kalt
stellen. Mit Minzeblattchen garnieren.

Quelle Maxi 5/1995

Karamellcreme Bronnti Creme 2 Eigelb

180 g Zucker,

200 ml Sahne,

200 ml Creme double,
2 Eigelb,

50 g Zucker,

100 ml Sahne

far die Vanillesahne:-------—————————— -
3 Vanillestangen,
30 g Puderzucker,
150 ml Sahne (geschlagen)

180 g Zucker hellbraun karamellisieren. Die Halfte der Sahne mit der

Creme double vermischen und zum Karamell geben. Weiter kocheln las-
sen.



Eigelb mit 50 g Zucker schaumig schlagen und die restliche Sahne
dazugielRen. Die Karamellmasse unter kraftigem Ruhren zur Eimasse
giellen. Das Ganze bis knapp vor dem Siedepunkt erhitzen. In einer
Schussel auskuhlen lassen.

Die Vanillestange langs aufschneiden, den Samen auskratzen und mit dem
Zucker vermischen. Die Schlagsahne unterziehen. Die kalte, in
Portionstellern angerichtete Karamellcreme damit garnieren.

Karamellisierte Birnencreme
Portion/en: 8

8 Nicht zu reife Birnen

200 g Zucker

100 ml Marsala; eventuell Madeira
3 El Zitronensaft

300 ml Rahm
1 Pk. Vanillezucker

Birnen schalen, halbieren, Kerngeh&ause entfernen. Die Halften
klein schneiden. Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
karamellisieren. Birnenstiicke beigeben, so lange darin wenden, bis
der festgewordene Karamell sich wieder aufgeldst hat und die Sticke
damit Uberzogen sind. Marsala und Zitronensaft beifigen, zugedeckt
kodcheln lassen, bis die Birnenstucke so weich sind, dass sie
zerfallen. Birnen und Saft purieren, anschlie3end vollstandig
auskuhlen lassen.

Rahm und Vanillezucker steif schlagen und mit der Creme vermengen.
Kuhl servieren.

Vorbereiten: Birnencreme am Vortag zubereiten und kuhl stellen. Ein
oder zwei Stunden vor dem Servieren Rahm schlagen, untermischen und
bis zum Servieren kuhl stellen.

Kartoffeln mit Kasecreme

8 Kartoffeln, a ca. 100 g
; Salz

1 TI Kimmelkodrner
; Pfeffer, schwarz, frisch
-- gemabhlen



3 El Olivenol

200 g Edelpilzkase; z.B.-- Gorgonzola
150 g Magerquark

1 El Sahne

1 Apfel, séduerlich

2 Fruhlingszwiebeln

50 g Nusskerne
1/2 Zitrone, unbehandelt

-- Schale und Saft davon

Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde 10 Minuten

Die Kartoffeln grundlich bursten, halbieren und mit den
Schnittflachen nach oben auf ein Backblech legen.

Das Salz, den Kimmel und Pfeffer (Menge nach Geschmack) vermischen
und Uber die Kartoffeln streuen. Die Kartoffeln mit dem Olivenol
betraufeln.

Das Blech in den kalten Backofen (Mitte) schieben. Bei 180 Grad C.
die Kartoffeln etwa 1 Stunde backen, bis sie weich sind.

Fur die Creme den Kase mit dem Quark und der Sahne zerdriucken und
Glatt ruhren.

Apfel waschen, vierteln, vom Kerngehéause befreien und raspeln. Die
Zwiebeln von den welken Blattern und den Wurzelansatzen befreien
und fein zerkleinern. Die Nusse und die Zitronenschale hacken.

Alle diese Zutaten mit der Kasecreme vermischen. Die Creme mit dem
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Kartoffeln
servieren.

Katalanische Cremespeise - Crema Catalan 4 Ei

Zutaten fur Portionen

150 g Zucker

4 Ei(er), davon das Eigelb

75 g Maismehl (oder Kartoffelmehl)

1 Liter Milch

1 Stuck Zitrone(n) - Schale, grof3

2 EL Butter

100 g Zucker, (fur die Karamellglasur)



ZUBEREITUNG

Zucker, Eigelb und Maisstarke mit etwas Milch in einer grof3en Schussel
schaumig schlagen.

Restliche Milch mit der Zitronenschale zum Kochen bringen. Zitronenscha-
le entfernen und die heil3e Milch unter stdndigem Ruhren nach und nach
unter die Eiermischung arbeiten. Zurtck in den Topf geben und bei niede-
rer Hitze unter ununterbrochenem Ruhren kochen lassen, bis die Creme
dick ist.

Vom Herd nehmen und die Butter unterriihren. Die Creme in 4 flache,
feuerfeste Dessertschalen (oder eine grof3e) fullen und abkuhlen lassen.
Den Grill vorheizen.

Ein paar Minuten vor dem Servieren jede Cremespeise mit 11/2 - 2 Esslof-
feln Zucker bestreuen und einen Grill auf hochste Leistungsstufe schalten.
Die Dessertschalen kurz unter die Oberhitze stellen, bis der Zucker ge-
schmolzen ist und leicht zu karamellisieren anfangt. Sofort servieren.
Tipp: Originalgetreu wird dieses Dessert mit einem "Kuchenbrenneisen"
zubereitet, welches, auf einer heilRen Herdplatte erhitzt und auf die mit
Zucker bestreute Cremespeise gesetzt, den Zucker "einbrennt®.

Man kann den Zucker auch in einem Topf karamellisieren und tber die
Creme giel3en.

22.7.03 Ingepego CK

Man kann den Zucker auch mit einer Lotlampe abflammen, um ihn zu ka-
ramellisieren. Geht superschnell und die Creme wird auch nicht mehr heil3,
wie es beim Grill passieren kann.

Inzwischen gibt es im Gastrobedarf auch kleinere Brenner, sind allerdings
deutlich teuerer als eine ordinare Lotlampe aus dem Baumarkt.

Liebe GruRte
Aurora 7.9.03

Kirschencreme 3 Ei

Zutaten fur Portionen
3 Ei(er)
120 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
2 Zitrone(n), Saft und Schale
8 cl Kirschwasser
4 Blatt Gelatine
0.375 Liter Sahne
300 g Kirschen
Schokoladenraspel und Kirschen zum Garnieren



ZUBEREITUNG
Die Kirschen waschen, entstielen und entkernen, mit etwas Kirschwasser
marinieren und 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

Die Eier mit Vanille- und Kristallzucker, Zitronensaft- und Schale Uber dem
heillen Wasserbad dickcremig aufschlagen. Vier Dessertglaser vorkuhlen.
Die Masse vom Wasserbad nehmen und so lange weiterschlagen, bis sie
erkaltet ist, die Gelatine in kaltem Wasser vorweichen, tropfnass in ein
Gefald geben, leicht erwdrmen und auflésen, die Sahne steif schlagen und
zusammen mit der Gelatine und dem restlichen Kirschwasser unter die
Eiermasse heben, die vorbereiteten Kirschen in die Glaser flullen und die
Creme darauf verteilen, bei hohen Glasern Kirschen und Creme abwech-
selnd einfiullen, dabei mit Creme abschlieRen, danach die Glaser 1 Stunde
in den Kuhlschrank stellen, vor dem Servieren das Dessert mit Schokola-
despanen und Kirschen verzieren.

13.8.02 Backfee CK

Knoblauchcreme 1 Eigelb

1 Eigelb
1 Tl Senf
1 El Zitronensaft
4 Knoblauchzehen
4 El Olivenol
250 g Speisequark
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Eigelb mit Senf und Zitronensaft verschlagen. Knoblauchzehen abziehen,
fein gewdurfelt hinzugeben. Speisequark unterrihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Krauter-Sahne-Creme

125 g Magerquark
250 g Sahnejoghurt
1 El Zitronensaft
1 ¢ feingehackte Krauter
;(Schnittlauch, Petersilie,
;Liebstockel/Maggikraut,



;Dill , Borretsch, Zitronenmelisse, Estragon)
1 Knoblauchzehe
1/4 Tl Selleriesalz
frisch gemahlener Pfeffer

Den Quark mit dem Sahnejoghurt und dem Zitronensaft cremig ruh-
ren. Die Krauter und die geschélte, durchgepresste Knoblauchzehe
zugeben. Mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Gut gekuhlt servie-
ren.

Varianten: Statt Knoblauch feingehackte Kapern (1 ERI6ffel auf 4 Portio-
nen) oder schwarze Oliven oder Gewilrzgurken oder Meerrettich
nehmen. Zur Abwechslung mit Curry oder Paprika wurzen.

Passt zu: Knusprigen Kasebrotchen oder Vollkornbrot, Pellkartoffeln,
Schmorkartoffeln, Kartoffeln vom Blech.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Pro Person etwa 170 Kalorien

Kiummelschaum 3 Eigelb

5/16 Weillwein trocken
1/2 Tl ZerstolRener Kimmel
1/2 Tl Getrockneter Fenchel
10 Pfefferkdrner

3 Pigmentkorner
1/2 Lorbeerblatt

3 Eigelb

20 g Kalte Butter
Salz
Pfeffer

1. Den Weil3wein mit dem Gewdilrzzutaten in einem Topf aufkochen. Bis
auf ein Drittel der Menge ankochen lassen.

2. Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb schuitten.

3. Eigelb zugeben und in einem heil3en, nicht kochenden Wasserbad zu
einem luftig-dicklichen Schaum aufschlagen.



4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die kalte Butter Fl6ckchenwei-
Re unterruhren.

Lebkuchen Creme 3 Eigelb

Zutaten fur Portionen
5 Blatt Gelatine

3 Eigelb

70 g Zucker

200 ml Milch

Y% EL Lebkuchengewtirz
2 EL Rum

125 ml Schlagsahne

ZUBEREITUNG

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Dotter mit Zucker gut cremig ruh-
ren. Milch mit Lebkuchengewirz und 1 kleinen Prise Salz aufkochen und
unter stdndigem Ruhren in die Dottermasse gief3en. Mischung in den Topf
leeren und bei schwacher Hitze weiterruhren, bis sie cremig ist. Creme in
eine Schussel leeren und ein wenig abkuhlen lassen. Gelatine gut ausdru-
cken und in der noch warmen Creme auflésen. Rum einruhren. Sahne
schlagen. Ein Drittel davon mit der Creme verruhren, den Rest unterhe-
ben. Schissel mit Frischhaltefolie abdecken und Creme kihl stellen.

28.11.02 angi25 CK

Limetten Joghurt Creme 1 Eiweil3

Zutaten fur Portionen

5 Blatt Gelatine, weil3e

2 Vanilleschote(n)

1 Limette(n), unbehandelt

3 Becher Joghurt (Sahnejoghurt)
100 g Puderzucker

250 ml Schlagsahne

1 Eiweil3

ZUBEREITUNG

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschoten aufschlitzen
und das Mark auskratzen. Die Limette fein reiben und 3 EL Saft auspres-
sen. Den Joghurt zusammen mit dem Puderzucker, der Limettenschale,
Limettensaft und Vanillemark verrihren.



Die Gelatine bei milder Hitze auflésen und in die Joghurtmasse einrtihren
und 15 Min. kaltstellen.

Die Sahne und das Eiweil} jeweils steif schlagen und zuerst die Sahne und
dann den Eischnee unterheben unter die Creme.

Die Joghurtcreme in eine flache Schussel geben und 5-6 Stunden kaltstel-
len.

27.5.02 Perle CK

Mandel Creme

80 g geschalte Mandeln
30 g Brotkrumen

1 Knoblauchzehe

1 El gehackte Petersilie
60 g Ol

Salz + Pfeffer

Alle Zutaten in den Mixer geben + so lange mixen, bis man eine homoge-
ne Masse erhalt

Mandelcreme Blancmange

300 g Mandeln (abgezogen)
600 ml (ungefahr) Milch
1/2 1 Sahne das gibt Kalorien

20 g Gelatine
200 g Zucker

Mandeln abziehen und mit etwas Milch fein reiben. Danach den Rest
der Milch erhitzen (nicht aufkochen) und Ubergiel3en.

Pause, und zwar eine halbe Stunde, zum Ziehen lassen. Sinnvollerweise
sollte man in der Zeit schon mal die Sahne schlagen und mit dem
Zucker verruhren. Nach der halben Stunde die geschlagene Sahne
unterziehen. Nun das Ganze in leicht gedlte Schalchen umfullen und
(hallo Kuhlschrank !1) irgendwie daftr sorgen, dass es um den Brei
herum schon kuhl wird.

Laut irgendeinem Erndhrungsbuch aus meinem Regal hat die ganze



Angelegenheit Pi mal Daumen 500 Kalorien .

Mandelcreme, fur die Galette des Rois 1 Ei

Creme d'amandes,
Portion/en: 1

60 g Butter

50 g Puderzucker

50 g Mandeln; gemahlen
10 g Mehl

1 Ei

10 g Rum; fakultativ

Mandeln mit dem Puderzucker trocken mischen.

Butter sehr weich bearbeiten, Mandeln-Zucker-Mischung einarbeiten, Ei
zugeben, gut verarbeiten bzw. schlagen, bis die Mischung leicht und
hell aussieht. Rum zugeben.

Die Creme d'amandes kann bis 5 Tage im Kiuhlschrank aufbewahrt wer-
den, zugedeckt (es sei sogar besser, die Creme 1 bis 2 Tage im Kuhl-
schrank ausquellen zu lassen). 30 Minuten vor dem Gebrauch aus dem
Kuhlschrank nehmen.

Mango Joghurt Creme

Zutaten fur Portionen
2 grof3e Mango(s)
3 EL Limonensaft
150 ml Créme double
300 ml Joghurt (dicker Vollmilchjoghurt)
4 Kugeln Kardamom, gemahlen
3 EL Zucker
Limone(n) - Zesten

ZUBEREITUNG

Mangos schalen und entkernen, Fruchtfleisch mit Limonensaft und Zucker
purieren, Creme double steif schlagen und mit Joghurt und gemahlenem
Kardamomsamen vermengen. Dann das Mangopuree unterheben. Mit Li-
monenzesten und einem Rest Mangopuree garnieren.



24.05.03 Eire CK

Mascarpone Apfel Creme

4 weilRe Gelatine
250 g Sahne
2 El Zucker
2 Paket Vanillinzucker
1 Paket Sahnesteif
250 g Mascarpone
2 El Zitronensaft
1 Paket Apfelsticke (abgetropft 425 g.

Zuerst die Sahne mit Zucker,

Vanillinzucker und Sahnesteif schlagen. Die Gelatine nach
Packungsanweisung auflésen und dann in die Sahne einruhren (die
Gelatine muss flussig, darf aber nicht mehr zu heild sein). Danach den
Mascarpone und den Zitronensaft unterruhren.

Zum Schluss die Apfelstiucke unterziehen

Mascarponecreme

FUr 4 Portionen

2 Vanilleschoten

500 g Mascarpone

500 g Magerquark

2 EL Zucker

200 g Amaretti

6 EL Amaretto

100 ml Espresso

300 g Himbeeren

2 EL Kakao zum Bestauben

Vanilleschoten der Lange nach aufschlitzen und das Mark herauskratzen.
Mascarpone, Quark, Vanillemark und Zucker mit dem Schneebesen glatt-
ruhren. Makronen zerbrdckeln. Ein Drittel davon in eine Schussel geben
und jeweils zwei Loffel Amaretto kalten Espresso dartber traufeln. Ein
Drittel der Mascarponecreme und die Halfte der Himbeeren darauf vertei-
len. Diesen Vorgang von einmal wiederholen, wobei die oberste Schicht
Mascarponecreme ist. Vor dem Servieren noch mit Kakao bestauben.



LG Sofi

Meerrettich Creme

Zutaten fur Portionen
20 g Meerrettich
300 g Creme fraiche

Salz und Pfeffer, weil3er
1 TL Zitronensaft

ZUBEREITUNG
Den Meerrettich schalen und raspeln. Creme fraiche und Meerrettich ver-
ruhren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wurzen.

27.01.03 lamal974 CK

Melange-Creme

4 Portionen

125 ml starker Kaffee

50 g Zartbitterschokolade
5 Blatt weil3e Gelatine

250 ml Milch

40 g Zucker

100 ml Sahne

Kaffee kochen und die zerbrockelte Schokolade darin auflosen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrucken und in wenig
kochendem Wasser auflosen. Kaffee-Schokoladenflissigkeit mit Milch,
Zucker und Gelatine verrihren und kalt stellen. Sobald die

Flussigkeit zu gelieren beginnt, die geschlagene Sahne unterziehen.

: Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Melone & la Creme

Zutaten fur Portionen
1 Banane(n)



400 g Melone(n) (Wassermelonenfruchtfleisch)
150 g Natur-Joghurt
1 Prise Zimt

Minze - oder Melisseblattchen zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Obst purieren, zusammen mit dem Joghurt im Mixer kraftig mischen, mit
Zimt abschmecken, noch mal gut mischen, in Glaser fullen und garnieren.
Will man die "Melone a la Creme" als Dessert servieren, dann 2 Bananen,
400 g Wassermelonenfruchtfleisch und 300 g Joghurt nehmen, eventuell
mit etwas Zucker su3en. Dessert fur 4 Personen

8.10.03 Aurora CK

Nusscreme---------———-————————— 2 Ei----

100 g geraspelter Gouda
1/4 1 Schlagsahne
2 Eier
50 g Walnusskerne
2 El Vollkorn-Paniermenhl
Vollmeersalz
Pfeffer

Zutaten fur die Nusscreme purieren. Gemuse abgiel3en, Bruhe auffangen
Nusscreme damit glattrihren, abschmecken.
( ein Auszug, aus einem anderen Rezept, konnte nicht widerstehen

Orangen Avocado-Creme

4 Portionen

2 Avocados, reife
1 Orange
4 TL Orangenschale
4 EL Orangensaft
2 EL Zitronensaft
30 g Puderzucker
1/8 | Schlagsahne
Zitronenmelisse

Avocados halbieren und die Steine auslésen. Das Fruchtfleisch mit
einem Loffel auslosen, dabei einen kleinen Rand stehen lassen. Orange



filieren. Avocadofleisch, Orangensaft, Zitronensaft und Puderzucker
mit dem Schneidstab purieren. Sahne steif schlagen und unter die
Avocadomasse heben. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
fallen und in die Avocadohalften spritzen, 20 Min. kaltstellen. Mit
Zitronenmelisse und Orangenfilets verzieren.

Orangen Quark Creme 3 Eigelb

Zutaten fur Portionen
500 g Quark

7 Blatt Gelatine

3 Eigelb

120 g Zucker

1 Aroma (Orangeback)
250 ml Orangensaft

1 EL Speisestarke

2 EL Cointreau

250 g Sahne

ZUBEREITUNG

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eigelbe mit Zucker und O-
rangeback in einem Topf mixen. Den O-Saft mit der Starke glatt ruhren
und unter die Eigelbmasse heben. Alles unter Ruhren erhitzen ( aber nicht
kochen lassen ), bis die Masse cremig wird. Die Creme vom Herd nehmen.
Die Gelatine in der warmen Creme auflésen. Den Quark mit dem
Cointreau in die abgekihlte Creme rihren. Die geschlagene Sahne unter-
heben.

Die Orangen-Quark Creme im Kuhlschrank gut durchkuhlen und fest wer-
den lassen.

13.11.03 lissa CK

Orangen Schnelle Creme 2 Ei

Zutaten fur Portionen

600 ml Orangensaft, frisch gepresst
1 Pkt. Gelatine - Pulver (9 g)

120 ml Sahne

8 EL Zucker

2 TL Orange(n) - Schale, fein gehackt
2 Ei(er), frische

250 ml Sahne



ZUBEREITUNG

Das Fruchtfleisch aus dem Orangensaft sieben, die Gelatine Uber den kal-
ten Saft streuen und 2 Min lang stehen lassen, dann die Mischung in ei-
nem Topf zum Koécheln bringen, langsam umriuhren und die Gelatine kom-
plett aufléosen lassen. Den heil3en Saft mit den 120 ml Sahne in einem Mi-
xer zu einer glatten Masse verruhren.

Nun Zucker, Orangenschale und Eier dazugeben und verquirlen, dann die
250 ml Sahne dazugiefRen und die Mischung nochmals ordentlich verquir-
len.

Die Masse mit einem Loffel in Portionsschéalchen oder eine grof3e Form ful-
len, mit Frischhaltefolie abdecken und vor dem Servieren mindestens 3
Stunden kalt stellen.

Dieses Dessert kann man sogar bequem 1-2 Tage im Voraus zubereiten.
Dann mit der Frischhaltefolie gut verschliel3en und im Kuhlschrank aufbe-
wahren.

21.5.03 Ronomu CK

Orangen Soft Feigen Creme

Zutaten:

6 Soft Feigen

Saft von 2 Orangen

1 Orange

200 g Mascarpone

100 g Sahne

1 Msp gemahlene Vanille

1 EL geriebene Schale einer Orange
1 EL geriebene Schale einer Zitrone

Rezept: (fur 4 Personen) Die Soft Feigen in Streifen schneiden und im O-

rangensaft 4 Stunden ziehen lassen. Die Orangen schélen, filetieren und in
kleine Stucke schneiden. Mascarpone und Honig gut vermischen, die Sah-
ne steif schlagen und unter die Mascarpone- Masse ziehen. Vanille, Oran-

gen- und Zitronenschale hinzufiigen. Zum Schluss die Feigen mit dem O-

rangensaft und die Orangensticke untermischen. Mit dem Zesteur von der
Orangenschale feine Streifen schneiden und damit die Creme garnieren.

Orangencreme 2 Eiweil3

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit 45 Min
Kuhlzeit: 4-5 Std.



Pro Person: 563 kcal, 76 g KH 16 g Fett = 25,64 % kcal aus Fett
Zutaten:

10 grol3e Orangen

2 Packchen Gelatine

1 Flaschchen Rum-Aroma

2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
250 g Magerquark

250 g Dickmilch

2 Eiweil}

200 g Sahne

Die Orangen schélen, filetieren und mit dem aufgefangenen Saft und der
Gelatine in einem grofRen Topf auf kleinster Flamme auf den Herd stellen,
damit sich die Gelatine auflost.

In der Zwischenzeit den Zucker mit dem Rum-Aroma, den Packchen Bour-
bon-Vanillezucker, dem Quark und der Dickmilch mit dem Handruhrgerat
auf mittlerer Stufe verruhren, bis sich der Zucker komplett geldst hat.

Die lauwarme Fruchtmasse unter das Quark-Joghurt-Gemisch rihren und
30 Min i den Kuhlschrank stellen. Dann nacheinander die Eiweil3e zu
Schnee und die Sahne steif schlagen. Zuerst die Sahne unter die Frucht-
masse ruhren und ganz zum Schluss den Eischnee unterheben, die Creme
in etwa 4 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

TIPP: Besonders hiubsch sieht es aus, wenn Sie zum Servieren mit einem
Loffel fur jeden Teller 2 Kl63chen von der Orangencreme abstechen und
mit ein paar frischen Orangenfilets anrichten. Das Dessert mit
Zitronenmelisseblattchen garnieren.

Orangencreme Feine

schnelles Dessert

Zutaten fur Portionen

1000 ml Orangensaft

150 g Zucker

3 Pck. Puddingpulver, Vanille

2 Becher Sahne

2 Pck. Vanillezucker
Orange(n) - Mandarinchen
Schokodekor

ZUBEREITUNG



Von 1 Liter Orangen-Saft 100 ml abnehmen, 900 ml Saft aufkochen mit
150 g Zucker ( evtl. mehr oder weniger, je nach Bedarf ), 3 Packchen Va-
nillepuddingpulver in 100 ml O-Saft anruhren, in den kochenden O-Saft
geben und mit dem Schneebesen ruhren, ca. 2 Minuten kochen lassen.
Vom Herd nehmen und bis zum Erkalten immer wieder durchruhren.

2 Becher Sahne mit Vanillezucker steif schlagen, unter den kalten Oran-
genpudding heben, dann in Glasschélchen fullen und mit Orangenmanda-
rinchen und Schokoladenornamenten verzieren und bis zum Servieren im
Kuhlschrank fest werden lassen.

Tipp: lasst sich gut schon am Vortag zubereiten und kann auch mit ande-
ren Saftarten zubereitet werden.

30.7.03 Leilah CK

Orangen-Creme

vom 29.09.02 - 03:10 Leilah CK

Von 1 Liter Orangen-Saft 100 ml abnehmen..... 900 ml Saft aufkochen
mit 150 g Zucker ( evtl. mehr oder weniger, je nach Bedarf)..... 3 Pack-
chen Vanillepuddingpulver in 100 ml O-Saft anruhren..... in den kochenden
O-Saft geben und mit dem Schneebesen ruhren..... ca. 2 Min kochen las-
sen ..... vom Herd nehmen..... bis zum Erkalten immer wieder durchrih-
ren..... 2 Becher Sahne mit Vanillezucker steif schlagen..... unter den kalten
Orangenpudding heben..... in Glasschéalchen fullen..... mit Orangenmanda-
rinchen und Schokoladenornamenten verzieren und bis zum Servieren im
Kuhlschrank fest werden lassen..... lasst sich gut schon am Vortag zuberei-
ten und kann auch mit anderen Saftarten zubereitet werden.

Hallo Leilah,
die Creme lasst sich auch gut schichten. Eine Schicht Orangenpudding
(ohne Sahne) in eine grolRe Schissel geben, dann eine Schicht Schlagsah-
ne oder Mascarponecreme oder gesufdten Quark darauf. Dann ein paar O-
rangenfilets mit angerdsteten Mandeln oder Haselnussen. Dann das Ganze
wieder von vorne. Zum Schluss mit Orangenfilets und Sahne dekorieren.
Das Ganze gut durchkuhlen.
Da sich dieses Dessert gut am Vortag zubereiten lasst, ist es ideal fur
Gaste.
Ich nehme immer frisch gepressten Orangensaft, schmeckt wirklich super.
LG Gisa ( Leserantwort )



Veranderung 1
28.11.2003

1000 ml Orangen frisch gepresst, aufgekocht + mit

ca 150 g Vollrohrzucker +

ca 200 ml Orangensaft frisch gepresst, mit Fruchtfleisch +

ca 120 —130 g Mondamin / Maisstarke / Kartoffelmehl +

0,5 Tl Meersalz +

0,25 TI Vanillipulver gemischt, dazu tun + aufkochen lassen .+

Ruhren , ruhren nicht vergessen. Vorsicht blubbert sehr stark.
Auch beim abkuhlen , immer wieder durch ruhren.

12.02.2004

Veranderung 2
28.11.2003

1000 ml Orangen frisch gepresst, aufkochen dann

4 zerdruckte Bananen, dazu umruhren + mit Passierstab , purieren ,
besser von der heil3en Platten entfernen. --- dann

ca 200 ml Orangensaft frisch gepresst, mit Fruchtfleisch +
ca 100 g Mondamin / Maisstarke / Kartoffelmehl +

ca 50 g mild gertstete Nusse / Mandeln usw. fein gemahlen
0,5 Tl Meersalz +

0,25 TI Vanillipulver gemischt, dazu tun + aufkochen lassen

Ruhren , ruhren nicht vergessen. Vorsicht blubbert sehr stark.
Auch beim abkuhlen , immer wieder durch ruhren.

Dann weiter wie oben

Geht genauso gut mit jeden anderen Saft!

Die Orangen-Creme gibt es dieses Wochenende gleich noch mal! ( Leser-
antwort )

Allerdings werde ich weniger Puddingpulver verwenden, damit es cremiger
wird.

Ja, und auf die Sahne m u 3 ich verzichten. Dafur ruhre ich einen ganz
sahnigen 0,2 %igen Quark unter.



Wird bestimmt trotz gesparter Fette lecker schmecken.

Schones Rezept und als

Tortencreme + oder Orangen-Creme
bestimmt auch verwendbar.

Hallo Claudia,

hier ist das Rezept der Creme, die ich weiter oben beschrieben habe. Die
Anleitung zur Zubereitung schreibe ich relativ kurz gefasst auf. Wenn du
dazu noch Fragen hast, dann melde dich bitte.

Schau dir zunachst die Zutatenmenge an, tberlege, welches Volumen sie
insgesamt haben, beachte dabei, dass die Sahne geschlagen wird und sich
dadurch ihr Volumen vergré63ert. Dann suche dir eine passende grol3e
Schussel heraus oder verwende zwei Schusseln. Sie sollte auch noch Platz
im Kuhlschrank finden.

5 Blatt Gelatine / 4 grol3e

300 g Schokolade

250 ml Milch (diese erwarmen und darin die Schokolade und die einge-
weichte Gelatine auflésen)

etwas Zucker (Je nachdem ob du Vollmilch oder Bitterschokolade verwen-
dest)

1 Liter Sahne (steif schlagen) habe 400 ml Sahne

Daraus die erste Creme herstellen, in die Schussel fullen und kalt stellen.

6 Blatt weil3e Gelatine /4 grolie

1 Liter Sahne (steif schlagen) / 200 ml

2 P. Vanillinzucker / 1

250 ml Eierlikor / 125 ml

Die zweite Creme auf die erste geben, wenn diese fest geworden ist.

6 Blatt rote Gelatine/ 4 gr.

1 Liter Sahne (steif schlagen) / 200 ml

250 ml Kirschlikoér / Rotwein

4 ERIl. Zucker / 1 El

Die dritte Creme zum Schluss auf die Eierlikdrcreme geben und kalt stel-
len.

Nach Wunsch garnieren, z.B. mit geraspelter Schokolade.

LG
Lilliane



Pfirsich Joghurt Creme

Zutaten fur Portionen
450 g Joghurt

500 g Pfirsiche

250 ml Saft (Pfirsichsaft)
60 g Puderzucker

1 Pkt. Vanillezucker

6 Blatt Gelatine

250 ml Sahne

ZUBEREITUNG

Pfirsiche abtropfen lassen und purieren. Purierte Pfirsiche mit dem Satft,
Joghurt, Puderzucker und Vanillezucker vermischen. Gelatine auflésen und
hinzufigen. Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Die Creme
in Schéalchen fullen und kalt stellen.

Vor dem Servieren mit Schokostreusel garnieren.

21.6.02 Anastasia CK

Pfirsich mit Roquefort-Creme

3 sl Weil3e Gelatine
40 g Roquefortkéase
150 g Vollmilch-Joghurt
2 El Creme fraiche
;Salz
;Pfeffer
2 Tl Sherry
2 Tl Pinienkerne
2 Pfirsiche
Zitronenmelisse

Gelatine einweichen. Kase, Joghurt, Creme fraiche verruhren, mit
Salz, Pfeffer und Sherry abschmecken. Gelatine ausdriucken,
auflésen, unter die Creme ruhren und kalt stellen.

Pinienkerne in einer trockenen Pfanne goldbraun résten.

Pfirsiche in Spalten schneiden und auf Tellern anrichten.
Roquefortcreme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und als
Rosetten auf die Teller spritzen. Mit gerdsteten Pinienkernen
bestreuen, mit Zitronenmelisse garnieren.



Der Sherry kann auch durch etwas Zitronensaft ersetzt werden.

Pfirsichcreme Feine 3 Ei

Portion: 4

3 Eier; getrennt
1/4 1 Pfirsichsaft

80 g Zucker
5 Blatt Gelatine
1/4 1 Sahne

--Zum Garnieren--
2 Pfirsiche; halbiert
Sahne
Schokoraspeln

Eigelb, Zucker und Pfirsichsaft in Topf geben. Unter kraftigem
Schlagen erhitzen, kurz aufwallen lassen. Topf von der Herdstelle
wegziehen. Die in kaltem Wasser eingeweichte und gedruckte Gelatine
in die heil3e Speise geben, gut verrihren. Speise kuhl stellen, bis
sie halbfest ist, dann Eischnee und steifgeschlagene Sahne
unterheben.

In Glasbecher flllen, je einen halben Pfirsich darauf setzen und mit
Sahne und Schokoraspeln verzieren.

Pina-Colada-Creme 2 Ei
Portion: 8

500 g Ananas; aus der Dose
2 Eier

125 g Zucker
2 Pk. Vanillinzucker

250 g Frischkase

750 g Speisequark, 20% Fett i.Tr.
2 Limetten; ersatzweise Zitrone

von der Halfte die Schale abreiben; von allen den Saft auspressen

4 El Kokosraspel

10 cl Kokosnusslikor

11 Scheibe Gelatine, weil}

250 g Schlagsahne



3 El Kokos-Chips

Ananas abtropfen lassen und mit einem Purierstab fein purieren.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Eier mit Zucker und Vanillinzucker zu einer cremigen Masse
aufschlagen.

Frischkase, Quark, Limettenschale und Limettensaft, Kokosraspel,
Likdr und Ananaspuree miteinander verruhren, dann die Eimasse
unterheben.

Die eingeweichte Gelatine leicht ausdriucken, in ein Topfchen geben
und unter Ruhren bei milder Hitze auflésen. Etwas von der Creme
unter die Gelatine ruhren, dann alles in die Creme rihren. Creme im
Kihlschrank etwa 15 Minuten angelieren lassen.

Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Creme ziehen. In eine
grol3e Schussel fullen und etw. 3 Stunden fest werden lassen.

Kokos-Chips in einer Pfanne ohne Fett anrosten, Uber die Creme
streuen.

Pro Portion ca. 320 kcal / 1340 kJ

Pumpkin Creme brulee 6 Eigelb

Portion/en: 8

500 ml Rahm
100 ml Doppelrahm
100 g Zucker
6 Eigelb
150 g Kurbispuree
1/2 Tl Zimt
Ingwer; gemahlen
Nelken; gemahlen
Muskat; gemahlen
1 El Rum
1 Tl Vanillezucker
Butter; fur die Form

Zum Uberbacken------=-=————ccmcmmmme
5 El Rohzucker; gemabhlen



In einer Pfanne Rahm, Doppelrahm und die Halfte vom Zucker bis knapp
vor dem Kochpunkt bringen. Inzwischen restlichen Zucker und Eigelbe
schaumig ruhren. Rahmgemisch unter Ruhren beifiigen. Kurbispuree,
Gewdirze, Rum und Vanillezucker dazugeben. In eine bebutterte
ofenfeste Form - 24 cm Durchmesser bei 8 Portionen - geben. Auf ein
mit Wasser gefulltes Blech stellen und mit Folie bedecken. In der

Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens 20 bis 30 Minuten ziehen
lassen. Dann auskuhlen lassen, zudecken und am besten tber Nacht in
den Kuhlschrank stellen.

Kurz vor dem Servieren mit Rohzucker tUiberstauben. Unter dem Grill
zwei bis drei Minuten Uberbacken.

Bemerkung:

Kurbispuree: Aus der Dose oder hausgemacht. Hierzu Kurbiswurfel
im Dampf weich garen, purieren und in einem Sieb zwei bis drei
Stunden abtropfen lassen, bis das Plree trocken ist.

Variante: Anstelle von Kurbispuree dick eingekochtes Apfelmus
verwenden.

Radieschencreme

Zutaten fur Portionen
1 Bund Radieschen, grob geraspelt
12 Kastchen Kresse, geschnitten
100 g Créme fraiche

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Halfte der Radieschen und der Kresse unter die Creme fraiche rihren,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Die restlichen Radieschenstabchen und Kres-
se auf die Creme streuen.

12.8.03 Tammy CK

Sandwich Creme

Zutaten fur Portionen
370 g Frischkéase, weich
320 g Kase (Cheddar oder Gouda), gerieben



2 Zehe/n Knoblauch, grob gehackt
3 Fruhlingszwiebel(n), in Rdéllchen und in etwas Olivendl gedunstet
2 Paprikaschote(n), rot, gerostet, a. d. Glas, grob gehackt
270 g Salami, grob gewdrfelt
Salz
Chili
2 EL Ol (Olivenol)

ZUBEREITUNG
Alle Zutaten in eine Kuchenmaschine tun und zu einer Creme verarbeiten.

2.6.03 S.B.5 CK

Sauerrahmcreme mit Himbeerpuree

Zutaten fur Portionen
150 g saure Sahne
150 g Créme fraiche
80 g Zucker

3 EL Zitronensaft

3 Blatter Gelatine
200 ml Sahne

300 g Himbeeren

2 EL Zucker

ZUBEREITUNG

Saure Sahne, Creme fraiche, Zucker und Zitronensaft verruhren.

Die Gelatine auflésen und in die Masse geben, kuhl stellen, bis die Creme
halbsteif ist.

Sahne steif schlagen und unterheben. Himbeeren mit den 2 EL Zucker pu-
rieren und Uber der Masse verteilen.

Vor dem Verzehr sollte das Dessert allerdings noch 2-3 Stunden in Kuhl-
schrank, so dass es auch schon steif wird.

Viel Spal3 damit und gutes Gelingen.

22.6.03 Schneckel1979 CK

Schafskase Creme

Zutaten fur Portionen
200 g Schafskéase
100 g Butter, weich - oder etwas weniger, nach Belieben



5 EL Sahne

etwas Oregano

1 EL Tomatenmark
2 Zehe/n Knoblauch

ZUBEREITUNG

Alles gut vermischen - dazu z. b. Fladenbrot oder Baguette

Auch prima furs Kalte Buffet.

Anstatt Butter kann man auch gutes kalt gepresstes Olivendl verwenden
(auf die Sahne dann aber auch verzichten). Man gibt so viel Olivendl hin-
zu, bis eine cremige Masse entstanden ist. Der Geschmack ist zwar etwas
herzhafter/wurziger (weil3 nicht so richtig, wie ich es ausdrucken soll).
Schmeckt aber wirklich lecker!!

am besten eignet sich fur dieses Rezept ein cremiger Schafskase. Ich
habe es mit dem ganz normalen Feta gemacht, und die Creme war sehr
krimelig. Auch durch intensives Ruhren konnte ich die Kriimel nicht auflo-
sen. Beim nachsten Mal werde ich es mit einer weicheren Schafskase-
Sorte probieren.
Geschmeckt hat es trotzdem sehr gut!

7.5.02 1234 CK

Schokoladen —Creme

150 g bitter Schokolade / Kuverture zerhacken +

50 g Butter / Margarine in Sticke schneiden +

4 El Milch im Wasserbad schmelzen + gut verrihren
Schokoladen Nusscreme 2 Ei + 2 Eigelb

6 Personen

100 g Haselnusskerne
6 Blatt Gelatine, weil3e
750 ml Milch
100 g Zucker
100 g Zartbitterschokolade
2 Eier
2 Eigelb
500 g Sahne, sulke
Haselnusskerne



Haselnusskerne mahlen und in der trockenen Pfanne rosten.

Gelatine nach Anweisung einweichen. Milch mit Zucker und in Stucke
gebrochener Schokolade erhitzen, Gelatine darin auflésen. Eier und
Eigelb mit etwas warmer Milch verrihren und zur heil3en Milch
geben. Kuhl stellen, bis die Creme dicklich wird.

Sahne steif schlagen. Etwas Sahne zum Garnieren in einen
Spritzbeutel fullen, restliche Sahne unter die Nussmasse heben.
Creme mit Sahnetupfen und Haselnlissen garnieren.

Schokoladen Pfefferminz Creme 5 Ei

Zutaten fur Portionen

50 ml Milch

3 Beutel Tee (Pfefferminztee)
100 g Schokolade, Zartbitter
50 g Schokolade, Vollmilch

5 Eigelb

400 g Sahne, geschlagene

1 Prise Salz

5 Eiweil3

ZUBEREITUNG

Die Pfefferminz-Teebeutel (alternativ kann man auch frische Minze neh-
men) in der Mich kurz aufkochen und einen Augenblick ziehen lassen.
Teebeutel herausnehmen, Milch abkuhlen lassen.

Schokolade auf dem Wasserbad schmelzen lassen. Minze- Milch hinzuge-
ben und verrihren. Die Eigelbe unterrihren und die geschlagene Sahne
unterziehen. Um das Ganze etwas zu strecken, kann man noch das zu Ei-
schnee geschlagene Eiweil3 unterziehen.

Die Creme fur einige Stunden kalt stellen.

21.6.03 katharinah. CK

Schokoladencreme mit Grand Marnier

Zutaten fur Portionen

200 g Schokolade, Zartbitter
125 ml Schlagsahne

500 ml Milch

1 Pck. Puddingpulver, Vanille



1 Prise Salz
4 cl Grand- Marnier

ZUBEREITUNG

Puddingpulver in etwas Milch nach Vorschrift anrthren.

Schokolade in der restlichen Milch auflésen und heil3 werden lassen. Eine
Prise Salz hinzufigen. Das Puddingpulver-Milch-Gemisch einruhren und
aufkochen lassen.

Von der Platte nehmen und erkalten lassen. Zwischendurch umrihren,
damit sich keine Haut bildet.

Die Sahne sehr steif schlagen und in den vollstandig erkalteten Pudding
rihren. Anschlie3end den Likor zugeben und verrihren.

10.2.03 Silbernixe CK

Schokoladencreme mit Rosmarin

Quelle: www.multikulti.de/de/main/f/index.html?/de/main/f/2710.phtml

1 kleines Glas trockener. Weil3wein

2 EL Zucker

1 TL Mais- oder Kartoffelstarke

einige Zweige frischen Rosmarin

125 g. mexikanische Schokolade oder Halbbitterschokolade fur Couverture
(mit normaler Schokolade wird die Creme kornig)

125 g Schlagsahne (1/2 Becher)

In einem kleinen Topf mit sehr dickem Boden lassen wir bei sehr kleiner
Flamme den Zucker und die Starke im Weil3wein schmelzen. Dann geben
wir die Sahne dazu, die Schokolade grof3 in Stucken geschnitten und 1 EL
grobgehackter Rosmarinblatter. Wir lassen das ganze 15 Min. bei ganz
schwachem Feuer kochen und ruhren die Creme dabei mit einem Holzl6f-
fel. Wenn die Schokolade geschmolzen ist und die Creme uniform aus-
sieht, nehmen wir sie aus dem Feuer. Mit Hilfe einer Gabel oder eines gro-
ben Siebs nehmen wir die Rosmarinblatter wieder heraus. Dann lassen wir
die Schokoladencreme abkuhlen, fullen damit 4 Martini- oder Sektglaser,
und stellen diese in den Kuhlschrank. Wir nehmen sie eine halbe Stunde
vor dem Servieren wieder heraus und dekorieren sie mit kleinen Rosma-
rinzweigen

Schokoladencreme

Zutaten fur Portionen
1 P. Schokoladenpudding o. Kochen


http://www.multikulti.de/de/main/f/index.html?/de/main/f/2710.phtml

2 Banane(n), in dunne Scheiben geschnitten
250 ml Sahne, steif geschlagen

ZUBEREITUNG
Pudding nach Vorschrift zubereiten, Bananen und Sahne unterheben.

21.11.01 birgitl3 CK

Schwarzwalder Kirschcreme

Zutaten fur Portionen

2 TL Gelatine, gemahlene, weil}

4 EL Wasser, kaltes

1 Liter Milch

2 Pck. Puddingpulver, Vanille

150 g Zucker

10 EL Milch, kalte

2 EL Kirschwasser

250 ml Schlagsahne

1 Pck. Vanillezucker

375 g Kirschen (Sauerkirschen), entsteint und aus dem Glas
Schokolade, geraspelte

ZUBEREITUNG

Gelatine mit Wasser in einem Topf anrihren, 10 min. zum Quellen stehen
lassen.

Milch zum Kochen bringen. Puddingpulver und Zucker mischen, mit der
kalten Milch anrtihren und mit der heif3en Milch verrtihren, noch einmal
kurz aufkochen lassen.

Die Gelatine hinzufugen, so lange ruhren, bis sie sich aufgelost hat. Den
Pudding kalt stellen und ab und zu umruhren.

Das Kirschwasser unter den erkalteten, aber noch nicht fest gewordenen
Pudding ruhren. Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen, unter den Pud-
ding heben ( evtl. etwas zum Verzieren zurucklassen).

Die Kirschen abtropfen lassen ( einige zum Garnieren zurtcklassen), mit
der Sahnecreme abwechselnd in Dessertschalen schichten. Die oberste
Schicht muss aus Sahnecreme bestehen.

Die Schwarzwaéalder Kirschcreme mit der zurltickgelassenen Sahne verzie-
ren, mit den restl. Kirschen und der Schokolade garnieren.

20.5.03 lamal974 CK

Schweizer Creme 4 Ei



Zutaten fur Portionen

4 Ei(er), getrennt

75 g Zucker

150 g Frischkéase

125 ml Sahne

2 EL Grand- Marnier

250 g Himbeeren, gezuckert

ZUBEREITUNG

Eigelb und Zucker schaumig schlagen, dann den cremig geruhrten Frisch-
kédse, Sahne und Grand Marnier hinzufugen und alles zu einer geschmeidi-
gen Creme verarbeiten.

Das Eiweil3 steif schlagen und unter die Mischung heben. Creme ca. 2
Stunden ins Gefrierfach stellen.

Dann l6ffelweise in eine gut gekuhlte Schussel fullen, die Himbeeren heil3
oder kalt getrennt dazu servieren.

21.08.03 Rince CK

Stracciatella Creme 2 Eiweild

Zutaten fur Portionen

150 g Créme fraiche

200 g Frischkéase

50 g Zucker

2 EL Rum, weil3er

1 Vanilleschote(n)

2 Eiweil3

100 g Konfekt (Choco-Rdllchen)

400 g Fruchte, (z.B. Gallia- Melone, Erdbeeren, Weintrauben, Kiwi, etc.)
etwas Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Creme Fraiche, Frischk&se, Zucker, Rum und Vanillemark verrihren. Ei-
weild steif schlagen und mit Choco-Rdéllchen unter die Creme ziehen. Ein
Sieb mit einem Kuchentuch auslegen, die Creme hineingeben und Uber
Nacht im Kuhlschrank abtropfen lassen.

Frichte vorbereiten, in mundgerechte Stucke schneiden und mit Zitronen-
saft betraufeln. Creme auf eine Glasplatte stlirzen, mit den Fruchten und
nach Wunsch mit Choco-Roéllchen garniert servieren.

Getrank:

Feinsauerlicher Frischkase, sufie Schokolade und viele Fruchte - dazu ist
ein Franciacorta gut. Das ist ein norditalienischer Sekt in Champagnerqua-
litat.



7.5.02 DaniDeluxe CK

Stracciatella-Creme 2 Eiweild

Zutaten fur Portionen

150 g Créme fraiche

200 g Frischkéase

50 g Zucker

2 EL Rum, weil3

1 Vanilleschote(n)

2 Eiwell3

100 g Schokolade, Lindt Choco-Rdllchen

400 g Fruchte, (z.B. Galia-Melone, Erdbeeren, Weintrauben, Kiwi, etc.)
Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Creme fraiche, Frischkase, Zucker, Rum und Vanillemark verrthren. Ei-
weild steif schlagen und mit Choco-Rdéllchen unter die Creme ziehen. Ein
Sieb mit einem Kuchentuch auslegen, die Creme hineingeben, glatt strei-
chen und Uber Nacht im Kuhlschrank abtropfen lassen. Friichte vorberei-
ten, in mundgerechte Sticke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
Creme auf eine Glasplatte sturzen, mit den Fruchten und nach Wunsch mit
Choco-Roéllchen servieren.

7.11.01 Simone Hefner CK

SufRe Quarkcreme
Servings: 4

100 g Hirse; fein gemahlen
250 ml Vollmilch
250 ml Wasser
200 g Speisequark
2 El Mineralwasser
300 g Brombeeren
30 g Haselnusse; gehackt
1 Zitrone
1 Prise Vanillepulver

Hirse, Milch und Wasser in einen Topf geben und auf hochster Stufe
zum Kochen bringen. Dabei stdndig umruhren. Damit nichts anbrennt,
die Herdplatte aul3chalten. Die Hirse 15 Minuten auf der noch heif3en



Herdplatte ausquellen lassen.

Den Quark mit Mineralwasser schaumig schlagen. Die Zitrone auspressen
und den Saft unter die Quarkcreme rihren. Das Obst waschen.

Quark und Obst mit der ausgequollenen Hirse verrihren. Die Quark-
creme mit den Nussen und Vanillepulver abschmecken. In einer Schale
anrichten und kalt oder warm essen.

Tipp: Man kann es mit anderem Obst ausprobieren.

Teecreme mit Rumrosinen 2 Ei

Zutaten fur Portionen
4 TL Tee, schwarz
250 ml Wasser, kochend
1 Pkt. Rosinen (Rumrosinen) eingelegt ca 24- 48 h
2 TL Zitrone(n) - Schale, abgerieben
2 EL Zitronensaft
6 Blatt Gelatine, weil}
2 Ei(er)
75 g Zucker
250 ml Sahne
1 Pkt. Vanillezucker
Fur die Dekoration:
Zitrone(n) - Raspel

ZUBEREITUNG

Tee mit dem kochenden Wasser aufgieRen und 5 Minuten ziehen lassen.
Abseihen. Mit einem halben Packchen Rumrosinen, der abgeriebenen Zit-
ronenschale und dem Zitronensaft vermischen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und in die warme Tee-
flussigkeit rihren. Zum Erstarren in den Kuhlschrank stellen. Die Flussig-
keit hat die richtige Festigkeit, wenn man mit der Gabel Spuren ziehen
kann.

Die Eier mit dem Zucker sehr schaumig schlagen. Sahne und Vanillezucker
steif schlagen. Die Halfte der Sahne und die Teecreme zu der Eiermasse
geben. Alles mit einem Schneebesen locker vermischen bis eine glatte
Creme entstanden ist. Die Teecreme in Dessertschalen fullen und 2-3
Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Dann die restliche Sahne in einen Spritzbeutel fullen und auf jedes Dessert
eine dicke Rosette spritzen. Mit den ubrigen Rumrosinen und den Zitro-
nenraspeln verzieren.

20.4.03 Chiara CK



Tiramisu sehr kalorienarm 3 Eiweild

Zutaten fur Portionen

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

250 ml Milch (Magermilch)

120 g Zucker

250 g Quark (Magerquark)

3 Ei(er), davon das Eiweil}

24 Loffelbiskuits

150 ml Kaffee (Espresso, ca. 2 Tassen)
2 EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG

Laut Packungsangabe einen Vanillepudding mit der Milch und 40 g Zucker
zubereiten und kalt stellen.

Quark und den restlichen Zucker mit dem Handruhrgerat cremig schlagen
und den Pudding unterheben. Eiweil} zu steifem Schnee schlagen und un-
ter die Puddingmasse heben.

Loffelbiskuits mit dem Espresso betraufeln und abwechselnd mit der Cre-
me in eine Form schichten, wobei die letzte Schicht aus Creme bestehen
sollte.

Tiramisu dick mit gesiebtem Kakaopulver bestreuen und fur 3 Stunden in
den Kuhlschrank stellen.

28.02.03 Hideaway CK

Tofu in Erdnusscreme
2 Portionen

1 Block Tofu
Frittierfett
1 Chilischote
1 sm Stuck Ingwer
3 Getrocknete Morcheln; nach
-- Belieben etwas mehr
1 Rote Paprika
1 Grune Paprika
2 Fruhlingszwiebeln
2 El Ol
Sojasol3e
Kejab Manis
;Salz
;Zucker
3 El Erdnusscreme



Morcheln in heiRem Wasser einweichen.
Chilischote entkernen und fein hacken, Ingwer klein schneiden.

Tofu in mundgerechte Wurfel schneiden, trocken tupfen und bei 140
Grad Celsius goldgelb frittieren.

Eingeweichte Morcheln, Paprika und Fruhlingszwiebeln in mundgerechte
Stucke schneiden.

Ol erhitzen, Ingwer und Chili anbraten, Paprika hinzufiigen und

unter Ruhren knapp garen. Aus der Pfanne nehmen, Erdnusscreme in die
Pfanne geben, etwas Wasser hinzufugen und ruhren, bis es eine

cremige Sol3e gibt.

Tofu und Paprika hinzufugen.

Mit den Gewlrzen abschmecken, zum Schluss die Fruhlingszwiebeln
zufugen.

Dazu kann man Reis servieren, es schmeckt aber auch so.

Tofucreme- Sojacreme

Beide Cremesorten passen gut zu Kuchen. Sie sind dem Geschmack von
Schlagsahne nachempfunden.

Dazu

1 Tasse zerkrumelten Tofu,

4 El Ol,

1/4 Tasse Rohrzucker,

1 Tl Vanille,

1/8 Tl Salz,

1/8 Tl Zitronensaft (nach Wunsch) und - bei

Bedarf —

2 El Sojamilch in der angegebenen Reihenfolge in der
Ruhrmaschine verrihren und abschliel3end soviel Sojamilch zugeben
wie notig ist, um eine dicke Creme zu erhalten.

Fur die suf3e Sojacreme

1/4 Tasse Sojamilch und

1/4 Tasse Ol in

einer RUhrmaschine auf schnellster Stufe verrihren und dann



langsam

1/4 Tasse Ol hinzugieRen. Dann
1 El Rohrzucker,

1 Prise Salz und

1/8 Tl Vanille zugeben.

Fur die Sojacreme zum Verfeinern von Gerichten die Vanille weglassen.

Tortencreme + oder Orangen-Creme 1 Ei + Eierlikor

Hallo Claudia,

hier ist das Rezept der Creme, die ich weiter oben beschrieben habe. Die
Anleitung zur Zubereitung schreibe ich relativ kurz gefasst auf. Wenn du
dazu noch Fragen hast, dann melde dich bitte.

Schau dir zunachst die Zutatenmenge an, tberlege, welches Volumen sie
insgesamt haben, beachte dabei, dass die Sahne geschlagen wird und sich
dadurch ihr Volumen vergré3ert. Dann suche dir eine passende grol3e
Schussel heraus oder verwende zwei Schusseln. Sie sollte auch noch Platz
im Kuhlschrank finden.

5 Blatt Gelatine / 4 grol3e

300 g Schokolade

250 ml Milch (diese erwarmen und darin die Schokolade und die einge-
weichte Gelatine auflésen)

etwas Zucker (Je nachdem ob du Vollmilch oder Bitterschokolade verwen-
dest)

1 Liter Sahne (steif schlagen) habe 400 ml Sahne

Daraus die erste Creme herstellen, in die Schussel fullen und kalt stellen.

6 Blatt weil3e Gelatine /4 grolie

1 Liter Sahne (steif schlagen) / 200 ml

2 P. Vanillinzucker / 1

250 ml Eierlikor / 125 ml

Die zweite Creme auf die erste geben, wenn diese fest geworden ist.

6 Blatt rote Gelatine/ 4 gr.

1 Liter Sahne (steif schlagen) / 200 ml
250 ml Kirschlikdr / Rotwein

4 ERI. Zucker / 1 El

Die dritte Creme zum Schluss auf die Eierlikdrcreme geben und kalt stel-
len.



Nach Wunsch garnieren, z.B. mit geraspelter Schokolade.

Vanille Sekt Creme 3 Eigelb

Zutaten fur Portionen
3 Blatt Gelatine, weil3e
100 ml Sekt

3 Eigelb

50 g Zucker

2 Pkt. Vanillezucker
200 g Schlagsahne

ZUBEREITUNG

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, tropfnass in einem Topf bei kleiner
Hitze mit etwa 4 EL Sekt auflésen. Eigelb mit Zucker und Vanillezucker
cremig, Sahne steif schlagen. Gelatine |6ffelweise mit Sekt verruhren, so
dass sie abkuhlt, dann die Eiercreme l6ffelweise unterziehen. Die Sahne
unterheben und die Creme in 4 Formchen fullen. 6 Std. im Kuhlschrank
ruhen lassen. Dann lasst sich die Creme leicht sturzen.

Dazu passt Erdbeer- oder Himbeersauce:400 g reife Erdbeeren mit 50-80¢g
Zucker purieren.

4.11.01 Resi* CK

Vanillecreme Cavolatte 10 Ei

1 Vanillestange,

11 Milch,
350 g Zucker,
10 Eier,

Loffelbiskuits,
Likor (z.B. Maraschino oder -Orangenlikor)

Vanillestange der Lange nach aufschneiden und in der Milch aufkochen.
Eigelb mit Zucker im Wasserbad cremig schlagen und in die kochende
Milch geben. Unter Ruhren diese Mischung vorsichtig zum Kochen
bringen. Wenn sie gut am Lo6ffelriicken haften bleibt, ist sie fertig
gekocht. Dann sofort vom Feuer nehmen, absieben und unter stdndigem
Ruhren erkalten lassen.

Die Loffelbiskuits auf die Dessertteller legen und mit Likor
betraufeln. Die glatte, abgekuhlte Creme daruber geben.



Vanillecreme mit Kirschen und kandierten Mandeln

Zutaten fur Portionen

1 Puddingpulver, Vanille

2 Becher Sahne

1 Glas Kirschen (Sauerkirschen)
Kirschwasser

400 g Mandeln, in Blatter geschnitten

200 g Zucker

200 g Butter

ZUBEREITUNG

Sauerkirschen abtropfen lassen in Kirschwasser und 1/4 Liter Kirschsaft
Uber Nacht stehen lassen. Am nachsten Tag Pudding kochen erkalten las-
sen und 2 Becher geschlagene Sahne unterheben. 400 g Mandelblatter in
200 g Zucker und 200 g Butter rosten. In einer Schussel schichten (Cre-
me, Kirschen und dann die Mandeln).

5.1.03 Hornie CK

Vanillecremeguss 1 Ei

1 p Puddingpulver, Vanille
750 ml Milch

1 Ei

75 g Zucker

(*) fur 1 Obstkuchen

Puddingpulver und Eigelb rihrt man mit sechs El Milch an.

Die ubrige Milch bringt man mit dem Zucker zum Kochen, nimmt sie vom
Feuer, gibt das angeruhrte Puddingpulver hinein und lasst sie damit
einige Male aufkochen.

Dann zieht man den mit einem El Zucker steifgeschlagenen

Eierschnee unter den Krem, fullt ihn auf das Obst und Uberbackt ihn
bei Oberhitze.

Weincreme 3 Ei

Zutaten fur Portionen



3 Ei(er)

6 EL Zucker

3 TL Speisestarke

700 ml Wein, weil3, trocken (z.B. Riesling)
1 Becher Sahne, steif geschlagene

ZUBEREITUNG

Zucker und Starke (Mondamin) in einem Kochtopf mit wenig Wein verruh-
ren (Schneebesen).

Eier hinzufigen und gut verrihren. Restlichen Wein hinzugeben. Das Gan-
ze unter standigem(!) Ruhren zum Kochen bringen.

Creme in eine kalt ausgespulte Glasschussel fullen und erkalten lassen.
Sahne unter die erkaltete Creme heben und servieren.

21.12.03 Lecki CK

Zitronencreme 2 Eiweild

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit 30 Min

Kuhlzeit: 4 Std.

Pro Person: 200 kcal, 40 g KH, 1,25 g Fett = 5,7 % kcal aus Fett

Zutaten:

3 unbehandelte Zitronen

1 Packchen Gelatine

120 g Zucker

250 g Joghurt

250 g Magerquark

1 Packchen Citroback (Saft + Schale 1 Zitrone)
2 Eiweil3

Die Zitronen heil3 abwaschen, Zitronenschale abreiben und Saft der Zitro-
nen auspressen. Zitronensaft mit der Gelatine erwéarmen, bis sich die Ge-
latine vollstandig aufgeldst hat.

Zucker mit Joghurt, Quark und Citroback verruhren, bis der Zucker aufge-
I6st ist. Die leicht abgekuhlte Zitronenmasse mit der Quarkmasse verruh-
ren und far 30 Min in den Kuhlschrank stellen.

Die Eiweil3e steif schlagen und unter die Zitronenmasse heben. In Porti-
onsglaser oder in eine flache Schussel fullen und fir mindestens 4 Stun-
den, besser tber Nacht, in den Kuhlschrank stellen.



Zitronencreme

1/8 | Wasser
3 Zitronen, Saft von
150 g Zucker
4 Tl Speisestarke, evtl. mehr
2 Paket Sahne
1 Paket Sahnesteif

aus dem Wasser, Zitronensaft, Zucker und

Speisestarke eine Creme kochen, dabei standig rihren und nach dem
Aufkochen in einem kalten Wasserbad abkihlen lassen. Die Sahne mit
Sahnesteif sehr steif schlagen und die Halfte der Sahne unter die
erkaltete Zitronencreme geben

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 15.06.2004
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Allgauer Forsterfreunde mit Camembert gefullte Birnen 1 Ei

1 Camembert

2 El Butter

2 El Butter
Etwas Mehl

1 Eier
Etwas Paniermenhl
Etwas Butter

2 Birnen
Etwas Preiselbeeren

Zubereitungszeit: 10 Minuten Camembert und Butter mit einer Gabel
zerdricken und vermengen. Masse zu einer Kugel formen, Mehl, Ei und
Paniermehl auf einen Teller vermischen. Die Kugel darin rollen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Birnen halbieren, Kerngehause
entfernen und an den Schnittflachen anbraten. Die heil3en Kugeln in die
Mitte der Birnen setzen und mit Preiselbeeren garnieren. Heil3 servieren.

Portionen: 4



Alt-Aztekischer Kakao

5 Portionen

3/4 1 Wasser
1 Lange Stange Vanille ca. 8 cm, langs halbiert
2 Ig Grune Chilischoten
-- entkernt und in Sticke geschnitten mehr nach Geschmack !
125 g Dunkles Kakaopulver
2 El Bienenhonig

Jorg Blume: Dieses Rezept lasst sich bis ins 15. Jahrhundert
zuruckverfolgen und ist mexikanischen Ursprungs.

Das Wasser mit der Vanille und Chilistiicken 10 bis 15 Minuten
kocheln lassen.

Den Kakao mit etwas Wasser anrihren und zu den Chilisticken und der
Vanille geben. Aufkochen lassen.

Die Vanille herausnehmen und das Getrank mit dem Mixstab so fein
purieren, dass von den Chilistickchen nichts mehr zu spuren ist.

AnschlieRend den Honig einquirlen. Das Kakaogetrank soll obenauf
eine Schaumkrone haben.

Amaretti aus ltalien 2 Eiweild

300 g sulRe Mandeln, gemahlen
250 g Zucker
2 Eiweil}
sm Oblaten

Das Eiweil3 mit dem Zucker steifschlagen. Die Mandeln
dazugeben. Nussgrosse Haufchen formen und auf die Oblaten
setzen. Bei 150 Grad 15 - 20 min. backen.



Amarettokugeln

Servings: 40

2 El Sahne
80 g Butter
200 g Weile Schokolade
6 Scheibe Zwieback
4 El Amaretto
6 El Mandeln; gehackt
Mandelblattchen; gerostet
-- zum Verzieren

Sahne im Wasserbad erhitzen und Butter dazugeben. Weil3e Schokolade
darin schmelzen lassen. Zwiebacke fein zerbréseln, mit Amaretto
betraufeln. Die abgekuhlte Schokoladenmasse unterrihren und die
Mandeln untermischen. Etwa eine Stunde klhl stellen. Dann aus der
Masse kleine Kugeln formen. Nach Belieben in Mandelblattchen wenden.
Im Kuhlschrank aufbewahren - hochstens eine Woche lang.

Als Variante kann man auch fur die weil3e Schokolade

Zartbitterschokolade und gleichzeitig fur den Amaretto Weinbrand

nehmen. So erhalt man Weinbrandkugeln. Zum Verzehren eignen sich hier
ebenfalls Mandelblattchen oder aber Kokosraspeln.

Amarettospeise 3 Eigelb

3 Eigelb
3 El Zucker
250 g Mascarpone
4 El Amaretto
150 g Amarettini

Eigelb und Zucker dick und cremig schlagen. Erst wenn der Zucker sich
vollstandig aufgelost hat, den Mascarpone zufugen und schlief3lich

den Mandellikér. Die sahnige Creme abwechselnd mit den
Mandelmakronen in eine Schussel fullen und bis zum Servieren
mindestens 2 Stunden kalt stellen.



Ambrosia

1/2 | Saure Sahne
200 g Zucker
1/2 pk Arrak

1 Pck. Vanillinzucker

6 Blatt rote Gelatine

1 pk Kaiserkirschen oder frische entsteinte Kirschen
1/4 1 SulRe Sahne

Etwas Zucker

Saure Sahne schaumig schlagen. Zucker, Arrak und Vanillinzucker reinge-
ben.

Gelatine einweichen, ausdricken, im Topf auflésen. Leicht abkihlen las-
sen.

Mit der Sahnemale gut verruhren. Kirschen gut abtropfen lassen.

SuRRe Sahne mit etwas Zucker steif schlagen. Sahnemasse, Kirschen und
steifgeschlagene Sahne abwechselnd in Glaser schichten. Obendrauf
kommt gespritzte Sahne und darauf eine Kirsche.

Kal. p. Person: 510/2135 J

Vorbereitungszeit 25 Min.
Zubereitungszeit 20 Min.

Ananas Beignets 2 Ei + Eierlikor

1 Ananas
100 ml Milch
2 Eier
100 g Mehl/Buchweizen
2 pk Vanillinzucker
Kokosfett
250 g Schlagsahne
6 El Eierlikor

Ananas kopfen, dick schalen, in sechs Scheiben schneiden, harten
Kern herausschneiden. Milch, Eier, Mehl und Vanillinzucker verrihren.
Kokosfett zum Ausbacken in einem hohen Topf erhitzen. Ananasscheiben
in den Teig tauchen, im Fett 4 Min. ausbacken.



Schlagsahne steif schlagen, mit Eierlikér vermischen, zu den
Beignets servieren.

Pro Portion ca. 314 kcal / 1313 kJ

Ananas Romanow

ein leckeres Dessert

Zutaten fur Portionen

1 m.- grol3e Ananas, reif

3 EL Puderzucker

3 EL Cointreau

3 EL Rum

200 g suRe Sahne

3 EL Kirschwasser

1 Orange(n) (Schale), abgerieben

ZUBEREITUNG

Das obere Ende der Ananas abschneiden und beiseite legen. Mit einem
scharfen Messer an der Innenwand der Schale entlang schneiden (ca. 1
cm Fruchtfleisch an der Schale lassen). Dabei vorsichtig vorgehen, so dass
die Schale nicht verletzt wird.

Die Ananas am unteren Ende (in ca. 2-3 cm Hohe) an 2 Stellen mit der
Messerspitze einstechen und das Fruchtfleisch von unter I6sen, so dass es
sich in einem Stuck herausnehmen lasst. Dazu das Messer durch die
Schlitze schieben (aufpassen, dass diese nicht grofRer werden) und vor-
sichtig nach rechts und links bewegen. Darauf achten, dass die Schale
nicht verletzt wird.

Das Fruchtfleisch in 8-12 Scheiben schneiden, aus jeder Scheibe den har-
ten Kern heraustrennen, dann die Ringe in gleichméafige Stucke schnei-
den. Die Stucke in Puderzucker wenden, in eine Schussel geben und eine
Mischung aus Cointreau und Rum daruber giel3en. Frichte und Schale im
Kuhlschrank durchkthlen.

Eine Stunde vor dem Servieren die Sahne schlagen und mit Kirschwasser
abschmecken. Die Sahne uber die Ananasstiucke geben, und wenden, bis
sie ganz mit Sahne bedeckt sind. Eventuell noch mit etwas Puderzucker
abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen.



Kurz vor dem Servieren die Ananas-Sahne-Mischung in die Schale fullen,
mit der abgeriebenen Orangenschale garnieren und den oberen Teil wie-
der aufsetzen.

1.4.01 Miguan CK

Ananas-Paprika-Curry in Kokosmilch

4 rote Paprikaschoten
300 ml dicke Kokosmilch
Salz
1/2 Tl Kurkuma
1 Nelke
1/4 Tl Cumin
1/4 Tl Koriander
1/4 Tl Basilikum
1 Prise Chilipulver
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
250 g frische Ananas, kleine
-Stucke
2 El gerostete Erdnusse, grob
-gehackt
1 El frischer Koriander

Paprika in 1 cm dicke Streifen schneiden.

Die Kokosmilch langsam unter Rihren zum Kochen bringen, mit Salz
abschmecken. Kurkuma, Nelke, Cumin, Koriander, Nelke, Basilikum, Chili
und Knoblauchzehe untermischen, 1 min kécheln, bis sich an der
Oberflache eine Olschicht bildet. Ananasstiicke 5 min in der Sauce kochen,
Paprikastreifen hinzugeben, 3 min mitkochen. Das Curry auf einer Platte
anrichten, mit Erdnussen und frischem Basilikum bestreuen.

Ananas-Relish

3 bunte Paprika und

2 dicke Zwiebel wirfeln, in

1 TL Ol anschmoren.

1 Glas Puszta Gemuse,

1 kl. Glas abgetropfte Ananas in Stucken (ohne Zucker) und
2 Dosen Pizza-Tomaten dazugeben.



Mit einem Teil des aufgefangenen Ananassafts,

1 EL Zucker, eine Prise Salz und reichlich Paprikapulver abschmecken.
Sehr lecker kalt oder warm zu Fleischgerichten.

Hat nur einen WW-(Zucker)Punkt!

Gebackene Ananas 1 Ei

Zutaten fur 4 Portionen

250 ml fettarme Milch

4 EL Weizengriel?

225 g Magerquark

4 EL Mineralwasser

einige Tropfen Vanillearoma
einige Tropfen flussiger Sul3stoff
1Ei

3 TL gehackte Mandeln

4 Scheiben Ananas (ohne Zucker)

Zubereitung

Die Milch aufkochen, dann wird der Griel3 dazueingerthrt, ca. 15 Minuten
ausquellen und etwas abkuhlen lassen. Den Quark mit Mineralwasser ver-
riuhren und mit Vanillearoma und dem Suf3stoff abschmecken. Dann wird
der Griel3 mit Ei, 2 Teeloffel Mandeln und mit dem Suf3stoff vermengt. Die
Ananasscheiben abtropfen lassen und in der GrielBmasse eintauchen. Brat-
Folie in einer Pfanne erwdrmen und die Ananasscheiben von beiden Seiten
goldbraun backen. Den Griel3-Ananas mit dem Vanillequark auf einem Tel-
ler anrichten und mit den restlichen Mandeln bestreuen.

Brennende Apfel

Apfel

Butter
Hagelzucker
Cognac
Schlagobers

Apfel ausstechen, in Ringe schneiden und in Butter braten. Mit
Hagelzucker bestreuen, mit Cognac tibergieRen und anzinden. Die Apfel
mussen sehr heild sein, sonst brennt der Cognac nicht. eiskaltes Schlago-
bers dazugeben.



Apfel Gefullte Eis

Portion/en: 8

Flr 8 Portionen------------—————cme——
8 mittelgroRe Apfel (z.B. Golden Delicious)
1/4 1 Wasser
1/2 1 Weil3ein
Saft von 1 Zitrone
4 El Zucker (kann durch Honig ersetzt werden)
2 El rote Marmelade oder rotes Gelee
2 Familienpackungen Eiscreme
(z.B. Furst-Puckler-)

Apfel schalen, einen Deckel abschneiden und das Innere
aushoéhlen. Wasser, Weil3wein, Zitronensaft und Zucker/Honig aufkochen.
Apfel darin 5 Minuten ziehen lassen und dann in dem Sirup kalt werden
lassen. Danach aus dem Saft heben, gut abtropfen lassen, auf Glasteller
legen und in den Kuhlschrank stellen. Den Saft mit der Marmelade oder
Gelee verruhren und nach Belieben noch mit Rum, Brombeerlikor oder
Orangenlikor abschmecken. Apfel mit Eiscreme fiillen, mit der roten
Fruchtsol3e umgiel3en.

Grazer Apfel

Ribiselmarmelade
Mandeln

Apfel
Weinschaumcreme

Auf getrankten Biskuitsockel Ribiselmarmelade streichen, mit Mandeln
bespickten Kompottapfel draufsetzen und mit kaltem Weinschaum
(kaltgeschlagenem Weinchapeau) uUbergiel3en. (Sacher Rezept)

Apfel im Schlafrock 1 Eigelb

1 pk Blatterteig

4  Apfel

1 El Rosinen

1 Eigelb
Zucker
Zimt

Dosenmilch



Apfel schalen, Kerngehause ausstechen. Blatterteig 5 mm dick ausrollen,

in 15-cm-Quadrate ausschneiden. Apfel drauflegen, etwas Zucker
reinstreuen, mit Rosinen fullen und mit Zimt bestauben. Teig Uber den
Apfeln zusammenschlagen; Eigelb mit etwas Dosenmilch verriihren, Teig
damit bestreichen.

Im auf 220 Grad C vorgewarmten Ofen 40 Minuten backen.

Portionen: 4

Apfel mit Turban 2 Eiweil3

4  mittelgroRe siiRe Apfel,
150 g Zucker,
150 g gehackte Haselnusse,

1 El Sultaninen,

1Tl Zimt,

1 Tl Pigmentpulver,

2 Tl Vanillezucker,

2 Eiweil}

Die Apfel waschen, schalen und das Kerngehause mit einem
Apfelausstecher entfernen. Die Apfel in einem Topf mit dem Zucker und 1
Tasse Wasser 20 Minuten kochen lassen. Dann mit einer Schaumkelle aus
dem Sirup nehmen und den Sirup aufheben.

Die Haselnusse, die Sultaninen, den Zimt, das Pigmentpulver und den
Vanillezucker mischen und in die Apfel fullen.

Die Apfel in eine gebutterte Auflaufform setzen und falls von der
Nuss-Sultaninenmasse noch etwas tbrig ware, um die Apfel streuen.

Die Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und unter Ruhren den Sirup
zufligen, so dass eine Creme entsteht.

Diese Creme mit einem Lo6ffel oder mit einem Spritzsack in Form eines
Turbans auf die Apfel geben. Die Apfel im auf 150 Grad heiRen

Backofen ca. 20 bis 30 Minuten leicht braun werden lassen.

Bratapfel mit Dominosteinen

Fur etwa 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Min

Backzeit: ca. 40 Min

Pro Stuck: ca. 240 kcal, ca. 6,5 g Fett = 24 %

Zutaten:



4 groRe Boskop-Apfel
12 Dominosteine

Das Kerngehause der Apfel mit einem Ausstecher entfernen, die Offnung
vergrolRern und 3 Dominosteine in jeden Apfel drucken.

Die Apfel in eine feuerfeste Form setzen, die Form in ein Wasserbad stel-
len, auf der 2. Einschubleiste von unten bei 160 °C ca. 40 Min. garen.

TIPP: Dazu passt warme Vanillesol3e

Bratapfel mit Trockenfruchten

Fur etwa 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Min

Backzeit: ca. 40 Min

Pro Stuck: ca. 180 kcal, ca. 0 g Fett = 0 %

Zutaten:

4 groRe Boskop Apfel

50 g getrocknete weiche Fruchte (z. B. Aprikosen und Pflaumen)
50 g Rumrosinen

Die Trockenfruchte in kleine Sticke schneiden, mit den Rumrosinen ver-
mischen.

Das Kerngehause der Apfel mit einem Ausstecher entfernen, die Offnun-
gen vergroRern, in jeden Apfel Trockenobstmischung einfillen.. Die Apfel
in eine feuerfeste Form setzen, die Form in ein Wasserbad stellen, auf der
2. Einschubleiste von unten bei 160 °C ca. 40 Min. garen.

TIPP: Dazu passt warme Vanillesol3e

Bratapfel mit weihnachtlicher Fullung

Pro Person einen Apfel mit dem Ausstecher entkernen. Die untere Offnung
mit einem Apfelstickchen verschliel3en.

1 Dominostein in die Offnung einfiillen.

Bei 175° ca. 30 min im Ofen garen.

Mit einem Loffelchen Zimt und Zucker bestreuen und servieren.

Hat pro Person 1 Punkt fur den Dominostein und 0,5 fur den Zucker.

Flambierte Bratapfel



Fur etwa 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Min

Backzeit: ca. 40 Min

Pro Stuck: ca. 120 kcal, ca. 0,5 g Fett = 6 %

Zutaten:

4 groRe Cox-Orange-Apfel
100 g Aprikosenkonfittre
4 EL Calvados

Das Kerngehause der Apfel mit einem Ausstecher entfernen, in jeden Ap-
fel Aprikosenkonfitlre einfullen..

Die Apfel in eine feuerfeste Form setzen, die Form in ein Wasserbad stel-
len, auf der 2. Einschubleiste von unten bei 160 °C ca. 40 Min. garen. Die
Bratapfel aus dem Backofen nehmen, jeden Apfel mit 1 EL Calvados uber
gielBen und flambieren. Noch brennend servieren.

Leichtes Vanilleapfel-Dessert
Portion: 1

1 Apfel, rotbackig (70 kcal)
1 Tl Zitronensaft (2 kcal)
100 ml Weillwein (79 kcal)
SufRstoff
1 El Preiselbeeren (45 kcal)
1 Tl Korinthen (33 kcal)
60 ml Milch, 1,5% Fett (28 kcal)
1 Tl Vanillesaucenpulver (34
- kcal)
Margarine fur die Form

Apfel sdubern und das Kerngehduse ausstechen.

WeilRwein, Zitronensaft und Sul3stoff in einen Topf geben und zum Kochen
bringen.

Den Apfel darin ca. 5-10 Minuten bei geschlossenen Deckel garen.
Eine feuerfeste Form mit etwas Margarine ausfetten, den Apfel
hineinsetzen, die Hohlung mit Preiselbeeren und den Korinthen fullen

und alles bei 200 Grad ca. 10 Minuten im Backofen backen.

Milch zum Kochen bringen. Vanillesaucenpulver, Sul3stoff und etwas
kaltes Wasser verruhren und in die kochende Milch einrtihren.



Alles kurz aufkochen lassen und die fertige Sauce zu dem garen Apfel
servieren.

Info:
Nahrwert insgesamt ca. 291 kcal / 919 kJ

Protein ca. 4 g
Fettca.1lg
Kohlenhydrate ca. 45 g
Cholesterin ca. 3 mg
Ballaststoffe ca. 5 g

Apfel Vanille Suppe mit Quarknockerin 1 Ei

Zutaten fur Portionen
500 ml Milch
2 Apfel
1 Pkt. Puddingpulver, Vanille
4 EL Zucker
Zimt
2 EL Zitronensaft
250 g Quark (Mager)
1 m.- grol3es Ei(er)
2 EL Milch
60 g Mehl
2 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG

Den Pudding nach Packungsanweisung mit 4 El Zucker zubereiten, die Ap-
fel schalen, wurfelig schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, gemein-
sam mit Zimt in den Pudding geben und weich kochen. Den Quark mit
Milch (oder Mineralwasser)glattruhren, das Ei unterrihren und zum
Schluss Mehl und Puderzucker unterrihren, Nockerln ausstechen und in
kochendem Salzwasser ca. 3 Min. garziehen lassen, aus dem Wasser he-
ben. Die Apfel-Puddingsuppe auf Teller aufteilen (als Dessert fur 4 Portio-
nen, als Hauptgericht fur 2 Personen) und die Nockerln in die Suppe ge-
ben. Eventuell mit Minze garnieren und mit Puderzucker bestauben

16.2.01 Lenchen CK

So, nun hab ich die Suppe auch gemacht. Habe die Apfel sehr klein ge-
schnitten und im Pudding weichgekocht. Man muss nur fleil3ig ruhren, da-
mit nichts anbackt. Die Apfel sind ja auch ruck zuck gar. Die Kl6Rchen
wurden ebenfalls nach Anleitung zubereitet. Hier hat es allen sehr gut ge-
schmeckt. Nichts war zu fade. Im Gegenteil. Durch eine ordentliche Prise



Zimt wird die Feinschmeckersuppe sehr schon abgerundet. Vielen Dank
fur das schone Rezept! Das war ein schoner Abschluss nach einem reich-
haltigen Weihnachtsessen!

26.12.03 schmausimausi CK

Apfel, bulgarisch

4  Schone Apfel
3/8 | Rotwein
50 g Zucker
1/8 | Vanillepudding
1 El Mandeln, gerostet, gehackt
1 El Haselnusse, gerostet, gehackt
50 g Blaue Trauben
1 El Johannisbeergelee
1 Tl Maisstéarke (0.4.)
4 Kleine Tortelettbdéden
Zucker

Kerngehause ausstechen. In Rotwein mit Zucker und etwas Wasser ca.
10 Minuten diunsten. Darauf achten, dass die Apfel nicht platzen !

Gut abtropfen lassen. Vanillepudding mit Mandeln, Haselnuisse und
geviertelten, entkernten Trauben mischen, Apfel damit fullen. Obendrauf
in Zucker gewalzte Trauben legen.

Kochflussigkeit einkochen, mit Johannisbeergelee mischen und mit
Maisstarke binden. Apfel auf Tortelettboden mit der Sauce anrichten.

Portionen: 4

Luzerner Nidleopfel

(Luzerner Sahne - Apfel)

Zutaten fur Portionen

800 g Apfel, sauerlich und fest (Boskop)
120 g Zucker

200 g Sahne



ZUBEREITUNG

Die Apfel schalen, quer halbieren und das Kerngehause herausschneiden
(einen Boden stehen lassen!) Mit der Schnittflache nach oben in eine Auf-
laufform legen und mit 4 EL Zucker dicht bestreuen. In die Hohlungen des
Kerngehauses Sahne giel3en und zwar so reichlich, dass ein Teil davon U-
ber die Apfel in die Form fliet. In den kalten Backofen schieben, auf 200°
schalten.

Nach 15 Minuten mit dem restlichen Zucker bestreuen und tUberbacken,
bis die Apfel goldgelb karamellisiert sind (etwa 30 Minuten, je nach Apfel-
sorte). Sie sollten nicht zerfallen und nicht zu braun werden.

Dieses Dessert kann mit Vanille- oder Walnusseis serviert werden.

29.1.03 Regine CK

Apfel, uberbacken 2 Ei

4  Schone Apfel
3/8 1 Weillwein
6 El Zucker
1/2 Zitrone, geriebene Schale

4 El Mandeln, gerieben
4 El Zucker
4 El Rosinen

1/4 1 Milch
1 El Speisestarke
40 g Zucker
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillezucker
2 Eigelb

Uberzug---------========—=—m oo -

2 Eiweil3
40 g Zucker

Apfel schalen, Kerngehause ausstechen, in WeiBwein mit Zucker und
Zitronenschale 5 Minuten dunsten.

Feuerfeste Form ausbuttern, Apfel reinsetzen und fullen.



Milch mit Speisestarke, Zucker, Salz und Vanillezucker unter Ruhren
aufkochen. Vom Feuer nehmen. 2 Essloffel davon mit den Eigelb verrih-
ren, dann in die ubrige Creme geben und gut verruhren. Unter Ruhren
warmen darf nicht kochen !! - bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist.

Uber die Apfel gieRRen.

Eiweil} steif schlagen, Zucker zugeben und kurz weiterschlagen. Auf die
Apfel verteilen.

Im auf 180 Grad C vorgewarmten Ofen 15 Minuten Uberbacken.

Portionen: 4

Apfelfulle

500 g Apfel, ausgestochene

60 g Zucker

30 g Butter

40 g Rosinen
Zitronensaft, einer halben
- Zitrone

1 Prise Zimt

Rum

Geschalte, blattrig geschnittene Apfel in gebutterte Kasserolle geben,
Rosinen, Zucker, Zitronensaft, Zimt und evtl. etwas Rum beigeben und
zugedeckt im Rohr weich dunsten.

Apfelkompott

1 kg Apfel
250 g Zucker
Zitronensaft
Vanilleschote
Gewurznelken

Die Apfel (siBe Machansker, Goldreinetten oder Zitronenapfel) schalen,
das Kerngeh&use ausstechen, in Spalten schneiden und in Zitronenwasser

legen.



3/8 | Wasser oder zur Halfte Weillwein mit Zitronensaft, Vanilleschote,
Gewdlrznelken und Zucker aufkochen, die Apfel darin weich diinsten. So-
bald

sie weich sind, herausheben und in einer Glasschiissel anrichten. Den
Kompottsaft etwas einkochen und daruber giel3en. Kalt stellen.

Schnelle Apfelpfanne

Zutaten (fur 1 Portion)

2 groRe Apfel

2 EL Zucker

1 EL geriebene Nusse
Rosinen nach Bedarf

1 Schuss Rum oder Weil3wein
Saft einer halben Zitrone

Zubereitung

1 El Zucker und Nusse karamellisieren. Mit Rum abldschen. In Wurfel ge-
schnittene Apfel und Rosinen zufligen. Mit 1 EL Zucker und Zimt bestreu-
en. Zitronensaft hinzufugen. 5 - 10 Minuten dunsten lassen.

Nahrwerte pro Portion: 358 kcal, 6g Fett, 15,08 Fett %

Bemerkung: Ist eine wunderbare Haupt oder Nachspeise und stillt den
Hunger auf SulRes - wer mag kann auch Honig zugeben.

Eingetragen von mimi.

Apfelpfannkuchen 2 Ei

Zutaten (fur 4 Portionen)

2 St. Eier, Gew.-Kl. M (53g bis 630)
5 g Sonnenblumendl

330 ml Milch, H fettarme 1,5 %
165 g Weizenmehl (Typ 405)

5 g Zucker, weil}

165 g Apfel

1 Prise Salz

Zubereitung

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen. Mehl mit Milch, Eigelb, Zucker und
Salz zu einem glatten Teig verruhren. Den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. Den Apfel schalen und in Stuckchen zum Teig geben. Eine beschich-
tete Pfanne mit Butter auspinseln und erhitzen. Teig mit einer Schopfkel-



le hineinfullen, glatt streichen und von beiden Seiten goldbraun backen.
Restlichen Teig ebenso abbacken.
Nahrwerte pro Portion 259,56 kcal, 6,21g Fett, 21,53 Fett %

Bemerkung: Wer mag kann Zimt-Zucker druber streuen

Apfelpfannkuchen 4 Ei

4 Personen, Zubereitungszeit: 45 Min
pro Pers. 445 kcal, 71,5 g KH, 8,6 g Fett = 17,33 %

4 Eier

50 g Zucker

200 g Mehl

20 g Rosinen

450 ml Milch 1,5 %
300 g Apfel

1 EL Zitronensaft
10 g Ol

Eier trennen, Eiweil3e steif schlagen

Eigelb mit Zucker schaumig ruhren, mit Mehl, Rosinen und Milch vermen-
gen.

Apfel schalen, entkernen und in Scheiben schneiden, mit Zitronensaft -
bergiel3en.

Eine beschichtete Pfanne kurz mit Ol auspinseln und erhitzen. Den Ei-
schnee unter den Teig heben und 1-3 Schopfloffel in die Pfanne geben,
daruber die Apfelringe setzen und den Pfannkuchen von beiden Seiten
goldbraun backen.

TIPP: Wie grol3 oder wie dick ein Pfannkuchen sein soll, ist fast eine Glau-
bensfrage, sicher ist: die dicken gehen nicht nur schneller, sie nehmen
prozentual beim Backen auch weniger Fett auf!

Apfeleierkuchen 3 Ei

1/2 | Milch+

1/4 | kohlensurehaltiges Mineralwasser,

1 Prise Meersalz+ Zucker,

3 Eigelb oder mehr, verruhren,

200 g Buchweizen+

100 g Reis+

100 g Amaranth alles fein mahlen, vermischen, unterrthren,
20-30 min ruhen lassen.

Geriebene Apfel +



Steifgeschlagene Eiweil3e vorsichtig unter ziehen
Nur beim ersten, die Pfanne mit Butter/Margarine/Ol heil’ machen, Teig
braten/backen, warm stellen.

Hans60

Apfelpizza Falsche 5 Eigelb

400 g Apfel, mittelgroR, rotbackig; z.B. Elstar geviertelt und entkernt, in
2-3 mm-Spalten

75 g Zucker

1/8 | ; Wasser

Fur Die Karamellfaden-------—------—-——————————-
60 g Zucker
1 El Pflanzendl
3 El ; Wasser

Fur Die Creme---————----—————-ommommmo -

5 Eigelb

125 g Zucker
1 Pk. Vanillinzucker
1 Zitrone; abgeriebene Schale
4  Scheibe Gelatine, weil3

750 g Sahnequark

200 g Schlagsahne

In einem flachen Topf Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Unter
haufigem Umruhren kocheln lassen, bis sich der Zucker geldst hat.
Apfel zufiigen und etwa 2 Minuten garen, sie sollten noch bissfest
sein. Apfel abtropfen lassen, Saft und Apfel getrennt beiseite
stellen.

Fur die Karamellfaden eine Platte eindlen (Das Ol sorgt dafiir,
dass sich erkaltet das Karamell besser ablésen lasst). Zucker mit
Wasser in ein Topfchen geben. Unter Ruhren zum Kochen bringen, bis
sich der Zucker geldst hat. Das Zuckerwasser unter standigen
Ruhren erhitzen, bis ein braunlicher Sirup entstanden ist. Vom Herd
nehmen und teel6ffelweise in dinnen Faden auf die Platte giel3en.

Fir den "Pizzaboden™ die Amarettini in einen grol3en Gefrierbeutel
geben und mit einer Teigrolle dartber fahren. Die Brésel in einer
Schussel mit 1-2 Essloffel Apfelsirup (je "Pizza™) und Butter
verkneten. Einen Springformrand auf eine Kuchenplatte stellen. Die
Masse hineindrucken und kuhl stellen.



Far die Creme Eigelb mit Zucker, Vanillinzucker und Zitronenschale so
lange schlagen, bis sich der Zucker gel6st hat und eine dickliche
Creme entstanden ist. Die Gelatine nach Anweisung einweichen.

Quark mit der Eigelbmasse glattrihren. Gelatine tropfnass in ein
Topfchen geben. Unter Ruhren bei kleiner Hitze auflésen. 2
Essloffel der Quarkmasse einrihren, Herd ausschalten und weitere 6
Essloffel Quarkmasse (Mengenangaben je "Pizza") unterziehen.. Dann
alles unter den Quark mischen. Im Kuhlschrank etwa 10 Minuten
anziehen lassen.

Sahne steif schlagen und unter die Creme rihren. Masse in die Form
fullen, glattstreichen und 20 Minuten kuhl stellen.

Oberflache kreisformig mit den Apfelspalten belegen. Fur
mindestens 4 Stunden in den Kiuhlschrank stellen. Kurz vor dem
Servieren die Karamellfaden grob zerteilen und drauflegen.

Pro Portion ca. 470 kcal / 1970 kJ

Apfelplree

Apfel
Zitrone
Zucker

Dazu verwendet man nur Apfel, die sich beim Kochen ganz auflésen. Die
geschalten, entkernten, geteilten Apfel in Zitronenwasser einlegen (auf 1
kg Apfel etwa 1/8 | Wasser) dann zugedeckt diinsten, durch ein Haarsieb
passieren, mit Zucker abschmecken, noch einmal aufkochen lassen.

Herzhaftes Apfelmus

500 g Zwiebeln
1 kg Apfel; z.B. Boskop
300 g Speckwurfel, nicht zu fett
Schwarzer Pfeffer
Muskat



Die Zwiebeln in nicht zu feine Ringe schneiden. Die Apfel schalen,
vierteln und dabei das Kerngehause entfernen. Die Apfelviertel in
nicht zu feine Scheiben oder Wurfel schneiden.

In einer Bratkasserolle die Speckwurfel knusprig braten. Die
Speckwiurfel herausheben und soviel ausgetretenes Speckfett
herausnehmen, dass noch ca. zwei Essloffeln in der Kasserolle
zuruckbleiben. Darin die Zwiebeln glasig bis leicht braun rosten.

Die Apfel beifiigen und gut umrihren. Unter zeitweiligem Wenden auf
mittlerer Hitze zugedeckt so lange schmoren, bis die Apfelsticke zu
zerfallen beginnen.

Die Speckwiurfel darunter mischen und mit einigen Umdrehungen Pfeffer
und etwas Muskat wirzen.

Apfelschnitten gebacken

Backteig
500 g Apfel
60 g Staubzucker
1Tl Zimt
1 Zitronensaft
1 El Rum
Backfett

Vanillezucker

Geschalte, entkernte Apfel in 1 cm dicke Scheiben oder Spalten schnei-
den,

mit Zitronensaft und Rum betraufeln, mit Staubzucker, vermischt mit Zimt
einige Zeit marinieren; in Backteig tauchen, und im heil3en Backfett
hellbraun ausbacken (3 Minuten), dabei einmal wenden. Mit Vanillezucker
bestreuen und servieren.

Im Brixental werden die Apfelscheiben noch zusatzlich mit einer warmen
Honigbruhe Ubergossen.

Apfelsinenrhomboide 2 Ei + 8 Eigelb

250 g Rohmarzipan

2 Eier

8 Eidotter

80 g Puderzucker
Vanillezucker

100 g Maizena



250 g Aprikosenmarmelade
1/16 | Apfelsinensaft

Fondant

orange Lebensmittelfarbe

Rohmarzipan mit Eiern glatt abarbeiten und mit den Eidottern,
gesiebtem Puderzucker und Vanillezucker schaumig ruhren. Maizena
einmelieren, die Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech (40 x 35
cm) streichen und im vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad ca. 12
Minuten backen. Einen Kapselrahmen (??) (20 x 16 x 3 cm) auf ein mit
Backpapier belegtes Blech stellen. Von der ausgekthlten Mandelmasse
das Papier abziehen, in vier gleich grol3e Teile schneiden und einen
Teil in den Kapselrahmen legen. Aprikosenmarmelade mit Apfelsinensaft
aufkochen und davon etwas auf die Masse streichen. Abwechselnd
Mandelmasse einlegen und die Marmelade aufstreichen. Mit
Mandelmasse abschliel3en, ein Backpapier auflegen, beschweren
(pressen) und in den Kuhlschrank stellen (am besten Uber Nacht).
Backpapier abziehen, dinn mit kochendheil3er Aprikosenmarmelade
bestreichen und in 3 cm breite Streifen schneiden. Diese Streifen
leicht versetzen und schrag in 3 cm Abstanden schneiden, so dass
Rhomboide entstehen. In erwarmten (ca. 40 Grad), mit Lauterzucker
verdinnten (die Konsistenz sollte dickflissig sein) und leicht orange
gefarbtem Fondant tunken. Auf einem Glasiergitter trocknen lassen, in
Papierkapseln setzen und eventuell mit Spritzschokolade und kandierten
Apfelsinenschalen (die man in bestimmten Formen aussticht) dekorieren.

ApfelsuRspeise Zurcher Opfelbachis" 3 Ei

800 g Apfel (leicht sauerliche),
200 g Zucker,

1 El Butter,
700 ml Milch,
100 g Mehl,

1 El Zitronensaft,

2 El Weil3wein,

3 Eier,

Zimtzucker

Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in feine Scheiben
schneiden, mit der Halfte des Zuckers bestreuen und in heil3er Butter
halb weich dampfen. Die Ubrigen Zutaten zu einem Guss mischen, uber
die Apfel geben und das Ganze stocken lassen, dabei einmal wenden.
Anrichten und mit Zimtzucker bestreuen.



Apfeltortchen mit gebratenen Apfelspalten

Zutaten fur Portionen
250 ml Apfelmus

1 Pck. Vanillezucker

1 TL Zitronensaft

250 ml saure Sahne

7 Blatt Gelatine

125 ml Sahne

250 ml Schokoladensauce

ZUBEREITUNG
Rehruckenform (Inhalt ca. 0,15 Liter) mit kaltem Wasser ausspulen und
mit einer Klarsichtfolie auslegen.

Apfelmus mit Vanillezucker, Zitronensaft und saurer Sahne vermischen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen und kalt stel-
len. Ca. 2 EL der Apfelmasse erwarmen, gut ausgedriuckte Gelatine darin
auflésen. Restliche Masse zugig einruhren, Sahne unterheben. Masse in
die Rehruckenform fullen, mit Folie zudecken und fur ca. 4 Stunden kalt
stellen. Danach Folie abziehen, Form kurz in heil3es Wasser tauchen und
das Dessert auf einen Teller sturzen, mit Schokoladesauce und gebratenen
Apfelspalten (siehe Rezept) garnieren.

Gebratene Apfelspalten:
2-4 kleine Apfel schalen, halbieren und entkernen. Die Halften in je 4
Spalten schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

1 EL Butter bis zum Aufschdumen erhitzen, 1 TL Kristallzucker einstreuen,
Apfelspalten darin auf kleiner Flamme beidseitig braten.

21.06.02 Backfee CK

Chippewa-Dessert
Portion/en: 4

110 g NT- Reis

1 Prise ;Salz
250 ml ;Wasser
80 g Walnusse

2 Apfel; Boskop
225 g Ahornsirup



1 Prise Muskat
1 Prise Zimt
340 g SuRe Sahne

Zum Garnieren-----——------ -
Zimt
Walnusskerne; halbiert

In diesem Dessert finden sich zwei Lieblingszutaten der Indianer des
Nordostens: Ahornsirup und der knusprige Wildreis.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Reis mit Wasser und Salz in einen Topf geben, aufkochen und
anschlieRend eine halbe Stunde lang kochen.

Die Walnuisse grob zerkleinern, die Apfel in kleine Schnitze
schneiden. Die Halfte vom Ahornsirup mit Muskat, Zimt, Apfel und
Walnusse vermischen, das Ganze mit dem gegarten Wildreis verruhren.
Diese Mischung in eine grol3e, leicht eingefettete feuerfeste Form
geben und eine Viertelstunde lang im vorgeheizten Backofen backen.

Die Sahne mit dem restlichen Ahornsirup steif schlagen, die
Sahneh&aubchen kurz vor dem Servieren auf das warme Dessert geben,
mit Zimt bestreuen und das Ganze mit halbierten Walnusskerne
garnieren.

Gebackene Apfelringe 2 Ei

Dauer: 30 min.
Kalorien: 180 kcal
Fett: keine Angabe g

Zutaten:

4 saure Apfel,

Saft 1 Orange,

2 Eier,

759 Mehl,

1 EL Ql,

6 EL WeilRwein,

Salz, Puderzucker,

3 EL Orangenlikor,

1 kg Pflanzenfett zum Frittieren

Zubereitung: Apfel schalen, Kerngehause rund ausstechen und Apfel
in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Orangensaft und Likor mischen, Uber



Apfelscheiben geben. Eier trennen, Eiweil} steif schlagen. Eigelb mit Mehl,
Ol, Wein und einer Prise Salz verrithren und Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. Die Ringe durch den Teig ziehen und in 175°C heil3em Fett auf jeder
Seite goldgelb backen. Auf Kichenkrepp abtropfen lassen und mit Puder-
zucker bestreut servieren.

Gefullte Eis-Apfel

Portion/en: 8

Flr 8 Portionen------------—————cme——-
8 mittelgroRe Apfel (z.B. Golden Delicious)
1/4 1 Wasser
1/2 1 Weil3ein
Saft von 1 Zitrone
4 El Zucker (kann durch Honig ersetzt werden)
2 El rote Marmelade oder rotes Gelee
2 Familienpackungen Eiscreme
(z.B. Furst-Puckler-)

Apfel schalen, einen Deckel abschneiden und das Innere
aushoéhlen. Wasser, Weil3wein, Zitronensaft und Zucker/Honig aufkochen.
Apfel darin 5 Minuten ziehen lassen und dann in dem Sirup kalt werden
lassen. Danach aus dem Saft heben, gut abtropfen lassen, auf Glasteller
legen und in den Kuhlschrank stellen. Den Saft mit der Marmelade oder
Gelee verruhren und nach Belieben noch mit Rum, Brombeerlikér oder
Orangenlikor abschmecken. Apfel mit Eiscreme fiillen, mit der roten
Fruchtsol3e umgiel3en.

Granatapfelreis

4 Portionen

300 g Fleischtomaten

1/2 | Bruhe
1 Zwiebel
3 El Ol

2 Knoblauchzehen
150 g Langkornreis
; Salz
; schwarzer Pfeffer a.d.M.
1 Granatapfel
1 Banane
Zitronensaft



1 Korianderzweig

Die Tomaten mit kochendem Wasser uUberbrihen, hauten, entkernen, da-
bei die Stilansatze entfernen. Das Fruchtfleisch fein hacken. Die Brihe
aufkochen lassen und die Tomatenstickchen einlegen.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. In einem Topf das Ol erhitzen, die
Zwiebel darin glasig dunsten. Den Knoblauch schéalen und dazudricken.
Den Reis hineinstreuen und umriihren, bis alle Kérnchen von einem Olfilm
umgeben sind.

Mit der Bruhe aufgiel3en, salzen, pfeffern und zugedeckt bei schwach
Hitze in 20 bis 25 Minuten ausquellen lassen.

Inzwischen den Granatapfel quer halbieren und die Kerne herausloésen. Die
Banane schéalen, in Scheiben schneiden und sofort mit etwas Zitronensaft
betraufeln.

Die Granatapfelkerne und 2/3 der Bananenscheiben unter den Reis heben.
Mit dem Korianderzweig und den restlichen Bananenscheiben garnieren.

:Pro Person ca. : 240 kcal
:Pro Person ca. : 1005 kJoule
:Eiweil3 : 5 Gramm
‘Fett : 8 Gramm
:Kohlenhydrate : 42 Gramm

:Zubereitungs-.: 40 Minuten

Granatapfel Heil3es -Dessert
Portion/en: 4

3 Ungespritzte Blutorangen

1 Granatapfel

10 g Butter

4 El Grenadine-Sirup

4 El Orangenlikér; nach Belieben Cointreau oder Grand Marnier

In der orientalischen Kiche sind Granatapfel Bestandteil vieler, auch
deftig-pikanter Rezepte. Hierzulande am ehesten ist der aus den
Frichten hergestellte rote Sirup bekannt: Grenadine verleiht
alkoholischen Drinks Suf3e, Farbe und Aroma und wird von
Cocktailfreunden sehr geschatzt. Fur unser Dessert verwenden wir auch
die Kerne der Frucht. Sie kbnnen nach Gusto mitgegessen oder
ausgekaut und beiseite gelegt werden.



Zubereitung

Orangen waschen. Einen breiten, dunnen Streifen von der Schale
schalen und in feine, schmale Rippen schneiden.

Alle Orangen dick schalen - das heil3t, die weil3e Haut vollstandig
mit entfernen. Die Frichte in dickere Scheiben schneiden. Kerne
herausnehmen.

Den Granatapfel rundherum mit den Fingern weich kneten, dann
halbieren. Eine Granatapfelhélfte auf der Zitronenpresse auspressen,
Saft ohne Kerne auffangen, beiseite stellen. Die andere Halfte
umgedreht auf einen Teller legen, mit einem Messerricken oder einem
schweren Lo6ffel darauf klopfen. So fallen die Kerne aus den weillichen
Zwischenhauten heraus. Kerne ebenfalls beiseite stellen.

Butter in einer Pfanne leicht brdunen. Den Grenadine-Sirup, die
Orangenschalenstreifen und den frischgepressten Saft dazugeben, einmal
aufkochen lassen.

Orangenscheiben in den heiRen Sud legen, einmal wenden, dann, wenn
gewdilnscht, mit dem Alkohol betraufeln.

Orangenscheiben auf Tellern oder einer vorgewarmten Platte anrichten,
die Granatapfelkerne dartiber geben, heil3 servieren.

Nahrwert

Eine Portion enthéalt: 470 kJ/114 kcal,
: Eiweil3: 1 g, Fett: 2 g, Kohlenhydrate: 20 g, Ballaststoffe: 3 g

Kichentipps

Wenn es bei einem festlichen Mahl einmal tGppig zugehen darf und
Kalorien keine Rolle spielen, servieren Sie zu unserem heil3en
Granatapfel-Dessert Pistazien- oder Walnusseis, eine Vanille- oder
Orangencreme.

Granatapfelgenuss (fast) pur: Frichte aufschneiden. Nach Geschmack mit
Zitronensaft, Likor oder Cognac betraufeln und ausloffeln.

Mit den von rotem Fruchtfleisch umhdllten, feinsauerlich schmeckenden
Granatapfelkernchen bestreut man im Orient nicht nur bunte
Blattsalate, sondern auch kraftig gewurzte Hackfleischgerichte,
selbst Fischspeisen. Zur Nachahmung empfohlen.

Wer die vielen Kerne nicht herunterschlucken mag, kann das
Fruchtfleisch rundherum auskauen und dann die Kerne beiseite legen.



Beim Kochen mit Granatapfeln ist Vorsicht geboten: Der Saft hinterlasst
hartnackige Flecken, ebenso die gerbsdurehaltige Schale.

Apfel-Vanille-Suppe mit Quarknockerin

Zutaten fur Portionen
500 ml Milch
2 Apfel
1 Pkt. Puddingpulver, Vanille
4 EL Zucker
Zimt
2 EL Zitronensaft
250 g Quark (Mager)
1 m.- grol3es Ei(er)
2 EL Milch
60 g Menhl
2 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG

Den Pudding nach Packungsanweisung mit 4 El Zucker zubereiten, die Ap-
fel schalen, wurfelig schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, gemein-
sam mit Zimt in den Pudding geben und weich kochen. Den Quark mit
Milch (oder Mineralwasser)glattruhren, das Ei unterrihren und zum
Schluss Mehl und Puderzucker unterrihren, Nockerln ausstechen und in
kochendem Salzwasser ca. 3 Min. garziehen lassen, aus dem Wasser he-
ben. Die Apfel-Puddingsuppe auf Teller aufteilen (als Dessert fur 4 Portio-
nen, als Hauptgericht fur 2 Personen) und die Nockerln in die Suppe ge-
ben. Eventuell mit Minze garnieren und mit Puderzucker bestauben

16.2.01 Lenchen CK

So, nun hab ich die Suppe auch gemacht. Habe die Apfel sehr klein ge-
schnitten und im Pudding weichgekocht. Man muss nur fleil3ig ruhren, da-
mit nichts anbackt. Die Apfel sind ja auch ruck zuck gar. Die Kl6Rchen
wurden ebenfalls nach Anleitung zubereitet. Hier hat es allen sehr gut ge-
schmeckt. Nichts war zu fade. Im Gegenteil. Durch eine ordentliche Prise
Zimt wird die Feinschmeckersuppe sehr schon abgerundet. Vielen Dank
fur das schone Rezept! Das war ein schoner Abschluss nach einem reich-
haltigen Weihnachtsessen!

26.12.03 schmausimausi CK



Karamellisierte Apfel und Birnen

Fur 4 Personen Zubereitungszeit: 40 Min
Pro Person: ca. 376 kcal, ca. 8,5 g Fett = 20 % 68 g KH

2 Apfel

4 Birnen

1 TL Butter 90 g Zucker

30 g Walnusse

200 ml Apfelsaft

2 unbehandelte Zitrone

1 TL gemahlener Zimt

1 Msp. gemahlene Nelken

1 Packung Vanilleeis (250 ml)
1 EL Pfefferminzblattchen

Apfel und Birnen waschen, in Viertel schneiden, das Kerngehause entfer-
nen, die Viertel in Spalten schneiden. Eine Auflaufform mit der Butter ein-
fetten und die Obstspalten hineinlegen. In einer Pfanne 80 g Zucker ka-
ramellisieren lassen, die Walnusse darin wenden, herausnehmen und auf
einen Teller legen. Den Apfelsaft i die Pfanne gie3en und kochen, bis sich
der Karamell aufgelost hat. Den Backofen auf 180 °C vorheizen, die Zitro-
ne heild waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und die Zitrone
auspressen, Schale mit dem Saft mischen und gleichmé&fig uber die Obst-
spalten giel3en. Den restlichen Zucker mit dem Zimt und den Nelken mi-
schen und uUber das Obststreuen, das Obst im Backofen zugedeckt ca. 20
Min backen, etwas abkuhlen lassen.

Das Vanilleeis auf 4 Tellern mit den Obstspalten anrichten und mit den
Walnussen und den Pfefferminzblattchen garniert servieren.

Bahamerisches Dessert

4 Tasse/n Mehl

1 Tasse/n Zucker

1 TL Backpulver

1 TL Salz

Y Tasse/n Ol (Pflanzenol)

2 Tasse/n Milch

2 Tasse/n Fruchte (Guava), feingeschnitten
500 g Butter

1% Tasse/n Zucker

450 ml Kondensmilch

1 Tasse/n Fruchte (Guava), feingeschnitten
Y4 Tasse/n Rum

ZUBEREITUNG



Der Teig:

Mehl, Zucker, Backpulver und Salz miteinander vermengen, danach Ol
und Milch hinzugeben. Kneten Sie die Masse, bis sie weich und geschmei-
dig ist. Danach den Teig ausrollen, die geschnittenen Guavas darauf ver-
teilen und zu einem langen, runden Laib zusammenrollen. In Folie gewi-
ckelt eine Stunde im Wasserbad erhitzen

Die Sole:

Butter mit Zucker mischen, danach beides zwei Minuten lang mit Milch
und geschnittenen Guavas verrihren. Zum Schluss noch den Rum einruh-
ren. Die Sol3e Uber den Kuchen giel3en, der zuvor in schmale Scheiben ge-
schnitten wird.

Wenn keine Guavas zu bekommen sind, kann man mit Pfirsichen variie-
ren.

Das ist ein Bahamerisches Dessert. Das Rezept fur Guava Duff stammt
aus dem Café Johnny Canoe in Nassau.

9.8.02 Ronomu CK

Baklava (Nuss-Honig-Schnitten)
5 Portionen

500 g TK- Blatterteig

125 g Butter

250 g Walnusse

75 g Pistazien

75 g Mandeln

250 g Honig

3 El Orangensaft

1/2 Zitrone; den Saft
Alufolie

Eine der ausgesprochen st3en Nachspeisen, die sich von der Turkei
aus die ganze Welt erobert haben, ist Baklava. Bei dem vorliegenden
Rezept handelt es sich um eine eingedeutschte Version; denn in der
Turkei gibt es keinen tiefgefrorenen Blatterteig. Dort wird diese
Kostlichkeit nur zu grol3en Festtagen selbst zubereitet, da die
Herstellung viel Muhe kostet. Wie Blatterteig selbst zubereitet

wird, steht Ubrigens im Backvergnugen vom Grafe und Unzer Verlag.

Den Blatterteig nach Vorschrift auftauen lassen. Den Backofen auf
180 o C vorheizen. Den Boden einer Kastenform mit Alufolie auslegen.
Den Formrand und die Alufolie gut einfetten. Die Butter zerlassen.



Jede Teigplatte zu doppelter Kastenformgroéf3e ausrollen und
halbieren. Die Walnusse und die Pistazien hacken, die Mandeln

fein mahlen. Alles gut miteinander vermischen. Eine Teigplatte in die
Form legen, mit Butter bepinseln und mit Nussmischung bestreuen.
Diesen Vorgang so oft wiederholen, bis alle Teigplatten und die
Nusse verbraucht sind. Mit einer Teigplatte abschliel3en.

Das Gebéack im Backofen auf der untersten Schiene 15 Min., dann im 30
Min. auf der mittleren Schiene goldbraun backen.

Inzwischen den Honig erwarmen und mit dem Orangen- und Zitronensaft
wilrzen. Den Sirup Uber den fertigen Kuchen giel3en und tber Nacht
einziehen lassen.

Baklava in Scheiben schneiden und mit turkischem Mokka servieren.

Baklava mit Pistazien 4 Ei

500 g Mehl
300 g Butter; geschmolzen
4 Eier
75 g Joghurt
2 c ; Wasser
250 g Pistazien; (gemahlen)
1 kg Zucker
; Wasser
1 El Zitronensaft
1 El Honig

Das Mehl auf eine Platte sieben. Die Eier, den Joghurt, die
geschmolzene Butter und das Wasser in die Mitte geben und alles zu
einem Teig verkneten. Eine Rolle formen und pro Rezept ca. 20
Scheiben schneiden. Jede Scheibe auf ca. 1 mm Dicke ausrollen.

Eine Teigplatte auf ein gefettetes Backblech legen, mit Pistatien
bestreuen und die nachste Platte darauf legen, bestreuen usw.
Zuoberst muss zum Schluss eine Teigplatte liegen.

Alles in Rechtecke von etwa 2 mal 4 cm schneiden und im Ofen bei
mittlerer Hitze ca. 30 Minuten backen.

Den Zucker in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Zitronensaft



und Honig hinzuftigen. Alles kochen bis sich der Zucker aufgelost
hat. Den Sirup erkalten lassen.

Den Sirup auf die lauwarme Baklava giel3en und einziehen lassen.
Evtl. noch mal mit Pistazien bestreuen und kalt servieren.

Baklava 1 Ei

FUR DIE FULLUNG--====== =
75 g Walnusskerne, Pistazienkerne
- oder Mandeln
1 El Zucker; (1)

FUR DEN TEIG---=-=—— oo
125 g weil3es Hartweizenmehl
125 g Mehl; mit einem knappen
- gestrichenen
1 Tl Backpulver; vermischt

1 Ei
150 ml ;warmes Wasser (1)
1Tl; Salz

100 g Weizenstarke; (*)
250 g Butter; zerlassen
1 sm Wirfel trockenes Brot

FUR DEN SIRUP--———— oo
375 g Zucker; (2)
250 ml ; Wasser (2)
1 El Zitronensaft

Eine Backform von etwa
25 cm Durchmesser

Eine Backform mit etwas zerlassener Butter einfetten. Fur die Fullung die
Walnusse klein hacken und mit dem Zucker (1) vermischen. Falls Sie Pis-
tazien oder Mandeln verwenden, diese 1 Minute blanchieren, Haute ent-
fernen, gut trocknen. Dann mahlen und mit dem Zucker (1) vermischen.
Fur den Teig die Mehlsorten in eine Schussel sieben, eine Vertiefung in die
Mitte drucken und das Ei, Wasser (1) und Salz hineingeben. Das Mehl von
der Seite her einarbeiten und alles gut zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig auf einem bemehlten Brett oder einer Marmorplatte 15-20 Minu-
ten kneten, dabei mit den Handballen immer wieder nach auf3en driucken,



um den Teig zu dehnen, und ihn dann wieder zusammenfalten. Wenn er
an lhren Handen klebt, 16sen Sie ihn mit ein wenig Mehl, aber es ist bes-
ser, wenn Sie das vermeiden. Der Teig ist erst fertig, wenn Sie ihn an ei-
nem Ende hochheben kénnen und er sich dehnt, ohne zu reil3en. Teilen
Sie ihn in 1/4 mehr Sticke

als die oben angegebene Portionenzahl und lassen Sie ihn mindestens 1
Stunde, besser aber 2-3 Stunden auf einem bemehlten Brett unter zwei
feuchten Tuchern ruhen.

Alle Teigstiicke zu sehr dunnen Fladen ausrollen und diese von beiden Sei-
ten

mit Weizenstarke bestreuen. Uberschiissige Weizenstarke mit einem Teig-
pinsel

entfernen. Die Halfte der Yufkas oder Blatterteigplatten in die Backform
schichten, dabei jede Schicht mit sehr wenig zerlassener Butter bestrei-
chen.

Die Fullung auf dem Teig verteilen, dann mit den restlichen Yufka-
Schichten bedecken und dabei wieder jede Schicht leicht einbuttern.
Baklava mit einem

scharfen Messer in Quadrate oder Rauten schneiden, dabei nach jedem
Schnitt

die Messerklinge abwischen, damit sie nicht festklebt.

Die restliche Butter und den Brotwdurfel in einen kleinen Topf geben und
vorsichtig erhitzen. Wenn das Brot blass gelb und hart wird (es soll nicht
goldgelb werden), den Topf vom Feuer nehmen. Falls notwendig, Schaum
abschopfen und die Butter stehen lassen, bis sie sich abgesetzt hat. Dann
die geklarte Butter vorsichtig in einen anderen Topf abgiel3en und abwar-
ten, bis

sie soweit abgekuhlt ist, dass man die Fingerspitze hineintauchen kann.
Nun Baklava vorsichtig mit der Butter betrdufeln, dabei keine trockenen
Stellen Ubriglassen. Damit die Schichten die Butter aufnehmen kénnen,
Baklava 30 Minuten bei Zimmertemperatur stehen lassen. Dann bei 200
°C (Gas Stufe 4) im vorgeheizten Ofen 35 Minuten backen.

Kurz bevor die Backform aus dem Ofen genommen wird, den Sirup zube-
reiten.

Zucker (2), Wasser (2) und Zitronensaft in einem Topf erhitzen und ruh-
ren, bis der Zucker schmilzt. Wenn der Sirup zu kochen beginnt, Hitze
verringern, 2 Minuten kochen lassen, dann vom Feuer nehmen. 5 Minuten
stehen lassen.

Baklava aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten stehen lassen, dann mit
dem Sirup

begiel3en, so dass die ganze Oberflache bedeckt ist. Abkuhlen lassen und
Baklava in der Backform servieren.

Anmerkung: Baklava ist vielleicht DAS nationale Dessert; es wird bei
offiziellen Anlassen und allen moglichen Banketten und Partys serviert.

(*) Weizenstarke wird allgemein zum Andicken verwendet; sie kann durch
Maismehl oder Kartoffelmehl ersetzt werden.



Banane in Honig

1 Banane
1 Tl Honig
etwas Ol

Das Ol im Wok (zur Not auch in der Pfanne) erhitzen, die in
mundgerechte Stiucke geschnittenen Bananen ca. 1 min. pfannenrihren,
den Honig hinzugeben und vorsichtig umrihren, so dass die
Bananenstiucke mit Honig umhullt sind.

Bananen Dessert

Zutaten fur Portionen
1/8 TL Muskat

1/8 TL Zimt

3 TL Honig (Bienenhonig)
125 g Joghurt

4 Banane(n)

ZUBEREITUNG

Bananen in Scheiben schneiden. Gewirze, Honig und Joghurt mischen.
Bananen dazugeben. Kuhlen. Essen. Ein Rezept, von dem man nicht so
schnell loskommt.

4.7.02 Laxmy CK

Bananen in Mandelhulle 1 Eigelb

4 Bananen schalen +in

1 Eigelb mit

2 E Kondensmilch  verquirlen waéalzen und in

1 Beutel geh. Mandeln wenden

1 E Butter in Pfanne und die Bananen langsam braten bis sie weich sind
dann heraus nehmen

1 E Zucker +

1 E Honig leicht braunen +

1 Zitrone entsaften +



2 Likorglas Kirschwasser o. Himbeergeist (war nicht vorhanden, Madeira)
dazu geben
die Bananen damit umgiel3en

Uberbackene Banane 4 Eiweild

Platano al horno -
Quelle: www.lateinamerica.de/ink%FCche/dessert.htm

Dieses Dessert erfordert etwas Zeit. Jedoch wird IThr mexikanisches Essen
einen einmaligen Ausklang fur den Gaumen finden.
Zutaten fur 4 - 6 Personen

5 Bananen

1 Limone

2 EL Butter

100 g Zucker (ideal brauner Zucker)
100 g gehackte Walnusskerne

4 Eiweil}

ca. 1 Prise Salz

1. Schalen Sie die Bananen. Teilen Sie diese einmal langs und einmal
quer. Waschen Sie die Limone heil3 ab, trocknen und feinstreifig die Scha-
le entfernen oder raspeln und aufbewahren. Limone auspressen und Uber
die Bananen traufeln.

2. Heizen Sie den Backofen auf 200° vor. Fetten Sie eine feuerfeste Form
mit etwas Butter aus, legen die Bananen hinein und verteilen die restliche
Butter Uber die Bananensticken. Mit einem ERI6ffel Zucker und der Halfte
der Walnussstuckchen bestreuen.

3. Den restlichen Zucker im Mixer staubfein mahlen. Schlagen Sie die Ei-
weilRe zusammen mit dem Salz und der Halfte des Staubzuckers steif. Da-
nach den restlichen Zucker mit einem Schneebesen unterrihren. Fugen
Sie die restlichen Nussstuckchen hinzu und tUbergiel3en Sie die Bananen
mit dem Eischnee.

4. Ca. 20 Minuten die Bananen backen, bis der Eischnee schén gebraunt
ist. Auf die Teller verteilen und mit den Limonenstreifen oder Raspeln ver-
zieren. Sie kdnnen auch andere raffinierte Verzierungen verwenden.

Bananen in Orangensauce
Portion/en: 4

2 Orangen (unbehandelte)
1 El Zimtpulver
2 Tl Kardamom
1 Prise Kurkuma
100 g Butter


http://www.lateinamerica.de/ink%FCche/dessert.htm

55 g Brauner Zucker

1 Zitrone (Saft von...)
4 Feste Bananen

3 El Kokosraspeln

Die Orangen waschen, trockenreiben und die Schale grob abraspeln.
AnschlieRend die Orangen halbieren und auspressen. Die Gewlrze
mischen. Eine feuerfeste Form mit Butter einfetten. Den Ofen auf 200
Grad C. vorheizen. Die Butter, den Zucker, die Orangenschale, den
Orangen- und Zitronensaft in einer Pfanne erhitzen. Die Bananen
schélen und langs halbieren. In die Form legen, die Sauce
daruber gief3en und mit den Gewilrzen bestreuen. Auf der mittleren
Schiene 20 Minuten Uberbacken. Mit Kokosraspeln bestreut servieren.

Bananen in Weinteig

Backteig

2 Bananen
Rum
Zitronensaft
Backfett
Vanillezucker

Der Lange nach halbiert, geviertelt, mit Rum, Zitronensaft und Zucker
gewurzt, kurze Zeit ziehen gelassen, durch Backteig, mit Wein bereitet,
gezogen, in heillem Fett sehr rasch (2 Minuten) hellbraun ausgebacken;
mit

Vanillezucker bestreut angerichtet.

Bananen mexikanisch

Fur 4 Personen

8 x Bananen

1 Tl Paprika, rosenscharf

16 x Scheiben durchwachs. Speck
10 g Butter

500 g Tomaten

1 x Zitrone

11/2 Tl Salz



1 El Paprika, edelsuf3
1 x Petersilie
1 x Tomate

Bananen schélen. Mit Paprika bestauben. Mit Speckscheiben umwickeln.

Feuerfeste Form mit Butter fetten. Bananen reinlegen. Im vorgeheizten

Ofen 20 Minuten backen. Elektroherd 200 Grad Celsius, Gasherd Stufe 4

oder knapp 1/2 grol3e Flamme. Tomaten grob wirfeln und durch ein Sieb

rahren.

Mit Zitronensaft, Salz und Paprika abschmecken. Uber die Bananen
verteilen. Mit Petersilie und Tomate garniert servieren.

Vorbereitung 5 Minuten, Zubereitung 20 Minuten. Kalorien pro Person
240.

Bananen mit Schokolade

4 Bananen

4 Riegel Schokolade
(Bitter oder Vollmilch)
Zitronensaft

Bananen einmal der Lange nach durchschneiden und mit der Schneidefla-
che nach oben auf 4 flache Schisselchen verteilen. Schokolade in kleinere
Stucke brechen und auf den Bananen verteilen, etwas Zitronensaft dar-
Uber geben. 3-4 Minuten bei 600 Watt in der Mikrowelle warmen.

Bananen mit SchokoladensolRe

Fur 2 Personen

200 ml Sahne
3 El Schokoladenpulver
1 Packchen Vanillinzucker
1 Prise gemahlener Piment
2 El Sonnenblumenkerne
1 Tl Zucker
1 Ig oder 2 kleine Bananen
1 El Zitronensaft



1. Die Sahne in einen Topf gielRen und das Schokoladenpulver
einruhren.

2. Den Vanillinzucker dazugeben und alles miteinander verruhren,
bis sich der Zucker vollstandig aufgel6st hat.

3. Die Schokosahne unter standigem Schlagen mit dem Schneebesen
aufkochen. Es soll eine schaumige Sol3e entstehen.

4. Die Sonnenblumenkerne mit einem Messer fein hacken und in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun rosten. Etwas abkuhlen
lassen und dann mit dem Zucker vermischen.

5. Die Banane schalen, der Lange nach halbieren und sofort mit
Zitronensaft betraufeln. In mundgerechte Stucke schneiden.

6. Die Banane in der Sonnenblumenkern-Mischung wenden und auf
Tellern anrichten. Mit der Schokoladensol3e Uibergiel3en.

* Pro Person ca.: 463 Kal.

Bananen-Happchen mit Kokosflocken

4 -5 feste Bananen

3 El Kokosflocken

1 El Zuckerrohrgranulat
4 El Ol zum Backen

Bananen in Stucke schneiden. In einer Mischung aus Kokosflocken und
Granulat walzen. Im Ol knusprig ausbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Noch warm servieren.

Bananen-Kokosquark

4 Portionen

50 g Kokosflocken
2 Bananen, reife



500 g Quark 20 9% Fett
2 El Zitronensaft
1 El Honig
1/2 Packung Mineralwasser

Kokosflocken in der trockenen Pfanne auf mittlerer Gasflamme résten
und abkihlen lassen. Bananen schalen, mit dem Quark, Zitronensaft,
Honig und Mineralwasser etwas purieren. Kokosflocken unterrihren und
nach Belieben mit Bananenscheiben verzieren.

: Zubereitungszeit
: ca. 30 Minuten

Bananenkuichlein

6 Reife Bananen
1/4 Tas. ;Wasser, warm
1/4 Tas. Zucker

1 Tas. Mehl
1 Spur Muskatnuss
Ol

Bananen purieren. Zucker in warmes Wasser aufldsen, Mehl mit Wasser
und Bananenplree vermengen, bis ein glatter Teig entsteht.

Ol in Bratpfanne erhitzen und mit einem Lo6ffel vom Teig kleine
Mengen in Bratpfanne verteilen und goldbraun braten.

Bananenspaghetti Uberbacken

Fur 4 Personen

500 g Spaghetti

4 El Fett, heil3es

4 x Bananen

1 X Muskat

1 x Rahm (etwas)

1 x Tomatenketchup
1/2 Tasse= Kase

1 x Butter

Die Spaghetti wie uUblich in Salzwasser gar kochen und mit kaltem Wasser



abschrecken. In heillem Fett schwenken. Bananen in Scheiben schneiden
und unterruhren. Muskat daruber reiben, Ketchup und Rahm unterrtihren
und alles untereinander mengen. Eine feuerfeste Form mit der Masse ful-
len, geriebenen Kéase daruber streuen, Butterflockchen aufsetzen und im
Ofen Uberbacken.

Flammende Bananen

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit 20 Min
Pro Person: 418 kcal, 74 g KH 12 g Fett = 26 % kcal aus Fett

Zutaten:

4 Bananen

1 Zitrone

25 g Butter

4 EL Kokosraspeln
250 ml Himbeersolie
5 EL Himbeergeist

De Bananenschalen und in nicht zu schrdge Scheiben schneiden. Eine gro-
Be oder 4 kleine Auflaufformen mit Butter einfetten und die Bananen-
scheiben hineinlegen,

Den Backofen auf 180 °C vorheizen, Die Zitrone auspressen und den Saft
Uber die Bananen giel3en. Die Kokosraspeln dartber streuen und mit der
restlichen Butter in Flockchen belegen. Die Bananen im Backofen ca. 10
Min backen.

Die Himbeersol3e um die Bananen giel3en, den Himbeergeist erwarmen,
auf die Bananen giel3en, anzinden (flambieren) und die ,,Flammenden Ba-
nanen®“ brennend zu Tisch bringen.

Gebackene Bananen (Mexiko)

4 Bananen

3 El Butter

3 El Honig

1Tl Zimt

1 dl Orangensaft
4 El Tequila

4 El Kokosraspeln

1. Eine Auflaufformm mit Butter einfetten.



2. Die Bananen schalen und in lange, dickere Scheiben schneiden.
3. Die Bananen in die feuerfeste Auflaufform dekorativ einschichten.

4. Den Honig gleichmé&fig tber den Bananenscheiben verteilen und
mit Zimt bestreuen.

5. Den Orangensaft angiel3en.

6. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und die Auflaufform ca. 15 -
20 Min. hinein geben.

7. Nach ca. 10 Min. den Tequila gleichmafig zugiel3en und die
Kokosraspeln daruber streuen, nochmals kurz in den Backofen schieben.

Die gebackenen Bananen werden heil3 serviert und kbnnen mit einem
Sahneh&aubchen und geriebener Schokolade garniert werden.

Gegrillte Bananen

Superleckeres Dessert beim Grillen, schmeckt wirklich jedem!

Zutaten fur Portionen

1 Banane(n)

2 cl Eierlikor
Schlagsahne
Schokoladensauce
Mandeln (Splitter)
Eis (Vanille) nach Wunsch

ZUBEREITUNG

Die Banane in der Schale auf den Grill legen (geht fast am besten wenn
der Grill nicht mehr ganz so heil3 ist) und auf beiden Seiten schwarz gril-
len, das Fruchtfleisch muss dann heil3 und fast etwas matschig sein. Die
Banane dann mit einem scharfen Messer aufschneiden, aus der Schale 16-
sen und sofort mit Eierlikor tbergie3en und etwas Schlagsahne dazudres-
sieren. Das muss schnell passieren denn das Fruchtfleisch kuhlt sehr
schnell ab.

Man kann dieses Rezept auch mit etwas Vanilleeis, Schokosauce, Mandel-
splittern etc. verfeinern, je nach Geschmack (und Kalorienvorliebe :-) ).
Bei Kindern empfiehlt es sich, statt dem Eierlikor nur Schokosauce zu
verwenden.

6.9.03 Mriesner CK



Bananen Kokos Pfannkuchen

Zubereitungszeit ca. 30 Min
Fur 4 Personen

544 kcal, 17 g Fett = 29 %
79 g KH

Zutaten:

100 g Kokosraspeln

50 g Zucker

200 ml Kokosmilch (Dose)

100 ml Bananensaft

1 Banane

Saft von 1 Zitrone

1 Packung Pfannkuchenteig fur 4 Pfannkuchen
2 EL Weizenkeimol

3 Eier

Die Kokosraspeln und den Zucker in eine Pfanne geben und unter standi-
gem Ruhren goldbraun résten. Mit der Kokosmilch abléschen, den Bana-
nensaft dazugeben und den Topf sofort vom Herd nehmen und erkalten
lassen.

Die Banane schélen und in Wiurfel schneiden, mit Zitronensaft betraufeln
und beiseite stellen. Den Pfannkuchenteig nach Packungsanleitung, aber
mit dem Kokos-Bananen-Saft statt mit Wasser oder Milch zubereiten. Die
Bananenstlcke unterrihren und aus dem fertigen Teig in einer Pfanne
mehrere Pfannkuchen backen.

Bangkok-Melone
Portion/en: 4

1 sm Honigmelone
140 g Rauke Salat
100 g Mandarinen; a. d. Dose, abgetropft
240 g Bambussprossen
1 El Ol
3 El Sojasauce
1/4 Tl Zucker
1/4 Tl Sambal Olek
200 g Gekochter Schinken

Melone halbieren, Kerne mit dem Lo6ffel herausnehmen und mit dem



Kugelausstecher das Melonenfleisch herauslosen. Wer keinen Kuge-
lausstecher hat, kann das Fruchtfleisch auch mit dem Loffel herausneh-
men, dann wiurfeln.

Danach mit dem geputzten Salat, Mandarinen, abgetropften Bohnenkei-
men und Bambussprossen vermischen. Aus den restlichen Zutaten ein pi-
kantes Dressing anriihren, mit dem Salatzutaten, vermengen, in die aus-
gehohlten Melonenhéalften oder dekorativen Schalen fullen. Schinken in
Streifen schneiden, diese zu Rdllchen oder zu kleinen Tuten drehen und
den Bangkok Salat damit dekorieren.

Banoffee Pie

sundhaftes Bananen - Toffee - Dessert

Zutaten fur Portionen
1 Dose/n Kondensmilch, gezuckerte, ca 400ml
1 Pck. Kekse, Hobnobs oder andere knusprige, 2509
75 g Butter
4 m.- grol3e Banane(n)
1 Becher Schlagsahne, ca 280ml
Kakaopulver, optional

ZUBEREITUNG

Koche die ungedffnete Kondensmilchdose gute 2 Stunden in Wasser. Ach-
te darauf, dass die Dose immer voll mit Wasser bedeckt ist, sonst kann sie
explodieren! Auf keinen Fall darf die Dose vor oder wahrend des Kochens
geodffnet werden. Danach gut abkuhlen lassen.

Zerbrosele die Kekse (Tipp: mit Gefrierbeutel und Teigrolle) und vermi-
sche gut mit der zerschmolzenen Butter. Richte auf einem grol3en Tel-
ler/flache Schale o.a. die Keksmischung an und drucke sie zu einem Bo-
den (ca. 0.5 — 1 cm dick) fest. Der Boden muss etwa 1 Stunde im Kuhl-
schrank fest werden.

Wenn der Boden fest ist, verteile darauf in jeweils einer Schicht: den Tof-
fee ( das ist der Inhalt der gekochten Kondensmilchdose), dann die ge-
schalten und in Scheiben geschnittenen Bananen und darauf die geschla-
gene und nur wenig gesul3te Sahne. Verschonere mit Schokopulver.
Geniel3e (schmeckt fast noch besser, wenn der Pie ein paar Stunden
steht). +

Tipps: Koche 2 oder mehr Kondensmilchdosen auf einmal. Spart die Koch-
zeit in Zukunft. Man muss den Toffee vor dem Verwenden nicht aufwéar-
men.

Soweit ich weil3, sind gekochte Kondensmilchdosen etwa solange wie die
Kondensmilch haltbar.



Manchmal kristallisiert sich der Zucker im Toffee — dann ist es extra
knusprig.

Butter schmelzen: Ich benutze die Mikrowelle.

Buttermenge: fur diese Menge Kekse, sollte mindestens 50g Butter be-
nutzt werden, sonst halt der Boden nicht zusammen, aber nach Ge-
schmack kann es auch mehr als 100g sein.

Fur Partie oder individuelle Desserts: Anstatt den Boden zuzubereiten,
kdnnen Toffee, Bananen und Sahne auch direkt auf die unzerstorten Kek-
se verteilt werden. Die Butter braucht es dann naturlich nicht

22.5.03 R. Betson CK

Baywatch Menu (Dessert) 1 Ei
2 Portionen

1 Kokoscreme
350 g Kirschen im Glas
25 g Schokoflaks
1 Ei
225 ml Joghurt
200 ml Sahne
Mehl
Zucker
Milch
Brandy

Zubereitung: Aus einem Ei, Mehl, Zucker, Milch und den zuvor
gemahlenen Schokoflaks einen Teig herstellen. Zwei Pfannkuchen
davon backen. Den Saft der Kirschen mit Zucker reduzieren lassen.
Mit Starke abbinden.

Die Kokoscreme leicht erwarmen und mit 1 1/2 Bechern Joghurt
vermengen. Etwas Brandy und die Kirschen in den abgebundenen Saft
geben. Die Kokoscreme auf einem Teller verteilen. Aus den
Pfannkuchen Kreise ausstechen.

Die Kreise mit den Kirschen auf dem Saucenspiegel zu einer "Lasagne"
schichten. Sahne schlagen. Mit dieser und mit Minzeblattchen
garnieren.

Berliner Luft 3 Ei
Portion: 4



3 Eigelb
125 g Zucker

1 Zitrone

4 Blatt weilRe Gelatine
1/4 1 Apfelsaft

3 Eiweil3

1 Pk. Vanillin-Zucker
1/8 | SuRe Sahne

4  Loffelbiskuits

; Wasser

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, Zitrone auspressen und den Saft
zugeben. Gelatine in Wasser 10 min. quellen lassen, ausdrucken.
Apfelsaft erwdrmen und die Gelatine darin auflosen. Den warmen
Apfelsaft nach und nach unter die Eimasse ruhren. Die Masse
kaltstellen, bis sie Strassen zieht, d.h. gerade beginnt, fest zu

werden. Eiweil3 mit Vanillinzucker steif schlagen und unter die Masse
ziehen. In Glasschalen fullen, kaltstellen und fest werden lasen.

Mit Loffelbiskuit und geschlagener Sahne verzieren.

Besoffener Kapuziner
Dessert

Zutaten fur Portionen

70 g Zucker

70 g Semmelbrosel oder Biskuitbrosel

4 Ei(er), davon das Eigelb

1 TL Backpulver

1TL Zimt

2 TL Nelken

1 Liter Wein, Weil3wein oder Mostwein,
Gluhweingewdrz

4 Ei(er), davon das Eiweil3

ZUBEREITUNG

4 Ei

Eidotter und Zucker schaumig schlagen, Nelken, Zimt und Brésel unter-
rihren. Aus dem Eiweil3 einen steifen Schnee schlagen und vorsichtig un-
ter die Dottermasse ziehen. Die Masse in eine gefettete und bemehlter
Gugelhupfform flllen und ca. 30 Min. bei mittlerer Hitze backen. Weil3wein
oder Most mit Gluhweingewtrz erhitzen, den fertigen Kuchen in eine
Schussel geben, mit dem Gluhmost Ubergiel3en und ziehen lassen.

23.11.01 Panacea CK



Mit einem grol3en Klecks Sahne serviert - eine herrlich, erfrischende Nach-
speise fur heil’e Tage!

30.5.02 kitty.444 CK

Birnenkompott

1 kg Birnen
3/16 | Weillwein
200 g Zucker

Vanille

Birnen schalen, halbieren, entkernen, in gleichen Teilen Wasser und
WeilRwein mit Zucker weich kochen. In eine Schussel geben, Saft dicklich
einkochen, Birnen noch einmal dazugeben und aufkochen.

Fur Walterspiel, den Birnenfan :

Birnennudeln

Hefeteig aus 500 g Mehl wie Ublich zubereiten
500 g Birnen

60 g Zucker

etwas Zitronensaft

Zimt

50 g Butter

Zum Bestreuen: Puderzucker

Teig nach Grundrezept herstellen, gehen lassen, zu einer 6 cm dicken Rol-
le formen. Diese in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Birnen schélen, ach-
teln, von Kerngehausen befreien, in Scheiben schneiden und mit Zucker,
Zitronensaft und Zimtpulver vermischen.

In die Mitte der Teigscheiben ca. 1 ERI6ffel Birnenmasse geben, den Teig
darum schlagen und Rundformen.

40 g Butter in einer feuerfesten Form zerlassen, die Nudelnh mit der "Naht"
nach unten hineinsetzen und nochmals kurz gehen lassen.

Mit der restlichen, geschmolzene] Butter bepinseln und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen.

Die Birnennudeln nach dem Backen sofort mit Puderzucker bestauben und
warm oder kalt servieren. Dazu schmeckt Vanillesauce oder halbsteif ge-
schlagene Sahne.



Birnenspalten mit Wildbeeren

4 reife Birnen.

200 g Ebereschenbeeren

1/4 Liter WeilRwein.

2 EL Zucker

1/2 Zimtstange

Schale einer ungespritzten Zitrone
2 TL Honig

300 g Brombeeren

4 cl Kroatzbeerelikor

Birnen schalen, vierteln, Kerngehause entfernen, in Spalten schneiden.
Ebereschenbeeren waschen, mit den Birnenspalten, 1/4 Liter Wasser,
Weil3wein, Zucker, Zimt und Zitronenschale aufkochen und im Sud aus-
kuhlen lassen. Mit Honig abschmecken. Brombeeren verlesen, waschen,
abtropfen und in Kroatzbeerelikdr marinieren. Birnen, Ebereschenbeeren
und Brombeeren mit etwas Sud und Marinierflissigkeit servieren.

Sonja*

Buhler Zwetschgen-Reis

250 g Reis
3 Tassen Milch
250 g Schlagsahne
250 g Zwetschgenmuss
etwas Zucker
etwas Vanillezucker
gestiftete Mandeln

Eine Tasse Reis in 3 Tassen siedender Milch, die mit Vanillezucker

gesufdt wurde, kornig kochen. Nach dem Erkalten eine Tasse
geschlagenen Rahm und eine Tasse Zwetschgenmuss darunter mischen.
Mit gestifteten Mandeln, die mit etwas Zucker gerostet wurden, bestreuen
und recht kalt servieren.

Campari- Dessert.......... 6 Eigelb

200 ml Campari
dieses Dessert hat mir gut geschmeckt:
6 Eigelb



125 g Zucker.......ooviiieeennann... schaumig schlagen
12 Blatt Gelatine................... in kaltem Wasser einweichen

300 ml WeilRwein
max. 200 ml Campatri............ mischen, erhitzen und die eingeweichte Ge-
latine darin auflésen

Eigelbomasse und Campari Mix miteinander glattrihren, erkalten lassen
500 g geschlagene Sahne unter die festgewordene Masse heben.

Also ich hab es so im Urlaub gegessen, die Koéchin sagte, 100 ml Campari
seien ausreichend.

Ich probiere demnachst mal so. Es war sehr lecker.

2.3.04 Regine CK

Carob- Mousse mit Honig

700 ml Schlagsahne

250 ml Milch

100 g Honig

90 g Carob (Johannisbrotpulver, aus dem Reformhaus)
80 g Weizenstarke / Mondamin

500 ml Sahne, 150 ml Milch und Honig erhitzen. Carob, Weizenstarke
und die restliche Milch mit einem Mixstab glattrihren. Alles in die
erhitzte Milch einrthren, unter standigem Umrihren zum Kochen bringen
und so lange kdcheln lassen, bis die Masse stockt. Vom Herd nehmen
und in einem kalten Wasserbad kalt rihren. Ohne dieses Kaltruhren kann
die Masse wieder flissig werden.

Carob- Mousse glattruhren (nicht schlagen). Restliche Sahne steif
schlagen und unterheben.

Champignhoncarpaccio

200 g Champignons
100 g Schafskase



Oregano
Knoblauch
Balsamessig
Olivenol

Champignons vorsichtig waschen, Stiele klrzen, blattrig
schneiden und auf zwei kleineren Tellern verteilen.
Schafskase klein schneiden und auf den Champignons verteilen.
Oregano, Knoblauch, Balsamessig (wenig) und Olivendl (wenig)
dribergeben. Ca. 2 min. in der Mikrowelle warmen. Gericht
wird lauwarm gegessen.
Tipp: Lasst sich gut vorbereiten

Clementinen mit Schneehaube 2 Eiweild

Portion/en: 4

8 Getrocknete Datteln
4 Getrocknete Feigen
4 El Honig
2 El Rum
250 ml Wasser
50 g Lebkuchenreste; oder- Leckerlireste
2 Clementine
2 Eiweil}
100 g Zucker

Die Datteln entkernen und zusammen mit den Feigen in kleinste
Wairfelchen schneiden. Honig, Wasser und Rum aufkochen. Die
Fruchtwurfelchen zugeben und 5 Minuten kdcheln lassen. Absieben und
den Sirup auffangen. Beides auskuhlen lassen. Die Lebkuchenreste
hacken.

Die Clementinen schalen und quer halbieren. Mit der Schnittflache
nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

Eiweil3 und die Halfte des Zuckers zu Schnee schlagen. Zuerst den
restlichen Zucker, dann die Dattel-Feigen-Mischung und die Lebkuchen
sorgfaltig darunter ziehen. Die Masse in einen Spritzsack mit glatter
Tulle fullen. Die Clementinen spiralféormig von unten nach oben mit
der Meringuage Uberdecken. In der oberen Halfte in den 180 Grad
heilRen Ofen schieben und ca. 10 Minuten Uberbacken.



Clementinen mit einem Spachtel auf die Teller anrichten und mit dem
Sirup umkranzen.

Coupe a l'orientale 1 Ei

100 g Datteln in Streifen
0,5 dl Rum einlegen ziehen lassen

5dl Milch

1 Vanillestangel aufkochen;

0,5 Zimtstange (aufschneiden) 30 Min. ziehen
1 Nelke lassen, abklihlen lassen

2 EL Maizena (Maisstarke)
3 EL kalte Milch anrihren und zur Milch beigeben

1 Ei
3 EL Zucker miteinander verklopfen, zur Milch, geben, aufkochen und
im kalten Wasserbad abkuhlen

1 dl. Rahm
1 EL Vanillezucker steif schlagen unter die Creme
ziehen

2 Orangen schalen, filetieren oder wurfeln

Dampfnudeln 2 Ei

Far 12 Stick

Zubereitungszeit: 30 Min

Backzeit: 30 Min

Ruhezeit: 1 Std und 30 Min

Pro Stuck: 260 kcal, 7 g Fett = 24,53 % kcal aus Fett 38 g KH

500 g Mehl

1 TL Salz

250 ml Milch 1,5 %

25 g frische Hefe

2 Eier

80 g Zucker

250 ml Wasser

80 g Butter

2 P Bourbon-Vanillezucker



1 Flaschchen Butter-Aroma

Aus Mehl, Salz, Milch (3 EL zuruckbehalten), Hefe, Eiern und 1 TL Zucker

einen Hefeteig zubereiten und 1 Stunde gehen lassen. Von dem gegange-
nen Hefeteig 12 Portionen abstechen und auf einem bemehlten Nudelbrett
zugedeckt weitere 20 Min gehen lassen.

In einem grol3en schweren Topf, am besten einem gusseisernen Brater
mit passendem Deckel, die restliche Milch, das Wasser, die Butter, den
Vanillezucker, das Butter-Aroma und den restlichen Zucker erwéarmen. Die
gegangenen Dampfnudeln hineinsetzen und bei geschlossenem Deckel —
auf keinen Fall zwischendurch abnehmen — und méafiger Hitze 30 Min leise
kochen lassen. Die Dampfnudeln noch heil3 servieren.

Zu den Dampfnudeln passen Apfelmus und VanillesolRe. Wer will, kann die
Dampfnudeln auch noch mit Pflaumen fullen.

Dessert aus Quark mit Apfelmus und Sahne

Zutaten fur Portionen

250 Becher Quark (Magerquark)
1 kl. Glas Apfelmus

1 Becher Sahne

1 Vanillezucker

3 EL Zucker

1TL Zimt

ZUBEREITUNG

Quark mit Apfelmus verrihren. Sahne und Vanillezucker steif schlagen.
Vorsichtig unter den Apfelquark heben. Zucker und Zimt mischen, (Menge
wie oben, oder nach Geschmack) und Uber die Quarkspeise streuen. Leu-
te, die es nicht so sul3 mégen, nehmen nur Zimt.

20.05.03 FrauMeier CK

Dulce de leche
(Milchkaramell aus Argentinien)

Zutaten fur Portionen
1 Dose/n Kondensmilch, gezuckert



ZUBEREITUNG

Die Dose (geschlossen!) mit 2 fingerbreit Wasser in den Schnellkochtopf
legen. Aufkochen und 45 Min. kdcheln lassen.

Dose ganz erkalten lassen, erst dann aufmachen, in ein Marmeladenglas
umfullen.

Dulce de leche wird in Argentinien als Aufstrich gegessen zu Toasts, Brot,
Warffeln, Crackers, Keksen, Muffins, Crepes (Eierkuchen), oder als Fullung
far Torten und Gebécke, oder zu Flan (Eier-Milch-Dessert), Puddings, Eis.

11.11.01 susuko CK

Dazu braucht man aber keinen Schnellkochtopf und ich kenne das als ein
typisch russisches Rezept. Einfach die Dose 1,5-2 Stunden in einem ganz
normalem Kochtopf kochen (das Wasser muss dabei die Dose vollstandig
bedecken) und schon hat man eine ganz leckere Masse Milchkaramell.
Wenn man sich dann auch noch einen Laden mit russischen Spezialitaten
begibt und dort fertige Tortenwaffeln kauft, das Milchkaramell mit 150g
Butter (pro Dose Kondensmilch) vermischt, evtl. klein gehackte Walnusse
dazugibt (muss nicht unbedingt sein), auch evtl. etwas Glasur herstellt
(1/4 Glas Wasser + 2 EL Kakaopulver + 1/2 Glas Zucker bis zu 5 min ko-
chen, dann 1,5 TL Butter und noch ein paar Minuten kochen; muss aber
auch nicht unbedingt sein), dann kann man die Waffeln mit dem Milchka-
ramell bestreichen, die oberste Waffel mit der Glasur, es ca. 3 Stunden
stehen lasst und dann noch fur ein paar Stunden in den Kuhlschrank stellt,
hat man ganz schnell eine leckere, typisch russische Torte gezaubert.

20.6.03 YounAnni CK

Electric Yello

Zutaten fur Portionen
Y4 Liter Schnaps (Roter Wodka)
2 Pck. Gotterspeise, rot, Instant (1)
200 g Zucker
SuRigkeiten (Gummibarchen), etc.
Y4 Liter Wasser, wenn man nicht soviel Wodka mag

ZUBEREITUNG

Man ruhre die Instand-Gotterspeise mit rotem Wodka statt mit Wasser an,
resp. mit einem Wodka-Wasser-Gemisch. Mit Zucker suf3en, bis der Ge-
schmack angenehm ist.

In Glaser/eine Schussel giel3en, kaltstellen bis es fest ist.

Eine sehr fruchtige, leckere Angelegenheit fur Erwachsene.



Wenn man diese Masse zum Erkalten in kleine Glaser fullt, kann man, je
nach Anlass unten ins Glas ein Gummibarchen, ein Lakritz-Tier oder sonst
etwas legen. Das scheint dann durch. Schaut sehr schon aus.

War als Mitbringsel auf Partie oft der Renner! Macht sich als gehaltvolles
Dessert auf Buffets auch sehr gut.

28.6.03 Binah CK

Englisches Dessert 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen
400 g Frischkase, naturell
1 Eigelb

2 Becher sufe Sahne

100 g Zucker

2 Pkt. Vanillezucker

1 Pkt. Sahnesteif

1 Glas Schattenmorellen
100 g Mandeln, blattrig geschnitten
2 EL Zucker

1 EL Butter

ZUBEREITUNG

Die Mandeln mit einem EL Zucker und Butter unter stdndigem Wenden
hellbraun résten und erkalten lassen. Einen Becher Sahne steif schlagen
und bis auf den anderen Becher Sahne samtliche Zutaten von ,,K&se bis
Sahnesteif* mischen, dann erst den zweiten Becher Sahne (geschlagen)
untermischen. In eine Glasschussel zuerst eine Lage Kdsemasse geben,
dartber die abgetropften Kirschen, dann wieder eine Lage Kasemasse.
Daruber kurz vor dem Servieren die gerdsteten Mandeln geben!

1.10.02 EvyM CK

Erdbeer - Trifle mit Syllabub 6 Eigelb
Dessert aus England

Zutaten fur Portionen

6 Ei(er), davon das Eigelb
150 g Zucker

1 Vanilleschote(n)

500 g Erdbeeren



Grand- Marnier
500 ml Milch
12 Bund Pfefferminze
250 g Kuchen (Ruhrkuchen)

ZUBEREITUNG

AulRerdem 1 Rezept "Syllabub” (bei meinen Rezepten)

Englische Creme:

Die Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote erhitzen. Schote rausfi-
schen. Eigelb mit 100 g Zucker hellcremig aufschlagen (zum "Band"
schlagen). Die heil3e Milch einrihren und bei schwacher Hitze - oder im
Wasserbad - zu einer dicklichen Creme ruhren. Abkuhlen lassen.
Erdbeeren putzen, ein paar zur Dekoration beiseite legen. Die Ubrigen
Erdbeeren vierteln und mit 50 g Zucker und Grand Marnier marinieren.
Kurz vor dem Schichten mit der gehackten Minze vermischen.

Den Ruhrkuchen in Scheiben schneiden und mit Grand Marnier (Menge
nach Geschmack) betraufeln.

Schichten:

Den Boden einer Glasschussel mit der Halfte des Kuchens belegen, darauf
die Halfte der Erdbeeren geben, mit der Halfte der englischen Creme be-
decken und das Ganze wiederholen. Den Syllabub als oberste Schicht dar-
Uber geben und mit Erdbeeren und Minzeblattchen dekorieren.

27.10.03 Turandot CK

Erdbeer-Biskuit-Traum 2 Eigelb

Portion: 10

1 kg Erdbeeren
100 g Zucker
2 Pk. Vanillezucker
2 Orangen; unbehandelt

3/4 1 Milch
35 g Speisestarke
2 Eigelb

40 g Mandeln; gemahlen
4 dr Bittermandeldl

60 g Mandelblattchen

100 g Loffelbiskuits

Erdbeeren klein schneiden, mit der Halfte des Zuckers und der Halfte
des Vanillezuckers mischen.



Orangenschale fein abreiben, Friuchte filetieren, den abtropfenden Saft
auffangen. Alles unter die Erdbeeren mischen, kalt stellen.

Milch mit Eigelben, dem restlichen Zucker und dem verbleibenden
Vanillezucker in einem Topf unter standigem Ruhren bei schwacher Hitze
koécheln, bis sie dicklich wird. Vom Herd nehmen.

Gemahlene Mandeln und reichlich die Halfte der Mandelblattchen in
einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe rosten und unter die Creme
rihren. Mit Bittermandeldl aromatisieren.

Eine grofRe Schussel mit der Halfte der Loffelbiskuits auslegen. Die
Halfte der Erdbeer - Orangen - Mischung darauf verteilen.

Restliche Loffelbiskuits zerkleinern, einen Teil davon auf die Friuchte
streuen, die Creme daruber fullen. Restliche Erdbeer-Orangen-Mischung
und die Ubrigen Loffelbiskuits dartber verteilen.

Erdbeeren in Marsala

Zutaten fur Portionen

Y4 Liter Marsala, suf3er (ital. Likdrwein)
500 g Erdbeeren, frische

1 Pck. Vanillezucker

1 Liter Sahne, gesulflite, geschlagene

ZUBEREITUNG

Erdbeeren waschen, in Scheiben schneiden und in eine Glasschussel ge-
ben. Den Marsala dartiber gie3en und den Vanillezucker dazuruhren. Eini-
ge Stunden ziehen lassen, je langer, je besser.

Als Nachspeise in kleinen Dessert-Schusselchen verteilen und mit Sahne-
haubchen servieren

6.5.03 huettenbaer CK

Erdbeergranité

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit 30 Min

Kuhlzeit: 3 Std.

Pro Person: 98 kcal, 24 g KH, 0,25 g Fett = 2,3 % kcal aus Fett



Zutaten:

250 g Erdbeeren

1 Spritzer Zitronensaft

80 g Zucker

Minzeblattchen zur Dekoration

Die Erdbeeren putzen, waschen und purieren. Das Puree mit dem Zucker
verruhren und dann durch ein feines Sieb streichen, damit die Kerne ent-
fernt werden. Dann in eine bauchige Schussel geben und ca. 3 Stunden in
das Tiefkuhlgerat stellen.

Alle 30 Min. kraftig durchrihren, damit sich nicht so grol3e Kristalle bilden.
Wer es ganz fein mag, nimmt den Purierstab zu Hilfe. In mittelgro3e Gla-
ser fullen und mit Minze garnieren.

TIPP: Die bauchige Schussel ist bei der Zubereitung von Granités wichtig:
In den Ecken einer normalen Schussel setzen sich Reste ab, die dann
hartgefroren sind und sich nicht mehr purieren lassen.

Erdbeerschnee, aufgezogener 5 Eiwell3

1 Rezept

100 g Erdbeermarmelade

100 g Zucker

1/2 Zitrone; Saft davon
1 Kirschwasser o. Arrak
5 Eiweil}

Anmerkung des Herausgebers:

Die Rezeptsammlung wurde aus einer der grof3ten Privatsammlungen von
Kochbichern aus dem 17. bis 19. Jahrhundert zusammengestellt und
sprachlich behutsam dem heutigen Gebrauch angepasst.

Die Marmelade wird ganz oder durchgetrieben mit Zucker, Zitronensaft,
Arrak und 2/5 Eiweil3 1/2 Std. geruhrt, der steife Eischnee leicht
darunter gemengt, die Masse in eine mit Butter bestrichene Creme- oder
Puddingform gefullt und im Wasserbad 1/2 Std. in mittlerer Hitze
aufgezogen. Beim Gebrauch wird die Speise gestiurzt und mit Vanillebai-
guss serviert.

Erdbeersolle

Zutaten fur Portionen
1 kg Erdbeeren



1 kg Gelierzucker

ZUBEREITUNG

Die Erdbeeren in einem Zerhacker zu Mus ruhren, dann in der Kichenma-
schine mit dem Gelierzucker ca. 20 Min. ruhren, bis die Masse etwas an-
dickt.

Alles kalt in Marmeladenglaser fullen und in der Tiefklhltruhe einfrieren.
Passt zu Eis, Dessert, Milchshakes u.s.w.

21.10.03 Lissyh CK

Feigen Dessert

Zutaten fur Portionen
60 g Haselnusse, ganz
60 g Mandeln, ganz

2 Zitrone(n)

12 Feigen, getrocknet
4 EL Honig

ZUBEREITUNG
Haselnlsse im Backofen rdsten (5-8 Minuten), durch reiben enthauten
und anschlieRend grob hacken

Mandeln in heif3es Wasser legen, enthduten und grob hacken

Mischen und mit den abgeriebenen Schalen der beiden Zitronen versehen
Die aufgeschnittenen (nicht vaollig durchschneiden) Feigen auf ein gebut-
tertes Blech legen, hochklappen, mit der Mischung fullen, zuklappen, mit
Honig betraufeln und fur 10 Minuten in den 180 Grad heil3en Backofen!

15.5.02 Waltherspiel CK

Ferni - Afghanisches Dessert
Portion: 4

3 El Speisestarke

11 Milch
150 g Zucker

20 g Mandelstifte

2 Tl Rosenwasser (aus der Apotheke)
20 g Pistazien, gehackte



Speisestarke mit 4 El. kalter Milch glatt ruhren. Restliche Milch mit
dem Zucker aufkochen, Speisestarke, Mandeln und Rosenwasser unter
standigem Ruhren hinzufigen. In 3-5 Minuten zu einem sahnigen Brei
kochen.

Dessertschalen kalt ausspulen, die Masse einfullen und mit Pistazien
bestreuen. Bis zum Servieren 4-5 Stunden abgedeckt kalt stellen.

Info:
Zubereitungszeit: 20 Minuten (zzgl. Kuhlzeit)
Pro Portion ca. 281 kcal / 1172 kJ
7 g Eiweil3
10 g Fett
40 g Kohlenhydrate

Flair Dessert

Zutaten fur Portionen

450 g Fruchte

150 g Zucker

450 ml Wasser

15 g Pektin (nieder verestertes Pektin) und 5 g Natriumcitrat

ZUBEREITUNG

Friuchte waschen, zerkleinern, mit Wasser in einen Kochtopf geben, Zu-
cker, Pektin trocken vermischen und unter die Frichte geben. Aufkochen
und 5 Min. kécheln lassen. Wie Marmelade in Twist off Glaser fullen.

Zum Genuss 1:1 mit Milch oder Jogurt mischen.

Fur Diabetiker:

600 g Frichte

150 g Zuckervergleichswert in Sul3stoff damit das Pektin in diesem Fall
nicht klumpt, muss es mit 20 ml Korn vermischt werden.

Rest wie oben beschrieben.

Geliert leicht in Verbindung mit Milchprodukten.

1.7.02 pebbels CK

Frische Frichte mit Nelkensirup

100 g brauner Zucker
60 ml Wasser
Y4 TL gem. Nelken



1 EL Likor

80 ml Zitronensaft
1 kl. Ananas

2 Bananen

2 Mangos

150 ml saure Sahne

Zucker, Wasser, Nelken, Likdor und Zitronensaft unter Ruhren erhitzen, bis
der Zucker aufgeldst ist. Zum Kochen bringen.

Ohne Deckel weiter kocheln lassen, bis sich die Flussigkeit um 1/4 redu-
ziert hat. Abkuhlen lassen.

Ananas in dunne Dreiecke, Bananen in diagonale Scheiben, Mangos in
kleine Stucke schneiden.

Frichte in Dessertschalen geben, den Sirup dartber gie3en. Mit saurer
Sahne servieren.

Frischkase- Kirsch- Dessert

Zutaten fur Portionen

400 g Frischkase

2 Becher Schlagsahne

2 Pkt. Vanillezucker

2 Pkt. Sahnesteif

100 g Zucker

2 Glaser Kirschen (Sauerkirschen)
4 EL Zucker fur Krokant

50 g Butter fur Krokant

200 g Mandeln fur Krokant, gehackt

ZUBEREITUNG

Den Frischkase mit 1 Becher Sahne und dem Zucker glattruhren. Den 2.
Becher Sahne mit dem Sahnesteif steif schlagen und mit dem glatt ge-
ruhrten Frischkase mischen. Diese Masse Schichtweise mit den Sauerkir-
schen und dem Krokant in eine Glasschussel fullen. Oberste Schicht ist
Krokant. Das Dessert ca. 2 Stunden kuhl stellen.

Krokant:

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, die Butter unterziehen
und die Mandeln hineinrtihren. Nicht zu dunkel werden lassen, da es sonst
bitter schmeckt

Haco 19.11.02 CK
Anstatt der gehackten Mandeln habe ich gehobelte genommen, gefallt mir

von der Optik besser und lassen sich auch schon rosten.
AulRerdem anstatt 200 GR Mandeln 300 GR.



Amaryl 1.7.02

Habe das Rezept mittlerweile zum 2ten Mal gemacht.
Dabei ist mir aufgefallen, dass die Reihenfolge der Schichten wichtig ist.

Ich habe inzwischen den Kuchen gemacht. Ist sehr gut angekommen. Ha-
be ihn wie oben beschrieben zusammengesetzt und noch 3 Blatter Gelati-
ne unter die Creme geruhrt. War sehr lecker, aber auch sehr sufs...

mausel 24.08.02 CK

Frichte in Eierlikor

Zutaten fur Portionen
1 gr. Dose Fruchte (Fruchtcocktail)
1% Flasche Eierlikor
2 Becher Schlagsahne
Mandeln in Blattchen

ZUBEREITUNG

Fruchtcocktail in ein Sieb schiutten und gut (am besten Uber Nacht) ab-
tropfen lassen. Sahne steif schlagen. Fruchtcocktail in eine Schussel geben
und mit Eierlikor Ubergiel3en, bis alle Frichte gut bedeckt sind. Die steif-
geschlagene Sahne darauf geben und mit Mandelblattchen bestreuen. An-
schlieRend im Kuhlschrank noch etwas durchziehen lassen.

Anmerkung aus eigener Erfahrung: Der ,Verpoorten“- Eierlikor ist zwar
geschmacklich sehr gut, aber fur dieses Dessert meiner Meinung nach zu
dunnflussig. Der billige von Aldi eignet sich fur diesen Fall besser.

10.1.02 Pumuckl alias Heike CK

Die Nachspeise kam beim Sommerfest sehr gut an - ich habe viel Lob er-
halten. Wichtig scheint mir das lange Abtropfen und das Durchziehen zu
sein, denn unmittelbar nach dem Mischen hat mir die Kostprobe nicht ge-
schmeckt. Da die Party erst am Abend am See stattfand, ich jedoch schon
mittags dort anwesend sein wollte, habe ich die Sahne mit Sahnesteif
vermischt und die Schussel mit Kuhlakkus versehen in einer Tiefkuhltite
bis zum Abend aufbewahrt. Das hat wunderbar funktioniert. Alles in allem
kann ich diese Speise empfehlen, da sie schnell und unkompliziert zuzube-
reiten ist und nicht viel kostet. Ubrigens habe ich 1 1/2 Dosen Friichte
verwendet und die Mischung hat trotzdem harmoniert

8.8.03 sonjagelb CK



Frichtequark

Zutaten fur Portionen
250 g Quark (Magerquark)
250 g Schlagsahne
1 Pck. Vanillezucker
etwas Zucker
Fruchte, (frisch oder aus der Dose)

ZUBEREITUNG

Als erstes gibt man die Schlagsahne und den Vanillezucker in ein hohes
Bechergefal3. Nun die Sahne steif schlagen. Den Magerquark unterruhren.
Je nach Geschmack die Frichte hinzugeben. Grol3e Fruchte, wie Pfirsiche,
etwas kleiner schneiden. Je nach Geschmack noch etwas Zucker unterruh-
ren. Fertig. Wenn der Quark und die Sahne direkt aus dem Kuhlschrank
kommen, ist das Dessert kiihl genug, um es gleich zu servieren. Aber es
kann auch nicht schaden es fur ein halbes Stundchen in den Kuhlschrank
zu stellen.

Als Fruchte kann man frisches Obst wie Erdbeeren, Heidelbeeren, Ananas,
Himbeeren oder Brombeeren nehmen. Im Winter, wenn man das frische
Obst nicht bekommen kann oder einen sehr hohen Preis daflur zahlen
muss, kann man auf Fruchte in der Dose zuruckgreifen. Pfirsich, Ananas
und Mandarinen eignen sich am besten, aber der Phantasie sind dabei
keine Grenzen gesetzt.

Fur Schlemmer, denen die Sahne zu fettig ist: Die Sahne einfach durch die
gleiche Menge Quark ersetzten. Der Fruchtequark ist zwar nicht so fluffig,
aber fur die schlanke Linie ist es besser.

31.12.03 Hohler CK

Hallo,

ich mache meine Quarkspeise ahnlich, ich gebe auch noch etwas Zitronen-
saft dazu. Ist halt etwas spritziger, aber gerade an heif3en Tagen wirklich

lecker.

LG, Simine 7.1.04 CK



Fruchtige Kasehdrnchen 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen

450 g Blatterteig, TK

1 Eigelb

2 TL Milch

2 EL Sesam

425 g Pfirsiche, aus der Dose
300 g Frischkéase

4 EL Sahne

2 EL Pistazien

ZUBEREITUNG

Man lasse den Blatterteig auftauen und heize den Ofen auf 200 Grad vor.
Dann teilt man die Teigstucke in 20 Teile und dreht sie in kleine Tutchen.
Man bestaubt sie von aul3en mit etwas Mehl und hullt sie in Alu ein.

Jetzt wird das Eigelb mit der Milch verquirlt und die Tutchen damit bestri-
chen. Dann lege mit das ganze auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
und backe sie 10 bis 15 Minuten. Die Tutchen abkuhlen lassen und Alu
vorsichtig entfernen.

Man lasse die Pfirsiche abtropfen und wurfelt sie fein. Den Frischk&se ver-
ruhre man mit der Sahne und den feingehackten Pistazien. Man hebt die
Pfirsiche unter. Dann fulle man die Tutchen mit der Creme. Tutchen
schlieen und noch mal kurz in den Ofen legen (2-3 Minuten).

Tipp: Zur Weihnachtszeit nehme ich Birnen anstatt der Pfirsiche und statt
der Pistazien 2 MS Zimt. Tolles Dessert.

18.4.03 Niciha CK

Fruchtiges Biskuit Dessert 3 Ei

Zutaten fur Portionen

3 Ei(er)

75 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

60 g Mehl

1500 g Johannisbeeren, rote

40 g Zucker

375 g Dickmilch (Sahne-Dickmilch)
100 g Zucker

1 Zitrone(n), Saft und Schale davon
6 Blatt Gelatine

600 g suRe Sahne

1 EL Zucker

ZUBEREITUNG



Fur den Biskuit: Eier trennen, Eigelbe mit Zucker und Vanillinzucker
schaumig ruhren. Eiweil3e steif schlagen. Zusammen mit dem Mehl unter
die Eigelbmasse ruhren. Eine Springform mit Backpapier auslegen, Teig im
auf 175° vorgeheizten Backofen 18 Min. backen. Ausklhlen lassen.

Johannisbeeren entstielen (200 g fur die Dekoration zuriucklassen), mit
Zucker in einen Topf fullen und 30 Min. ziehen lassen. Danach 1-2 Min.
aufkochen lassen, abkluhlen lassen.

Fur die Creme: Sahne-Dickmilch mit Zucker, Zitronensaft und -schale ver-
ruhren.

Gelatine in Wasser einweichen, auflésen und in die Dickmilch rihren. 200
g Sahne steif schlagen und unterrtuhren.

Biskuit in Warfel schneiden, die Halfte in eine Schussel (21 Inhalt) streuen.
Die Halfte der Beeren darlber geben. Darltber die Dickmilch-Masse geben.
Den restlichen Biskuit, danach die restlichen Beeren einschichten, tUber
Nacht kalt stellen.

Ubrige Sahne steif schlagen, auf dem Dessert verteilen, mit den Ubrigge-
lassenen Beeren dekorieren.

Tipp: Es erspart viel Zeit, wenn man statt selbstgebackenen Biskuits 1 Pa-
ckung kleingebrochene Léffelbiskuits nimmt!

kichenfee007 30.4.02 CK

Fruchtsalat nach Norweger Art 4 Ei

Ein Dessert-Traum der besonderen Art

Zutaten fur Portionen

1 Port. Vanille - Glace

1 Port. Beeren - Glace

50 g Loffelbiskuits

600 g Salat von Fruchten
4 Ei(er), davon das Eigelb
60 g Zucker

4 Ei(er), davon das Eiweil3
20 g Zucker

ZUBEREITUNG

Den Boden einer Auflaufform je zur Halfte mit Vanille- und Beerenglace
bedecken. Dann das Loffelbiskuit daruber verteilen. Anschliel3end den
Fruchtsalat auf das Biskuit geben. Die Eigelbe und 40g des Zuckers zu-
sammen schaumig ruhren. Die Eiweil3e zu Schnee schlagen und die restli-



chen 20g Zucker I6ffelweise dazugeben und einige Zeit weiterschlagen.
Dann den Eisschnee sorgfaltig mit dem Teigschaber unter die Eigelbmasse
ziehen. Soufflémasse Uber dem Fruchtsalat verteilen und tUberbacken. So-
fort servieren.

Backen:
Ofen 10 Min. vorheizen, oberste Rille, nur Oberhitze, 3-5 Min. Uberbacken
bis die Oberflache des Desserts gelb ist.

12.7.02 Dream-Eyes-CH CK

Grand - Manier - Parfait mit Gewurzorangen 6 Eigelb

Zutaten fur Portionen
300 g Kuverture, dunkle
30 g Ol
3 Blatt Gelatine
150 g Schlagsahne
6 Eigelb
60 g Zucker
1 Orange(n), (ungespritzt)
60 g Grand- Marnier (Cordon Rouge)
4 Orange(n)
225 ml Wasser
80 g Honig
150 g Zucker
2 Vanilleschote(n)
5 Kardamom - Kapseln
2 Gewdlrznelken
1 Anis (Sternanis)
Rote Bete - Granulat oder rote Lebensmittelfarbe

ZUBEREITUNG

Ein Rezept von Dieter Muller. Wenn man von der Herstellung der Schoko-
ladentiten absieht, die in der Tat etwas fummelig ist, ein ganz einfach zu
bereitendes Dessert, das auch optisch einiges hermacht.

Fur die Schokoladenspitzen aus 6 quadratischem Backpapierboégen (30 x
30 cm) 6 spitze Tuten drehen, sie sollten ca. 25 cm lang sein und an der
oberen Seite einen Durchmesser von ca. 5 cm haben. Mit Klebeband oder
Buroklammern fixieren. ACHTUNG: Auf doppelseitigem Backpapier halt
kein Tesafilm!

Die Spitzen abschneiden, so dass unten ein Loch von ca. 3 mm Durchmes-
ser entsteht.



Die Kuverture (Man sollte eine wirklich gute Kuvertire nehmen, meine Er-
fahrungen mit geschmolzener Schokolade sind fur den hier beschriebenen
Zweck eher schlecht.) schmelzen und mit dem Ol verdiinnen, auf 30 Grad
temperieren.

Die Tuten mit der Kuverture fullen und wieder ausleeren und zum Abtrop-
fen in ein Glas stellen. Fur kurze Zeit kalt stellen, damit die Schokolade
fest wird.

Fur das Grand-Marnier-Parfait Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Sahne aufschlagen und kalt stellen. Eigelb, Zucker und die abgeriebene
Schale einer Orange tUber Wasserdampf mit dem Grand Manier aufschla-
gen. Die ausgedruckte Gelatine dazugeben, aufldsen und die Masse kalt
schlagen. Die Sahne unter die erkaltete Creme heben bevor sie anfangt zu
gelieren. Dann mit einem Spritzbeutel die Schokoladentiten mit der Par-
faitmasse fullen. Erstarren lassen und dann im Tiefkuhler einfrieren.

Wer die Chance hat, die Tuten stehend einzufrieren, kann die Gelatine-
menge reduzieren oder sogar ganz weg lassen.

Fur die Gewulrzorangen die restlichen Orangen dick schalen, so dass alles
WeilRe abgeschnitten wird.

Das Wasser mit Honig und Zucker aufkochen, die Gewurze hinzufiigen und
etwa 10 Minuten kocheln. Dann mit Roten-Bete-Granulat oder Lebensmit-
telfarbe einfarben und durch ein feines Sieb auf die Orangen giel3en. Die
Orangen kuhl stellen und mindestens 1 Tag marinieren. Dabei ab und zu
die Orangen umdrehen, damit sie eine gleichmaliige Farbe bekommen.

Anrichten:

Die Gewdlrzorangen in Scheiben schneiden (unbedingt Latex-Handschuhe
u.a. benutzen!) und im Kreis auf einen Teller legen. Die Parfaittuten unten
gerade anschneiden, das Backpapier entfernen und in der Mitte anrichten.

Wer die Arbeit mit den Schokotuten scheut, kann das Parfait auch ganz
einfach in Glasschalchen, Glasern o.a. einfullen und so einfrieren. Als De-
koration eignen sich Orangenzesten, Estragon und Schoko-Ornamente.

19.12.03 Nearlyheadlessnick CK

Hawalii Sonne 2 Ei

Zutaten fur Portionen
1 gr. Dose Ananas

2 TL Speisestarke

2 m.- grol3e Ei(er)

3 dl Rahm (Vollrahm)
1 EL Zucker



ZUBEREITUNG
Ananas-Dose 6ffnen und den Saft in einer Pfanne mit dem Maizena Er-
warmen, ACHTUNG: Es darf niemals aufkochen!

Eier aufschlagen und darunter mischen. Erkalten lassen und den steifge-
schlagenen Rahm dazugeben. Ananas in kleine Sticke schneiden und alles
sorgfaltig in die Masse mischen. Nun alles 2 Std. in den Kuhlschrank.

Dieses Dessert kann man bis zu zwei Tagen im Voraus machen. Je kalter
es ist, um so erfrischender.

21.5.02 Colibri CK

HeiRer Kirschtraum

Far 6 Glaser
Zubereitungszeit: 20 Min —
Marinierzeit: 3 Std. —

Zeit zum Ziehen: 10 Min

Pro Stuck: ca. 60 kcal, ca. 0 g Fett =0 %

150 g Sauerkirschen aus dem Glas
3 EL weilier Rum

1 Stuck frische Ingwerwurzel

800 ml Wasser

4 Beutel Fruchtetee

1 Zimtstange

3 TL Sternanis

1 TL Gewurznelke

40 g Kandiszucker

Kirschen abtropfen lassen und in dem Rum gut 3 Std. marinieren. Ingwer
schalen und in feine Stifte schneiden. Den Frichtetee, die Zimtstange, den
Sternanis und die Gewilrznelken mit heiliem Wasser uberbruhen, alles 10

Min ziehen lassen. Die marinierten Kirschen zusammen mit dem Kandiszu-
cker erwarmen und auf 6 Glaser verteilen, den Tee darlber giel3en.

Himbeerauflauf 2 Eiweil3

Portion: 2

100 g Zucker



2 Eiweil}
150 g frische Himbeeren
100 g Sahne

Als Dessert haben wir Himbeeren ausgesucht, weil wir einen ganzen
Strauch voll haben und schon nicht mehr wissen, wohin mit den Dingern.
Man kann fur dieses Rezept aber auch Erdbeeren, Heidelbeeren oder
sogar Preiselbeeren verwenden.

Zucker in einem Topf oder in einer Pfanne bei mittlerer Warmezufuhr
schmelzen lassen. Er darf nicht braun werden, sonst wird er bitter. In
der Zwischenzeit die Eiweil3e und die Sahne steif schlagen. Die
Himbeeren purieren. Die heil3e Zuckermasse tropfenweise schnell unter

das Eiweil3 heben. Himbeerpluree und geschlagene Sahne vorsichtig unter
die Eiweil3-Zucker-Masse heben.

Die Masse in 2 Formen fullen und im Gefrierfach frosten. Vor dem
Servieren sturzen, evtl. mit geschlagener Sahne garnieren.

Besonderheiten: Tja, da gibt's eine, und zwar muss das Dessert ins
Gefrierfach. Aber leider ist im Originalrezept nicht angegeben, wie
lange. Wir werden's mit etwa zwei Stunden probieren, wenn ihr andere
Zeitvorgaben wahlt, dann waére es toll, wenn ihr uns sagen wiurdet,
wie's geschmeckt hat.

Noch ein Tipp, wenn ihr auch zu viele Himbeeren habt: Die Himbeeren
mit 200 g Zucker pro kg aufkochen, purieren und durch ein Sieb
streichen, damit die Kerne zurtckbleiben. Etwas Zitronensaft zugeben,
in Portionsbecher geben und einfrieren. Kann man als kalte oder heil3e
Sauce zu Eis, Pudding und Geback verwenden.

Himbeeren mit Dickmilch

Zutaten fur Portionen

200 g Dickmilch

2 TL Zitronensaft

15 TL Zimt

300 g Himbeeren, aufgetaute
1 Spritzer Sul3stoff

ZUBEREITUNG
Jeweils 150 g Himbeeren in eine Dessertschissel oder einen kl. flachen

Dessertteller geben.



Dickmilch mit Zitronensaft, Zimt und SuR3stoff verriihren und Uber die
Himbeeren geben.
Dieses Dessert schmeckt auch mit halbierten Erdbeeren super!!!!

9.12.02 sundream22 CK

Himbeermilchreis

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min — Kochzeit: 20 Min
Pro Person: ca. 418 kcal, ca. 3,9 g Fett = 8,41 % - 83 g KH

Zutaten:

250 g Milchreis

750 ml Milch (1,5 % Fett)
1 TL gemahlener Zimt

50 g Zucker

2 p. Vanillezucker

450 g TK- Himbeeren

Den Reis mit der Milch und dem Zimt kalt aufsetzen und zum Kochen
bringen. Alles unter stdndigem Ruhren bei mittlerer Hitze ca. 7 Min ko-
cheln lassen, den Zucker und den Vanillezucker unterruhren.

Den Herd ausschalten und die TK Himbeeren zlugig unter den Milchreis he-
ben, zum Ausquellen den Reis noch 20 Min auf der ausgeschalteten Herd-
platte zugedeckt stehen lassen, noch warm servieren.

Himbeer-Sahne-Quark 2 Eiweild

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit 20 Min
Pro Person: 321 kcal, 41 g KH, 8,2 g Fett = 22,83 % kcal aus Fett

500 g Himbeeren

100 g Zucker

400 g Magerquark

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
2 Eiweil3

100 g Sahne

Himbeeren kurz abbrausen, abtropfen lassen und mit der Halfte des Zu-
ckers vermischen. Den Quark mit dem Bourbon-Vanillezucker und dem



restlichen Zucker gut verruhren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die Ei-
weil3e und die Sahne nacheinander steif schlagen.

Himbeeren unter den Quark ruhren, die Sahne unterziehen und am
Schluss den Eischnee unterheben. Den Himbeer-Sahne-Quark sofort in
schdonen Bechern servieren.

TIPP:: Der Quark schmeckt auch mit Erdbeeren oder Heidelbeeren.

Himbeertimbale

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit 25 Min

Kuhlzeit: 3 Std.

Pro Person: 265 kcal, 40 g KH, 4,5 g Fett = 15 % kcal aus Fett

300 g Himbeeren

100 g Zucker

1 Prise Salz

6 Blatt Gelatine

500 g Dickmilch 3,5 %

4 EL Zitronensaft

etwas Amaretto nach Belieben

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

Von den Himbeeren 8 Frichte zuruckbehalten, die restlichen Frichte pu-
rieren. Zucker und Salz zugeben und in einem Topf heild werden lassen.
Die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen und im heil3en Friuchte-
puree aufldsen. Die Halfte der Dickmilch, den Zitronensaft und nach Belie-
ben den Amaretto hinzufigen und unterrihren. Die Masse in Formchen
verteilen und ca. 3 Std. im Kuhlschrank fest werden lassen.

Fur die Sauce die restliche Dickmilch mit dem Vanillezucker verruhren.
Zum Servieren die Formchen kurz in heifl3es Wasser tauchen und auf einen
Teller stirzen. Mit der Dickmilchsauce und den Himbeeren garniert servie-
ren.

Oder der

Himbeertraum von Third

Zutaten fur 6 Portionen

250 g Himbeeren, (tiefgefroren)

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Sahnesteif

2 Becher Sahne

100 g Baiser (am besten die kleinen)



ZUBEREITUNG

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Den Baiser etwas
zerkleinern (aber nicht zu klein).

In eine Schale erst die noch gefrorenen Himbeeren geben. Darauf die
Sahne und als letztes die zerkleinerten Baiser geben. 2-3 Stunden stehen
lassen. Erst kurz vor dem Servieren vor den Augen der Gaste vorsichtig
verruhren.

Statt der Himbeeren kann man auch andere Friuchte nehmen. Auch mit
fertiger roter Grutze funktioniert es; dann wurde ich allerdings den Vanil-
lezucker weglassen, weil es sonst zu suf3 wird.

Die ist tbrigens ein idealer Nachtisch fur Feier, da oberlecker und kaum
Arbeit.

26.2.04 meipia CK

Hirse mit Fruchten

Zutaten (fur 2 Portionen)
1/2 Vanilleschote

400 ml Milch, 1,5 %/Fett
1 Prise Jodsalz

100 g Hirse

30 g Honig

1-2 EL Zitronensaft

1 EL Sanddornsaft

100 g Apfelsine

100 g Apfel

100 g Birne

Zubereitung

Vanilleschote der La4nge nach aufschlitzen und das Mark herauskratzen.
Vanilleschote, Milch und 1 Prise Jodsalz aufkochen. Hirse einruhren. Zu-
gedeckt bei geringer Energiezufuhr 30 bis 35 Minuten ausquellen. Vanille-
schote entfernen. Vanillemark, Honig, Zitronensaft und Sanddornsaft un-
terruhren. Vorbereitete Frichte klein schneiden und untermischen.
Nahrwerte pro Portion 405 kcal, 6g Fett, 13,33 Fett %

Bemerkung: Fruchte der Jahreszeit entsprechend austauschen, schmeckt
warm und kalt.

Honig Mousse 1 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen
1 Ei(er)



1 Ei(er), davon das Eigelb

3 Blatt Gelatine, weil3e

200 g Kuverture, weil3e

3 cl Cognac /Rum

100 g Honig (Waldhonig), fltssig
600 g Sahne

150 g Créme fraiche

ZUBEREITUNG

Die Kuverture im Wasserbad schmelzen und die Sahne steif schlagen. Ge-
latine in Wasser einweichen. Im Wasserbad das Ei und das Eigelb auf-
schlagen, bis es schaumig ist, die Gelatine leicht ausdricken und unter
stetem ruhren darin auflésen. Den Honig und die Kuvertiure nacheinander
zugeben und gut umruhren, bis sich beides mit dem Ei restlos verbunden
hat. Nun die Schissel aus dem Wasserbad nehmen, den Cognac und die
Cremé Fraiche unterrihren. Die Masse nun vorsichtig unter die Sahne he-
ben und in 6 Portionsschalen fullen. Diese im Kuhlschrank mindestens 4
Stunden stehen lassen.

Das fertige Dessert vor dem Servieren nach Wunsch dekorieren. Die Mas-
se lasst sich auch gut in Nocken abstechen. Dazu sollte man sie in einer
grol3en Schussel, ab besten tGber Nacht, im Kuhlschrank stehen lassen.

14.5.02 Kochwdtiger Saarlander CK

Honigmelone mit Kokosmilch

Thailandischen Dessert

Zutaten fur Portionen

1 Honigmelone

1 Vanilleschote(n)

1 Dose/n Kokosmilch, ungesufite, (400 ml)
5 EL Palmzucker oder brauner Zucker

ZUBEREITUNG

Melone schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Etwa eine Stunde
in den Kuhlschrank stellen.

Inzwischen die Vanilleschote halbieren und mit einem spitzen Messer das
Mark herauskratzen. Vanillemark, Kokosmilch und Zucker in einen Topf
geben und unter Ruhren leicht erhitzen, bis der Zucker sich geldst hat. Die
Mischung kurz abkuhlen lassen und ebenfalls in den Kihlschrank stellen.
Beides muss gut durchgekuhlt sein.

Vor dem Servieren die gekuhlten Melonenstiicke in eine Servierschussel
geben und die Kokosmilch daruber geben.



Schmeckt lecker, ist sehr leicht und erfrischend und ist total simpel zu
machen

18.10.03 Dippegucker CK

Indianisches Maisdessert

Zutaten:

700 g Apfel; sauerlich

4 El. Ahornsirup

125 g Maisgriess

1/2 Tl. Salz

60 g Butter

4 El. Honig

1/2 | Schwedendickmilch oder
; geschlagene Dickmilch

1 El. Zitronensaft

1 TI. Butter; fur die Form

Die Apfel waschen, vierteln, die Kerngehause entfernen und die Apfelvier-
tel in dunne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform mit Butter ausstrei-
chen. Die Apfelscheiben einfullen und mit dem Ahornsirup betraufeln. Den
Backofen auf 180° vorheizen.

Den Maisgriel3 in einer Schissel mit dem Salz mischen. Die Butter zerlas-
sen, nicht braunen lassen und den Honig darin auflésen. Gut die Halfte
davon mit der Schwedendickmilch oder der Dickmilch verrihren. Den Rest
aufbewahren.

Die Schwedendickmilchmischung auf den Maisgriel3 gie3en, alles gut mit-
einander verruhren und auf den Apfelscheiben verteilen. Den Zitronensaft
unter die restliche Butter-Honig-Mischung ruhren, den Auflauf damit be-
traufeln und auf der zweiten Schiene von unten in etwa 1 Stunde gold-
braun backen. Heil3 servieren.

Tipp: Der Maisgriel3 kann ganz oder zur Halfte durch Weizengriel3 ersetzt
werden, der mild im Geschmack und feiner in der Kérnung ist.

Donnerstag, 23. Oktober 2003

Indisches Dessert

Hier ein indisches Dessert (Menge fur 4 Personen), schmeckt einfach geni-
al (finde ich), allerdings muss man Kardamom madgen...



550 ml Milch zusammen mit einer drittel Tasse Basmati aufkochen lassen
und 20 min. koécheln lassen. Dann noch mal

550 ml Milch dazu sowie einen

drittel Teel6ffel gemahlene oder frisch gehackte Kardamomschoten (die
Kerne naturlich nur...).

Das ganze 1 1/4 Stunden kocheln lassen, bis es eine etwas sahnige Kon-
sistenz bekommt.

Dann 1/3 Tasse Zucker und 2 Essloffel Kokosflocken hinein und noch mal
20 min. kécheln lassen.

Nach all dieser Kocherei in eine flache Schussel geben (ich nehme immer
eine Auflaufform) und mit einem Essloffel Mandelscheibchen und einem
Essloffel Rosinen bestreuen und kalt stellen.

Es ergibt sich ein kostliches Dessert, das besonders gut passt, wenn die
Hauptspeise sehr wirzig war (wie z.B. indisches Essen). Beim Kocheln
schon regelmaiig umrihren, damit nichts festsetzt, das Saubern ist sonst
reichlich muhsam...

Viel Spal3 und gutes Gelingen,

Jagertee.

HeilRgetrank aus gleichen Teilen schwarzen Tees und Rotwein unter Zusatz
von Zucker, Zimt und Nelken, nach dem erhitzen noch Rum und Obstler
zugefugt werden. In Osterreich als Fertigprodukt erhaltlich.

Joghurt - Erdbeer - Parfait

Zutaten fur Portionen

500 g Erdbeeren

3 EL Zitronensaft, frisch

400 g Joghurt, natur

60 g Zucker

150 g Sahne

300 g Beeren, frisch oder gefroren
Far die Garnitur:

etwas Sahne, geschlagen

ZUBEREITUNG

Erdbeeren waschen, putzen und in grobe Stiucke schneiden. Die Erdbeeren
und Zitronensaft mit dem Stabmixer purieren. Das Erdbeerpuree mit dem
Joghurt und dem Zucker gut vermischen.



Die Sahne steif schlagen und unter die Masse ziehen. Die Masse in eine
flache mit Klarsichtfolie ausgelegte Form oder in Portionsférmchen geben
und im Tiefkuhler wahrend mehreren Stunden gefrieren lassen.

Vor dem Anrichten (sturzen) des Parfaits die gefrorenen Beeren in einer
Pfanne kurz aufkochen und zum Dessert servieren.

Tipp: Das Parfait 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkuhler neh-
men

23.10.03 sissimuc CK

Joghurt-Beeren

250 g fettarmen Joghurt mit Beerenmischung (tiefgefroren) vermengen.
Dazu 1 EL Zucker.

2 EL Kernmischung (Sonnenblumen-, Kurbis- und Pinienkerne)

fettfrei résten und daruber geben.

Hat 6 WW-Points.

Man kann den Zucker weglassen und die Kerne auf 1 EL reduzieren, dann
spart man 2 Points.

Kaiserschmarrn 2 Ei

far 2 Personen, Zubereitungszeit 20 Min. Backzeit: 14 Min
Pro Portion: 556 kcal, 16,7 g Fett, 79 g KH, 26,98 %

2 Eier

40 g Zucker

60 g Rosinen

1 TL gem. Zimt

1 P. Bourbon-Vanillezucker
250 ml Milch 1,5 %

80 g Menhl

20 g Margarine

Eier trennen, Eiweil3e steif schlagen.

Eigelbe mit dem Zucker schaumig ruhren bis eine weil3e Creme entsteht.
Nach und nach Rosinen, Vanillezucker, Zimt, Milch und Mehl dazugeben
Margarine in einer Pfanne erhitzen. Den Eischnee unter den Teig heben
und alles sofort in die Pfanne giel3en. Von beiden Seiten goldbraun ba-
cken, dann mit zwei Gabeln in mundgerechte Bissen zerteilen.

TIPP: Jetzt kbnnen sie noch feinen Zucker druberstreuen oder den Kai-
serschmarrn mit Puderzucker bestauben.

Das passt dazu:

Apfelmus oder Pflaumenkompott:



400 g Pflaumen zerkleinern, mit 2 EL Zucker, 1 Zimtstange und 50 ml
Rotwein etwa 5 Min aufkochen lassen.

Karamellisierte Apfel und Birnen

Fur 4 Personen Zubereitungszeit: 40 Min
Pro Person: ca. 376 kcal, ca. 8,5 g Fett = 20 % 68 g KH

2 Apfel

4 Birnen

1 TL Butter 90 g Zucker

30 g Walnusse

200 ml Apfelsaft

2 unbehandelte Zitrone

1 TL gemahlener Zimt

1 Msp. gemahlene Nelken

1 Packung Vanilleeis (250 ml)
1 EL Pfefferminzblattchen

Apfel und Birnen waschen, in Viertel schneiden, das Kerngehause entfer-
nen, die Viertel in Spalten schneiden. Eine Auflaufform mit der Butter ein-
fetten und die Obstspalten hineinlegen. In einer Pfanne 80 g Zucker ka-
ramellisieren lassen, die Walnusse darin wenden, herausnehmen und auf
einen Teller legen. Den Apfelsaft i die Pfanne gie3en und kochen, bis sich
der Karamell aufgelost hat. Den Backofen auf 180 °C vorheizen, die Zitro-
ne heild waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und die Zitrone
auspressen, Schale mit dem Saft mischen und gleichmé&fig uber die Obst-
spalten giel3en. Den restlichen Zucker mit dem Zimt und den Nelken mi-
schen und uUber das Obststreuen, das Obst im Backofen zugedeckt ca. 20
Min backen, etwas abkuhlen lassen.

Das Vanilleeis auf 4 Tellern mit den Obstspalten anrichten und mit den
Walnussen und den Pfefferminzblattchen garniert servieren.

Karamellisierter Kohl

4 El Zucker
250 ml WeilRwein
1 El Butter



; Salz
Ingwer
500 g Weil3kohl

Den Zucker in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Einen Schuss
WeilRwein dazugeben und verdampfen lassen. Die Butter und Gewdrze
und schliel3lich den in sehr feine Streifen geschnittenen Weil3kohl
dazugeben. Das Ganze andunsten lassen und eine Tasse Weildwein
aufgiefien und etwa 30 Minuten schmoren lassen.

Karamellsauce

160 g Butter
75 g Zucker
100 ml Milch
3 El Sahne; geschlagen

Butter und Zucker in einer Kasserolle schmelzen und unter standigem
Ruhren goldbraun karamellisieren lassen.

Unbedingt dabei bleiben und standig ruhren - am besten mit einem
holzernen Kochloffel. Die Farbe ist enorm wichtig: ist das Karamell zu
braun schmeckt die Sauce bitter - ist es noch zu hell hat sie zu
wenig Aroma und schmeckt fade.

Unter kraftigem Umriuhren die Milch dazugiel3en und miteinander aufko-
chen lassen. Weiterruhren bis sich die kristallisierten Karamellteile aufge-
I6st haben, dann im Mixer kurz aufmixen und kalt stellen. Kurz
vor dem Servieren die halbsteif geschlagene Sahne unter die Sauce
ziehen.

Kefirnocken mit Fruchtsalat 1 Ei

Zutaten fur Portionen
400 ml Kefir

1 Papaya

1 Granatapfel

3 Kiwi



6 Blatt Gelatine, weil}

1 Ei trennen

125 g Honig (Orangenblitenhonig)

3 EL Zitronensaft

100 ml Sahne

1 Limette(n), Saft davon

2 EL Campari

2 EL Zucker, brauner

1 Zweig/e Zitronenmelisse
Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Gelatine kalt einweichen. Ei trennen. Eigelb, Honig und Zitronensaft cre-
mig aufschlagen. Gelatine bei milder Hitze auflésen. 6 EL Kefir unterrih-
ren. Die Mischung zusammen mit dem restlichen Kefir unter die Ei-Honig-
Mischung ruhren. Masse zum Angelieren in den Kuhlschrank stellen. Sah-
ne und Eiweild getrennt steif schlagen und beides unter die Kefirmasse
ziehen. Creme zum Festwerden 3 Stunden kuhlen.

Die Papaya langs halbieren, entkernen und schéalen. Fruchtfleisch in Spal-
ten schneiden. Den Granatapfel vierteln, die Viertel an den Spitzen nach
aul3en biegen, bis sich die Kerne aus den Trennhautchen losen. Kiwis
schalen, in Scheiben schneiden. Das Obst in eine Schussel fullen. Limet-
tensaft, Campari und Zucker so lange verruhren, bis sich der Zucker auf-
geldst hat. Obst damit betraufeln und mindestens 15 Minuten ziehen las-
sen. Mit zwei in heilRes Wasser getauchten Essloffeln ovale Nocken von der
Creme abstechen und mit dem Obstsalat anrichten. Dessert mit Melisse-
blattchen garnieren und mit Puderzucker bestauben.

(PS habe 1 Ei nachgetragen , Hans60 )

14.6.02 Simone Hefner CK

Kirsch- Mascarpone Schichtspeise

6 Portionen

400 g Sauerkirschen (entsteint)
200 ml Kirschsaft
20 g Zucker
1 Speisestarke
1/8 | Vanillesol3e (Glas)
500 g Mascarpone
2 P. Vanillezucker
12 Loffelbiskuits
6 Amaretto (italienischer -Mandellikor)



Kirschen mit dem Kirschsaft und dem Zucker mischen und auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 12 einmal aufkochen. Speisestarke mit wenig kaltem
Wasser verruhren, zu den Kirschen geben und unter Rihren nochmals
aufkochen. Kirschkompott kalt werden lassen.

Inzwischen die VanillesoRe mit Mascarpone und dem Vanillezucker
glattrihren. Die Halfte der Masse in eine Form oder eine Schussel
streichen. Loffelbiskuits mit dem Amaretto tranken und auf die
Mascarponeschicht legen. Das kalt gewordene Kirschkompott gleichméafig
dartber verteilen.

Restliche Mascarponecreme mit einem Spritzbeutel mit Sterntulle

gitterartig auf das Kompott spritzen. Dessert mindestens 30 Min. im
Kuhlschrank durchkthlen lassen.

: Zubereitungszeit

: : 60 Minuten
:Pro Person ca. : 456 kcal
:Pro Person ca. : 1824 kJoule

Kirschgelee mit weild brauner Sauce

Zutaten fur 4 Personen:

Kirschgelee:

2 gestr. TL Agar-Agar,

500 ml Kirschnektar (oder Saft),

1 Msp. Zimt,

evtl. 1 Spritzer Kirschwasser (alternativ: 1 Spritzer Zitronensaft)
Weil3-braune Sauce:

150 g stichfester Joghurt (1,5 % Fett),

30 g (1 leicht gehaufter EL) saure Sahne, (10 % Fett) —

alternativ fur Joghurt und saure Sahne 200 ml Sojacreme,

2 TL Ahornsirup oder Zucker, 1 TL stark entdltes Kakaopulver
Garnierung:

evtl. einige frische Kirschen (oder Tiefkihlware oder aus dem Glas), eine
Schale (ca. 500 ml Inhalt) oder 4 kleine F6rmchen

Zubereitung:

Kirschgelee:

Das Agar-Agar mit dem Kirschnektar oder -saft verruhren und in einem
kleinen Topf mindestens 5 Minuten quellen lassen. Den Zimt zugeben. Ei-
ne Schale oder 4 kleine Formchen mit kaltem Wasser ausspulen. Den A-
gar-Agar-Saft mindestens 3 Minuten kochen lassen. Das Kirschwasser (o-



der den Zitronensaft) kurz vor Beendigung der Kochzeit zugeben. Das Ge-
lee in die bereitgestellte Form (oder in die Férmchen) fullen und an einem
kihlen Ort gelieren lassen. Zum Stiurzen die Form (oder Formchen) kurz
in heilles Wasser tauchen und zusatzlich mit einem Messer am Innenrand
der Form entlang fahren.

Weil3-braune Sauce :

Den Joghurt mit der sauren Sahne und dem SufRungsmittel nur kurz ver-
riuhren. Die Creme wird sonst zu dinn. Alternativ: Die Sojacreme mit dem
Sufungsmittel verrihren. Etwa 1/3 der Masse abnehmen und mit dem
Kakaopulver verruhren.

Die weilRe Sauce auf Dessertteller verteilen. Jeweils einen Klecks der
braunen Sauce in die Mitte der weilden Sauce setzen und mit einem Spiel3
oder einer Gabel spiralformig durch die weil3e Sauce ziehen. Das Dessert
mit Kirschen verzieren.

Wenn Sie den im Nektar enthaltenen hohen Zuckeranteil! umgehen maoch-
ten, mischen Sie einfach 300 ml Kirschsaft (enthalt keinen Zuckerzusatz);
erhéaltlich im Reformhaus oder Bioladen) mit 200 ml Apfelsaft. Mit der
Saftmischung sparen Sie im Vergleich zum Nektar pro Portion ca. 15 kcal
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + ca. 30-60 Minuten zum Abkuhlen.

Pro Portion: ca. 105 kcal (2 g Fett)

Wenn Sie den im Nektar enthaltenen hohen Zuckeranteil! umgehen maoch-
ten, mischen Sie einfach 300 ml Kirschsaft (enthalt keinen Zuckerzusatz);
erhéaltlich im Reformhaus oder Bioladen) mit 200 ml Apfelsaft. Mit der
Saftmischung sparen Sie im Vergleich zum Nektar pro Portion ca. 15 kcal

Knusprige Tuten 1 Eiweil3

Zutaten fur 36 Portionen

125 g Marzipan-Rohmasse

90 g Puderzucker

1 Eiweil3

40 g Mehl

65 ml fettarme Milch

2 EL Sahne (30 % Fett)

Mark einer Vanilleschote

1/2 TL Ingwer, gemahlen

50 g Kuverture, halbbitter

Zubereitung

Marzipan-Rohmasse, Puderzucker, Eiweil3, Mehl und Milch in eine Schussel
geben und mit einem Purierstab purieren. Sahne, Vanillemark und den
Ingwer unter die Marzipanmasse ruhren und 2 Stunden ruhen lassen. Eine
Schablone von ca. 8 cm Durchmesser ausschneiden. Mit Hilfe der Schab-
lone den Marzipan-Teig dunn auf das mit ausgelegtem Back-Folie Blech
streichen. Im hei3en Ofen bei 200 Grad ca. 5 Minuten backen. Die war-



men Kreise noch zu den Tuten zusammendrehen und auf dem Kuchengit-
ter auskuhlen lassen. Die Kuverture im Wasserbad oder in der Mikrowelle
schmelzen, die Rander der Ingwertuten hineintauchen und auf einem Ku-
chengitter trocknen lassen.

Kokoskase

Zutaten fur Portionen
250 g Kokosraspel
250 g Kekse (Butterkekse)
Kondensmilch
Honig
Zimt
Zitrone(n)

ZUBEREITUNG

Kekse werden gemahlen (oder in eine Folientite gelegt und mit dem Nu-
delholz fein zerkleinert), Kokosraspel gut untermischen und soviel Kon-
densmilch (etwa eine normale Dose) unterruhren, bis eine feste Masse
entsteht. Eine beliebigen Form mit Frischhaltefolie ausschlagen, die Masse
hineindricken, wieder herausnehmen und fertig ist ein schnittfestes Des-
sert. Oder: Masse in Portionsformchen dricken und darin servieren oder
auf Dessertteller stirzen.

Darauf kommt Palmhonig, wenn man hat, oder ein flissiger, mit etwas
Zimt und Zitrone aromatisierter Honig.

18.10.01 Sonja* CK

Kokosreis Kugeln mit Mangomuss

asiatisches Dessert

Zutaten fur Portionen
300 g Reis

300 ml Kokosmilch
120 g Zucker

1 TL Salz

2 EL Sesam

1 Mango(s)

1 EL Limettensaft



ZUBEREITUNG

Reis mindestens 5 Stunden in kaltem Wasser einweichen. Kokosmilch, Zu-
cker und Salz bei kleiner Hitze unter Ruhren erwarmen, bis sich Zucker
und Salz geldst haben.

Abgetropften Reis gleichméalig in einem Dampfeinsatz verteilen und 25
Minuten Uber kochendem Wasser dampfen. Wer keinen Dampfeinsatz hat,
kann den Reis in einen Topf geben, soviel Wasser zuflugen, dass es ca. 1
cm Uber dem Reis steht. Ebenfalls 25 Minuten garen. In die Kokossauce
geben und zugedeckt ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Mango schélen, Fruchtfleisch
vom Stein schneiden. Eine Halfte wirfeln, die andere mit Limettensaft pu-
rieren.

Reis mit feuchten Handen zu 12 Kugeln formen, dabei je 1 Mangostuck in
die Mitte drucken. Jede Kugel in gerostetem Sesam walzen. Mit Mangopu-
ree servieren.

10.1.02 Manu CK

Kokossoufflé 9O Ei

250 g Kokosflocken,
9 Eier,
3 El Kartoffelmenhl,
4 El Butter,
3/4 1 Milch,
150 g Zucker,
1 Packchen Grand Marnier (nach
-Geschmack),
1 Msp. Salz,
etwas Rohrzucker,
2 Packchen Vanillezucker

Die Butter schmelzen und mit einem Holzl6ffel das Starkemehl
hineinrihren. Unter standigem Ruhren nach und nach die Milch und den
Zucker unterrihren bis eine homogene Creme entstanden ist. Dann den
Topf vom Feuer nehmen und abkihlen lassen. Die Eigelb gut unterriihren
sowie die Kokosflocken und den Likdr. Zum Schluss die zu Schnee
geschlagenen Eiweil3 unterheben.

Eine Auflaufform oder entsprechend viele kleine mit Butter ausstreichen
und mit Zucker bestreuen. Die Auflaufmasse hineinfullen bis die Form



3/4 voll ist und fur 10 Minuten in den auf 160 Grad vorgeheizten
Backofen stellen. Danach die Temperatur auf 200 Grad erh6hen. Wenn die
Oberflache schén gewdlbt und golden ist, die Nadelprobe machen und
gegebenenfalls herausnehmen. Mit Vanillezucker bestreuen und sofort
servieren.

Lebkuchen - Kirsch - Dessert

Zutaten fur Portionen
10 Lebkuchen
2 Glaser Kirschen (Sauerkirschen)
2 Becher Sahne, a 200 g
Zucker
Kirschwasser

ZUBEREITUNG

Die Lebkuchen von der Oblate trennen und im Mixer zerbrodseln. Die Kir-
schen in ein Sieb geben. Den Saft auffangen, etwas wird noch bendétigt.
Die Sahne mit etwas Zucker steif schlagen. In eine Glasschussel eine Lage
Lebkuchen-Brdsel, darauf eine Lage Kirschen mit etwas Saft und etwas
Kirschwasser und dann eine Schicht Schlagsahne fullen. Immer abwech-
selnd, bis alles aufgebraucht ist. Die letzte Schicht soll aus Schlagsahne
bestehen. Dann noch mindestens eine Stunde kuhl stellen.

Anima 15.11.02 CK

Leckeres Pfirsich — Dessert 4 Ei
Flambiertes Pfirsichomelett

Zutaten fur Portionen

700 g Pfirsiche, weil3e

0.4 dl Schnaps (Obstschnaps)

4 Ei(er)

20 g Zucker

2 EL Sahne

20 g Butter, zum Braten

1 EL Konfiture (Himbeerkonfituire)

0.2 dl Schnaps (Obstschnaps), zum Flambieren

ZUBEREITUNG

Die Pfirsiche 1 Min. lang in kochendem Wasser blanchieren und schélen, 2
Pfirsiche in viertel die anderen in kleine Stucke schneiden. Alles gut mit
Obstschnaps begiellen und gut durchziehen lassen.(ca. 1 Std.)



Eier mit dem Zucker schaumig schlagen und die Sahne zu geben.

Die Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen und die Eiermasse
eingiel3en, leicht stocken lassen und mit einer Gabel kurz verrihren. Das
Omelett ausbacken.

Pfirsichsticken mit der Himbeerkonfitiire vermengen, Omelett damit fullen
und zusammenklappen.

Obstschnaps erwarmen. Pfirsichviertel um das Omelett verteilen, dann mit
dem Schnaps begiel3en. Sofort flambieren.

jule r 14.8.02 CK

Loffelbiskuit Speise

Zutaten fur Portionen
8 Loffelbiskuits

6 EL Likor (Kirschlikor)
125 g Preiselbeeren
375 g Quark

40 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
250 g Schmant

ZUBEREITUNG

Loffelbiskuits halbieren und mit 4 EL Kirschlikor betraufeln. Restlichen Li-
kér mit den Preiselbeeren verruhren. Quark, Zucker, Milch und 1 Packchen
Vanillezucker verrihren. Schmant und restlichen Vanillezucker cremig auf-
schlagen und unter die Quarkmasse heben. Etwas Creme in vier Glaser
verteilen und die Loffelbiskuits an die Glasrander setzen. Restliche Creme
im Wechsel mit den Preiselbeeren in die Glaser schichten. Bis zum Servie-
ren kuhl stellen!

Tipp:
Nimmt man statt Likor Kirschsaft, eignet sich das Dessert auch fur Kinder.

13.05.02 Heiki CK

Maisdessert Indianisches

Zutaten:

700 g Apfel; sauerlich



4 El. Ahornsirup

125 g Maisgriess

1/2 Tl. Salz

60 g Butter

4 El. Honig

1/2 | Schwedendickmilch oder
; geschlagene Dickmilch

1 El. Zitronensaft

1 TI. Butter; fur die Form

Die Apfel waschen, vierteln, die Kerngehause entfernen und die Apfelvier-
tel in dunne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform mit Butter ausstrei-
chen. Die Apfelscheiben einfillen und mit dem Ahornsirup betraufeln. Den
Backofen auf 180° vorheizen.

Den Maisgriel3 in einer Schissel mit dem Salz mischen. Die Butter zerlas-
sen, nicht braunen lassen und den Honig darin auflésen. Gut die Halfte
davon mit der Schwedendickmilch oder der Dickmilch verruhren. Den Rest
aufbewahren.

Die Schwedendickmilchmischung auf den Maisgriel3 gie3en, alles gut mit-
einander verruhren und auf den Apfelscheiben verteilen. Den Zitronensaft
unter die restliche Butter-Honig-Mischung ruhren, den Auflauf damit be-
traufeln und auf der zweiten Schiene von unten in etwa 1 Stunde gold-
braun backen. Heil3 servieren.

Tipp: Der Maisgriel3 kann ganz oder zur Halfte durch Weizengriel3 ersetzt
werden, der mild im Geschmack und feiner in der Kérnung ist.

Donnerstag, 23. Oktober 2003

OK, habe ich jetzt verstanden. Vielleicht kommt dann das Rezept fur

Malaysische Tapioka-Ballchen

ganz gut hin.

Teig:

350 g Klebreismehl

1 1/2 EL Tapiokamehl

135 g Palmzucker

1 EL brauner Zucker

250 ml Wasser

1/2 TL Pandan-Extrakt (wird aus den Blattern einer Schraubenpalmenart
gewonnen, das Aroma ist nussig bis heuahnlich und sehr angenehm, gibt
es vielleicht im Asienladen, weil selbst in Asien das Zeug als Extrakt -
meist tiefgrin eingefarbt- verwendet wird).

Fallung:

125 g gelbe, aufgespaltete Mungbohnen

350 ml Wasser



125 g Zucker

60 g Kokosraspel, um die Béallchen darin zu walzen

Alles Mehl und Zucker in einer Schissel gut vermischen. Extrakt mit Was-
ser vermischen und zum Mehl geben. Ordentlich verkneten. Jeweils einen
EL zu einem runden Platzchen formen und mit der Fullung belegen. Dann
zu einem Ball formen und etwa 5 min. in kochendem Wasser kochen
(mussen an der Oberflache schwimmen. Nach Geschmack in den Kokos-
raspeln walzen.

Fur die Herstellung der Fullung die Bohnen unter flieRendem Wasser wa-
schen. Mit dem Wasser erst bei grof3er Hitze, dann kdécheln etwa 30 min.
kochen lassen. Das Wasser muss vollstandig weg sein. Die Bohnen purie-
ren, mit dem Zucker vermischen, erneut in die Pfanne geben und solange
erhitzen, bis die Mixtur dick wird und sich sozusagen vom Pfannenrand
zuruckzieht. Auf einen Teller geben und auskuhlen lassen.

Vielleicht ist es ja das.

Mandel-Milch-Dessert Blancmange

700 ml Sahne,

250 g geschalte Mandeln,

125 g Griel3zucker,
Bittermandel-Essenz,

12 g weille Gelatine

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mandeln fein mahlen, mit dem
Zucker und der Sahne aufs Feuer setzen und unter Ruhren langsam zum
Sieden bringen. Vom Feuer nehmen. Die Gelatine in der heil3en
Flussigkeit auflosen.

Einige Tropfen Bittermandel-Essenz zugeben, erkalten lassen.
Mandelsahne durch ein Sieb in die mit kaltem Wasser ausgespulte Form
passieren. Zum Festwerden einige Stunden in den Kiuhlschrank stellen.
Auf eine Platte gestirzt, anrichten.

Marzipankonfekt und -kartoffeln (Basisch)

100 g Hirse; fein gemahlen

200 g Abgezogene Mandeln; fein-gehackt
3 El RUbensirup; evtl. weniger
1Tl Zimt
1 Tl ;Wasser

1/4 Tl Naturvanille

Etwas Carobpulver



Alle Zutaten miteinander verkneten und ausrollen. Formen ausstechen
und etwas trocknen lassen.

Fur die Marzipankartoffeln Kugeln formen und in Carobpulver walzen. Im
Kuhlschrank etwas abharten lassen.

Mascarpone al caffé

Dessert mit Espresso und Mascarpone

Zutaten fur Portionen

400 g Mascarpone, frisch

1 Tasse/n Kaffee, starker (z.b. Espresso)
50 g Puderzucker

2 EL Likor (Kaffee-Likor)

8 Kaffee - Bohnen

ZUBEREITUNG

Den Mascarpone in eine Schussel geben und den Puderzucker dazufugen.
Den kalten Kaffee und den Likdr dazugiel3en. Gut vermischen und in 4
Glaser oder Schalen fullen. Diese nun fur ca. 5 Minuten in das Gefrierfach
stellen. Mit je zwei Kaffeebohnen dekorieren und servieren.

Khalupke 21.5.02 CK

Melone Bangkok
Portion/en: 4

1 sm Honigmelone
140 g Rauke Salat
100 g Mandarinen; a. d. Dose, abgetropft
240 g Bambussprossen
1 El Ol
3 El Sojasauce
1/4 Tl Zucker
1/4 Tl Sambal Olek
200 g Gekochter Schinken

Melone halbieren, Kerne mit dem Lo6ffel herausnehmen und mit dem



Kugelausstecher das Melonenfleisch herauslosen. Wer keinen Kuge-
lausstecher hat, kann das Fruchtfleisch auch mit dem Loffel herausneh-
men, dann wiurfeln.

Danach mit dem geputzten Salat, Mandarinen, abgetropften Bohnenkei-
men und Bambussprossen vermischen. Aus den restlichen Zutaten ein pi-
kantes Dressing anriihren, mit dem Salatzutaten, vermengen, in die aus-
gehohlten Melonenhéalften oder dekorativen Schalen fullen. Schinken in
Streifen schneiden, diese zu Rdllchen oder zu kleinen Tuten drehen und
den Bangkok Salat damit dekorieren.

Milchreis (Sutlac)

Zutaten:

1 Liter Milch,

250 gr. Zucker,

100 gr. Reis,

1 Essl. Reismehl

2 Vanillezucker,

Zimt

Vorbereitung: Den Reis waschen und mit reichlich Wasser bedeckt kochen,
ca. 10 Minuten. Wasser abschutten, die Milch zugiel3en, Salz und Zucker
einrihren und weiterkochen bis der Reis gar ist. Das Reismehl oder die
Weizenstarke in etwas Wasser auflosen und zur kochenden Reismilch ge-
ben, unterrihren und 2-3 Minuten auf kleiner Flamme weiterkochen.
Vanillezucker beigeben. In Portionsschélchen fullen, abkuhlen lasen. Mit
Zimt bestreuen.

Mokka-Schoko-Dessert

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit 10 Min

Pro Person: 280 kcal, 20 g KH, 3 g Fett
= 9,5 % kcal aus Fett

Zutaten:

50 ml Milch (1,5 % Fett)

2 TL Instand-Kaffee

500 g Magerquark

100 g kleingehackte Rosinen
80 g Zucker

8 TL Instand-Kakaopulver

Y% Flaschchen Rum-Aroma



Die Milch in einem kleinen Topf erwaren, den Instand- Kaffee darin auflo-
sen. Die Kaffeemilch mit einem Schneebesen unter den Quark rihren. Die
Rosinen, den Zucker und das Kakaopulver einriuhren. Das Mokka-Schoko-
Dessert mit dem Rum-Aroma abschmecken.

Mousse au chocolat (fur 8 Personen) 2 Eier, 4 Eigelb,

Zutaten:

200 g Bitterkuverture,
50 g Vollmilchkuverture,
2 Eier,

4 Eigelb,

75 g Zucker,

650 g Sahne,

etwas Salz und

etwas Kakaopulver

Zubereitung:

Die Eier und die Eigelb mit dem Zucker und einer Prise Salz schaumig
schlagen. Dann die Kuvertiure mit einem Messer klein hacken und im
warmen Wasserbad auflésen. Dazu erhitzen Sie einen Topf Wasser auf
dem Herd. Stellen Sie dann in das heifl3e Wasser eine Metallschussel, um
den Boden zu erwarmen. In dieser Wasserbadschussel dann die Kuverture
auflosen, anschlieRend die Sahne steifschlagen und im Kuhlschrank kalt-
stellen.

Geben Sie die aufgeloste Kuvertiure langsam nach und nach in die Ei-
Zuckermasse und ruhren Sie das Ganze mit dem Schneebesen vorsichtig
zu einer gleichmaligen Masse. Dann die kaltgestellte Sahne unterheben
und die Mousse mit etwas Kakao abschmecken bzw. bestauben.

27.11.2002 HR

Mousse au Chocolat V 6 Ei

FUr 4 Portionen----—---————— oo
200 g Bitterschokolade
6 Eier
1 Paket Vanillinzucker
300 ml Schlagsahne
50 g Borkenschokolade



1. Schokolade in 1/8 | Wasser bei milder Hitze schmelzen, dann
abkulhlen lassen.

2. Eier trennen, Eiweil3 kalt stellen. Eigelb mit Vanillinzucker
verruhren, nach und nach unter die Schokolade rithren. 5 Minuten kiuhl
stellen.

Nuss Schokoladen Dessert

Zutaten fur Portionen

1 Pck. Puddingpulver, Schokolade
500 ml Milch

2 EL Zucker

250 ml Sahne

1 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker

100 g Nusse, gemabhlen

2 Pck. Sahnesteif

ZUBEREITUNG

Schokoladenpudding mit Milch und Zucker nach Anweisung auf der Pa-
ckung bereiten und ganz abkuhlen lassen. Sahne mit Zucker, Vanillinzu-
cker und Sahnesteif steif schlagen und die gemahlenen Nusse unterzie-
hen. Die Nussahne abwechselnd mit dem Schokoladenpudding in Glaser
fuallen.

12.10.03 baghirab55 CK

Obstmischung

Dessert

Zutaten fur Portionen
200 g Erdbeeren

200 g Nektarine(n)

200 g Weintrauben, blau
200 g Pfirsiche

1000 g Zucker

6 Vanilleschote(n), weich



500 g Mascarpone
Rum

ZUBEREITUNG

Man nehme die Friuchte und wasche sie. Danach gebe man die Frichte in
eine rechteckige Schale, bevor sie in dieser Schale landen. bitte vierteln.
Nun gehen wir zu Herstellung von unserem Vanillezucker, was wie folgt
geschieht: die Vanilleschoten werden gesaubert und dann geviertelt, an-
schlieRend in der Kiichenmaschine sehr klein gemahlen, solange, bis es
die Farbe von Asche ergibt.

AnschlieRend 1000g Zucker zugeben und in der Kiichenmaschine klein
mahlen. Nun hast Du Deinen eigenen Vanillezucker hergestellt und kannst
den Rest einlagern.

Noch mal zu unserem Obst zuruck: streue jetzt Deinen Vanillezucker dar-
Uber, so 1 1/2 Loéffel und dann etwas Brandy dartiber damit das Obst re-
sistent wird.

Zum letzten Schritt: man nehme den Mascarpone und nehme 1 1/2 Loffel
unseres eigenen Vanillezuckers und ruhre alles gut durch. Stelle dieses bis
zur Servierung kuhl.

Zur Servierung Schale mit verschiedene Fruchten fullen und von der Vanil-
lemascarpone 2 Loffel daruber und servieren.

31.1.04 Jennifer92 CK

Orangentiramisu

Zutaten fur Portionen
2 Pkt. Loffelbiskuits

3 dl Orangensaft

4 EL Grand- Marnier
500 g Mascarpone
120 g Puderzucker

1 Pkt. Vanillezucker

3 dl Rahm

ZUBEREITUNG

Den Mascarpone mit dem Puderzucker und Vanillezucker geschmeidig rth-
ren. Den flaumig geschlagenen Rahm darunter heben. Den Orangenjus
mit dem Grand-Manier mischen und die Loffelbiskuits damit tranken. In
einer weiten, flachen Schissel oder Schale (mit Rand) Biskuits auslegen,
dann mit Mascarpone- Creme bedecken. Eine bis zwei weitere Lagen o-
benauf. Im Kuhlschrank 30 - 60 Minuten ruhen lassen. Zuletzt mit feinge-
schnittener Orangenschale und einigen Pfefferminz- oder Erdbeerblattern
garnieren.



Ein feines und erfrischendes Dessert an heilen Sommertagen!!

21.05.01 Béatric CK

Panna Cotta mit Brombeerkompott

Zutaten fur Portionen
3 Blatt Gelatine, weil3
1 Vanilleschote(n)
400 ml Schlagsahne
30 g Zucker
100 g Mascarpone
Orange(n) - Schale, gerieben
300 g Brombeeren
60 g Zucker
0.5 TL Speisestarke
0.5 TL Orange(n) - Schale, gerieben
125 ml Orangensaft, frisch gepresst

ZUBEREITUNG

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote aufschlitzen
und das Mark herauskratzen. Schlagsahne, Zucker, Vanilleschote und Va-
nillemark in einem Topf aufkochen. Die Gelatine in der warmen Vanille-
sahne auflésen. Unter Ruhren abkihlen lassen. Den Mascarpone und die
Orangenschale gut durchrihren und unter die abgekihlte Vanillesahne
heben. In ein bis 4 Formchen fullen und mehrere Stunden in den Kuhl-
schrank stellen.

Fur das Kompott die Brombeeren in einer Schissel auftauen lassen. Den
Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, den frisch gepressten Oran-
gensaft und die Brombeeren dazugeben und etwa 5 Minuten durch ko-
cheln lassen, bis sich der Zucker aufgeltst hat. Bei Bedarf die Speisestéar-
ke mit etwas kalten Wasser anruhren und in die kochende Sauce einriuh-
ren. Abkuhlen lassen und zu dem gut durchgekuhlten Dessert reichen. Es
kann statt der Brombeeren auch eine Fruchtmischung, Himbeeren, Johan-
nisbeeren etc. verwendet werden.

15.2.02 Gisa CK



Panna Cotta

Zutaten fur Portionen

500 g Sahne

50 g Zucker

1 Vanilleschote(n)

2 Blatt Gelatine, weil3

200 g Dessert-Sol3e, Vanillesauce
Obst der Saison

ZUBEREITUNG

Die Sahne mit dem Zucker in einen Topf geben und langsam erhitzen. Die
Vanille-Schote aufschlitzen, das Mark herauskratzen und mit der Schote
zur Sahne geben. Etwa 10 Minuten sanft kécheln lassen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.

Den Topf vom Herd nehmen und etwas abkihlen lassen. Die Vanille-
Schote herausnehmen, die Gelatine in die Sahne geben und unter Ruhren
auflosen.

Das Ganze in kleine, kalt ausgespulte Formchen verteilen. Im Kuhlschrank
etwas 5 Stunden gut kihlen und fest werden lassen.

Vor dem Anrichten die Vanille-Sauce auf den Teller geben. Die Sahnecre-
me auf den Teller stirzen und das Ganze mit frischem Obst ausgarnieren.

24.1.01 Miguan CK

Passcha

zum Kulietsch - ein russisches Dessert 3 Eigelb

Zutaten fur Portionen

3 Ei(er), davon das Eigelb
320 g Zucker

800 g Quark (Magerquark)
1 EL Korinthen

2 Zitrone(n), unbehandelt, die Schale abgerieben
40 g Mandeln

70 ml sulRe Sahne

140 ml Milch

2 Vanilleschote(n)

125 g Butter

ZUBEREITUNG



Eigelb mit der Halfte Zucker schaumig rahren. Milch zugiel3en. Vanille-
stange langs aufritzen, das Mark herauskratzen, die Stange zerschneiden
und beides zuflugen. Im Wasserbad so lange schlagen, bis die Masse dick-
lich ist. Butterfléckchen zugeben und zerschmelzen lassen. Abkuhlen.

Quark ausdricken und die abgekuhlte Masse und den restlichen Zucker
zufugen. Zitronenschale, Korinthen und abgezogene, gehackte Mandeln
und zuletzt die steif geschlagene Sahne unterruhren.

Obwohl es in Russland besondere Passchaformen aus Holz gibt, kann man
die Masse auch in einem mit feuchtem Musselin ausgelegten Blumentopf
oder Durchschlag fullen. Mit Musselin zudecken und das Gefald so hinstel-
len, dass die Flussigkeit ablaufen kann. Passcha mit einem Teller und ei-
nem Gewicht darauf beschweren. Uber Nacht an kithlem Ort abtropfen
lassen. Danach auf einen grol3en Teller sturzen, mit kandierten Frichten
garnieren und mit einer feuchten Serviette bedeckt im Kuhlschrank bis
zum Essen aufbewahren. Mit Kulitsch servieren.

Danach kann es Ihnen passieren, dass Sie einen Tag fasten! Aber Ostern
ist Ja nur einmal im Jahr.

18.3.02 Sonja CK

Danke, dafur habe ich lange ein Rezept gesucht.

Werde ich auch vor Ostern noch ausprobieren, wenn es

genauso ist wie das woran ich mich erinnere gehort es eigentlich verbo-
ten. Danke an den Gesetzgeber das er das bisher tUbersehen hat.

20.6.03 schmirgel CK

Meine Mutter gibt die Kandierten Fruchte mit den Mandeln in die Masse.
Ist jedes Jahr wieder ein Hit an den Ostern! ist nur zum empfehlen!

16.01.04 nessajal CK

Pfirsich - Schmant

Zutaten fur Portionen

2 Pfirsiche

2 TL Zitronensaft

2 EL Schmant

1 TL Kakaopulver, Instand
1 Spritzer Sul3stoff, fllissig

ZUBEREITUNG



Pfirsiche waschen und in schmale Spalten schneiden. Auf einem kleinen,
flachen Teller anrichten, mit dem Zitronensaft betraufeln. Schmant mit
Suflstoff glatt rihren, und mit den Pfirsichen auf dem Teller anrichten.
Uber den Schmant jeweils etwas Kakaopulver sieben.

Ein erfrischendes, nahezu kalorienfreies Dessert, besonders toll im Som-
mer.

9.12.02 sundream22 CK

Pfirsichkaramell---------------— -

1 El Butter
2 El Zucker
1 Orange; die Schale davon
1 Tas. Pfirsichsaft
11/2 Pfirsiche
1 Zitrone; den Saft davon
2 El Pfirsichlikor
2 El Walnusse; gehackt

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zucker hinzugeben und das ganze
karamellisieren lassen. Mit Pfirsichsaft aufgiel3en, abgeriebene
Orangenschale und Zitronensaft dazugeben und kurz durchkochen. In
dieses Pfirsichbad kommen die zusammengelegten Crepes. Die
Pfirsichsticke sowie den Pfirsichlikér dazugeben und alles noch
einmal kurze Zeit erhitzen.

Pflaumen in Armagnac

Zutaten fur Portionen

250 ml Schnaps (Sliwowitz oder Zwetschgenwasser)
700 g Backpflaumen, ungeschwefelt

200 g Zucker (brauner Kandis), gestolien

750 ml Armagnac

ZUBEREITUNG

Sliwowitz in einen Topf mit Wasser auf 1 Liter auffullen, aufkochen und die
Pflaumen darin Uber Nacht einweichen. AnschlieBend die Pflaumen abtrop-
fen lassen und in die Glaser schichten.



Den Kandiszucker mit 100 ml der Pflaumenflissigkeit zu Sirup kochen und
Uber die Pflaumen giel3en. Abkuhlen lassen, dann den Armagnac angiel3en
und die Glaser gut verschliel3en.

Die Pflaumen mindestens 10 Tage an einem kuhlen, dunklen Ort ziehen
lassen. Sie sind mindestens 2 Monate haltbar.

VARIANTE: Noch wirziger schmecken die Pflaumen, wenn sie statt mit
Kandiszucker mit Ursif3e aus dem Reformhaus oder Naturkostgeschaft zu-
bereitet werden. Sie machen sich Ubrigens zum Dessert sehr gut, bei-
spielsweise leicht erhitzt zu Vanilleeis mit Sahne.

23.7.02 Sonja CK

Pflaumensuppe mit Griel3klof3chen 1 Ei

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit: 45 Min

Quellzeit: 10 Min

Kochzeit: 50 Min.

Pro Person: ca. 442 kcal, ca. 7,1 g Fett = 14,49 % - 67 g KH

Zutaten:

500 g Pflaumen

120 g Zucker

1 EL gemahlener Zimt
400 g Pfirsiche

250 ml Milch (1,5 % Fett)
1 P. Vanillezucker

20 g Butter

100 g Griel3

1Ei

Pflaumen waschen, halbieren, entkernen, mit 80 g zu und dem Zimt mit
Wasser bedecken und 10 Min kochen lassen. Pfirsiche mit kochendem
Wasser uberbrihen und hauten. Danach entkernen und in mundgerechte
Wairfel schneiden. Die Fruchtsticke zu den Pflaumen geben und ziehen
lassen, eventuell noch etwas nachzuckern. Fur die Klél3chen die Milch mit
dem Vanillezucker, dem restlichen Zucker und de Butter aufkochen, den
Griel3 unterrihren und den Brei noch einmal aufkochen, vom Herd neh-
men, das Ei unterziehen und den Brei 10 Min quellen lassen.



Von der Masse mit zwei Loffelchen KloRRe abstechen, Kl6Rchen in sieden-
des Salzwasser setzen und 5 Min ziehen lassen. Die GrielRkl6R3chen he-
rausnehmen, kurz abtropfen lassen und zur Pflaumensuppe geben.

Pistazien - Parfait li 6 Eigelb
Portion/en: 6

30 ml Milch
1 Vanilleschote; Mark
6 Eigelb

180 g Zucker
60 ml Schlagsahne
6 cl Mandellikor
100 g Gehackte Pistazien
300 g Tk- Waldbeeren
2 El Zucker
3 El Wasser
1 Tl Speisestarke

aulRerdem---------——————————mmmmm
Puderzucker
Gehackte Pistazien

1. Vanillemark mit der Milch zum Kochen bringen.

2. Eigelb und Zucker schaumig ruhren und die Vanillemilch im Wasserbad
nach und nach unterrihren. So lange aufschlagen, bis die Creme dick
wird. Im Kuhlschrank erkalten lassen.

3. Die Sahne steif schlagen und mit den gehackten Pistazien unter die
Vanillemasse ziehen. Mehrere Stunden tiefkthlen.

4. Waldbeeren mit dem Zucker und Wasser kurz aufkochen und mit der
Starke binden.

5. Das Parfait aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden oder Formen
ausschneiden. Auf Tellern mit der lauwarmen Beerensauce anrichten. Mit
Puderzucker und gehackten Pistazien bestreuen.

Plantene, gebraten
afrikanische Kochbanane



Zutaten fur Portionen

2 Banane(n) (Plantene)
etwas Ol, fur die Pfanne
Honig, zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

Die Pfanne mit etwas Ol gut vorheizen. Die Plantene (Kochbanane /gibts
im Afroshop)ganz schrag in etwa 5 mm dicke Scheibchen schneiden, in die
Pfanne legen und goldgelb anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit etwas
Honig bestreichen - fertig.

Eignet sich hervorragend als Vorspeise oder als Dessert. Nicht gleich die
grunen oder gelben Plantenen kaufen, je dunkler und "hasslicher" die
Plantene ist, desto sul3er und besser schmeckt sie, denn erst dann ist sie
ausgereift. Wird in Afrika auch als Beilage zu Reis gegessen.

9.7.03 kendra CK

Pochierter Rhabarber

Zutaten fur Portionen

125 ml Orangensaft

125 ml Zitronensaft

100 ml Wasser

200 g Zucker

1 Vanilleschote(n) (aufgeschnitten)

1 Msp. Zimt

4 Blatter Minze

6 Stange/n Rhabarber und die abgezogene Schale

ZUBEREITUNG

Zesten von je 1/4 Zitrone und Orange (unbehandelt) werden aul3erdem
bendétigt.

Alle Zutaten (bis auf den Rhabarber) zusammen in einen Topf geben, auf-
kochen lassen und 25 Min. leicht kdcheln lassen. Abschitten und den Sud
auffangen.

Rhabarber in 6 cm lange Stuicke schneiden und langs in Stangchen von ca.
3 mm Dicke schneiden. Rhabarber in den gerade nicht mehr kochenden
Sud geben und ca. 2 Min. ziehen lassen. Rhabarber herausnehmen und
auf einem Sieb abtropfen lassen und auf der Creme Brulee von der Enten-
stopfleber (s. dort) anrichten.

Soll der Rhabarber als Dessert dienen, noch eine 1 Min. weiter ziehen las-
sen und zusammen mit dem Sud servieren.

21.5.03 Nearlyheadlessnick CK



Popkorn

Zutaten fur 1 Schussel (2 I):

1-2 EL (Sonnenblumen-)Ql,

60 g (ca. 5 EL) Popcornmais, auf Wunsch:

1 EL Zuckerriben-Vollzucker oder Zucker,

2 Msp. Zimt oder

2 TL stark entdltes Kakaopulver

Zubereitung:

Das Ol in einem weiten Topf erhitzen. Nur so viel Popcornmais ins heiRRe
Fett geben, dass der Topfboden gerade bedeckt ist. Anschliel3end sofort
den Deckel auflegen. Sobald das erste ,,Poppen” der Kdrner zu hdéren ist,
den Topf standig bewegen (schitteln und ritteln), damit die gepoppten
Korner nicht anbrennen. Wenn das Poppen stark nachlasst, den Herd aus-
schalten und den geschlossenen Topf noch 1-2 Minuten auf einer kalten
Flache bewegen. Erst wenn kein Maiskorn mehr poppt, kann der Deckel
abgenommen werden. Das Popcorn kann auf Wunsch gesuf3t und mit Zimt
oder Kakaopulver Uberstaubt werden.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Gesamt: ca. 250 kcal (21 g Fett)

Portweingelee mit Grapefruit und Vanillesauce

1 Paket Vanillesaucenpulver
7 El Zucker
1/2 | Milch
8 Blatt weil3e Gelatine
1/4 1 Portwein
1/4 1 Grapefruitsaft
3 El Zitronensaft
1 Grapefruit

1. Vanillesaucenpulver zusammen mit 3 El. Zucker in 5 El. kalter Milch
glattrihren.

2. Restliche Milch zum Kochen bringen, das angerthrte Saucenpulver
zugeben.
2-3 Minuten kochen lassen, dann kalt stellen.

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Portwein mit Grapefruitsaft,
dem restlichen Zucker und Zitronensaft verruhren. Gelatine tropfnass in



einen kleinen Topf geben und unter Ruhren auflésen. Zum Saftgemisch
geben.

4. Vier Tassen mit kaltem Wasser ausspulen und den Saft hineinftllen.
3-4 Stunden kalt stellen.

5. Zum Stirzen den Rand der Masse mit einem Messer l6sen, die Tas-
sen kurz in warmes Wasser stellen, und das Gelee dann auf Teller stir-
zen. Grapefruit filetieren, das Gelee mit den Grapefruitfilets umlegen und
mit der eiskalten

Vanillesauce servieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
Gelierzeit ca. 3-4 Stunden
Pro Portion ca. 337 kcal ( 1408 kJ)

Powidltascherl 1 Ei

Von: Seide (16.06.03 - 15:20)
Antworten

Hallo Hans!

Hier ist das erste der versprochenen Rezepte: (ich hab es allerdings noch
nicht selbst ausprobiert, wir essen nicht so viel stuf3.. )

500 g Kartoffeln
120 g Mehl

30 g Griel3

1Ei

30 g Butter
Salz

Powidl (Pflaumenmus)
Zimt

Zucker

1-2 El Rum

100 g Brosel

80 g Butter

Den Powidl mit Zimt, Zucker und Rum zu einer geschmeidigen Masse ver-
rihren. Die Kartoffeln kochen, passieren und mit den anderen Zutaten
moglichst rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Kurze Zeit rasten las-
sen und danach 2-3 mm dick ausrollen. Mit einem Ausstecher runde Platz-
chen ausstechen und in die Mitte je 1 Tl Powidl geben. Die Platzchen zu-



sammenklappen und die Rander fest zusammendrucken. In kochendes
Salzwasser einlegen und ca. 6 Min. ziehen lassen. Die Brosel in der Butter
goldbraun résten, die Tascherln damit Uberziehen und mit Zucker
bestreuen.

Viel Spal3 beim Ausprobieren, die Erdapfelnudeln folgen noch...

Liebe GruRte
Seide

Powidl= Pflaumenmus

Printentarte 5 Ei

weihnachtliches Dessert

Zutaten fur Portionen
1 Pck. Blatterteig, (TK)
3 Lebkuchen (Aachener Printen)
1 Apfel
3 EL Walnusse, klein gehackt
2 EL Mandeln (Stifte)
5 Ei(er)
50 g Mehl
1 Pck. Vanillezucker
2 EL Zucker
50 ml Sahne
Butter, fur die Form
Puderzucker
Zimt

ZUBEREITUNG

Eine Pieform ausbuttern und mit dem Blatterteig auslegen, den Rand
hocharbeiten. Printen in kleine Wurfel schneiden (es mussen die echten
harten Aachener sein, keine weichen Saftprinte, sonst wird alles mat-
schig), Apfel schalen und in feine Scheiben schneiden (ggf. mit etwas Zit-
ronensaft betraufeln - ist aber nicht notwendig, Printenwiirfel, Apfel und
Nusse auf dem Teig verteilen. Eier, Mehl, Sahne, Zucker und Vanillezucker
verrihren und Uber die Tarte geben.

Bei 180° im Backofen ca. 35 min backen.

Noch warm mit Zimt bestreuen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestreuen.

Dazu passt gut ein wenig Zimtparfait.

15.12.03 Susa CK



Quark Dessert mit Fruchten

Zutaten fur Portionen

1 kg Quark (Magerquark)

2 Becher Sahne

1 Dose/n Pfirsiche

1 Pkt. Beeren (gefrorene Waldfriichte)
Zucker
Vanillezucker
Rohrzucker

ZUBEREITUNG

Pfirsichscheiben (fein schneiden) in eine Glasschissel schichten, die halb
aufgetauten

Waldbeeren daruber verteilen,

Sahne mit 2 Pck. Vanillezucker steif schlagen, Quark ebenfalls mit Zucker
verrihren, Sahne darunter heben und Uber die Frichte als geschlossene
Decke geben. Abschlielend mit dem braunen Rohrzucker leicht bedecken.
1 Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen

Falls wirklich Reste Ubrig bleiben, kann man es am nachsten Morgen als
Frahsticksquark essen.

Marylie 31.12.03 CK

Hallo Anita,

ich habe zwei Rezepte hier in anderen Treads gefunden, die ich auch
schon gemacht habe, allerdings nur ftr 6 Personen, aber sie lassen sich
wunderbar erweitern, viel Arbeit ist es auch nicht und sie schmecken sehr
gut !

Quarkspeise.

So nehme ich z. B. fur 8 Personen: (musst bei Interesse es entsprechend
auf die Personenzahl hochrechnen)

1 Pfd. Magerquark

2 Packchen Schlagsahne

2 kleine Dosen Mandarinen
4 EL Zitronensaft



Zucker nach Bedarf und Geschmack

Ich rihre den Magerquark mit Zitronensaft und Zucker glatt, wenn er
noch zu trocken ist, gebe ich etwas Mandarinensaft hinzu und hebe die
abgetropften Mandarinen vorsichtig unter. Zum Schluss wird die schon
steifgeschlagene, gesiul3te Schlagsahne untergehoben und in Glaser ge-
fallt. Obenauf kann man ein Mandarinenstuckchen oder Schokoladekos-
tuckchen legen.

wenn der Besuch Schokolade mag, funktioniert vielleicht folgendes:

Bonet al cioccolato (Piemont)

Zutaten:

6 Eier

180 g Zucker

2 | Vollmilch

100 g zerbroselte Amaretti
(Mengenangabe bis zu 8 Personen)

Zubereitung:

Die Eier mit 6 Essloffel Zucker schaumig aufschlagen, dann die Milch, den
Kakao und die Amarettibrosel darunter ruhren und alles gut vermengen.
In einem Pfannchen den restlichen Zucker goldbraun karamellisieren und
mit etwas Wasser zu einem dickfltssigen Sirup auflésen.

Den Boden und die Wande einer Puddingform damit ausgief3en. Nach dem
Erkalten des Karamells die Puddingmasse auffullen. Im Ofen mit 160 Grad
im Wasserbad rund 40 min garen (hat bei uns eine Stunde gedauert). Mit
einer Nadel prifen, ob die Masse festgeworden ist, dann herausnehmen
und ein paar Stunden kalt stellen, damit sich die Aromen gut verbinden
kénnen.

(Quelle Buch: La cucina della Contea)

Es existiert noch eine Variation mit Kaffee statt Kakao im Buch. Man ser-
viert das in Scheiben geschnitten und es bleibt ahnlich

wie bei Creme Karamell auch Karamellsol3e Uber, was sehr schon aus-
sieht.

Die Kaffeevariante ist heller, wenn man zwei macht, dann sehen die sehr
sch6én zusammen aus.

Gruld Ralf



Rahmflan mit Erdbeersauce

Zutaten fur Portionen
600 ml Rahm

1 Vanilleschote(n)

70 g Zucker

5 Blatt Gelatine

500 g Erdbeeren, sehr reif
1 EL Kirschwasser

60 g Zucker

ZUBEREITUNG

Den Rahm mit dem aufgeschlitzten und ausgekratzten Vanillestangel und
Zucker in eine Pfanne geben und langsam aufkochen. Auf kleinem Feuer
10 Minuten kdcheln lassen; danach den Vanillestdngel entfernen. Die Ge-
latine in kaltem Wasser einweichen, dann die Blatter ausdricken und in
den kochend heilen Rahm einrihren. Wenn die Gelatine vollstandig
aufgelost ist, den Rahm in Portionsférmchen verteilen und im Kuhlschrank
fest werden lassen. Die Erdbeeren waschen, zerkleinern, mit dem Zucker
und dem Kirsch im Mixer purieren. 4 Erdbeeren als Dekoration aufheben.
Die Rahmflans auf Dessertteller sturzen und mit Erdbeerplree umgiel3en.
Die Erdbeeren in feine Scheiben schneiden und das Dessert damit garnie-
ren.

Tipp: Anstelle der Erdbeeren kénnen alle anderen Beeren verwendet wer-
den.

4.6.01 Béatrice CK

Rhabarbercoulis
Portion/en: 5

1 kg Rhabarber
250 g Zucker

Rhabarber kochen und purieren. Den Zucker hinzufigen und nochmals 10
bis 15 Minuten kochen. Diesen Coulis serviert man zum Beispiel mit roten
Beeren und Schlagsahne. Man kann ihn auch sterilisieren und tber den
Winter aufbewahren.

Coulis wird aus allerlei Obst oder Gemuse gemacht und stets als Sauce zu
einer anderen Speise serviert. Die Konsistenz liegt zwischen Mus und Saft.



Rotweingelee mit Boisbeeren oder Preiselbeeren?

0,75 | guten Rotwein

150 g Zucker

7 g Pektin

etwas Zitronensaft oder Zitronensaure
4 bl. Gelatine

Rotwein mit Zucker/Pektin aufkochen abschdumen, aufgeloste Gelatine
dazu und in Glaser fullen.

fur die Beeren Zucker Karamellisieren mit Portwein abléschen, einkochen
und in den fond die Beeren

kurz aufkochen. da du keine Sahne verwenden willst, kannst du dazu
nehmen Loffel Joghurt mit Puderzucker und Limonensaft und Minzestreifen
abgeschmeckt dazu servieren.

beuscherl

Rotweinmousse a la Leilah
schnelles Dessert

Zutaten fur Portionen

1 Tute/n Rote Grutze - Puddingpulver ( glatt, ohne Sago )
250 ml Wein, rot

250 ml Wasser

2 EL Zucker

250 ml Sahne

2 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Den Rotwein ( %2 1) in einem Topf mit 225 ml Wasser zum Kochen aufset-
zen, den Zucker zugeben. Das Puddingpulver mit 25 ml Wasser anrihren
und in den kochenden Wein geben. Nach Packungsanleitung einen Pud-
ding kochen und dann abkuhlen lassen, bis zum Erkalten immer wieder
durchruhren.

Die Sahne mit dem Vanillezucker sehr steif schlagen, vorsichtig unter die
erkaltete Weincreme ruhren und in den Kuhlschrank stellen.

Tipp: Dieses Mousse eignet sich auch gut fur Tortenfullungen und lasst
sich gut schon am Vortag zubereiten.

30.7.03 Leilah CK



Sachsische Quarkkeulchen 2 Ei

far 16 St, Zubereitungszeit 50 Min.
Pro Portion: 80 kcal, 2 g Fett, 11 g KH, 23 %

350 g Pellkartoffeln

2 Eier

250 g Magerquark

1 Pr. Salz

5 gestr. EL Zucker

1 Prise gem. Zimt

50 g Rosinen

etwas ger. Schale von unbeh. Zitrone
2-3 EL Mehl

2 TL Margarine

Kartoffeln waschen, in wenig Wasser gar kochen. Die fertigen Kartoffeln
abgiel3en, abschrecken, pellen und noch heil3 durch die Kartoffelpresse
drucken.

Die Eier, Quark, Salz, Zucker, Zitronen, Rosinen und Zitronenschale zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Aus der Masse 16 Keulchen (Platzchen) formen und diese in Mehl wenden.
Margarine in einer beschichteten Pfanne heil3 werden lassen und die Keul-
chen darin von beiden Seiten langsam bei schwacher Hitze goldbraun bra-
ten.

TIPP: Mit Zimtzucker bestreuen und mit Apfelkompott servieren.

Salzburger Nockerl

fur 4 Pers., Zubereitungszeit 30 Min., Backzeit: 20 Min
Pro Portion: 354 kcal, 12g Fett, 40 g KH, 30 %

6 Eier

80 g Zucker

1 Vanilleschote

80 g Mehl

10 g Margarine

250 ml Milch 1,5 %

Eier trennen, Eiweil3e steif schlagen.

Eigelbe mit dem Zucker schaumig ruhren bis eine weil3e Creme entsteht.
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark zu der Creme-
masse geben.



Etwa ein Drittel des Eischnees mit der Eigelbomasse und dem Mehl verruh-
ren, den restl. Eischnee vorsichtig unterheben. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen.

Eine Feuerfeste Form mit hohem Rand mit der Margarine auspinseln und
die Milch hineingiel3en, sie sollte etwa 1 cm hoch in der Form stehen. Die
Masse mit einem Teigschaber Klecksweise nebeneinander in die Formset-
zen und etwa 15 - 20 Min. goldgelb backen. Unmittelbar vor dem Servie-
ren die Nockerl mit Puderzucker bestauben.

Schoko Sesam Dessert 5 Eigelb + 7 Eiweil3

Zutaten fur Portionen
250 g Kuverture, dunkle
250 g Butter
5 Ei(er), davon das Eigelb
1 EL Mehl, glattes
7 Ei(er), davon das Eiklar
175 g Zucker

Sesam, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Butter und Kuverture erhitzen und zergehen lassen. Eidotter mit Staubzu-
cker schaumig ruhren. Mehl, zerlassene Butter und Kuverture zugeben.
Eiklar mit Kristallzucker zu Schnee steif schlagen und vorsichtig unter die
Masse heben. Masse auf Backpapier streichen, mit Sesam bestreuen und
bei 170°C ca. 20 Minuten lang backen. Schoko — Sesam - Dessert abkuh-
len lassen und entweder beliebige Formen ausstechen oder ganz einfach
in Wurfel schneiden.

elkuba 14.12.02 CK

Schokolade- Weintrauben- Mousse 4 Ei

Portionen 4

200 g Weille Schokolade
4 Eier

500 ml SulRe Sahne

200 g Weile Weintrauben

Die weil3e Schokolade in einem Topf im Wasserbad schmelzen (nicht
Uber 38 Grad C).



Die Eier trennen und getrennt aufschlagen. Die Sahne steif schlagen.

Die weil3e Trauben entkernen, purieren und durch ein feines Sieb
streichen.

Die geschmolzene Schokolade in einer ausreichend grof3e Schiissel mit
dem aufgeschlagenen Eigelb gut verruhren. Keine Panik! Das Ergebnis
ist immer ein sehr zaher Brei!

Nun das Traubenpuree unterrihren. Einen kleinen Teil des steif
geschlagenen Eiweil3es ebenfalls kraftig unterrihren, am besten mit
dem Handruhrgerat. Auf keinen Fall versuchen, die komplette Menge
des Eischnees auf einmal in die Masse einzuarbeiten! Den restlichen
Eischnee nach und nach sehr vorsichtig unter drehenden Bewegungen

mit
dem Schneebesen mit der Masse vermengen. Ebenso vorsichtig die
steifgeschlagene Sahne unterruhren.

Die fertiggestellte Mousse fur circa 3 bis 4 Stunden im Kuhlschrank
fest werden lassen.

Servieren: mit einem heil3en Essloffel Nocken abstechen und auf
einen Teller setzen. Mit - zum Beispiel - einer Karamellsauce
umgiel3en.

Die ,,service: Trends*

Schwarzwalder Kirschbecher

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit 30 Min

Kuhlzeit: 3 Std.

Pro Person: 635 kcal, 96 g KH, 15,9 g Fett
= 22,53 % kcal aus Fett

Zutaten:

500 g SuBkirschen aus dem Glas
1 Packchen Schokoladenpudding
120 g Zucker

75 g geriebene Bitterschokolade
500 g Magerquark

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker



100 g Sahne
4 schoéne Kirschen

Die SuRRkirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen. Den
Schoko-Pudding mit der Milch und 2 EL Zucker nach Packungsanweisung
herstellen und in dekorative Glaser verteilen. Darauf die Kirschen setzen.
Den Quark mit etwas Kirschsaft verrihren, den Vanillezucker dazugeben
und die Quarkmischung auf die Kirschen giel3en. Die Glaser fur ca. 3
Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren die Sahne steif schlagen und auf jeden Becher sprit-
zen. Mit der geriebenen Bitterschokolade uberstreuen und ganz obendrauf
eine frische Kirsche setzen.

Shrikhand

Indisches Joghurt-Dessert

Zutaten fur Portionen

1 Liter Natur-Joghurt (7 Becher zu 150 Q)
125 g Puderzucker

50 g Rosinen, kernlos

100 g Mandeln in Stiften

Y4 TL Kardamom, gemahlen

1 Msp. Safran, gemabhlen

ZUBEREITUNG
Den Joghurt in einem mit Mull ausgelegten Sieb Uber Nacht abtropfen las-
sen.

Den abgetropften Joghurt in der Kichenmaschine mit dem Zucker verriuh-
ren, bis er sahnig-cremig wird. Gewurze zugeben und noch mal kraftig
durchruhren lassen. Rosinen und Mandelstifte unterheben.

Aurora 10.1.02 CK

SulRer Pflaumenquark

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit 20 Min
Pro Person: 232 kcal, 23 g KH, 4,5 g Fett = 17,5 % kcal aus Fett

100 g Trockenpflaumen
500 g Magerquark



50 ml heil3e Milch (1,5 % Fett)
3 EL gemahlene Haselnusse
40 g Zucker

gemahlener Zimt

Die Trockenpflaumen klein schneiden, mit 2 EL heiRem Wasser Uberbri-
hen und 10 Min ziehen lassen. Den Quark mit der heiRen Milch cremig
rihren. Die Haselnusse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett vorsichtig
anrosten. Den Quark, die Pflaumen, die Haselnltsse und den Zucker mit-
einander verruhren und mit Zimt abschmecken.

TIPP: Der suRRe Pflaumenquark schmeckt am n&achsten Tag noch besser,
wenn die Pflaumen richtig durchgezogen sind.

Syllabub

Englisches Dessert

Zutaten fur Portionen
10 cl Wein, weil3, trocken
2 EL Sherry, trocken
1 Zitrone(n), ungespritzt
60 g Zucker
30 cl Sahne

Muskat

ZUBEREITUNG

Von der Zitrone die Schale als diinne Spirale abschalen, den Saft auspres-
sen.

Wein, Sherry, Zitronensaft und die Zitronenschale einige Stunden ziehen
lassen. Dann den Zucker darin auflésen, Muskatnuss dazu reiben und von
Hand die Sahne einschlagen, bis eine lockere Creme entstanden ist.

Der Syllabub wird nicht ganz so steif, wie Schlagsahne, aber fast. Und er
ist auch gut einen Tag im Kuhlschrank haltbar, ohne seine Konsistenz zu
verandern.

Erstaunlich dabei ist, dass die Sahne trotz der vielen Saure nicht gerinnt,
wenn man sie vorsichtig von Hand unterschlagt. Es ist wichtig, die Sahne
von Hand einzuschlagen und den Punkt zu finden, an dem man aufhdren
muss. Anderenfalls trennt sich die Masse und man hat kleine Butterstiick-
chen, die im Wein schwimmen. Das gelingt mit einem elektrischen Ruhr-
gerat praktisch nicht.

27.10.03 Turandot CK



Teecreme mit Rumrosinen 2 Ei

Zutaten fur Portionen

4 TL Tee, schwarz

250 ml Wasser, kochend

1 Pkt. Rosinen (Rumrosinen)

2 TL Zitrone(n) - Schale, abgerieben

2 EL Zitronensaft

6 Blatt Gelatine, weil}

2 Ei(er)

75 g Zucker

250 ml Sahne

1 Pkt. Vanillezucker
Fur die Dekoration:
Zitrone(n) - Raspel

ZUBEREITUNG

Tee mit dem kochenden Wasser aufgieRen und 5 Minuten ziehen lassen.
Abseihen. Mit einem halben Packchen Rumrosinen, der abgeriebenen Zit-
ronenschale und dem Zitronensaft vermischen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und in die warme Tee-
flussigkeit rihren. Zum Erstarren in den Kuhlschrank stellen. Die Flussig-
keit hat die richtige Festigkeit, wenn man mit der Gabel Spuren ziehen
kann.

Die Eier mit dem Zucker sehr schaumig schlagen. Sahne und Vanillezucker
steif schlagen. Die Halfte der Sahne und die Teecreme zu der Eiermasse
geben. Alles mit einem Schneebesen locker vermischen bis eine glatte
Creme entstanden ist. Die Teecreme in Dessertschalen fullen und 2-3
Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Dann die restliche Sahne in einen Spritzbeutel fullen und auf jedes Dessert
eine dicke Rosette spritzen. Mit den ubrigen Rumrosinen und den Zitro-
nenraspeln verzieren.

20.4.03 Chiara CK

Tiramisu 3 Ei

3 Eier
100 g Puderzucker
oder Espresso, kalt
500 g Mascarpone
4 cl Marsala
200 g Loffelbiskuit
15 g Kakaopulver



Die Eier trennen. Das Eiweil3 zu Eischnee schlagen, bis es sehr fest ist.
Den Kaffee oder Espresso mit 2 cl Masala mischen.

Das Eigelb mit dem Puderzucker und dem restlichen Marsala mischen,
dann Mascarpone dazumischen und zum Schluss den Eischnee unter die
Creme heben.

In eine grol3e Schale abwechselnd eine Schicht der Creme und eine
Schicht Lo6ffelbiskuit geben. Die Loffelbiskuit vorher in die Kaffee-Marsala-
Mischung tauchen, sie durfen aber nicht durchweichen! Die oberste
Schicht sollte eine Cremeschicht sein.

Kalt stellen.

Vor dem Servieren mit dem Kakaopulver bestreuen.

Tiramisu 4 Eigelb

200 g Zucker,

4 Eigelb,

4 cl Amaretto oder Marsala,

500 g Mascarpone,

250 g Loffel-Biskuits,

2 Tassen Espresso,

2 cl Kirschgeist,

2 EL dunkler Kakao zum Uberstauben.

Zucker und Eigelb mindestens 8 Min. schaumig schlagen,

mit der Halfte des Amaretto aromatisieren und den Mascarpone
unterruhren.

Eine Glas oder Porzellanform mit Loffelbiskuit. auslegen und mit 1 Tasse
Espresso tranken, Kirschgeist daruber traufeln. Dann eine Lage Mascarpo-
necreme

darauf geben, wieder Loffelbiskuit. hinein und mit dem ubrigen Espresso
und dem restlichen Amaretto

betraufeln.

Zum Schluss mit Kakao bestduben und mindestens 6 Std. im Kuhlschrank
durchziehen lassen.

Tiramisu Pfirsich 2 Ei

Zutaten fur Portionen



4 Pfirsiche

2 EL Zucker (1)

1 EL Zitronensaft

1 EL Pfirsichlikor

2 Ei(er)

1/16 kg Zucker (2)

250 g Mascarpone

1 Zitrone(n), nur abgeriebene Schale
125 g Loffelbiskuits

200 ml Wein, rosé, (Pfirsich- Frizzante)
einige Pfefferminze - Blattchen zur Dekoration

ZUBEREITUNG
Pfirsiche schalen, halbieren, entkernen und in schéne Schnitze schneiden.
Sofort mit Zucker (1), Zitronensaft und Likor marinieren.

Eier trennen. Eiweild schaumig schlagen. Halfte des Zucker (2) zufiigen
und zu steifem Schnee weiterschlagen. Eigelb mit dem restlichen Zucker
(2) zu einer sehr hellen und dicken Masse aufschlagen. Mascarpone und
Zitronenschale sorgfaltig unterheben. Am Schluss den Eischnee unterzie-
hen. Eine Form mit der Halfte der Loffelbiskuits auslegen und mit der Half-
te des Frizzante tranken. Mit ebenfalls der Halfte Mascarponemasse de-
cken. Einige schone Pfirsichschnitze fur die Garnitur beiseite legen. Rest
auf dem Mascarpone verteilen. Mit Loffelbiskuit decken und erneut tran-
ken. Mit Mascarpone abschlie3en. Ausgarnieren mit Pfirsichschnitzen und
Pfefferminzblattchen.

Tipp: Unbedingt sehr frische und gekuhlte Eier verwenden. Nach der Zu-
bereitung das Dessert sofort wieder kithlen und madglichst rasch verzeh-
ren.

7.10.01 Bashiba CK

Topfen Obers Nockerl —

ein schnelles Dessert
vom 25.11.03
scharly

far 5 Pers.
5509 Topfen,
125 g Staubzucker,
1/4 | Joghurt,
Orangen- und Zitronenschale von je einer halben Frucht,
6 Blatt Gelatine,



500 ml Schlagobers

Topfen, Staubzucker, Joghurt, O und Z Schale verruhren, aufgeldste Gela-
tine einrihren und das geschlagene Obers unterruhren, das ganze kuhl
stellen.

Nach dem erkalten Nockerl ausstechen und mit Vanille oder Erdbeersauce
und frischen Fruchten servieren.

Gutes Gelingen!

Topfenfulle 2 Eigelb

50 g Butter
100 g Staubzucker
20 g Cremepulver, oder Maisstarke
250 g Topfen
2 Dotter
Vanille
Zitronenschale
Zitronensaft
Rosinen

Butter, Staubzucker, Cremepulver, passierten Topfen, Dotter,
Zitroneschale, Zitronensaft und Vanille in der angegebenen Reihenfolge
vermischen und schaumig ruhren. Zuletzt die Rosinen beigeben.

Uberbackene Banane 4 Eiweild

Platano al horno -
Quelle: www.lateinamerica.de/ink%FCche/dessert.htm

Dieses Dessert erfordert etwas Zeit. Jedoch wird IThr mexikanisches Essen
einen einmaligen Ausklang fur den Gaumen finden.
Zutaten fur 4 - 6 Personen

5 Bananen

1 Limone

2 EL Butter

100 g Zucker (ideal brauner Zucker)
100 g gehackte Walnusskerne

4 Eiweil}

ca. 1 Prise Salz


http://www.lateinamerica.de/ink%FCche/dessert.htm

1. Schalen Sie die Bananen. Teilen Sie diese einmal langs und einmal
quer. Waschen Sie die Limone heil3 ab, trocknen und feinstreifig die Scha-
le entfernen oder raspeln und aufbewahren. Limone auspressen und Uber
die Bananen traufeln.

2. Heizen Sie den Backofen auf 200° vor. Fetten Sie eine feuerfeste Form
mit etwas Butter aus, legen die Bananen hinein und verteilen die restliche
Butter Uber die Bananensticken. Mit einem ERI6ffel Zucker und der Halfte
der Walnussstuckchen bestreuen.

3. Den restlichen Zucker im Mixer staubfein mahlen. Schlagen Sie die Ei-
weilRe zusammen mit dem Salz und der Halfte des Staubzuckers steif. Da-
nach den restlichen Zucker mit einem Schneebesen unterrihren. Fugen
Sie die restlichen Nussstuckchen hinzu und tUbergiel3en Sie die Bananen
mit dem Eischnee.

4. Ca. 20 Minuten die Bananen backen, bis der Eischnee schén gebraunt
ist. Auf die Teller verteilen und mit den Limonenstreifen oder Raspeln ver-
zieren. Sie kdnnen auch andere raffinierte Verzierungen verwenden.

Vanilledessert mit Frichten

Zutaten fur Portionen

1 Pck. Puddingpulver, Vanille
1 Becher Sahne

2 Vanilleschote(n)

2 EL Zucker

ZUBEREITUNG

Vanillepudding zum Kochen (unbedingt zum Kochen!) aus der Tute, nach
Anleitung zubereiten. Vorher frische Vanilleschote (pro Tutenpudding ca.
1/2 Schote) auskratzen und mit Zucker und Sahne verrihren. Ca. 1/2
Tasse Flussigkeit unter den noch warmen Pudding ruhren und dann unter
Ruhren erkalten lassen und in Glaser fullen oder wenn Du die Haut oben-
drauf magst, auch gleich in Glaser fullen. Das kannst Du dann nach Belie-
ben mit frischem Obst oder Dosenobst oder auch Rumtopf servieren.
Einfach, geht schnell und schmeckt superlecker - sofern man Vanille mag.

7.8.03 Ostseelady CK

Walnusse Kandiert

Portion/en: 1

100 g Walnusshélften
220 g Zucker
1 Orange; den Saft davon mit Wasser auf



150 ml ;aufgefullt

1 Unbehandelte Orange; die abgeriebene Schale davon
1 Tl Zimtpulver

Backofen auf 180 Grad C vorheizen (Gas: 2-3). Die Walnusse etwa 15
Minuten im Ofen résten.

Den Zucker zusammen mit dem Orangensaft langsam erhitzen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat.

Dann kraftig kochen lassen, bis ein Zuckerthermometer 115 Grad C an-
zeigt. Probe von Hand: Mit einem Loffel etwas kochenden Sirup entneh-
men und sofort in Daumen und Zeigefinger verreiben. Wenn sich eine
kleine, weiche Kugel bildet, die sich von den Fingern l6sen lasst, ist das
richtige Stadium erreicht.

Topf von der Kochstelle nehmen, Orangenschale, Zimt und Walnusse
hinzufugen. Die Masse durchrihren, bis sie cremig wird. Auf einen
Teller giel3en, Walnusse voneinander trennen. Vollstandig auskthlen
lassen.

Welfenspeise 4 Ei
Portion: 4

4  Eiweil3

1 Vanilleschote
500 ml Milch

50 g Zucker

1 Spur ;Salz
30 g Speisestarke

Weinschaum---------——————————————
4 Eigelb
60 g Zucker
250 ml Weil3wein
1 Zitrone; Saft
1 El Speisestarke

Eiweild steif schlagen und in den Kuhlschrank stellen.

Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark auskratzen und zusammen mit
der Schote, Milch, Zucker und Salz in einem Topf geben und aufkochen.



Die Speisestéarke in wenig Milch oder Wasser auflésen und unter
Ruhren zur Vanillemilch geben, nochmals aufkochen lassen. Vom Feuer
nehmen, die Vanilleschote entfernen und das geschlagene Eiweil3
unterheben. In Portionsschalen anrichten und auskuhlen lassen.

Fur den Weinschaum Eigelb, Zucker, Wein, Zitronensaft und
aufgeldste Speisestarke verruhren. Die Schussel in das heil3e
Wasserbad stellen, vor dem Siedepunkt bringen und mit dem
Handruhrgerat oder dem Schneebesen aufschlagen, bis die Creme
schaumig ist. Die Schussel immer wieder aus dem Wasserbad nehmen,
damit die Creme nicht zu heild wird.

Dann aus dem Wasserbad nehmen und weiterschlagen, bis die Creme et-
was abgekuhlt ist. Auf die gut ausgekihlte Vanillemasse in den Schalen
anrichten.

Winterliches Feigendessert

Zutaten fur Portionen

200 g Feigen, getrocknet

3 EL Rum, Cognac oder Orangensaft
2 EL Zitronensaft

100 g Walnusse

200 ml Sahne

1 Prise Lebkuchengewirz

ZUBEREITUNG

Die holzigen Stiele der Feigen abschneiden, die Fruchte halbieren und mit
Wasser bedeckt 4 bis 6 Stunden quellen lassen. Dann Feigen mit ca. 150
ml Einweichwasser, Rum, Cognac oder O-Saft purieren. Zwischenzeitlich
die Walnusse grob hacken, ohne Zugabe von Fett goldgelb rosten und ab-
kihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und zusammen mit dem Lebku-
chengewdirz unter das Feigenpuree geben. Das Dessert gut kithlen, mit
den Walnussen bestreuen, servieren.

2.11.01 k-hoernchen CK

Zehn Fingerknacken lass

- 5 Blatt weil3e Gelatine

- 6 Saftorangen, mdglichst ohne Kerne

- 250 ml Blutorangensaft (selbstgekauft oder -gepresst )
- 50 g Zucker



- 200 ml trockener Prosecco

Die Gelatine einweichen.

Orangen schalen (inkl. der weil3en Haut) und die Filets zwischen den
Trennwénden herausschneiden.

Abtropfen lassen, auf 4 Glaser verteilen, kalt stellen!

Blutorangensaft mit dem Zucker verrihren und leicht erwérmen.

Die ausgedrickte Gelatine darin auflésen und etwas abkuhlen lassen.
Dann mit dem Prosecco auffillen und in die Glaser (die, die noch im Kuhl-
schrank stehen ) giel3en.

Mit Folie abgedeckt im Kihlschrank mind. 4 Std. fest werden lassen.

Vorm Servieren 150 g Sahnejoghurt (aus der Traum von wegen kalorien-
arm ) mit 1 EL Vanillezucker und 1 EL Zitronensaft glatt rGhren und auf
die Glaser verteilen!!!

Prost, sag ich da nur!!!!

Zitronengranite

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit 20 Min

Kuhlzeit: 3 Std.

Pro Person: 105 kcal, 28 g KH 0 g Fett = 0 % kcal aus Fett

Zutaten:

Saft von3 Zitronen

250 ml Apfelsaft

80 g Zucker

Minzeblattchen zur Dekoration

Zitronensaft und Apfelsaft mischen und den Zucker darin auflésen. Dann
in eine bauchige Schussel geben und ca. 3 Stunden in das Tiefkuhlgerat
stellen.

Alle 30 Min. kraftig durchrihren, damit sich nicht so grol3e Kristalle bilden.
Wer es ganz fein mag, nimmt den Purierstab zu Hilfe.

Die Zitronengranite in mittelgro3e Glaser fullen und mit Minze garnieren.

TIPP: Die bauchige Schussel ist bei der Zubereitung von Granits wichtig:
In den Ecken einer normalen Schussel setzen sich Reste ab, die dann
hartgefroren sind und sich nicht mehr purieren lassen.
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Ananas Weincreme

Zutaten fur Portionen

1 gr. Dose Ananas

1 Pck. Puddingpulver, Sahne
250 ml Sekt oder Wein

200 g Sahne

ZUBEREITUNG
Den Ananassaft auf 1/2 Liter mit Sekt oder Wein auffullen. Mit dieser FlUs-
sigkeit einen Pudding nach Vorschrift kochen, etwas abkuhlen lassen und



kleingeschnittene Ananas hineingeben. Wenn der Pudding abgekuhlt ist,
die geschlagene Sahne unterheben.

13.8.02 j.krimel CK

Ananaspudding mit Kokosnuss 3 Eigelb

1/4 1 Sahne
1/2 | Milch
1 pk Vanillezucker
3 Eigelb
40 g Maisstéarke
1 Biskuitboden
8 cl Rum
1 Dose Ananas, grofl3
150 g Kokosnuss, gemahlen
200 g Sahne, geschlagen
Kompottkirschen z. Garnieren

Sahne mit Milch, Eigelb, Vanillezucker und Maisstarke im Wasserbad zu
einer dicken Creme verruhren, vom Fur nehmen und kalt ruhren. Den
Boden einer Glas- oder Porzellanschussel mit in grél3ere Wiurfel
geschnittenem Biskuit auslegen, mit Rum betropfen, der mit Ananassaft
vermischt ist, mit der Halfte der Creme Ubergiel3en, mit der Halfte
kleingeschnittener Ananas sowie der Halfte der Kokosnuss bestreuen,
darauf die restliche Creme giel3en, mit der Schlagsahne bedecken und
mit der restlichen Kokosnuss, kleingeschnittener Ananas und
Kompottkirschen garnieren.

Angela's Schokopudding mit Vanillesauce 3 Ei

Zutaten fur Portionen

2 Pck. Puddingpulver, Schoko
500 ml Milch

500 ml Sahne

4 EL Kakaopulver

8 EL Zucker

3 Rippe Schokolade, Bitter

3 Ei(er)

30 g Zucker

250 ml Milch



125 ml Sahne
1 Vanilleschote(n)

ZUBEREITUNG

Das Puddingpulver mit dem Kakao und dem Zucker verruhren. Dann das
Ganze mit Milch/Sahne Gemisch anruhren. Die restliche Milch und die
Sahne zum Kochen bringen und den Pudding nach Anweisung kochen.
Zum Schluss die klein gebrochene Bitterschokolade unterrihren.

Fiar die VanillesolRe das Eigelb mit dem Zucker schaumig ruhren. Die Milch
mit der Sahne und dem Vanillemark aufkochen; etwas abkuhlen lassen
und lauwarm zu der Eiermasse geben. Die Milch - Eimasse in einen Topf
umgiel3en und kurz aufkochen lassen. Nach 3 - 4 Minuten fangt die Masse
an zu binden. Dann im Kuhlschrank kaltstellen.

4.7.03 Strandfloh CK

Angies feiner Schokopudding

Zutaten fur Portionen

1 Pck. Puddingpulver, (Schokolade)

500 ml Milch

50 g Zucker

100 g Schokolade, zartbitter

250 ml Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillezucker

1 Dose/n Mandarine(n), in Spalten (nach Belieben)

ZUBEREITUNG

Das Puddingpulver in einem Teil der kalten Milch anrihren. Restliche Milch
mit Zucker und zerbrockelter Schokolade erhitzen, dabei 6fter umrihren,
aufkochen lassen. Angeriuhrtes Puddingpulver dazugeben, aufkochen la-
sen. Pudding in eine Schussel umfillen, erkalten lassen, dabei ab und zu
durchruhren.

Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen, etwas zum Garnie-
ren zuriucklassen, den Rest unter den Pudding ziehen. In eine schdne
Glasschussel oder in Portionsschéalchen fullen, mit Sahnetupfen und evtl.
Mandarinenspalten verzieren. Vor dem Auftragen ca. 1 Stunde kuhl stel-
len.

Dieser Schokopudding ist von seiner Konsistenz eher eine Creme - er kann
also nicht gesturzt werden!

26.07.03 angiel7 CK



Aprikosen Charlotte 4 Ei + 4 Eigelb

Zutaten fur Portionen

4 Ei(er)

4 Ei(er), davon das Eigelb
175 g Zucker

75 g Mehl

75 g Speisestarke

1 TL Backpulver

150 g Kuverture, weil3
350 ml Milch

1 P. Puddingpulver

400 g Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

300 g Aprikosenkonfiture
6 Blatt Gelatine, weil3

3 Dose/n Aprikose(n), ( 425 ml)
1 TL Pistazien, gehackt

ZUBEREITUNG

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, 75 g Zucker einrieseln lassen. 4 Eigelb
einzeln unterziehen. Mehl, Starke und Backpulver mischen, unterruhren.
Masse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech (35x40 cm) streichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe
3) 12-15 Minuten backen.

Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch sturzen. Backpapier ab-
ziehen. 200g Konfiture erwarmen. Biskuit damit bestreichen. Aufrollen und
in ca. 22 Scheiben schneiden. Beiseite stellen.

Kuverture hacken. Milch aufkochen. Puddingpulver und 4 Eigelb verruh-
ren, in die Milch rdhren. Ca. 1 Minute kécheln lassen. Kuvertire darin
schmelzen, auskihlen lassen. 300 g Sahne steif schlagen, dabei Sahnefes-
tiger einrieseln lassen. Pudding durchruhren. Sahne unterziehen. Den
Rand einer Springform ( 26 cm) auf eine Tortenplatte stellen. Biskuit-
scheiben dicht an dicht an den Rand der Springform stellen. Mit den restli-
chen Scheiben den Formboden auslegen. Halfte Pudding darauf verteilen,
kalt stellen.

Gelatine einweichen. Aprikosen abtropfen lassen. Aprikosen, bis auf 8
Stick, und 100 g Zucker purieren. Gelatine ausdrucken, auflésen und un-
terruhren. Sobald das Puree zu gelieren beginnt, Halfte auf die Pudding-
schicht streichen. Ca. 15 Minuten kalt stellen. Ubrigen Pudding auf das Pu-
ree streichen. Restliches Puree darauf streichen. Ca. 4 Stunden kalt stel-
len. Formrand entfernen. Rest Konfitliire erwarmen. Tortenrand bestrei-
chen. Rest Sahne steif schlagen. Charlotte mit Sahnetuffs, tbrigen Apriko-
sen und Pistazien verzieren.

11.6.02 Elli K. CK



Bananen Kokos Pudding (Nigeria) 4 Ei
4 Portionen

2 sm Kokosnusse; (*)
4 Eier

2 El Zucker

4 Reife Bananen

(*) Beim Kauf der Kokosnusse darauf achten, dass die Kokosmilch noch
enthalten ist: schitteln!!

Kokosnusse 6ffnen, Saft auffangen, Fruchtfleisch raffeln.
Eier mit Zucker schaumig schlagen, Kokosmilch dazugiel3en.

Bananen zerdriucken, mit Kokosraspeln sowie Eiermischung vermengen,
in eine feuerfeste Form geben und bei mittlerer Hitze backen, bis der
Pudding fest ist.

Bananenpudding mit Schokolade

Zutaten fur Portionen

2 P. Puddingpulver, Banane

2 Banane(n)

1~ Tafel Schokolade, (Vollmilch)
3 EL Sahne

ZUBEREITUNG

Zuerst die Vollmilchschokolade zerteilen und zusammen mit der Sahne in
eine Tasse geben und im Wasserbad schmelzen lassen. Die Bananen in ca.
0,5 cm dicke Scheiben schneiden und mit der geschmolzenen Schokolade
auf einer Seite glasieren.

Danach den Bananenpudding laut Anweisung zubereiten. Die Schusseln
unten mit einem Teil der glasierten Bananenscheiben auslegen, zur Halfte
mit Pudding auffillen, noch mal mit einer Schicht Bananenscheiben ausle-
gen und die Schussel bis oben mit Pudding auffullen. Der Pudding kann
oben mit der geschmolzenen Schokolade verziert werden (einfach mit dem
Pinsel auftropfen lassen) um das ganze optisch abzurunden.

Abkuhlen lassen und geniel3en.

P.S.: Unbedingt reifere Bananen verwenden...frische sind zu hart und ge-
schmacklich nicht optimal.



3.2.04 Liss CK

Bananepudding 8 Ei

Zutaten fur Portionen

435 g Zucker

3 EL Mehl

2 EL Starkemehl

Prise Salz

250 ml Milch

8 Ei(er), getrennt

2 EL Butter

%% EL Buttervanille-Aroma (Vanilleextrakt) oder 7-8 Tropfen Aroma
8 Banane(n),reif, in 0,5 mm dicken Scheiben
340 g Waffeln, Vanille

ZUBEREITUNG

375 g Zucker, Mehl, Starke und Salz in einer Schussel vermischen. Die
Milch in einen Topf geben und unter ruhren abkochen, den Topf vom Herd
nehmen und nach und nach die Zuckermischung einrihren. Das Ganze bei
mittlerer Hitze 10 Minuten kdcheln lassen, bis die Puddingmasse dick vom
Loffel tropft. Dabei aufpassen, dass nichts anbrennt. Unter standigem
Ruhren langsam die Eigelbe dazu geben und gut vermischen. Die Masse
noch einmal auf den Herd stellen und unter stetigem rihren 2-3 Minuten
kécheln. Es sollte nun die Konsistenz von warmem Pudding haben.

Die Butter und die Vanille unterheben und leicht abkihlen lassen. Den O-
fen auf 200° C vorheizen.

Inzwischen eine Back- oder Auflaufform (33 x 23 x 6 cm) mit der Halfte
der Waffeln auslegen, diese durfen sich ruhig uberlappen. Nun die Halfte
der Bananenscheiben dartber verteilen und die Halfte des Puddings dar-
Uber streichen. Das ganze wieder mit Waffeln, Bananen und Pudding wie-
derholen. Die Eiweil3e mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei den restli-
chen Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee als letzte Schicht in die Form
streichen und mit einem Lo6ffel dekorativ verzieren. Auf mittlerer Schiene
5-8 Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun ist.

Den Pudding warm oder gut gekuhlt servieren.

27.11.01 Belico CK

Baywatch Menu (Dessert) 1 Ei
2 Portionen



1 Kokoscreme
350 g Kirschen im Glas
25 g Schokoflakes
1 Ei
225 ml Joghurt
200 ml Sahne
Mehl
Zucker
Milch
Brandy

Zubereitung: Aus einem Ei, Mehl, Zucker, Milch und den zuvor
gemahlenen Schokoflakes einen Teig herstellen. Zwei Pfannkuchen
davon backen. Den Saft der Kirschen mit Zucker reduzieren lassen.
Mit Starke abbinden.

Die Kokoscreme leicht erwarmen und mit 1 1/2 Bechern Joghurt
vermengen. Etwas Brandy und die Kirschen in den abgebundenen Saft
geben. Die Kokoscreme auf einem Teller verteilen. Aus den
Pfannkuchen Kreise ausstechen.

Die Kreise mit den Kirschen auf dem Saucenspiegel zu einer "Lasagne"
schichten. Sahne schlagen. Mit dieser und mit Minzeblattchen
garnieren.

Beerenpudding

Zutaten fur Portionen
150 g Erdbeeren

150 g Himbeeren

150 g Johannisbeeren, rot
250 ml Apfelsaft

4 EL Zucker

2 Zitrone(n), nur Saft

6 Blatt Gelatine

ZUBEREITUNG

Die Beeren waschen, rusten und wenn notig, klein schneiden. Mit dem Ap-
felsaft im Mixer purieren. In eine Pfanne geben, Zucker und Zitronensaft
beigeben und alles aufkochen. Vom Herd nehmen. Die in Wasser aufge-
weichte Gelatine in der heilien Masse unter Ruhren auflésen. Die Masse in
eine kalt ausgespulte Puddingform fullen und im Kuhlschrank fest werden
lassen (3-4 Std.)



Zum Servieren die Form kurz in heif3es Wasser stellen und den Pudding
auf eine Platte sturzen.
Schmeckt ausgezeichnet einfach so oder mit etwas Vanilleeis serviert!

16.1.01 Béatrice CK

Birnen Reispudding

Zutaten fur Portionen

170 g Reis (Rundkornreis)

500 ml Milch

80 g Zucker

1 P. Vanillezucker

6 Blatt Gelatine

500 ml Sahne

3 EL Puderzucker

4 cl Maraschino

%4 kg Birne(n), reife

500 ml Wein, weil}

100 g Zucker

etwas Zitrone(n), die Schale

2 Zitrone(n), den Saft
Schokoladenraspel zum Verzieren
Sahne, geschlagen, zum Verzieren

ZUBEREITUNG

Die Birnen waschen, schéalen, halbieren und die Kerngehause entfernen.

WeilRwein mit 100 g Kristallzucker, Zitronensaft- und Schale erhitzen, die
Birnenhalften in dieser Losung ca. 15 Min. dunsten, im Sud erkalten las-
sen, danach herausnehmen, gut abtropfen lassen und in Spalten schnei-
den.

Milch mit Kristall- und Vanillezucker versprudeln und den Reis darin sehr
weich kochen, danach in ein Sieb leeren, mit kaltem Wasser abspulen und
gut abtropfen lassen. Eine Ringform mit Folie auslegen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen und gut ausdricken. Sahne mit Puderzucker steif auf-
schlagen, den Reis zusammen mit dem Maraschino unterheben, die Gela-
tine in etwas warmem Wasser auflésen und ebenfalls mit der Reis-
Sahnemasse vermischen, die Form mit der Halfte der Birnenspalten ausle-
gen und die halbe Menge der Reis-Sahnemasse einflllen, die restlichen
Birnenspalten einlegen und die verbliebene Reismasse darauf geben, dann
die Oberflache glatt streichen, die Form fur mindestens 3 Stunden in den
Kuhlschrank stellen, danach den Pudding vorsichtig aus der Form sturzen
und die Folie abziehen, zuletzt ringsum mit Schokoladespéanen einstreuen
und - mit geschlagener Sahne garniert - servieren.



Guten Appetit!

1.7.02 Backfee CK

Blutpudding

Zutaten fur Portionen

1 Pck. Puddingpulver, Vanille
1 Becher Sahne

1 Glas Marmelade, rote

ZUBEREITUNG
Den Pudding laut Packungsanweisung herstellen. Die Sahne schlagen und
unterheben. Dann die Marmelade dazu und leicht umruhren. Fertig!

2.7.03 Chrissy79 CK

Bread and Butter Pudding 3 Ei

Zutaten fur Portionen

30 g Butter, ungesalzen

3 Brotchen, in Scheiben geschnitten

250 ml Milch

250 ml Sahne

1 Prise Salz

1 Vanilleschote(n), aufgeschlitzt

3 Ei(er)

125 g Vanillezucker

30 g Sultanine(n), in Wasser eingeweicht u. ausgedruckt

20 g Marmelade (Aprikosenmarmelade)
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Eine grofRe ofenfeste Form mit ein wenig Butter ausreiben. Die Brotchen-
scheiben nebeneinander in die Form legen und restliche Butter dartber
verteilen. Milch, Vollrahm, Salz u. Vanillestange in einem Topf zum kochen
bringen. Eier u. Vanillezucker schaumig rihren und anschlie3end die
Milchmischung dazugeben und gut verruhren. Die Sultaninen Uber das
Brot verteilen und dartber die Sol3e giel3en. Das Brot steigt dann an die
Oberflache.

Die Form in ein Wasserbad im Backofen geben. Das Wasserbad mit hei-
Rem Wasser auffullen, so dass etwa die Halfte der Form im Wasser steht.



Im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad etwa 45-50 Minuten backen. Der Pud-
ding sollte in der Mitte schon wabbelig sein. Kurz abkiuhlen lassen. Die
Marmelade langsam erwarmen, wenn notig mit etwas Wasser verdunnen.
Eine ganz dinne Schicht warm auf den Pudding pinseln und mit Puderzu-
cker bestreuen.

19.9.02 Susel CK

Eiweil3 Pudding mit Eigelbcreme Molotow 14 Ei

Zutaten fur Portionen
14 Ei(er), davon das Eiweil}
1 TL Backpulver, gestrichen
14 EL Zucker

Fett far die Form

Mehl far die Form

Far die Creme:
14 Ei(er), davon das Eigelb
300 ml Milch

ZUBEREITUNG

Eiweil3 steif schlagen und Backpulver zugeben, den Zucker nach und nach
hinzufugen. Eine Puddingform fetten und Mehlen und die Puddingmasse
hineinfullen. Den Pudding im vorgeheizten Backofen bei 200°C 15 Min. im
Wasserbad garen.

Fur die Creme Eigelb mit dem Zucker schaumig ruhren. Milch erwarmen
und die schaumige Masse unter Ruhren zufligen, zur Rose abziehen und
erkalten lassen.

Pudding sturzen und die Creme daruber geben.

16.05.02 Sofi CK

Erdbeere Tiramisu

Zutaten fur Portionen

2 Pck. Puddingpulver, Vanille

500 ml Milch

60 g Zucker, (geht auch weniger)

1 kg Erdbeeren oder irgendwelche Beeren (nach Geschmack)
Zucker, nach Geschmack



etwas Zitronensaft
1 Becher Sahne
500 g Quark (Magerquark)
125 g Zucker, (eher etwas weniger)
400 g Loffelbiskuits
Kakaopulver, zum Besieben

ZUBEREITUNG

Puddingpulver in wenig kalter Milch anrihren, die restliche Milch mit dem
Zucker zum Kochen bringen. In die kochende Milch das angeruhrte Pud-
dingpulver giel3en und unter Rihren aufkochen lassen. Den Pudding unter
gelegentlichen Umrihren erkalten lassen. Die Beeren/Erdbeeren waschen
(auftauen), sehr gut abtropfen lassen und den Stielansatz (bei frischen E.)
entfernen. Frichte klein schneiden und je nach Geschmack zuckern. Zu-
gedeckt Saft mit etwas Zitronensaft dartber ziehen lassen. Anschliel3end
purieren. Die Sahne steif schlagen, den Quark mit dem Zucker cremig
rihren. Nach und nach den abgekuhlten Pudding unterrihren. Die steife
Sahne unterziehen. Die Loffelbiskuits kurz in das Erdbeerplree tauchen
und in eine grol3e Auflaufform (25x40 cm) damit auslegen, mit einer
Schicht Vanillecreme bedecken und néachste Loffelbiskuits in das Erdbeer-
/Beerenplree tauchen und dartber legen. Restliche Creme Uber alles
streichen und die Oberflache glatt streichen. Den Kakao daruber streuen.
Im Kuhlschrank dann mind. eine Stunde ziehen lassen oder fur den nachs-
ten Tag vorbereiten und dann in Kiuhlschrank.

23.12.02 heinrichdani CK

Festtagspudding 8 Ei

8 Eier,
3/4 1 Sahne,
250 g Zucker

Die Zutaten werden gut verruhrt. Zucker karamellisieren und eine
Puddingform aus Weil3blech mit Deckel damit ausfuttern. Die gut
gemischte Puddingmasse in die Form fullen. Die Puddingform
verschlielRen und im Wasserbad eine Stunde kdcheln. Danach die Form
aus dem Wasser nehmen, erkalten lassen und vorsichtig, aber schnell auf
einen Servierteller sturzen.

Frankfurter Pudding 3 Ei

Zutaten fur Portionen
125 g Weilibrot, ohne Rinde



4 EL Wein, rot

3 Ei(er)

110 g Butter

100 g Zucker

1 Msp. Zimt

1 Msp. Gewdlrznelken, Pulver

50 g Mandeln, gerieben

2 EL Zitronat, gewdrfelt

2 EL Orangeat, gewurfelt

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale davon
Salz

2 Scheibe/n Zwieback

ZUBEREITUNG

Weil3brot wirfeln, in einer Schissel mit dem Rotwein befeuchten und zu-
gedeckt quellen lassen. Eier aufschlagen und trennen. 100 g Butter mit
Zucker schaumig ruhren. Nacheinander Eigelb, Zimt und Nelkenpulver da-
zuruhren. Dann Brot, Mandeln, Zitronat, Orangeat und Zitronenschale da-
zugeben. Eiweil3 und 0,5 TL Salz zu festem Schnee schlagen und unterhe-
ben. Eine Auflaufform mit Butter fetten und mit den Zwiebackbroseln aus-
streuen. Teig hineinfullen. Form in ein Wasserbad stellen und im vorge-
heizten Ofen bei 180-200°C ca. 45 Minuten garen. Dann stirzen. Dazu
schmeckt Schokolade- oder Vanillesauce. Man kann auch mit Rum oder
Weinbrand vermischte, flissige Butter reichen.

16.03.01 Icefire CK

Griel3pudding mit Kirschen und Quark
Schnelles Dessert, auch super fur Partys

Zutaten fur Portionen

500 ml Sahne - Grie3pudding Vanille
500 ml Quark (Magerquark)

1 Glas Schattenmorellen

2 Tute/n Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Sahnegriel3pudding (gibt's im Kuhlregal bei Joghurt und Co.) verrihren
mit dem Magerquark.

2 Tutchen Vanillezucker unterrihren und das Glas Schattenmorellen (Sau-
erkirschen) unterheben. Auch etwas von der Kirschflussigkeit.

Schon fertig und so lecker! Aber am besten noch etwas durchziehen las-
sen und gekuhlt servieren!



4.9.03 Anjalnge CK

Hackfleisch Pudding 2 Ei

Portion/en: 4

500 g gemischtes Hackfleisch
2 Eier
2 Zwiebeln (100 g)
1 Knoblauchzehe
Salz
Pfeffer
Paprika
1 eingeweichtes und ausgedriucktes Brotchen
1 Mohre (100 g)
1 Zucchini (100 g)
100 g Champignons
1 El Paniermehl
1 Beet Kresse

Hackfleisch, Eier, Zwiebel- und Knoblauchwdrfel, Gewdlrze und

Brotchen verkneten. Gemuse und Pilze waschen, putzen und in Stlucke
schneiden. Unter den Fleischteig mischen. Abschmecken. Eine Pudding-
form fetten und mit Paniermehl aul3treuen. Fleischteig hineingeben, Form
mit einem Deckel oder Alufolie verschliel3en. Teig im Wasserbad ca. 1
Stunde garen. Aus der Form stirzen und mit Kresse garnieren.

Dazu: Reis und Tomatensolie.

Pro Person ca. 510 kcal (2140 kJ)

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden

Honig, Zimt Affare
perfekte Weihnachtszeit

Zutaten fur Portionen
1 Puddingpulver, Sahne-Geschmack
300 g Honigkuchen
400 ml Milch
Zum Verzieren:
5 Waffelrélichen
5 Wurfel Honigkuchen

ZUBEREITUNG



Den Pudding nach Rezept ( Ruckseite ) kochen und mit Zimtzucker ab-
schmecken.

Die Milch in einen Topf geben, den Honigkuchen darin 10 min. einweichen.
Die Milch aufkochen und mit dem Handruhrgerat solange ruhren, bis es
eine weiche Masse gibt. Evtl. mit Zimt und etwas Schokolade verfeinern.
Den Pudding in 5 Schalen erkalten lassen.

Die Honigkuchencreme noch mal durchrihren und auf dem Pudding
verteilen, mit den Waffelrolichen und den Honigkuchenwdrfeln dekorieren.

10.12.03 bluehush CK

Idiotenpudding mit Vanillecreme

Portion: 4

Fur Den Pudding
9 Scheibe Rote Gelatine
500 ml Milch(1)
250 ml Sahne(1)
100 g Zucker(1)

Far Die Vanillecreme
2 Pk. Vanillesauce Instant
500 ml Milch(2)
125 ml Sahne(2)

Dekoration
Bunte Gummibarchen

Blatt Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Milch(1), Sahne(1) und Zucker(1) erhitzen, bis sich der Zucker geldst
hat. Die Gelatine ausdrucken und unter die Masse ruhren. Die Masse
hat jetzt eine leicht rotliche Farbe angenommen.

Sternformige Puddingformen oder eine grol3e seesternformige
Sandkastenform mit kaltem Wasser ausspulen, mit der Masse fullen und
im Kuhlschrank gelieren lassen. Es dauert etwa 23 Stunden.

Vanillesauce nach Angabe auf der Packung zubereiten, geschlagene
Sahne(2) vorsichtig unterheben.

Vanillecreme auf Dessertteller verteilen, die Puddingform stiirzen und
auf der Vanillecreme anrichten. Den Idiotenpudding mit Gummibarchen
verzieren.



Indian Pudding
Portion: 8

5 Tas. Milch
2/3 Tas. Maismehl
1/2 Tl Salz
1 Tas. Ahornsirup
4 E| Butter
1/2 Tl Ingwer
1/2 Tl Zimt
1 Tas. Rosinen oder feingehackte Datteln

Den Ofen auf 150 Grad Celsius vorheizen. Eine flache ca. 20 x 30 cm
grol3e Form ausbuttern.
In einer grolRen Pfanne mit dickem Boden Milch auf mittlere Hitze
bringen. Unter umrihren langsam das Maismehl einstreuen und 10
Minuten weiterruhren, bis die Mischung dick geworden ist. Die Hitze
reduzieren, die restlichen Zutaten beigeben und weitere 2 Minuten
rihren. Die Mischung in die Form geben und wahrend 2 1/2 Stunden
backen. Warm mit viel Vanilleeis servieren.

Indischer Nudelpudding (Seway ki khir)
Portion: 6

75 g Vermincelli; (*)
1/4 TI Kardamomsamen
50 g Butter
1250 ml Milch
2 El Sultaninen
25 g Mandeln; gehackt
100 g Zucker; je nach Geschmack
15 g Pistazien; gehackt als Ersatz: mehr Mandeln

(™) In Indien werden fur diesen Pudding sehr feine Fadennudeln
verwendet, die "seway" heil3en. Da sie nur in indischen oder
pakistanischen Laden erhaltlich sind, werden hier "Vermincelli",
italienische Fadennudeln verwendet.

Den Kardamom im Morser zerstofRen.

In einem schweren Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Die



in etwa 3 cm langen Stucke zerbrochenen Nudeln hineingeben und einige
Sekunden ruhren, bis sie eine goldgelbe Farbe annehmen (wobei
unvermeidlich ist, dass einige Stuckchen dunkler werden). Die heil3e
Milch zugiel3en und aufkochen. Den Kardamom, die Sultaninen und die
Mandeln hinzufugen. Die Hitze verringern, so dass die Milch zwar

kocht, aber nicht Gberlauft.

Alles etwa 20 Minuten kochen, dabei haufig umrihren.

Den Zucker zugeben und alles weitere 5 Minuten kochen lassen, bis
reichlich 1 Liter Pudding (bei ursprunglich 1250 ml Milch) entsteht.

Den Pudding in eine Schussel giel3en und abkuhlen lassen, bis er
lauwarm ist. Dabei einige Male umrihren und die Haut, die sich an
der Oberflache bildet, unterrihren.

Den Pudding in eine Servierschissel oder in Schalen fullen, mit den
Pistazien garnieren, mit Frischhaltefolie abdecken und in den
Kuhlschrank stellen. Kalt servieren.

Indischer Reispudding mit Pistazien

(6 Portionen)

Zutaten:

150 g Basmatireis

1100 ml Wasser

9 Kardamomkapseln

400 ml Schlagsahne, 30% Fett
140 g Zucker

50 g Butter

4-6 Safranfaden

60 g Pistazien

2 EL Rosinen

Zubereitung:

Reis waschen, in 300 ml kaltem Wasser aufkochen und bei kleiner Hitze
10 Minuten kochen. Kardamomkapseln aufbrechen, Samen auslésen und
zum Reis geben.

Sahne, 800 ml Wasser, Zucker und Butter zugeben. Safran in 1 EL Wasser
einweichen und unter den Reis ruhren. Erneut aufkochen und ohne Deckel
bei mittlerer Hitze 30 Minuten garen. Dabei haufig umrthren.

Pistazien fein hacken (1 EL zum Bestreuen abnehmen) und mit den Rosi-
nen unter den Reispudding ruhren. Pudding auf 6 Schalchen verteilen und
kahl stellen. Vorm Servieren mit den restlichen Pistazien bestreuen.



Abwandlungsmadglichkeit:

Wenn Sie noch Freiraum bezuglich Ihrer Kalium- und Flussigkeitsbilanz
haben, schmecken dazu einige Scheibchen frischer Mango besonders le-
cker.

Kabinettspudding 12 Eigelb

500 ml Weil3wein
12 Eigelb
5 Waurfelzucker; an einer Orange gerieben
1 Orange; den Saft
1 Zitrone; den Saft
30 g Gelatine
1/2 1 Schlagrahm
100 g Biskuits; (z.B. Loffelbiskuits)
100 g Makronen
Maraschino od. Orangenlikor
60 g Sultaninen
60 g Zitronat

Wein, Eigelbe, Wiurfelzucker, Orangen und Zitronensaft werden auf dem
Feuer zu einer steifen Masse geschlagen. Zum Abkuhlen in eine
Schussel geben. Die in Wasser aufgeldste Gelatine gut mit der Masse
vermischen. Die geschlagene Sahne darunter geben.

Diese Masse bildet den sogenannten "Stand". Auf einer Palette die
Biskuits und Makronen mit Maraschino oder Orangenlikor tranken. Die
Sultaninen mit etwas Wein und Zucker aufkochen und abkuhlen lassen.
Das Zitronat dazugeben.

Eine Glasschale oder andere Form mit einem Teil des "Standes" fullen.
Darauf getrankte Biskuits und Makronen legen und die Sultaninen und
das Zitronat driberstreuen. Dann wieder "Stand" daruber geben, wieder
Biskuits, etc. bis die Form gefullt ist. Kalt stellen und vor dem
Servieren sturzen.



Karamellisierter Milchpudding
Natillas Piuranas (Peru)

Diese Art Dessert ist in ganz Lateinamerika beliebt, wird auf verschiedene
Weisen zubereitet und erscheint unter zahlreichen Namen, wie zum Bei-
spiel manjar blanko, dulce de leche und leche quemada.

Flr 6 bis 8 Personen

Eine 400 g Dose gezuckerte Kondensmilch
%4 | frische Milch

1 Teeloffel Natron

200 g dunkelbrauner Zucker

/2 Tasse Wasser

Die Kondensmilch mit der frischen Milch und dem Natron in einem kleinen
Topf Uber starker Hitze unter standigem Ruhren zum Kochen bringen.
Dann den Topf sofort vom Herd nehmen. Zucker und Wasser in einem
schweren 4 bis 5 | Topf Uber mittlerer Temperatur unter stdndigem Ruh-
ren erhitzen, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Die heifl3e Milch dazu gie-
Ren und alles gut verrihren. Diese Mischung uber kleiner Flamme 1 Stun-
de und 15 Minuten lang sieden lassen. Man muss gelegentlich ruhren, ge-
nau prufen, dass nichts anbrennt, und gegebenenfalls die Temperatur re-
gulieren. Zum Schluss hat sich die Flussigkeit in einen dicken, bernstein-
farbenen Pudding verwandelt. Bei Zimmertemperatur oder gekuhlt servie-
ren.

Karamellsauce

Zutaten fur Portionen
500 ml Milch

100 g Zucker

50 g Speisestarke
100 ml Wasser

ZUBEREITUNG

Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren. Milch zugeben
und zum kochen bringen, in der Zwischenzeit die Speisestarke mit dem
Wasser vermischen. Wenn die Milch kocht, die angeruhrte Starke zugeben
um die gewinschte Konsistenz zu erreichen. Sollte mehr Starke hinzuge-
geben werden, kdnnen Sie auch einen Pudding herstellen. Die Sauce er-
kalten lassen und zu Cremes, Pudding, Obstsalat, Eis oder Beignets rei-
chen.

28.08.03 Tantalus CK



Karotten Orangen Pudding
Portion: 4

600 g Karotten

4 Tl Zuckerrohrgranulat
-ersatzweise brauner Zucker

4 Blatt Gelatine

2 Orangen

4 bn Zimt

2 El Keimol; far Erwachsene weg
- lassen

Die Karotten grundlich waschen, die Wurzelenden und Stielansatze
abschneiden, die Karotten schalen und in Scheiben schneiden.

In einem Topf etwa 24 Essloffel Wasser zum Kochen bringen, die
Karotten und das Zuckerrohrgranulat hinzufigen und bei mittlerer Hitze
10 bis 15 Minuten garen.

Inzwischen die Gelatine etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Die Orangen auspressen, den Saft mit dem Zimt und dem Ol vermischen.

Die noch heil3en Karotten purieren und die Gelatine im heil3en Mus
auflésen. Den Orangensaft unterrihren.

4 Puddingformen (Inhalt etwa 1/4 Liter) mit kaltem Wasser aus-
schwenken, das Karottenmuss einfiullen und in den Kuhlschrank stellen.
Nach etwa 3 Stunden kann man den Pudding sturzen.

Karottenpudding mit Kressesauce 5 Ei

500 g Karotten
Salz
1/2 Tl Zucker
1 Msp Muskatnuss
4 El Sahne
4 Eier
50 g Butter

FUr die Form:----——---——=—-mmmmmm oo
1 El Semmelbrosel



FUr die Sauce:-—----————————— oo
200 g Brunnenkresse
1 Ei
1/2 Tl Senf
6 El Ol
weilRer Pfeffer
2 El Zitronensaft

Die geputzten Karotten in Scheiben schneiden. Mit Salz, Zucker und
Muskatnuss in Wasser 15 Minuten im geschlossenen Topf gar kochen.
Purieren und Sahne zufligen.

Die Eier trennen, die Eigelb unterrihren. Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen und vorsichtig unter die Karottenmasse heben.

Eine Pastetenform ausbuttern und mit Semmelbrdseln bestreuen. Die
Masse einfullen und im auf 150 Grad vorgeheizten Wasserbad 45 Minuten
garen.

Fiur die Sauce die Kresse erst mit kochendem, dann sofort mit kaltem
Wasser ubergiel3en. Sehr fein hacken und mit Ei und Senf purieren.
Das Ol eintropfeln lassen, dabei so lange riihren, bis die Sauce
cremig ist. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Kartoffelpudding 2 Ei

1 kg Pellkartoffeln, pellen, noch warm durch pressen

40 g Butter schaumig riuhren man vermengt sie mit

2 Eier dem Eigelb +

Meersalz +

Muskatnuss + zum Schluss mit dem Eierschnee.

Die Masse kann nach Belieben in der Puddingform gekocht o. in der Auf-
laufform gebacken werden. Zuletzt werden

2 El geriebenes Brot das in

20 g Butter gertstet daruber gestreut.

SolRen, Salate, Kompotte, Gemuse passen gleichermal3en dazu

Kartoffelpudding mit Broccoli 3 Ei
Portion: 6

800 g Broccoli
400 g Kartoffeln (mehlige Sorte)
;Salz



1 Zwiebel
1 Bd. Majoran
3 Eier
100 g Creme fraiche
2 El Milch
weil3er Pfeffer, frisch gem.
Muskatnuss, frisch gerieben
25 g Vollkornmehl
100 g Emmentaler Kase, frisch gerieben
50 g Walnusskerne, frisch gem.
Far die Form: Butter
50 g Knéckebrot, fein gerieben ?

Zubereitungszeit: 2 Stunden 30 Minuten

1. Den Broccoli putzen, waschen und zerkleinern. Die Kartoffeln
schalen, waschen und klein wirfeln. Beide Zutaten mit wenig
Wasser und Salz aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze
in etwa 15 Minuten weich garen. Die Gemusemischung abgiel3en
und mit einer Gabel zerdriucken.

2. Die Zwiebel schélen, den Majoran waschen. Beide Zutaten fein
zerkleinern und mit dem lauwarm abgekuhlten Gemusepuree
vermischen. Die Eier trennen. Die Eigelbe, die Creme fraiche,
die Milch, Salz, Pfeffer und Muskat ebenfalls unter das Puree
mischen.

3. Die Eiweil3e steif schlagen und auf die Masse geben. Das Mehl
mit dem Kéase und den Nussen mischen und auf den Einschnee
streuen. Alles vorsichtig vermischen und in eine gefettete,
mit den Brotkrimeln ausgestreute Puddingform fullen. Die
Form mit dem Deckel verschliel3en.

4. In einem Topf soviel Wasser aufkochen, dass die Form zu etwa
zwei Dritteln darin steht. die Form in den Topf stellen, den
Topf schlielBen und den Pudding bei schwacher Hitze in etwa
1 Stunde 10 Minuten garen. Den fertigen Pudding in der Form
etwa 10 Minuten stehen lassen. Oben am Rand mit einem Messer
I6sen und stiurzen.

Kirschschokobecher

Zutaten fur Portionen
200 g Kirschen, aus der Dose
150 ml Saft (Kirschsaft)



10 g Puddingpulver, Vanille
300 ml Milch
25 g Puddingpulver, Schokolade

ZUBEREITUNG

Die Kirschen in ein Sieb geben und abtropfen lassen, den Kirschsaft auf-
fangen. 100 ml des Kirschsaftes zum Kochen bringen, den Rest mit Vanil-
lepuddingpulver anruhren. Wenn der Kirschsaft kocht, das angeruhrte
Puddingpulver hineingeben und nochmals kurz aufkochen lassen. Die Kir-
schen unter das Gelee heben. Die Masse in 4 Schélchen verteilen und kalt
stellen. 250 ml Milch zum Kochen bringen. die restliche Milch mit dem
Schokopuddingpulver verruhren. in die kochende Milch das angerihrte
Puddingpulver gief3en einmal aufkochen lassen. Den Pudding mit Zucker (
ca. 3 EL ) stRRen. Den Pudding Uber das Kirschgelee giel3en. Den Schoko-
kirschbecher kalt stellen. Kurz vor dem Servieren ev. mit Sahne dekorie-
ren.

7.10.02 ulla77 CK

Knoblauchcreme mit Spargel Bohnen Salat
Portion: 4

Fur die Creme:--——-————————— -
5 St Gelatine; weil3e Blatter
15 St Knoblauchzehen
2 St Kresse; zwei Beete
1 Bd. Schnittlauch
375 g Creme- double
200 g Doppelrahm-Frischkase
125 ml Gemusefond; Fertigprodukt
- a.d. Glas
5 El Zitronensaft
Salz
Pfeffer; schwarz, a.d.M.

Fur den Salat:------—-—-———=—— - -
600 g Spargel; wenn maoglich
- frischen nehmen
300 g Kenia-Bohnen
Salz
80 g Schalotten
4 El Rotweinessig
Pfeffer; schwarz, a.d.M.
Zucker
70 mi Ol



Fir die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Knoblauch pellen und fein hacken. Kresse von einem Beet
schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Creme- double mit dem Doppelrahm-Frischkdse und dem Fond mit
den Quirlen des Handruhrers aufschlagen. Gelatine tropfnass
bei milder Hitze auflésen, unter die Masse ruhren. Knoblauch
und Krauter dazugeben, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wdurzen.

Creme in eine Timbaleform (1 | Inhalt) geben, zugedeckt tber
Nacht kalt stellen. Dann kurz in ein warmes Wasserbad stellen,
den Rand mit einem Messer von der Form lésen. Creme auf eine
Platte stirzen. Vorm Servieren mit der restlichen Kresse
garnieren.

Fur den Salat den Spargel schélen, schrag in 3cm lange
Stucke schneiden. Die Bohnen putzen. Spargel 5 Minuten,
Bohnen 7 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren,
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Schalotten fein wurfeln. Aus Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker und Ol eine Sauce ruhren. Spargel und Bohnen darin 1
Stunde ziehen lassen. Vorm Servieren um die Creme legen.

Kohl Pudding 1 Ei
schwedische Variante der Kohlroulade

Zutaten fur Portionen
500 ml Milchreis
1.5 kg Weil3kohl
1.5 Liter Wasser, gesalzenes
25 ml Sirup
1 EL Soja
500 g Hackfleisch, gemischtes oder Rinderhack
2 EL Salz
1 grol3es Ei(er)
2 TL Thymian
30 ml Milch
Majoran od. Oregano

ZUBEREITUNG
Den Ofen auf 250° C vorheizen.



Den Kohl in Spalte teilen, den Stock wegschneiden und den Kohl in kleine
Stucke schneiden. Das Wasser in einem grol3en Topf aufkochen, salzen,
den Kohl hineinlegen und ca. 5 Minuten kochen lassen. Das Kochwasser
wegschutten und den noch warmen Kohl mit Sirup und Soja vermischen.
Das Hackfleisch zunachst mit Salz, anschlieRend mit dem Milchreis, Eiern,
Pfeffer und klein gekrimelten Krautern vermischen. Die Masse mit Milch
versetzen, sodass es ein recht loser Hackbrei wird.

Die Halfte des Kohls in eine Auflaufform geben. Den Hackbrei gleichmalig
darauf verteilen und mit der zweiten Halfte Kohl anschlieRend bedecken.
Die Form auf mittlerer Schiene in den vorgeheizten Ofen stellen, die War-
me auf 200° C senken und den Kohlpudding ca. 1 Stunde lang backen.
Dazu passen hervorragend ganz schlicht und ergreifend gekochte Kartof-
feln.

Noch ein paar Tipps am Rande:

Vom Soja, Sirup und den Krautern kann man ruhig auch etwas mehr ver-
wenden als angegeben.

Da in Schweden — wo das Rezept herkommt — alle Butter- und Margarine-
sorten grundsatzlich gesalzen sind, hierzulande lieber etwas grof3ztigiger
als zu knapp mit dem Salz verfahren.

Bisweilen habe ich 2 kleine Eier statt eines grofien genommen — geht auch
ganz prima, das Hack wird dann blol3 etwas fester beim Backen.
Kohlpudding lasst sich auch hervorragend einfrieren und im (Mikrowellen-
)Ofen aufwarmen

13.6.03 Maria30 CK

Kurbispudding 2 Ei

Zutaten fur Portionen

450 g Kurbisfleisch, geputzt, gewogen
700 ml Milch

140 g Zucker

2 cl Likér (Amarenalikér) oder Ahornsirup
2 Vanilleschote(n)

2 Ei(er)

ZUBEREITUNG

Kurbisfleisch in Wurfel schneiden und zusammen mit Milch, Zucker, Likor
oder Sirup und dem ausgeschabten Vanillemark etwa 40 Minuten leise ko-
chen lassen. Abkuhlen lassen, purieren und mit den Eiern verquirlen.
Creme in Portionsformchen fullen und diese in einen weiten, mit heillem
Wasser gefullten Topf setzen, sodass das Wasser bis ein Fingerbreit unter
den Rand der Formchen reicht. Den Topf in den Backofen stellen, auf 120
°C (Gas Stufe 1) schalten und den Pudding etwa 50 Minuten garen.



Die Formchen aus dem Wasserbad nehmen und den Pudding abkthlen
lassen. Mit einem spitzen Messer den Rand lI6sen und den Pudding auf
Servierteller sturzen.

Tipp: Dazu schmeckt Vanillesauce.

6.2.03 Dragonfly-Lady CK

Makkaronipudding mit Birnen 2 Ei

Portion: 6

125 g Makkaroni in sehr kleine Stucke-gebrochen
60 cl Milch
30 cl Sahne
100 g Zucker; braun
60 g Butter
1 El Zitronenschale; gerieben
60 g Mandeln; gemahlen
2 Eier; getrennt
6 Dessertbirn-geschalt + halbiert- Kerngeh&use entfernt

Die Makkaroni in Salzwasser 10 Minuten garen. Abtropfen lassen und mit
Milch und Sahne in einen Topf geben; 20 Minuten simmern lassen. Den
Topf von der Kochstelle nehmen und die Mischung ein wenig abkuhlen
lassen.
Den Zucker hinzufigen und so lange ruhren, bis er sich aufgel6st hat.
Butter, Zitronenschale, Mandeln und Eigelb dazugeben. Das Eiweil3 zu
Schnee schlagen und behutsam die Mischung unterziehen.
Die Halfte der Makkaronimischung in eine mit Butter ausgestrichene
Form geben, dann die Birnenhalften darauf verteilen und zuletzt noch
eine Schicht Makkaronimasse darauf geben.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten uberbacken.
Heild servieren.

Hier nun das Mangopudding-Rezept:

Mangopudding 2 Eigelb
Zutaten:
300 g Mangofleisch puriert (durch Sieb gestrichen)

500 ml Milch
2 EL Zucker



12 Vanilleschote
40 g Maizena (Speisestarke)
2 Eigelbe

Zubereitung:

Milch mit Zucker und ausgedruckte Vanilleschote in einen Topf geben, et-
was Milch zurtickbehalten, um die Speisestarke und die Eigelbe darin glatt
zu ruhren. Milch aufkochen und die angeruhrte Speisestarke mit Eigelb
unterruhren. Unter stetigem RUhren aufkochen lassen. Nach Geschmack
mit Mangolikdr verfeinern. Die heil3e Creme in kalte Schalen oder Pudding-
formen giel3en, mir Haushaltfolie abdecken und erkalten lassen. Auf dem
Dessertteller dann mit Mangospalten, Kokosspanen oder nach Phantasie
dekorieren.

Wenn es schneller gehen soll, kannst du auch fertiges Puddingpulver mit
Vanillegeschmack nehmen.

Dann 500 g Mangopuree in die Pfanne geben, davon etwas zuruickbehalten
und Puddingpulver (1 Paket) darin glatt ruhren und in den kochenden Saft
geben und kurz aufkochen. Danach weiter wie oben.

Lang51 ---14.03.2004

Mandel-Milch-Dessert Blancmange

700 ml Sahne,

250 g geschalte Mandeln,

125 g Griel3zucker,
Bittermandel-Essenz,

12 g weille Gelatine

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mandeln fein mahlen, mit dem
Zucker und der Sahne aufs Feuer setzen und unter Ruhren langsam zum
Sieden bringen. Vom Feuer nehmen. Die Gelatine in der heil3en
Flussigkeit auflosen.

Einige Tropfen Bittermandel-Essenz zugeben, erkalten lassen.
Mandelsahne durch ein Sieb in die mit kaltem Wasser ausgespulte Form
passieren. Zum Festwerden einige Stunden in den Kuhlschrank stellen.
Auf eine Platte gesturzt, anrichten.

Maroni Pudding 5 Ei

Zutaten fur Portionen



400 g Kastanien - Reis, tiefgekuhlt
30 g Puderzucker
2 EL Rum, Inlander
80 g Butter
200 g Puderzucker
5 Ei(er), trennen
80 g Loffelbiskuits, davon Brosel
70 g Nusse, gerieben
Butter u. Brosel fur die Form
Puderzucker, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Kastanienreis auftauen lassen u. mit Rum und 30 g Staubzucker zu einer
glatten Masse verkneten. Form mit Butter ausstreichen und mit Brdseln
ausstreuen.

Butter auf Handwarme bringen und mit der halben Menge des Zuckers
sehr schaumig ruhren. Nach und nach Maronimasse und Dotter dazu ge-
ben und wieder schaumig ruhren. Eiklar mit dem restlichen Zucker zu stei-
fem Schnee schlagen und zusammen mit den Biskuitbréseln und Nussen
unter die Masse ziehen. Nun die Masse in die vorbereitete Form (am bes-
ten eignet sich eine Gugelhupfform) fullen. Diese in einen grofRen Topf
stellen, den Topf bis zur Halfte der Form mit Wasser fullen und bei gerin-
ger Hitze zum Kochen bringen. Den Topf zudecken und 1 Stunde mehr ko-
cheln als kochen lassen (Nadelprobe machen!).

Fertigen Pudding aus der Form sturzen und portionieren. Vor dem Servie-
ren mit Staubzucker bestreuen und ev. mit Schlagobers garnieren.

20.04.02 EvaS CK

Nici's Puddingsuppe

Zutaten fur Portionen
1 Liter Milch
1 Pck. Puddingpulver
4 EL Sahne

Zucker

ZUBEREITUNG

Milch, Zucker und Puddingpulver nach Packungsanweisung (bitte nehmt
doch keinen billigen Pudding, aber wenn dann schon sein muss dann 1,5 |
Milch und 2 Pckg. Pudding) anrthren. Die restliche Milch zum Kochen
bringen. Inzwischen schnell die Sahne aufschlagen. Die Pudding-Milch-
Mischung in die kochende Milch kippen und aufkochen. Die geschlagene
Sahne unterrihren. Dazu passt Zwieback supergut.

Super fur Kinder. Schmeckt super mit jeden Pudding! Im Sommer mit
Erdbeerpudding kalt eine herrliche Erfrischung.



1.6.03 niciha CK

Nougat Pudding

Zutaten fur Portionen
1.2 Liter Milch
3 Pck. Puddingpulver, Schokolade
50 g Zucker
1 Pck. Nougat, (200 g)
50 g Haselnusse, gehackt
Kakaopulver und Mandelblattchen zum Verzieren

ZUBEREITUNG

Etwa 200 ml Milch und das Puddingpulver mit einem Schneebesen glatt
rihren. Restliche Milch und den Zucker aufkochen. Das Puddingpulver in
die Milch gieRen und unter Ruhren gut aufkochen lassen. Topf vom Herd
nehmen und das Nougat in Fléckchen im Pudding schmelzen lassen. Ha-
selnisse unterrihren. Pudding abkuhlen lassen, dabei immer wieder um-
rihren, damit er keine Haut bildet. Pudding in eine Schussel fullen und mit
Kakao und Mandelblattchen verzieren.

12.3.03 Planus CK

Nudelpudding Indischer (Seway ki khir)

Portion: 6

75 g Vermicelli; (*)
1/4 TI Kardamomsamen
50 g Butter
1250 ml Milch
2 El Sultaninen
25 g Mandeln; gehackt
100 g Zucker; je nach Geschmack
15 g Pistazien; gehackt als Ersatz: mehr Mandeln

(™) In Indien werden fur diesen Pudding sehr feine Fadennudeln
verwendet, die "seway" heifl3en. Da sie nur in indischen oder
pakistanischen Laden erhéaltlich sind, werden hier "Vermicelli”,
italienische Fadennudeln verwendet.



Den Kardamom im Morser zerstofRen.

In einem schweren Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Die
in etwa 3 cm langen Stucke zerbrochenen Nudeln hineingeben und einige
Sekunden ruhren, bis sie eine goldgelbe Farbe annehmen (wobei
unvermeidlich ist, dass einige Stuckchen dunkler werden). Die heil3e
Milch zugiel3en und aufkochen. Den Kardamom, die Sultaninen und die
Mandeln hinzufugen. Die Hitze verringern, so dass die Milch zwar
kocht, aber nicht Gberlauft.

Alles etwa 20 Minuten kochen, dabei haufig umrihren.

Den Zucker zugeben und alles weitere 5 Minuten kochen lassen, bis
reichlich 1 Liter Pudding (bei ursprunglich 1250 ml Milch) entsteht.

Den Pudding in eine Schussel giel3en und abkuhlen lassen, bis er
lauwarm ist. Dabei einige Male umrihren und die Haut, die sich an
der Oberflache bildet, unterrihren.

Den Pudding in eine Servierschissel oder in Schalen fullen, mit den

Pistazien garnieren, mit Frischhaltefolie abdecken und in den
Kuhlschrank stellen. Kalt servieren.

Nussquarkpudding 5 Ei

(Tworoshnyj Pudding s orechami)

50 g Haselnlsse; gehackt
100 g Zucker
100 g Rosinen

5 Eier
500 g Quark
4 E| Butter

50 g Zitronat
100 g Paniermehl
;heil3es Wasser Warenje-- oder saure Sahne
1 Prise ;Salz

Die Haselntsse im Backofen goldbraun rosten und mit 1/3 vom Zucker
im Moerser zerstampfen. Die Rosinen verlesen und warm spulen. Die
Eier trennen.

Den Quark durch ein Sieb streichen, den tbrigen Zucker, 3/4 der
Butter - zerlassen, die Eigelbe, das Zitronat sowie Salz zugeben und



schaumig schlagen. Die Rosinen, die Nusse und das Paniermehl
untermischen.

Die Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unter den Quark heben.

Eine Auflaufform mit der restlichen Butter einstreichen, mit Zucker
bestreuen und zu drei Vierteln mit Quark fullen. Den Boden eines
geeigneten Gefalles mit einem Tuch auslegen. Die Auflaufform mit
einem Deckel schlief3en und in das Gefal3 stellen. Dieses mit

heilem Wasser bis zur halben Hohe der Auflaufform fillen. Das
Wasserbad abdecken. Den Pudding eine Stunde kochen. Falls notwendig,
heiles Wasser nachgiel3en.

Der Pudding ist fertig, wenn er gleichmaliig elastisch geworden ist
und an den Seiten des GefalRes nicht mehr haftet. Sturzen und warm,
nach Geschmack mit Warenje oder saurer Sahne Ubergossen, servieren.

Orangen Pudding Topfen Creme

Zutaten fur Portionen

4 Orange(n)

1 P. Puddingpulver, Vanille
3 EL Quark

1 EL Zucker

3 TL Rum

ZUBEREITUNG

Orangen schalen, dabei auch die innere Haut mit wegschneiden und die
Fruchtstucke herauslosen. In eine Schussel geben und mit Zucker und
Rum bedecken. Alles vorsichtig verriihren und ziehen lassen.

Inzwischen den Pudding laut Packungsbeilage zubereiten und abkuhlen
lassen. Den Quark unter den Pudding rihren. Etwas vom Saft der Orangen
unterrihren. Die Creme in Dessertschalen flullen und die Orangen daruber
geben. Evtl. mit Schokoraspeln verzieren.

14.5.02 cathythecat CK

Ozark Pudding 2 Ei

Zutaten fur Portionen

3 Tasse/n Apfel - Stucke, geschalt

12 Tasse/n Nusse (gehackte Pekannusse)
2 Ei(er), verschlagen



1 Tasse/n Zucker, etw. Vanillezucker
0.667 Tasse/n Mehl

%% Pck. Backpulver

1 Prise Salz

2 ¢l Rum

ZUBEREITUNG

In einer Schussel Eier, Zucker und Vanillezucker sehr schaumig schlagen,
Mehl, Backpulver und Salz unterheben. Apfel, Niisse und Rum ebenfalls
zugeben. Masse in einer gefetteten Auflaufform bei 180 Grad etwa 30 Min.
goldbraun backen.

In den USA wird dieser Pudding, der mehr eine Art Kuchen ist, lauwarm
mit Rum betraufelt und gegessen.

3.1.04 anjal968 CK

Panetone Pudding 4 Ei

Zutaten fur Portionen

4 Ei(er)

500 ml Sahne

500 ml Milch

1 Stuck Kuchen (Panetone)
2 Vanilleschote(n)

1 Orange(n)

170 g Zucker

wenig Puderzucker

wenig Butter

ZUBEREITUNG

Eier, Sahne, Milch, Zucker und die Schale einer Orange in eine Schussel
geben. Vanillestangen auskratzen und dazugeben. Die ganze Masse gut
mischen. Die Panetone in Scheiben schneiden und mit etwas Butter
bestreichen. Die Panetone in die Masse tauchen und in eine andere Schius-
sel legen. Restliche Masse daruber giel3en. Etwas Puderzucker dartber
streuen und bei 160° C ca.30-40 min. backen. Guten Appetit!!!

24.12.03 skydivelady CK

Pfirsichpudding

Zutaten fur Portionen
2 Dose/n Pfirsiche, halbiert

Saft (Pfirsich- Maracuja Nektar)
2 P Puddingpulver, Vanille



2 Becher Sahne

ZUBEREITUNG

Die Pfirsiche abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen, und in kleine
Stucke schneiden. Den Pfirsichsaft mit dem Nektar auf 1Liter Flussigkeit
auffullen. Den Saft zum kochen bringen, Puddingpulver mit 12 EL Saft
glatt ruhren und in den kochenden Saft geben. Pudding erkalten lassen
und steif geschlagene Sahne unterheben.

12.08.03 hoernchen CK

Plum Pudding 4 Ei

140 g Semmelbrosel
60 g Mehl oder Vollkornmehl
200 g brauner Zucker
200 g Rosinen
200 g Sultaninen
150 g Trockenpflaumen
60 g Friuchtemix aus
-kleingewdurfelte
Zitronat, Orangeat,
kandierten Kirschen und
-Melonen
60 g ganze kandierte Kirschen
30 g gemahlene Mandeln
30 g gehackte Mandeln
1/2 Tl gemahlene Muskatnuss
1/2 Tl gemahlener Zimt
1/2 Tl Salz
100 g Butter
4 cl irischer Whisky
4 Eier
150 ml Guinness
1 unbehandelte Zitrone
1 Apfel

Die Trockenpflaumen und die ganzen kandierten Kirschen halbieren.
Zuerst die Semmelbrosel in eine moéglichst grol3e Schissel geben.

Darauf Mehl, Gewurze, Mandeln, Frichtemix, Rosinen, Sultaninen und

die zerkleinerten Trockenpflaumen und kandierten Kirschen verteilen.

Die Schale der unbehandelten Zitrone abreiben und ebenfalls dazugeben.
Diese Mischung mit einem Holzl6ffel gut verrihren. Die ganzen Eier

mit dem Schneebesen verschlagen, die Butter langsam schmelzen und die
restliche Zitrone auspressen. Guinness, Whisky und Zitronensaft mit den
Eiern verquirlen und dann unter Ruhren die flussige Butter darunter



mischen. Den Apfel von seinem Kerngehause befreien und ihn mit der
Schale reiben (per Hand oder in der Kiichenmaschine). Den Apfel und die
Eiermischung zu der Trockenteigmasse in die Schissel geben und alles
grundlich miteinander vermengen. Mit einem Tuch abdecken und Uber
Nacht an einem kuhlen Ort durchziehen lassen.

Am nachsten Tag die Teigmischung in eine Schussel mit einem
Durchmesser von 20 cm umfullen. Diese Schissel erst mit einer Lage
Backpapier und dartuber mit einer Lage Aluminiumfolie bedecken. Diese
Bedeckung mit einem Band aus hitzebestandigem Material (z.B.
Kuchengarn oder Paketband) festziehen, so dass die Schussel6ffnung
komplett verschlossen ist.

In einem Topf, der grofer als die Schussel ist, Wasser zum Kochen
bringen und die Schussel so hineinsetzen, dass das Wasser knapp unter
ihrer Oberseite endet. Vorteilhaft ist es, wenn die Schussel zwei

Griffe hat, so dass man sie einfach in den Topf hineinhdngen kann. Den
Topfdeckel auflegen und die Hitze herunterschalten, so dass das Wasser
nur knapp siedet. Der Plum Pudding muss drei Stunden lang im siedenden
Wasserbad bleiben.

Danach Backpapier und Alufolie von der Schissel I6sen und kurz den
angesammelten Dampf entweichen lassen.

Erneut noch heild den Pudding in seiner Schissel mit Backpapier und
Alufolie verschlief3en und an einen kuhlen Ort stellen. Der Plum

Pudding soll drei bis acht Wochen durchziehen, bevor sie ihn
anschneiden. Bevor Sie ihn servieren, mussen Sie ihn erwarmen: Am
besten schneiden sie ihn in Scheiben, halbieren jede Scheibe und braten
sie von beiden Seiten in heil3er Butter an, bis sie etwas knusprig von
aullen ist. Servieren Sie die Scheiben heil3, entweder mit geschlagener
ungesufiter Sahne oder betraufelt mit etwas Sherry oder Whisky.

Tipp: Bevor Sie den Plum- Pudding aus seiner Schussel stirzen,
erwarmen Sie ihn etwas im Wasserbad, durch die Butter 16st er sich
dann ganz leicht.

Plumpudding 4 Ei

Zutaten fur Portionen
250 g Sultanine(n)
100 g Korinthen

125 g Backpflaumen
100 g Orangeat

100 g Zitronat

1 EL Rum

2 Apfel

90 g Fett (Pflanzenfett)



115 g Semmelbrdsel

100 g Mehl

65 g Zucker, brauner

4 Ei(er)

100 g Haselnusse, gerieben

1 Zitrone(n), Saft und fein abgeriebene Schale
2 TL Nelken, gemahlen

2 TL Zimt, gemahlen

etwas Muskat

Prise Pfeffer

Fir die Sauce:

125 g Butter

125 g Zucker

3 EL Rum

6 EL Rum, (54%) zum flambieren

ZUBEREITUNG

Sultaninen, Korinthen und kleingeschnittene Backpflaumen mit dem Rum
in eine Schussel geben und gut durchziehen lassen. Orangeat, Zitronat
und kleingeschnittene Apfel dazugeben.

Das in Flocken geschnittene Pflanzenfett und die Ubrigen Zutaten werden
darunter gemischt. Etwas Fett und Semmelbrosel zum Fetten der Form
zuruckhalten.

Der Teig wird in eine gefettete und mit Semmelbrosel bestreute ver-
schlieRbare Puddingform gegeben und der Deckel geschlossen.

Den Pudding im Wasserbad 3 - 4 Stunden kochen lassen.

Sole:

weiche Butter, Zucker und Rum verriuhren, dann die Sol3e min. 15 Minuten
in den Kuhlschrank stellen.

Den fertigen Plumpudding aus dem Wasserbad nehmen und 5 Minuten
stehen lassen

Deckel 6ffnen und den vorsichtig mit einem Messer vom Rand I6sen und
sturzen.

Die Sol3e als Dekoration dazugeben.

zum flambieren den Rum erwérmen, tber den Pudding gief3en und anziun-
den

16.12.02 Nora CK

Plumpudding 4 Ei

Zutaten fur Portionen
175 g Fett (Rindernierenfett)



100 g Mehl

175 g Zucker (Farinzucker)
2 TL Salz

200 g Semmelbrosel

100 g Backpflaumen, entsteint
100 g Rosinen

100 g Korinthen

100 g Zitronat

100 g Orangeat

100 g Mandeln

4 Ei(er)

250 ml Milch

2 Apfel

1 dl Schnaps (Arrak)

2 TL Zimt

2 TL Piment

Y4 TL Ingwer, gemabhlen
etwas Muskat

etwas Nelken, gemahlen
3 EL Rum, 54%

250 g Butter

150 g Puderzucker

1 dl Weinbrand guten
etwas Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Das Rindernierenfett von Sehnen und Hauten befreien und durch den
Fleischwolf drehen. Das Fett mit dem Mehl grundlich verreiben. Zucker,
Salz Semmelbrdsel vermischen, das gehackte Zitronat und Orangeat, die
kleingeschnittenen Backpflaumen, die gewaschenen und getrockneten Ro-
sinen und Korinthen, geriebene Mandeln und die trockenen Gewirze
untermengen.

Die Apfel schalen und raspeln, den Arrak dazugeben, die Eier mit der Milch
verquirlen und alles mit der Mehl-Fettmasse grundlich vermengen. Eine
Puddingform gut fetten und die Masse einfullen. Im Wasserbad 3-4 h ko-
chen.

Den fertigen Pudding etwas ruhen lassen, aus der Form stiirzen, und mit
dem leicht angewarmten Rum begiel3en, anztiinden und brennend servie-
ren.

Fur die Sauce Butter mit Puderzucker schaumig rihren. Den Weinbrand
langsam dazugeben, mit Zitronensaft abschmecken.

Der Plumpudding soll sich tbrigens jahrelang halten! Da kannst man ihn
also unbesorgt schon jetzt backen :-)

Das schonste am Plumpudding ist, dass er mit Alkohol GUbergossen, ange-
zundet und brennend ins verdunkelte Zimmer gebracht wird.

Tipp: Wer keine Puddingform(Weil3blech) hat, kann auch eine Gugelhupf-
form nehmen oder einen héheren Topf.



7.11.02 Nora CK

Plumpudding 11 4 Ei

Zutaten fur Portionen

100 g Fett (Kalbsnierenfett)
150 g Semmelbrdsel

2 Semmeln, eingeweichte altbackene
80 g Zucker

50 g Orangeat, gehacktes

50 g Zitronat, gehacktes

65 g Mandeln, geriebene sulie
3 g Mandeln, geriebene bittere
125 g Rosinen

65 g Korinthen

2 Apfel, geschnittene

4 Ei(er)

50 g Mehl und 2 EL Mehl

2 Pck. Backpulver

4 EL Rum

ZUBEREITUNG

Kalbsnierenfett fein schneiden, Semmeln ausdriicken und zerpflicken,
Mandeln abziehen und reiben, Mehl mit Backpulver mischen u. sieben. Alle
Zutaten zu einem Teig verarbeiten, in die gefettete, mit Semmelmenhl
ausgestreute Form fullen, mit dem ebenfalls gefetteten Deckel verschlie-
Ren und im Wasserbad 2 bis 3 Stunden kochen. Je langer der Plumpud-
ding kocht, desto dunkler wird er. Den fertigen Pudding kurze Zeit stehen
lassen, stirzen, mit Zucker bestreuen, mit warmem Rum begiel3en und
anzunden. Gleich servieren. Plumpudding kann an einem kuhlen Ort einige
Wochen aufbewahrt werden. Die englische Hausfrau hélt das sogar fur un-
bedingt erforderlich. Er muss dann vor dem servieren nochmals in die
Form gegeben und etwa 1 Stunde im Wasserbad erhitzt werden. Reste
kann man z.B. in Scheiben schneiden, in Butter braten und mit Zucker
und Zimt servieren. Das Rezept kann je nach Formengro3e, unter Einhal-
tung der Mengenverhaltnisse verandert werden.

16.12.02 Nora CK

Pudding 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen
500 ml Milch

2 EL Zucker

2 TL Vanillezucker



2 EL Speisestarke, feine, (40 9)
1 Ei(er), davon das Eigelb

ZUBEREITUNG

1/2 | Milch mit 2 EL Zucker und 2 TL Vanille-Zucker in einen Topf geben. 5
EL Milch abnehmen und mit 2 EL feine Speisestarke und 1 Eigelb glatt rtih-
ren.

Milch aufkochen, angerihrte Speisestarke untermischen. Unter standigem
Ruhren kurz aufkochen lassen. Nach Geschmack mit 2-3 EL Mandel- oder
Orangenlikor verfeinern.

Die heil3e Creme in kalt ausgespulte Puddingformen oder Tassen giel3en.
Mit Folie bedecken und erkalten lassen. Mit einem Messer vom Formrand
I6sen und sturzen.

17.5.02 Supermaus CK

Puddingsuppe mit Blaubeeren

Zubereitungszeit ca. 20 Min Plus 2 Std. Kuhlzeit
Flr 4 Personen 214 kcal, 4,3 g Fett = 18 % 34 g KH

Zutaten:

1 1 Vollmilch

40 g Vanillepuddingpulver
40g Zucker

200 g Blaubeeren

Von der Milch etwa 100 ml abnehmen und damit den Puddingpulver an-
ruhren, die Ubrige Milch aufkochen. Die Milch von der Kochstelle nehmen
und das angeruhrte Puddingpulver hineinruhren, den Topf wieder auf die
Kochstelle stellen und unter stetigem Ruhren etwa 2 Minuten bei geringer
Hitze kochen lassen. Den Zucker hineinrihren und den Pudding auskuhlen
lassen. Die Blaubeeren verlesen, waschen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Wenn die Puddingmilch ausgekuhlt ist, die Haut abnehmen und die
Suppe mit einem Schneebesen kraftig aufschlagen. Die Suppe auf 4 Teller
verteilen und in jeden Suppenteller ein Viertel der Blaubeeren geben.

TIPP: Sie kbnnen die Suppe auch heil3 servieren, wenn Sie die Suppe mit
Puderzucker bestauben, bildet sich keine Haut.

Queen of Puddings 3 Ei
gebackener Pudding



Zutaten fur Portionen

500 ml Milch

1 Zitrone(n), unbehandelte

40 g Butter

0,25 Tasse/n Weil3brot - Krumen, frische
3 Ei(er), davon das Eigelb

3 Ei(er), davon das Eiweil}

50 g Zucker

60 g Konfitire (Himbeerkonfittire)

4 Kirschen, kandierte

ZUBEREITUNG

Milch und ganz dinn abgeschélte Zitronenschale aufkochen, dann 5 Minu-
ten auf 1/2 oder Automatik - Kochplatte 1 - 2 Ziehen lassen. Danach die
Schale herausnehmen. Butter und Zucker zur Milch geben, rihren bis sich
der Zucker gelost hat.

Den Topf von der Kochstelle nehmen, die fein zerkleinerten Brotkrumen
hineinruhren, auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen. Jetzt Eigelb nach
und nach in die Milch rihren.

Eine Auflaufform (ca. 20 cm Durchmesser) gut ausfetten, die Masse hin-
eingeben.

Den Pudding im Backofen backen, bis er durch und durch fest ist. Schal-
tung: 200-220 Grad, 2. Schiebeleiste von unten. Umluftbackofen: 170-
190 Grad, 25-30 Minuten. Eiweil3 mit dem HandrUhrgerat steif schlagen,
nach und nach den Zucker zugeben, weiterschlagen, bis die Masse schnitt-
fest ist.

Denn Pudding aus dem Backofen nehmen, 5 Minuten abkuhlen lassen. Er-
warmte Himbeerkonfitliire gleichmalilig auf den Pudding giel3en. Das steif-
geschlagene Eiweil3 daruber streichen, mit halbierten Kirschen garnieren.
Den Pudding auf die unterste Schiebeleiste in den Ofen stellen, noch 10-
15 Minuten bei 140-150 Grad backen, bis die Oberflache hellbraun ist.

15.1.03 crazyLady01010 CK

Rotweinmousse a la Leilah
schnelles Dessert

Zutaten fur Portionen

1 Tute/n Rote Gritze - Puddingpulver ( glatt, ohne Sago )
250 ml Wein, rot

250 ml Wasser

2 EL Zucker

250 ml Sahne

2 Pck. Vanillezucker



ZUBEREITUNG

Den Rotwein ( %2 1) in einem Topf mit 225 ml Wasser zum Kochen aufset-
zen, den Zucker zugeben. Das Puddingpulver mit 25 ml Wasser anruhren
und in den kochenden Wein geben. Nach Packungsanleitung einen Pud-
ding kochen und dann abkuhlen lassen, bis zum Erkalten immer wieder
durchruhren.

Die Sahne mit dem Vanillezucker sehr steif schlagen, vorsichtig unter die
erkaltete Weincreme ruhren und in den Kuhlschrank stellen.

Tipp: Dieses Mousse eignet sich auch gut fur Tortenfullungen und lasst
sich gut schon am Vortag zubereiten.

30.7.03 Leilah CK

Rotweinschaumpudding 2 Ei

Zutaten fur Portionen

250 ml Wein, rot

250 ml Wasser

2 Zitrone(n), davon der Saft
30 g Speisestarke

3 EL Zucker

2 Ei(er)

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten kalt in einen Topf geben und unter standigem Schlagen mit
dem Schneebesen auf Stufe 3 einmal aufkochen lassen. Fertigen Pudding
in eine Schussel geben, kalt stellen, dann servieren.

25.6.03 Callista CK

Sachsischer Pudding 5 Ei

Zutaten fur Portionen
1 Vanilleschote(n)
120 ml Milch

60 g Butter

5 Ei(er)

60 g Mehl

50 g Zucker

ZUBEREITUNG
Die Vanilleschote aufschneiden, ausschaben und mit Inhalt in der Milch
aufkochen, die leere Schote anschlief3end entfernen. Die Milch beiseite



stellen und ruhig im selben Topf die Butter erhitzen. Die Eier trennen
(Achtung! 1 Eiweil3 gesondert aufheben!). Mehl mit dem Schneebesen in
die Butter ruhren (helle Mehlschwitze), Milch und das einzelne Eiweil da-
zu. Dann die Eigelbe nach und nach einruhren. Die restlichen 4 Eiweil3e
mit dem Zucker steif schlagen; 1/3 davon unterrihren, den Rest unterhe-
ben. Zum Schluss Rosinen zugeben.

Eine hohe Auflaufform buttern, mit Zucker ausstreuen und den Teig einful-
len. Bei 180°C (Umluft) im wenig vorgeheizten Backofen 25-30min. ba-
cken. Wichtig ist, dass die Form abgedeckt im Wasserbad steht!

17.10.03 maggi_aus_berlin CK

Sahnepudding mit NUussen Panna cotta alle noci

1/2 1 Sahne
250 g Zucker

250 ml Milch Sauerkirsch Eierlikdér Pudding

Zutaten fur Portionen
1 Glas Sauerkirschen
1 P. Puddingpulver, Vanille
250 g Sahnequark
1 Becher Schmant
1 Becher Sahne
1 Tute/n Vanillezucker
90 g Zucker
Eierlikor
1 Tafel Schokolade, Bitter

ZUBEREITUNG

Das Puddingpulver laut Packungsanleitung (hier mit dem Kirschsaft) an-
ruhren. Kirschen mit dem restlichen Saft aufkochen und das angeruhrte
Puddingpulver einrihren. Die so angedickten Kirschen in eine Schussel
oder Auflaufform geben und erkalten lassen.

Sahnequark und Zucker mit dem Handmixer aufschlagen. Den Schmant
mit einem Schneebesen unterruhren.

Sahne mit dem Vanillezucker aufschlagen und unter die Quarkmasse he-
ben. Auf die Kirschen verteilen. Im Kihlschrank erkalten lassen, na so ca.
2 Stunden.

Das alles mit Eierlikér bedecken und geraspelter Schokolade bedecken.

16.10.03 safari CK

100 g Walnusskerne



1 Packchen Amaretto- Likor (Mandellikér)
15 g Gelatine

Zum Karamellisieren der Form:-----—————————eeeeeo
4 El Zucker
1 El Wasser

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne und die Milch in einen
Topf gielien und unter standigem Ruhren den Zucker darin auflésen.
Auf maligem Feuer die Mischung leicht zum Kochen bringen.

Den Topf vom Feuer nehmen und die eingeweichte und gut ausgedruckte
Gelatine darin unter standigem Ruhren auflésen. Dann den
Amaretto- Likoér und die gehackten Nusse dazumischen.

Fur Karamell den Zucker und das Wasser in einem Topf unter standigem
Ruhren erhitzen bis der Zucker sich aufgelost hat und karamellisiert

ist. Diese Karamellmasse schnell in die Form giel3en und die Form dabei
so drehen, dass die ganze Innenwand der Form damit ausgekleidet ist.
Puddingmasse hineingiel3en und 6 Stunden im Kuhlschrank kuhlen. Vor
dem Servieren stirzen und mit Schlagsahne und Nussen garnieren.

Schmantpudding 6 Ei

Zutaten fur Portionen
200 g Zucker
100 g Mandeln, geriebene
100 g Semmelbrdsel
100 g Rosinen
6 Ei(er)
250 ml Schmant
1 Zitrone(n)
1 Prise Salz
Butter und Mehl fur die Form

ZUBEREITUNG

Die Eigelb mit dem Zucker, dem Saft von einer ganzen und der abgerie-
benen Schale von 1/2 Zitrone schaumig ruhren und nach und nach die
restlichen Zutaten zufiigen. Die Eiweil3 mit 1 Prise Salz zu steifem Schnee
schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Alles in eine gut gebutter-
te und bemehlter Puddingform fillen und die fest verschlossene Form im
leicht siedenden Wasserbad ca. 1 1/2 Stunden garen.

Die Form darf nur zu etwa Zweidrittel gefullt werden, da der Pudding beim
Garen an Volumen zunimmt.



Zum Servieren den Pudding auf eine Platte sturzen (die Form eventuell
kurz mit einem kalten nassen Kuchentuch umwickeln, damit sich der Pud-
ding leichter aus der Form l6st). Mit Fruchtsol3e oder Kompott servieren

22.11.03 hermine CK

Schokoladenpudding + Nuss

11 Milch-----—==----—————- 0,25 | abnehmen, den Rest zum kochen bringen.
4 El Vollrohrzucker +

1 Prise Meersalz +

0,25 Tl Bourbon- Vanillepulver --+

80 — 90 g Mondamin + in kalter 0,25 | Milch, anruhren, + zur kochenden
Milch geben, ein paar min kochen lassen , umruhren nicht vergessen.

ca 100 g HaselnlUsse angerostet , fein gem., +

100 g Schokolade, Deiner Wahl ( nehme bittere Kuverture) , in Stucke,
den Topf von der Hitze nehmen , + einrihren +auflésen lassen.

Mit einem Klecks Butter, auf dem Teller servieren , oder 1 Schlag Sahne.

Zur Verfeinerung, 1-2 Eigelb, mit einrtihren, Eiweil3 steif schlagen, + zum
Schluss unterheben

Schokoladenpudding 11
Portion/en: 12

FUr 12 Portionen-------————————— e
180 g Speisestarke
2 1 Milch
80 g Kakao
120 g Zucker
4 El Pulverkaffee
Salz
100 g bittere Kuverture- (geraspelt)
80 g Haselnusskrokant
4 El Rum (54%)
Zucker
11 siuRe Sahne
2 -3 Pakete Vanillezucker

Die Speisestarke mit etwas Milch anrihren. Restliche Milch mit
Kakao, Zucker, Pulverkaffee und einer Prise Salz zum Kochen
bringen, die angeruhrte Speisestarke einruhren und einmal
kraftig aufkochen lassen. Dann die geraspelte Kuverture,



Haselnusskrokant und den Rum unterruhren, in mit kaltem Wasser
ausgespulte Puddingformen geben, mit etwas Zucker bestreuen,
damit sich keine Haut bildet. Kalt werden lassen. Kurz vor dem
Servieren sturzen. Dazu ungeschlagene Sahne, die mit
Vanillezucker gewdurzt ist.

Pro Portion (mit Sahne) ca. 9g Eiweil3, 399 Fett, 479
Kohlenhydrate = 2556 Joule (611 Kalorien)

Schwedenbecher 1 Ei

Zutaten fur Portionen

1 P Vanillepuddingpulver
250 g Quark

5 EL Zucker

1 Ei(er)

1 Dose/n Frichte

ZUBEREITUNG

Den Pudding nach Anweisung kochen und erkalten lassen, es sollte keine
Haut entstehen. Den Quark, Zucker und das Eigelb in eine grol3ere Schus-
sel geben und verrihren. Den kalten Pudding unterriihren. Eischnee
schlagen und unterheben. Die abgetropften Frichte und die Creme in
Schusseln verteilen. Schichtweise.

7.11.02 TanjaH CK

Strohrumpudding

Zutaten fur Portionen

1 Liter Milch (Vollmilch)

2 P Schokolade Puddingpulver
8 EL Zucker

1 Prise Salz

1 Becher Schlagsahne

6 EL Rum (Strohrum)

ZUBEREITUNG

Einen Schokoladenpudding nach Anweisung kochen. Pudding gut abkihlen
lassen. Strohrum unterruhren. Die Menge kommt ganz auf den Ge-
schmack an. Es sollte aber unbedingt echter Strohrum sein, er schmeckt
namlich ganz anders. Zum Schluss einen Becher Sahne steif schlagen und
unterheben. Einige Stunden kalt stellen.



Guten Appetit.

2.05.02 Schmitty CK

Tiramisu
leicht, ohne Ei

Zutaten fur Portionen
1 Pck. Puddingpulver, Vanille- oder Sahnepudding
40 g Zucker
250 ml Milch
2 Tasse/n Kaffee od. Mokka (je nach Geschmack)
200 g Quark (Magerquark)
80 g Zucker
2 cl Cognac oder Amaretto
100 g Sahne
24 Loffelbiskuits
Kakaopulver oder Kaba

ZUBEREITUNG

Den Pudding nach Vorschrift, allerdings nur mit 1/4 | Milch und 40g Zucker
zubereiten. Das ergibt einen ganz dicken Pudding. Im Kuhlschrank kalt
stellen, immer wieder umrihren, damit sich keine Haut bildet.

Den Kaffee ebenfalls kalt stellen. Magerquark, Zucker und Alkohol in eine
Schussel geben und mit dem Handruhrgerat 5 Min. lang kraftig schlagen.
Nach und nach den kalten Pudding unterrihren. Die Sahne steif schlagen
und vorsichtig unter die Quark-Pudding-Masse ruhren, damit ist die Creme
fertig.

Die Loffelbiskuits ganz kurz in den Kaffee tauchen, besser ist es, sie auf
eine Platte zu legen und mit dem Kaffee zu betraufeln. Nun abwechselnd
die Creme und die eingeweichten Biskuits in eine Form schichten. Die letz-
te Schicht sollte Creme sein. Diese dick mit Kakao oder Kaba bestreuen
und mind. 1 Stunde im Kuhlschrank lassen.

Tipp: Nachtisch schon 1 Tag vorher zubereiten, er zieht schon durch und
schmeckt besser. Man kann auch anstatt 200 g Magerquark nur 100g
nehmen und 100g Mascarpone.

Tipp fur Kinder: Alkohol in Creme weglassen und anstatt Kaffee Apfelmus
Uber die Loffelbiskuits verteilen.

26.5.03 Margo CK



Tutti Frutti Pudding 2 Ei

Zutaten fur Portionen
1 P. Puddingpulver, Vanille
500 ml Milch
1 Ei(er)
1 P. Kekse, im Winter z.B. Spekulatius
500 g Obst nach Saison, frisch oder aus dem Glas
2 Ei(er)
2 cl Rum
Zucker

ZUBEREITUNG

Pudding nach Anweisung zubereiten. Am Schluss zwei Eigelbe unterzie-
hen. Abkuhlen lassen. Obst je nach Art waschen und putzen, auftauen o-
der abtropfen lassen. In eine feuerfeste Auflaufform geben und mit dem
Rum betraufeln (essen Kinder mit, kann man den Rum naturlich auch
weglassen). Darauf eine Lage Kekse schichten. Den abgekuhiten Pudding
darauf geben. Das Eiweil3 zu steifem Eischnee schlagen, darauf geben und
glatt streichen.

Unter dem Grill solange tberbacken bis der Eischnee goldbraun geworden
ist. Warm servieren.

2.7.02 msbbonn CK

Vanille Kokospudding

Zutaten fur Portionen

2 Pck. Puddingpulver, Vanille
5 EL Zucker

400 ml Kokosmilch, ungesuf3t
200 g Kokosraspel

1 Mango(s)

100 g Physalis

ZUBEREITUNG

Puddingpulver mit Zucker mischen, mit ca. 100 ml Kokosmilch glatt rth-
ren. Restliche Kokosmilch mit 600 ml Wasser verdiunnen, in einen Topf
geben, 100 g Kokosraspel zugeben und aufkochen. Angeruhrtes Pulver
einruhren und unter Rihren mindestens 1 Minute kochen lassen. Pudding
in eine mit kaltem Wasser ausgespulte flache Form fullen, und far mindes-
tens 4 Stunden in den Kuhlschrank stellen. AnschlieRend stirzen.

Restliche Kokosraspeln tber den Pudding streuen. Mango schélen und in
Sticke schneiden, Physalis mit einem feuchten Tuch abreiben und mit den
Mangostuckchen auf die Mitte des Puddings geben.



21.6.02 Simone Hefner CK

Vanille-Pudding und Schokoladen-Pudding 2 Ei
1/2 1 Milch
2 Eier

40 g Kartoffelmenhl
2 El (40 g) Zucker
1 Packchen Vanillezucker

Die Milch mit dem Zucker und Vanillezucker zum Kochen bringen. Das
Kartoffelmehl mit 2 Essloffel zuriickgelassener kalter Milch
glattrihren, unter standigem Ruhren zur Milch geben und aufkochen
lassen. Den Topf vom Feuer nehmen, die verrihrte Eigelbe
darunter ziehen und zum Schluss die zu Schnee geschlagenen Eiweil}
darunter mengen.

Schokoladen= Pudding

Einen Pudding nach obigem Rezept bereiten. Statt des Vanillezuckers
30 g glattgeruhrten Kakao in die Milch geben.

Yorkshire Pudding 4 Ei

Zutaten fur Portionen

200 g Mehl

4 Ei(er)

500 ml Milch

3 EL Butter oder Schweineschmalz
1 TL Salz

ZUBEREITUNG

Das Ei verquirlen und die Butter zerlassen.

Mehl, Ei, Salz und Milch zu einem Teig verarbeiten und 1 Stunde kaltstel-
len.

Die zerlassene Butter in 12 kleine Pastetenformchen (oder eine flache Auf-
laufform) geben und diese fur 5 Min. in den auf 210°C vorgeheizten Ofen

stellen.

Nun den Teig in die Formchen fullen und 10-15 Min. backen, bis der Pud-

ding aufgeht und eine goldbraune Farbe bekommt.

Passt ausgezeichnet zu Roastbeef mit Petersilienkartoffeln.



Tipp: Der Pudding kann auch gemeinsam mit dem Roastbeef im Ofen ge-
gart werden, dann einfach im Ofen unter das Fleisch schieben und die
Garzeit anpassen. So bekommt er ein besonderes Aroma.

28.11.02 ronomu CK

Zitronenspeise 2 Ei

Zutaten fur Portionen
Wasser
6 EL Zucker
1 Pck. Puddingpulver
1 Zitrone(n), aber nur den Saft davon
2 Ei(er), davon das Eigelb
2 Ei(er), davon das Eiweil}

ZUBEREITUNG

Dieses Rezept habe ich mir schon als Kind stadndig gekocht, es ist ganz
simpel, aber lecker. Schulfreunde schwarmen noch heute davon.

Pudding nach Anleitung kochen, aber anstelle Milch Wasser verwenden
und mit 6 Loffeln Zucker.

Vom Feuer nehmen, Zitronensaft, dann Eigelb hinzufigen. Etwas erkalten
lassen, dann Eischnee unterheben.

16.9.03 iwachs CK

Auch ein Pudding, der normalerweise in einer speziellen Form 60 —90 min
im Wasserbad gegart werden muss, ist in der Pfanne auf etwas kleinerer
Stufe in gut 40 min herstellbar. Im Unterschied zu einem normalen Pud-
ding ist ein Pudding aus der Pfanne dann allerdings von unten leicht ge-
braunt.

Der Einfachheit halber serviere ich Auflaufe + Puddings in der Pfanne. Will
man einen Pudding heraus sturzen, so muss man die Pfanne sehr gut ein-
fetten + mit Vollkorngriel3 ausstreuen.

Vor dem servieren sollte man die Gerichte 10 — 15 min abkuhlen lassen;
sie schmecken dann besser + sind einfacher aus der Pfanne zu verteilen.
v Zu den Mengenangaben : Die Rezepte sind so konzipiert, dass sie als
Hauptmahlzeit fur 4 Pers., ausreichend sind. Selbstverstandlich kann man
sie kleiner machen, o., je nach Rezept + HOhe der Pfanne, auch etwas
grofRer machen

Honigmelonenpudding



Bei 4 Portionen etwa 1425 kj / 350 kcal
7 g Eiweil3, 14 g Fett, 48 g Kohlehydrate, 3 g Ballaststoffe pro Pers.

Vorbereitungszeit 40 min
Backzeit: 40 min

Zutaten fur eine Pfanne von 24 cm @

45 g Butter schmelzen +

90 g Weizenvollkorngrie3 einruhren + leicht braunen

1 kl., Honigmelone, 400 g Fruchtfleisch im Mixer purieren dazu geben,
standig riahren + in 5 min zu einem dicken Brei kochen, abkuhlen

80 g get., ung. Datteln klein schneiden +

2 Eier trennen, den Eigelbe +

50 — 60 g Honig +

2 Msp gem. Vanille unter den warmen Brei ruhren.

Die Pfanne einfetten.

Die Eiweil3e steifschlagen + unter den Brei heben

Die Masse in der Pfanne etwas glatt streichen.

Den Auflauf zugedeckt auf Stufe 1 (280 Watt) in etwa 40 min langsam
garen.

% Reismehlpudding

Bei 4 Portionen etwa 2275 kj / 550 kcal
13 g Eiweil3, 28 g Fett, 80 g Kohlehydrate, 10 g Ballaststoffe pro Pers.

Vorbereitungszeit 40 min
Backzeit: etwa 40 min

Zutaten fur eine Pfanne von 24 cm @

125 g get., ung. kleingeschnittene Feigen/100 g Rosinen

60 g Butter bei schwacher Hitze schmelzen +

150 g NT- Reismehl-Rundkorn einruhren + leicht rosten, die450 ccm
Milch dazu + unter standigem Ruhren ca 5 min leise kochen lassen, bis
die Masse etwas gebunden ist. Dann etwa 10 min abkuhlen.

250 g Fruchtmark von 2-3 Bananen, purieren + mit

1 Eigelb +

70 g Honig +

abg. Schale von %2 unb. Zitrone +

Y4 Tl gem. Vanille +

50 g gem Mandeln unter die Masse ruhren +

1 sehr steifgeschlagenes Eiweil3 unter ziehen



Die Pfanne einfetten.
Die Masse hineingeben + etwas glatt streichen.
Den Pudding zugedeckt auf Stufe 1 ¥2* in 40 min von unten braunen

* ist von drei moglichen, E Herd, Stufen , die Rede

% Soja-Spinatpudding

Bei 4 Portionen etwa 1750 kj / 425 kcal
16 g Eiweil3, 33 g Fett, 18 g Kohlehydrate, 10 g Ballaststoffe pro Pers.

Vorbereitungszeit etwa 45 min
Backzeit: etwa 35-40 min

Zutaten fur eine Pfanne von 24 cm @

2 Zwiebeln schalen + mit

1-2 getr. Chilischoten klein schneiden + in

1-2 El Sonnenblumen6l/Olivendl glasig braten

750 g verlesener Spinat dazu geben + etwa 5min dunsten, bis er zu-
sammen gefallen ist. Die Masse etwas abkihlen lassen, dann im Mixer pu-
rieren. Die

40 g Butter +

200 g Sahne dazu geben. Das

80 g Vollsojamehl +alles mit

Meersalz +

1 Prise Meersalz abschmecken.

Die Pfanne einfetten.

Die Masse hineingeben + etwas glatt streichen +

Den Pudding zugedeckt auf Stufe 1 %2 *in 35 - 40 min backen , bis er von
unten leicht gebraunt ist.

* ist von drei moglichen, E Herd, Stufen , die Rede

Kasepudding

Bei 4 Portionen etwa 1975 kj / 425 kcal
20 g Eiwell3, 35 g Fett, 18 g Kohlehydrate, 2 g Ballaststoffe pro Pers.

Vorbereitungszeit etwa 30-40 min
Backzeit: etwa 40 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

2 Bund geh. Petersilie
40 g Butter mit
2 Eigelbe schaumig rihren + den



60 g Weizenvollkorngriel3 einrihren +

300 g Jogurt +

60 g gem Mandeln +

Meersalz +

1 Prise gem Pfeffer/Paprikapulver

200 g gekuhlter, nicht zu reifer Camembert/Tortenbrie, sehr klein wirfeln,
dazu ruhren +

2 Steifgeschlagene Eiweil3e unterziehen.

Die Pfanne einfetten.

Die Masse hineingeben + etwas glatt streichen +

Den Pudding zugedeckt auf Stufe 1 (280 Watt) in 40 min garen + nur
leicht braunen.

Krauterpudding

Dieser Pudding ist mit einem gemischten Salat oder kurz gedunstetem
Gemuse eine vollwertige Mahlzeit.

Bei 4 Portionen etwa 2000 kj / 475 kcal
22 g Eiwell3, 30 g Fett, 33 g Kohlehydrate, 4 g Ballaststoffe pro Pers.

Vorbereitungszeit etwa 50 min
Backzeit: etwa 40 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

2 Knoblauchzehen durch die Presse +

2-3 kleingewdrfelte Zwiebeln +in

60 g Butter glasig braten

200 ccm Wasser +

1 Tl gekérnte Gemusebrihe dazu geben zum kochen bringen, die

100 g feine Haferflocken einriihren + stdndigem Umrihren 3-5 min ko-
chen, bis die Masse gut gebunden ist.

Dann vom Herd ziehen + etwas abklhlen lassen

330 g Sahnequark mit

3 Eigelbe verrihren +

300-350 frische gemischte Krauter +

1 Tl Meersalz +

Y4 Tl Pfefferf a M +

etwas ger. Muskatnuss alles zusammen verruhren + abschmecken +

3 steifgeschlagene Eiweil3e + vorsichtig mit einem Schneebesen unter die
Masse heben.

Die Pfanne einfetten.

Die Masse hineingeben + etwas glatt streichen +

Den Pudding zugedeckt auf Stufe 1 (280 Watt) in 40 min garen + leicht
von unten braunen.



PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Teils Rezepte aus der Low 30 CK — Sammlung

Sowie alle freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen,

bis zum 8. Méarz 2004 .

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen, damit ich sie besser sortie-
ren konnte.

Bitte um Verstandnis.

Zusammen gestellt 15.06.2004

www.hans-joachim60.de 25.11.2004
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