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ie Kiichenmaschine Artisan® von KitchenAid ist das Traumgerit eines jeden

Kochs. Er bietet geschaftigen Kochen, die jede Hilfe gebrauchen konnen,
ein zusdtzliches Paar Hande, um kostliche frisch zubereitete Gerichte zu kreieren.
Der legendare Mixer hat dazu beigetragen, dass zeitraubende Tatigkeiten in
Gewerblichen und privaten Kiichen seit mehr als go Jahren ein Kinderspiel sind.
Das ultimative Mixer-Kochbuch wurde neu geschrieben und aktualisiert, um
Sicherzustellen, dass Sie das Maximum aus |hrem Gerat holen kénnen. Die
Kichenmaschine ist zum Rihren, Schlagen und Kneten perfekter Brate und
Kuchen konzipiert, wahrend seine robusten Aufsdtze alles Weitere erledigen — vom
Schneiden und Zerkleinern bis zur Herstellung frischer Nudeln, zum Auspressen
von Obst und Hacken von Fleisch.
Herbert Johnston brachte die erste fiir den Hausgebrauch bestimmte KitchenAid®
Kiichenmaschine im Jahr 1919 auf den Markt. Er war eine Adaptierung seines
gewerblichen Mixers — des Hobart Modell H — der fiinf Jahre zuvor die Arbeiten von
Backern revolutioniert hatte. Es war ein sofortiger Erfolg.
Im Jahr 1936 engagierte Johnston den talentierten Designer Egmont Arens.
Sein Fingerspritzengefiihl, kombiniert mit der kompromisslosen Qualitdt der
KitchenAid® Kiichenmaschine, brachte drei preisgekrinte Designklassiker hervor.
Nahezu zwanzig Jahre spater wurde die Kichenmaschine in einer Reihe von
umwerfenden Farben produziert, die die Welt der Weiwaren auf den Kopf stellten
— nach wie vor werden regelmagig neue Farben dem Sortiment hinzugefugt. Bis
heute blieb das Design grofitenteils unverdndert und das macht die KitchenAid®
Artisan® Kiichenmaschine zu der glanzvollen, duRerst effizienten Kiichenhilfe, die
ervon Anfang an war.
Mit mehr als 120 Rezepten aus der ganzen Welt bietet das Kochbuch spannende
Ideen flr jede Gelegenheit — von Suppen, Salaten und Vorspeisen bis zu
alltaglichen Mahlzeiten und stilvollen Gerichten fir besondere Anlasse.
Die KitchenAid® Artisan® Kiichenmaschine dient nicht nur zum Backen. Nutzen Sie
seine speziellen Aufsdtze und holen Sie das Maximum aus lhrem extra Paar Hande
heraus. Die vielseitigen Rezepte in diesem Buch werden hoffentlich selbst den
zurlickhaltendsten Koch inspirieren, die KitchenAid® Artisan® Kiichenmaschine
nahezu taglich zu verwenden!

Dirk Vermeiren
Managing Director KitchenAid Europa, Inc.
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KITCHENAID®
KUCHENHILFE UND STILIKONE

1908

Erstmals im Jahr 1919 auf den Markt gebracht, hat sich der

KitchenAid® Mixer zu einem echten Designklassiker entwickelt.

Er wurde in einer Zeit konzipiert, in der die USA vor Energie
gespriiht haben, in der amerikanische Produzenten fiithrend
waren, was die modernsten Maschinen anbelangte. Und in all
dieser Zeit hat KitchenAid® seine legendére Fiihrungsposition
in professionellen und privaten Kiichen beibehalten. Die
Artisan® Kiichenmaschine bescheinigt die Fahigkeit der Marke,
stilvolle Eleganz mit professioneller Effizienz und reiner Kraft
zu kombinieren, und dies macht ihn zur Norm, anhand derer
die Haushaltsmixer heute beurteilt werden.

Man schrieb das Jahr 1908 — das Jahr, in dem die Harvard
Business School gegriindet wurde und Henry Ford das Modell
T produzierte —, als der in Ohio ansédssige Ingenieur Herbert
Johnston mit der Entwicklung eines gewerblichen Mixers
begann. Nachdem er einem Bécker zusah, wie dieser den
Brotteig mihsam mit der Hand mischte, entschloss sich
Johnstan, einen Mixer zu bauen, der die harte Arbeit des
Backers erleichtert.

Hitchen/fid

1919

Sechs lange Jahre spater — 1914 — wurde das
Hobart Modell H auf den Markt gebracht. Es war
sofort ein Erfolg. Seine Kapazitat von 75 Litern
verianderte das Leben der Backer fiir immer,
indem es das bisher manuelle Mischen und
Kneten von Teig zu einem Kinderspiel machte.
1917 installierte die US-Marine den Mixer sogar
in den Kombiisen ihrer Flotte. Johnston erkann-
te das Potential seiner Kreation und investierte
sein technisches Genie in die Entwicklung eines
kleineren, aber ebenso effizienten Mixers flir den
Haushalt.

Es dauerte jedoch bis nach dem Ersten Weltkrieg
- als sich amerikanische Produzenten aus der
Kriegswirtschaft zuriickziehen konnten — bevor
Johnston seine Produktion beginnen konnte. Sein
Haushaltsmixer musste aus Material bester
Qualitat produziert sein, Uber eine zuverlassige
Mechanik verfiigen und — ebenso wichtig —

gut aussehen. 1919 war der Mixer fertig, aber
Johnston hatte keinen Namen dafiir, bis eines
Tages die Ehefrau eines Firmendirektors rief:

+Es istmir egal, wie Sie ihn nennen, er ist die

beste Kiichenhilfe, die ich jemals gehabt habe

Der legendére Name war geboren.



1927

Bei seiner Markteinfiihrung léste das
KitchenAid®-Hobart-Modell H-5 eine Sensation
aus. Aufgrund des Werts, den Johnston auf
Qualitat legte, wurden nur vier Maschinen

pro Tag in der Fabrik in Springfield, Ohio
produziert. Bedauerlicherweise konnten sich
nur Wohlhabende einen KitchenAid®-Mixer
leisten, da die Gerite $189,50 kosteten — in
heutigem Geld ungefihr $1,500.00. Im folgenden
Jahrzehnt arbeitete Johnston unermiidlich an
der Weiterentwicklung des Mixers, mit der festen
Uberzeugung, dass er zu einem Preis verkauft
werden konnte, den sich jedermann leisten
kann. Das elegante Modell G, das im Jahr 1927
aufden Markt gebracht wurde, bescherte dem
Unternehmen ein Vermogen und es wurden

in den nichsten drei Jahren nicht weniger als

10 ooo Stiick jahrlich verkauft.

susiy yuowby

1936

Die verheerenden Auswirkungen der Wirtschaftskrise in den
dreiiger Jahren machte noch giinstigere Modelle notwendig
und Johnston engagierte 1936 den hervorragenden Designer
Egmont Arens - Herausgeber des Creative Arts-Magazin und
des Gesellschaftsmagazins Vanity Fair. Das Fingerspitzengefiihl
von Arens, kombiniert mit der kompromisslosen Qualitat des
KitchenAid®-Mixers fiihrte zur Entwicklung von drei neuen
K-Modellen. Nach mehreren Auszeichnungen wurde der K

1955 in vielen Farben produziert, einschlieBlich Petal Pink,
Sunny Yellow, Island Green, Satin Chrome und Antique Copper.
Amerika verliebte sich in den KitchenAid®-Mixer - eine Liaison,
die bis heute andauert.

KitchenAid

The Finast Made

KUCHENHILFE UND STILIKONE
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1994

Das Design aus dem Jahr 1936 blieb bis heute gréftenteils
unverandert, sogar in dem Ausmaf, dass die damaligen
Aufsatze nach wie vor auf einer heute gekauften Maschine
verwendet werden kdnnen. 1994 wurden dem Sortiment neue
Farben hinzuflgt, unter anderem Empire rot, Kobaltblau,
Créme, Onyx Schwarz, Anthrazit, Geburstetes Metall und
Pastellgelb, Spater gesellten sich die eindrucksvollen

Farben Caviar, Eisblau, Pink, Orange und Pro-Metallic zum
Bestehenden Angebot.

Schakolade Holunderbeere

Bronze Liebesapfel rot

2008

2008 wurden drel weitere delikate Farbténe
Hinzufiigt: Schokolade, Holunderbeere und
Bronze. Zum go.Geburtstag gab das kostliche
Liebesapfel rot sein Debdt.

Was hat die Artisan® Kichenmaschine zum
Objekt der Begierde seiner Mitbewerber
gemacht? Im Jahr 2009 ist er immer noch die
glamourdse Kichenhilfe, die erimmer schon
war. Nach wie vor manuell aus robusten
Spritzgussmetallteilen montiert, steht er solide
auf der Arbeitsplatte, und sogar, wenn er bei
voller Geschwindigkeit lauft, wird er nicht das
geringste Flattern erzeugen. Die lange Lebenszeit
hat das gefeierte Design noch unverkennbarer
gemacht und die beriihmten glatten Kurven
der Artisan® Kiichenmaschine weisen noch
immer dieselbe glanzende, aber robuste
Emailbeschichtung auf.

KitchenAid'



2009

Aber vielleicht noch ausschlaggebender fiir den Erfolg der
Artisan® Kiichenmaschine ist, was sich in seinem Inneren
befindet. Patentiertim Jahr 1919, hat die einzigartige
Rotationsbewegung auch heute noch ihre magische
Wirkung: Der Ruhrer dreht sich in eine Richtung, wahrend
er sich gleichzeitig in der entgegengesetzten Richtung

um seine eigene Achse dreht. Der Mechanismus ist leise,
zuverldssig und langlebig, wahrend die Steuerungen die
Einfachheit selbst sind. Die Standardschiissel mit 4,83 Litern
ist grof und sicher mit ihrem ergonomischen Griff, und der
praktische Aufklappmechanismus sorgt dafiir, dass sie
einfach zu reinigen ist.

Die Artisan® Kiichenmaschine ist jedoch

viel mehr als nur ein Mixer. Er ist ein
Hochleistungsgerat, das komplett mit
dazugehorigen Accessoires geliefert wird —
Edelstahlschissel, Schneebesen, Knethaken
und Flachrihrer. Die spezielle Nabe ermdglicht
die Befestigung von zahlreichen Zubeharteilen,
die lhren Mixer in ein Nudelteiggerat,

eine Zitruspresse, einen Fleischwolf, eine
Speiseeismaschine, einen Gemiiseschneider
oder sogar ein Wurstfiillhorn verwandeln.

Die KitchenAid® Artisan® Kiichenmaschine
ist ein hervorragendes Beispiel dafiir, wie
preisgekrintes Design und zweckmaBige
Qualitat Hand in Hand gehen kénnen, und
als solches verdient er einen Platz auf der
Arbeitsplatte jeder Kiiche.

FOR THE WAY IT'S MADE

KUCHENHILFE UN

ILIKONE
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SIE UND
IHRE KITCHENAID®
KUCHENMASCHINE

Die Artisan® Kiichenmaschine ist eines der
technisch am hbchsten entwickelten Gerite,
und doch einfach anzuwenden. Die Rezepte in
diesem Kochbuch werden lhnen helfen, lhren
Mixer kennen zu lernen.

KocHEN SIE WIE EIN PROFI

LASSEN SIE DEN MIXER AUF IHRER
ARBEITSFLACHE STEHEN

Die Artisan® Kiichenmaschine verfiigt iilber
ein zeitloses Design, also lassen Sie ihn auf
Ihrer Arbeitsflache stehen, wo er gesehen und
bewundert werden kann. Seine Prasenz wird
Sie anregen, ihn tagtaglich zu verwenden.

Die drei Basisaufsatze konnen einfach in der
Standardschissel aufbewahrt werden, und
Sie kénnen die mafigefertigte Mixerabdeckung
verwenden, um alles staubfrei zu halten.

DEM SCHNEEBESEN (01 & 02)

Die hauptsdchliche Aufgabe des
Schneebesens ist, Luft in Ihre Zutaten zu bringen
— beispielsweise in Sahne oder Eiweif. Dies
ermdglicht lhnen, siifes oder pikantes Mousse,
schmackhafte Cremes und Schaumgeback zu
zaubern. Der Schneebesen wird lhnen auch
bei der Zubereitung der perfekten Mayonnaise,
Sauce Hollandaise oder Zabaglione helfen.
Beginnen Sie auf der niedrigsten Stufe und
steigern Sie die Geschwindigkeit nach und nach.
Es ist wichtig, nicht zu schnell zu schlagen, da
in diesem Fall weniger Luft eingebracht und die
Mischung zu schwer wird. Denken Sie daran, den
Schneebesen niemals zum Schlagen von Butter
zuverwenden: Die Butter wird in den Drahten
verkleben, und Sie werden einen schwerfalligen
Klumpen erhalten.

‘ SCHLAGEN MACHT SPASS MIT

NIEMALS EINFACHER ALS

MIT DEM KNETHAKEN (03)
Der Name sagt es bereits. Mit einem Knethaken
kénnen Sie hervorragendes Brot zubereiten — von
einem einfachen Bauernbrot bis zu Focaccia,
Brioche oder Brezeln — sowie auch frischen
Nudelteig. Bevor Sie zu kneten beginnen,
missen Sie die trockenen Zutaten mit dem
Flachriithrer mixen, um eine gleichmaRige
Verteilung zu erhalten. Machen Sie dann mit dem
Knethaken weiter, wenn Sie die flussigen Zutaten
hinzufiigen, und kneten Sie diese langsam ein.
Lassen Sie die Maschine arbeiten und nach
kurzer Zeit entsteht eine Teigkugel. Kneten Sie
einige Minuten langer, bis der Teig glatt und
geschmeidig wird und lassen Sie den Teig in der
Rihrschiissel ruhen.

‘ 2l DiE ZUBEREITUNG VON BROT WAR

SIE UND IHR KITCHENAID® MIXER
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»SANFT* IST DAS STICHWORT
‘@ BEIM MIXEN MIT DEM FLACHRUHRER (01)
Der Flachriihrer ist das eigentliche
Kernstiick Ihrer Artisan® Kiichenmaschine.
Er bewaltigt jede Aufgabe, bei der nicht
geschlagen oder geknetet werden muss. Der
Flachrihrer eignet sich hervorragend zum
Schlagen von Kuchen- und Platzchenteig,
plriert aber auch Gemiise oder Dipsaucen
und zaubert aromatisierte Butter oder Teig fir
Kuchen und Torten. Wie beim Schneebesen
beginnen Sie am besten mit der niedrigsten
Stufe und steigern nach und nach auf die
gewinschte Stufe. Dadurch reduziert sich das
Spritzen, insbesondere wenn Sie viel Flissigkeit
verwenden. Wenn Sie sich nicht sicher sind,
welche Stufe am besten ist, sehen Sie im Stufen-
Handbuch nach.

STANDARDSPRITZSCHUTZ

Q" Der Spritzschutz dient einem

g doppelten Zweck. Er passt nahtlos auf
den Rand der Standardschiissel und reduziert
das Spritzen auf ein Minimum. Die Einfillschitte
fiihrt die Zutaten zu den Seiten der Schiissel,
damit diese den Riihrbesen, den Haken oder
Schneebesen niemals direkt beriihren.

14 | SIEUND IHR KITCHENAID® MIXER

ZUBEHOR ZUM AUFSETZEN
UND MIXEN

= GEMUSESCHNEIDER (02)
t% Dieser nitzliche Aufsatz macht
Routinearbeiten zum Kinderspiel. Der
Gemiiseschneider wird mit drei Standardtrommeln
geliefert: einer scharfen Schneidetrommel
sowie einer mittelgroben und einer groben
Raspeltrommel. Damit kénnen Sie Kartoffeln
schneiden, Kdse reiben, Gemiise zerkleinern,
Obst klein schneiden, usw. Es gibt drei
zusdtzliche Trommeln fiir den Gemiiseschneider:
Eine Julienneraspel, eine Kartoffelraspel und eine

feine Raspeltrommel.
=
% Der Fleischwolf kann zum Hacken von
Fleisch und Fisch verwendet werden.
Aber das zweiseitige Messer mit vier Klingen
hat noch viele andere Verwendungszwecke,
beispielsweise die Herstellung von Braseln,
das Piirieren von gekochten Kartoffeln oder das
Reiben von Niissen. Es fungiert auch als Milhle,
wenn Sie schwere Saucen piirieren mdchten.
Wahlen Sie zwischen zwei Mahlscheiben - fein
und grob.

Q,, PURIERAUFSATZ

= Der Pirieraufsatz ist ideal, wenn

% Sie sehr leichte Saucen und Plrees
zubereiten mochten. Das Sieb ist

am Fleischwolf befestigt und piriert Obst und

Gemiise, wahrend es gleichzeitig Stangel,

Kerne und Schalen entfernt. Verwenden Sie den

Stopfer, um die Zutaten in den Fleischwolf zu

fullen.

FLEISCHWOLF (03)

| EiNFULLTABLETT
===—""| Wenn es mit dem Fleischwolf und
% dem Pirieraufsatz verwendet wird,
ermdglicht lhnen das Einfiilltablett die
Verarbeitung von groReren Mengen.

WUuURSTFULLHORN (04)

Das Wurstfullhorn wird am Fleischwolf
befestigt. Damit kiinnen Sie nach
Herzenslust Wiirstchen mit jeder beliebigen
Fleischart zubereiten. Sogar vegetarische
Wiirstchen sind mit diesem praktischen Aufsatz
einfach zuzubereiten.

S




NUDELVORSATZ (01 & 02)
‘% % Der traditionelle Nudelvorsatz ist

aus bestandigem verchromtem
Metall hergestellt. Alles, was Sie tun missen, ist,
den Nudelteig durch die Roller zu fithren, bis Sie
diinne Nudelbldtter erhalten. Dann kdnnen Sie
die Blatter so lassen, wie sie sind, oder sie durch
die Schnittvorrichtung ziehen, um Tagliatelle
oder Spaghetti zuzubereiten.

Dies ist ein kleines Extra des
Nudelvorsatzes, mit dem Sie |hre
MNudelbldtter in pralle kleine Ravioli verzaubern
kénnen, geftllt mit der Fullung lhrer Wahl.
@ Die Nudelpresse ermdglicht Ihnen das
Formen von Spaghetti sowie kleinen
und grofen Makkaroni, Bucatini, Rigatoni oder
sogar Fusilli. Der Teig wird einfach durch die

Presse gefiihrt und mit einer Drahtschere in der
gewiinschten Lange abgeschnitten.

‘ RAVIOLIAUFSATZ

NUDELPRESSE (03)

/& | LITRUSPRESSE

@{f Die Zitruspresse macht das Auspressen
v von grofien Mengen Orangen, Zitronen,

Grapefruits oder anderer Zitrusfriichte zu einem

Kinderspiel.

GETREIDEMUHLE (04)

% Die Getreidemiihle erméglicht Ihnen
= das Mahlen lhres eigenen Getreides
und sie kann sowohl fir die Herstellung von fein
gemahlenem Mehl als auch fiir grob gerissenes
Getreide eingestellt werden. Sie kdnnen sogar

versuchen, getrocknete Hiilsenfriichte, wie
beispielsweise Kichererbsen, zu mahlen. Eine
kleine Warnung: Mahlen Sie keine Kaffeebohnen,
Niisse oder Samen in der Getreidemiihle. Der
hohe Olgehalt kénnte den Mahlmechanismus

beschadigen.

%f Eine Tiefkihlschlissel mit Fliissigkeit
“ | im Inneren der Wande sorgt dafur, dass
Eiscreme gleichméBig gefriert, nachdem sie
mit dem Dasher gertihrt wurde, und Sie kdnnen
bis zu 1,9 Liter perfekt glatter Eiscreme damit
zubereiten.

SPEISEEISMASCHINE

ANDERE NUTZLICHE ACCESSOIRES

SCHUSSELN

Es gibt zwei zusétzliche

t—— | Schisseln: Eine 4,28-1-Schussel
N

N
e und eine kleinere 3-I-Schiissel.
@‘ DOSENGFFNER

ANMERKUNGEN FUR DEN LESER

1TL = Teeloffel = 5 ml
1 EL = Essloffel = 15 ml
Es gelten stets gestrichene Loffel.

1Ei=4550¢

1grofes Ei=55-60g

Bringen Sie Eier vor der Verwendung stets auf
Zimmertemperatur.

Rohe Eier sollten von schwangeren Frauen,
dlteren Menschen, Kindern oder Menschen mit
einem schwachen Immunsystem nicht kensumiert
werden.

Butter istimmer ungesalzen, auBer im Fall einer
anders lautenden Angabe.

Sahne mit hohem Fettgehalt hat einen Fettgehalt
von mindestens 35 %. Kithlen Sie Sahne stets vor
dem Schlagen.

Orangen und Zitronen sollten griindlich
gescheuert werden, bevor Sie die Schale
verwenden, aufier wenn Sie ungespritzte oder
biologische Friichte verwenden.

Samtliche Rezepte basieren auf einem
herkommlichen Ofen. Wenn Sie einen
Heifluftofen verwenden, missen Sie die
angegebene Temperatur um 10 °C reduzieren.
Da alle Ofen unterschiedlich sind, miissen
moglicherweise auch die Garzeiten angepasst
werden.

SIE UND IHR KITCHENAID® MIXER

DEeR KITCHENAID® -
BLENDER/ STANDMIXER ARTISAN®

Mit seinem fiinfstufigen Motor und der
Miglichkeit, bei jeder Geschwindigkeit zu
pulsieren, steht der KitchenAid®-Blender/
Standmixer Artisan® stolz neben der Artisan®-
Kiichenmaschine.

Wie bei der Artisan®-Kiichenmaschine beruht
das Konzept des Blenders/Standmixers auf der
Idee, professionelle Qualitét fiir die Verwendung
im Haushalt zu bieten. Es ist ein leistungsstarkes
Gerdt mit einem soliden Metallfu und

einem robusten Glasbehalter mit 1,5 |
Fassungsvermogen. Das Einzigartige an diesem
Blender/Standmixer ist die Edelstahlklinge mit
den aufvier Ebenen angeordneten, scharfen
Spitzen. Diese ermdglichen ein schnelles,
griindliches und einheitliches Mixen.

Der Artisan®™-Blender/Standmixer ist ein
leistungsstarkes Gerat, dessen o,9-PS-Motor
auf funf Geschwindigkeitsstufen arbeitet. Jede
der Stufen wird Uber Drucktasten gesteuert,
die Ubersichtlich in der Reihenfolge der
Geschwindigkeit von fiinf Symbolen auf dem
~Clean Touch®“-Bedienfeld markiert sind: Rihren,
Hacken, Mixen, Piirieren und Verfliissigen.
Auerdem stehen ein Modus zum Zerkleinern
von Eis sowie ein Puls-Modus zur Verfligung.
Die Intelli-Speed™-Steuerung sorgt auch beim
Hinzufiigen von Zutaten wihrend des Betriebs
fiir eine konstante Geschwindigkeit. Der
Blender/Standmixer ist so leistungsstark, dass
die meisten Aufgaben weniger als eine Minute
dauern. Der Puls-Modus kann auf jeder Stufe
verwendet werden, nicht jedoch auf der Stufe
zum Zerkleinern von Eis, da diese automatisch
fur optimale Ergebnisse gepulst ist. Im Puls-
Modus kannen Sie die Textur der gemischten
Zutaten steuern und vermeiden, dass die
Lebensmittel zu stark verarbeitet werden.

16 | SIE UND IHR KITCHENAID™ MIXER

Beachten Sie die goldene Regel, den Mixvorgang
stets auf der niedrigsten Stufe zu beginnen: So
verhindern Sie Spritzer und erméglichen ein
griindliches Vermischen der Zutaten. Driicken
Sie die gewlinschte Taste, wenn Sie bereit sind,
auf eine hohere Stufe zu schalten. Sorgen Sie
stets dafiir, dass der Deckel fest sitzt, bevor
Sie mit dem Mixen beginnen. Sie konnen den
Zutatenbehdlter abnehmen, wenn Sie wahrend
des Mixens Flissigkelten oder Eiswiirfel
hinzugeben mochten.
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MAYONNAISE (01, 02, 03 & 04)

Die g von frischer M ise ist sehr
empfehlenswert und einfach. Sie kinnen dieses
Grundrezept variieren, indem Sie mit verschiedenen
Aromen experimentieren. Nachfolgend einige
Verschldge.

Fiir 250 ml
Zubereitung: 10 Minuten @

1 grofies Ei

1Eigelb

1 TL Zitronensaft, bei Bedarf mehr

1TL Dijon-Senf

100 ml Olivendl

100 ml Erdnussal

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Mengschiissel und den Schneebesen unter
flieBendem heiien Wasser erwdrmen, und
dann gut abtrocknen. Sorgen Sie dafir, dass
alle Zutaten Zimmertemperatur haben, da die
Mayonnaise ansonsten gerinnt. Ei, Eigelb,
Zitronensaft und Senfin die Mengschussel
geben. Mit dem Schneebesen auf Stufe 8
schlagen, bis alles gut vermengt und schaumig
ist.

Die Ole in einem Messbecher vermischen und
dann bei laufendem Motor in die Mengschussel
hinzugeben: Zuerst tropfenweise, und wenn

die Mayonnaise einzudicken beginnt, in einem
kleinen Strahl. Wenn das gesamte Ol absorbiert
wurde, die Mayonnaise wirzen und ndtigenfalls
mit zusatzlichem Zitronensaft verbessern. Diese
Mayonnaise wird nicht so dick werden wie eine
Mayonnaise, die nur mit Eigelb zubereitet wird.

Variationen

Wasabi-Mayonnaise

1 bis 2 Essloffel Wasabi-Paste in die Mayonnaise
einrithren. Mit Hummerchips servieren.

Sesam-Mayonnaise

Das Olivendl durch 75 ml gerdstetem Sesamdél
und 25 ml Erdnussol ersetzen. z Essloffel
gerosteten Sesam einriihren. Mit weifiem Fisch
und kaltem, pochiertem Huhn servieren.

Anchovis- und Zitronen-Mayonnaise

Eine halbe Dose Anchovis-Filets mit einem
Morser und Stofel zu einer Paste zerstofien und
in die Mayonnaise einrithren. Die geriebene
Schale einer Zitrone hinzufiigen. Mit gegrilltem
Schweinefleisch oder Lammkoteletts oder
gebratenem Lachs servieren.



PESTO (01)

Pesto enthdlt normalerweise Basilikum, kann aber
ebenso gut mit anderen Kriutern zubereitet werden,

BECHAMELSAUCE (o2 & 03)

Diese klassische weifie Sauce solite zum Repertoire
Jjedes Kochs gehiren. Veredeln Sie die Sauce mit

wie beispit ise mit Minze,
Salbei und sogar Rucola.

Fiir zo00 mL. =
Zubereitung: 10 Minuten ‘ %
30 g Parmesan

30 g Pecorino Romano

6o g frisches Basilikum

40 g geristete Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

120 ml Olivendl Extra Virgine

Salz und frisch geriebener schwarzer Pfeffer

u]

)

s

{

Den Kédse mit der feinen Raspeltrommel am
Gemiiseschneider auf Stufe 4 reiben. Basilikum,
Pinienkerne und Knoblauch in den Blender
geben, und aufStufeé rithren; darauf
achten, dass das Pesto etwas Textur behilt.

Bei laufendem Motor das Olivendl nach und
nach zugeben, his das gesamte Ol absorbiert
wurde. Die Mischung in eine Schissel geben
und den Kase unterheben. Wiirzen Sie nach
lhrem Geschmack, seien Sie jedoch vorsichtig
mit Salz, da der Kdse bereits ziemlich salzig ist.
Unverziglich verwenden oder mit einer dinnen
Schicht Olivendl bedecken und im Kithlschrank
aufbewahren.

Variationen

Minze- und Pistazien-Pesto

Ersetzen Sie den Pecorino durch Parmesan, das
Basilikum durch Minze und die Pinienkerne
durch geschélte Pistazien. Befolgen Sie das
Rezept wie oben beschrieben. Dieses Pesta
schmeckt vorziiglich zu gegrillten Auberginen
oder Lammbraten..

Rucola- und Ziegenkdsepesto

Ersetzen Sie den Kase durch 120 g frischen
Ziegenkase und das Basilikum durch Rucola.
Befolgen Sie das Rezept wie cben beschrieben.
Dieses Pesto schmeckt hervorragend auf
Bruschetta, garniert mit in Olivensl eingelegten
Artischocken.

i nach Ilhrem eigenen Geschmack.

Fiir so0 ml ==
Zubereitung: 5 Minuten fg @
Ziehen lassen: 15 Minuten |
Kochzeit: 10 Minuten

1 kleine Zwiebel

1 Gewiirznelke

12 schwarze Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

1 Muskatbliite

4 Petersilienstingel

so0 ml Milch

25 g Butter

25 g Mehl

Salz und frisch geriebener weier Pfeffer

Die Zwiebel mit der Schneidetrommel am
Gemuseschneider auf Stufe 4 in einen Kochtopf
schneiden. Gewlrznelke, Pfefferkirner,
Lorbeerblatt, Muskatbliite, Petersilienstangel
und Milch beigeben. Auf kleiner Flamme zum
Kochen bringen, dann sofort vom Herd nehmen,
abdecken und 15 Minuten lang ziehen lassen.

Die Milch durchseihen und die Gewlrze
entfernen. Die Butter in einem Topf mit schwerem
Boden schmelzen, das Mehl einstreuen und
alles gut durchriihren. Auf kleiner Flamme 2
Minuten kochen lassen, und dabei standig
riihren. Die Milch nach und nach hinzufigen

und weiter rilhren, bis die Sauce glatt ist. Die
Béchamelsauce 5 Minuten auf kleiner Flamme
kochen lassen, damit das Mehl auskocht und

die Sauce dicker wird. Vom Herd nehmen und
Gewiirze |hrer Wahl beifiigen oder die Sauce im
jetzigen Zustand verwenden. Die Béchamelsauce
mit Frischhaltefolie abdecken, wenn Sie diese
nicht sofort verwenden. Dies verhindert, dass
sich beim Abkiihlen eine Haut auf der Oberflache
bildet.
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TOMATENSAUCE (01 & 02)

Jeder Koch braucht ein Rezept fiir eine gute

SAUCE BOLOGNESE (03, 04 & 05)

Ragii oder Sauce Bolognese ist eine grobe
Fleisch: die iiblic ise mit 7

Tomatensauce. Es ist die Basis fiir so viele Gerichte:
Py " P Ei faerichte und

sogar Suppen.

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 5 Minuten
Kochzeit: 50 Minuten

2 Zwiebeln

1 Stangensellerie

1 Karotte

2 Knoblauchzehen

100 ml Olivendl

1 kg reife P oderBoo g g
Tomaten aus der Dose.

1 TL getrockneter Oregano

14 TL Chili-Flocken (wahlweise)

1 Lorbeerblatt

1 Rosmarinzweig

2 EL Tomatenpiiree

Eine Prise Zucker (wahlweise)

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Gemiise und den Knoblauch mit

der mittelgroben Raspeltrommel am
Gemiseschneider auf Stufe 4 klein schneiden.
Das Olivendl in einem groBen Kochtopf erhitzen
und das Gemiise und den Knoblauch 5 Minuten
lang sautieren, bis alles weich ist. Die Tomaten in
der Mengschilssel mit der groben Mahlscheibe
am Fleischwolf auf Stufe 4 pirieren. Mit den
Krdutern und dem Tomatenpiiree in den Kochtopf
geben. Falls nétig eine Prise Zucker hinzufiigen.
Abschmecken und 45 Minuten lang kécheln
lassen, bis die Sauce eingedickt ist und sich das
Aroma entwickelt hat.

serviert wird. Sie kinnen sie jedoch auch als Fiillung
fiir Lasagne, Ce lloni oder Ravioli den. Die
Zugabe von Sternanis ist durch das Rezept von Heston
Blumenthal inspiriert.

W
al

Fiir 4 Portionen ‘F"*‘ = @ ‘

Zubereitung: 10 Minuten % ‘&

Kochzeit: 1 Stunde 15 Minuten

75 g Pancetta

250 g mageres Rindfleisch

2 EL Olivendl

25 g Butter

1 rote Zwiebel

15tangensellerie

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

1 Sternanis

100 g gehackte Tomaten aus der Dose

4oo g geschilte Pflaumentomaten aus der Dose
5o ml Rinderbriihe

5o ml Rotwein

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Thymian

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Pancetta in diinne Streifen schneiden. Das
halbe Olivendl und die Butterin einem groRen
Kochtopf mit schwerem Boden erhitzen und
den Pancetta sautieren, bis er goldbraun ist.
Mit einem Schaumldffel aus dem Topf nehmen
und zur Seite stellen. Das Rindfleisch in Streifen
schneiden, und dann in der Mengschiissel mit
dem Fleischwolf mit der groben Mahlscheibe
auf Stufe 4 zerkleinern. Das Rindfleisch in den
Kochtopf geben und sautieren, bis es goldbraun
ist. Aus dem Topf nehmen und ebenso zur Seite
stellen.

Das Gemise und den Knoblauch in einer
Schissel mit der groben Raspeltrommel am
Gemiiseschneider auf Stufe 4 klein schneiden.
Das restliche Olivenol und die Butter im Kochtopf
erhitzen und das Gemise und den Stemanis

5 Minuten lang sautieren, bis alles weich ist.

Die gehackten und geschalten Tomaten, die
Rinderbriihe, den Rotwein, die Krduter und

das angebratene Fleisch hinzufiigen. Die
Tomaten mit einer Gabel auseinander brechen.



Abschmecken und dann 1 Stunde lang kacheln
lassen, bis die Sauce eingedickt ist und sich die
Aromen entwickelt haben. Den Sternanis und die
Krduter entfernen und das Ragl wie gewiinscht
verwenden.

NUDELTEIG (o1, 02, 03 & 04)

Hausgemachter Nudelteig kann schnell und einfach
zubereitet werden. Verwenden Sie unbedingt
italienisches ‘00’-Mehl, da gewé&hnli Mehl zu
einem grauen und wenig ansprechenden Teig fiihrt.

Fiir 450 g
Zubereitung: 10 Minuten @ (\ %\ﬁ
Ruhen lassen: 1 Stunde -

300 g ‘00"-Mehl

3 Eier

1 EL Olivendl

Mehl, Eier und Olivendl in die Mengschiissel
geben. Langsam mit dem Flachrithrer auf Stufe
1mischen, bis Sie eine homogene Masse
erhalten. Jetzt mit dem Knethaken weitermachen,
auf Stufe 2 steigern und 5 bis 8 Minuten kneten,
bis der Teig glatt und geschmeidig ist. In
Frischhaltefolie einwickeln und 1 Stunde lang
ruhen lassen.

Befestigen Sie den Pasta-Roller am Mixer und
stellen Sie den Einstellknopf auf 1. Den Teig in

4 Portionen schneiden und eine Portion auf Stufe
2 langsam durch den Roller fiihren. Auf ein Drittel
falten und erneut durch den Roller fiihren. Diesen
Vorgang vier- oder fiinfmal wiederholen.

Wenn der Teig nicht mehr klebt, den
Einstellknopf auf 2 stellen und die Pasta
durchziehen. Den Teig dieses Mal nicht falten.
Den Teig weiter durchrollen, zwei- oder dreimal
bei jeder Einstellung, bis Sie die gewiinschte
Dicke erhalten. Partionen schneiden, mit
einem Nudelholz ausrollen und den Teig in die
gewunschte Form schneiden.

SAFRANPUREE (01, 02 & 03)

Dieses Rezept wurde durch den franzisischen Starkoch
Joél Rabuchon inspiriert, dessen beriihmtestes Gericht
Kartoffelbrei mit sehr viel Butter und Milch ist. Nichts
fiir Feiglinge! ich habe die Milch weggelassen, und
Safran hinzugefiigt, was fiir ein wirklich luxuridses
Erlebnis sorgt.

Fiir 4 Portionen.
Zubereitung: 5 Minuten @
Kochzeit: 20 Minuten

soog mehlige Kartoffeln

125 g weiche Butter

2-3 Kapseln Safransalz

und frisch gemahlener weiler Pfeffer

Die Kartoffeln schalen und in gleich groBe
Stiicke schneiden. Die Kartoffeln in Salzwasser
kochen, bis sie weich sind. Die Kartoffel gut
abtropfen lassen, wieder in den Kochtopf geben
und auf kleiner Flamme austrocknen lassen. Die
Kartoffeln in der Mengschiissel mit der feinen
Mahlscheibe am Fleischwolf auf Stufe 4 pirieren.
Die Butter und den Safran hinzufiigen und mit
dem Flachriithrer auf Stufe 2 schlagen, bis sie gut
vermengt und glatt sind. Abschmecken und mit
weifiem Fisch, wie beispielsweise Heilbutt oder
Wolfsharsch, servieren.

Variationen

Aligot

Den Safran weglassen und nur 25 g Butter
verwenden. Die Butter in die Kartoffeln schlagen,
gemeinsam mit 200 g fein geriebenem Cantal-
Kdse. Mit viel schwarzem Pfeffer wiirzen. Dieser
Kartoffelbrei mit Kdsegeschmack passt vorziglich
zu Lammbraten oder gedampftem Gemuse.

Kartoffelbrei mit Olivendl

Den Safran weglassen und die Butter durch

100 ml Milch und 100 ml Olivendl Extra Virgine
ersetzen. Mit schwarzem Pfeffer abschmecken.
Dieser Kartoffelbrei passt besonders gut zu Fisch
und Meeresfriichten.

MURBETEIG (04 & 05)

Dieses Rezept ist fiir Miirbeteig (‘pdte brisée’) und
enthilt halb so viel Butter wie Mehl. Es eignet sich
daher perfekt fiir pikante und siifie Torten. Im letzteren
Fall verwenden Sie bitte die siifie Version. Miirbeteig
wird stets mit der ,,Brisel“-Methode zubereitetf.

Fiir rund 300 g

(genug fiir 1 grofie Torte oder fiir

6 kleine Tértchen) @
Zubereitung: 10 Minuten

Abkiihlen: 30 Minuten

200 g Mehl

¥ TL Salz

2 EL Puderzucker (fiir siiBen Miirbeteig)
100 g kalte Butter

1 verquirltes Ei

1TL Zitronensaft

1-2 EL geeistes Wasser

Das Mehl, das Salz und den Puderzucker (falls
Sie diesen verwenden) in die Mengschilssel
geben. Die Butter wilrfeln und in die Schissel
beigeben. Mit dem Flachriihrer auf Stufe

2 mischen, bis die Mischung wie Brisel aussieht.

Ei, Zitronensaft und das geeiste Wasser
hinzufiigen. Weiterkneten, bis sich ein glatter
Teig bildet. Auf eine leicht bemehlte Flache
geben und kurz durchkneten. Eine Kugel formen,
in Frischhaltefolie einwickeln und mindestens
30 Minuten abkiihlen lassen.



BUTTERTEIG (01 & 02)

Dieses Rezept ist fiir Sandteig (‘pdte sablée’) und
enthilt sehr viel Butter - ideal fiir Plitzchen. Es wird
mit der ,,Aufrahm“-Methode zubereitet. Sie kinnen
das Grundrezept durch Beigabe von Zitronenschale,
thl!e, gene.henen Nussen und' sogar fein gehackten

, wie beisp fn oder Thymian
variieren.
Fiir rund 350 g
(genug fiir 1 groBe Torte oder fiir @

6 kleine Tértchen)
Zubereitung: 10 Minuten
Abkiihlen: 2 Stunden

100 g weiche Butter
75 & Puderzucker
1Eigelb

% TL Vanilleextrakt
150 g Mehl

Die Butter und den Puderzuckerin der
Mengschiissel mit dem Flachrithrer auf Stufe

2 schlagen, bis sie sahnig und gut vermischt

ist. Das Eigelb und die Vanille hinzufigen und

10 Sekunden mischen. Das Mehl durchsieben und
auf Stufe 1 zugeben, bis der Teig sich verbindet.
Auf eine bemehlte Fldche stiirzen und zu einer
Kugel formen. Den Teig in Frischhaltefolie
einwickeln und mindestens 2 Stunden abkihlen
lassen.

BUTTERGEBACK MIT ZITRONE
UND FENCHEL (03, 04, & 05)

Das Hinzufiigen von Speisestirke macht

dieses Buttergebdck sehr knusprig. In einem
Kunststoffbehilter hdlt dieses Buttergebick bis zu
einer Woche. Wenn Sie michten, kénnen Sie auch
gesalzene Butter verwenden. Dies verleiht dem
Buttergebiick ein zartes und erfrischend anderes
Aroma.

Fiir 24-30 Stiick.

Zubereitung: 10 Minuten @
Aufgehen lassen: 1 Stunde

Backzeit: 15 Minuten

225 g weiche Butter

Geriebene Schale von 2 Zitronen
115 g Zucker

1TL Fenchelkérner

225 g Mehl

115 g Speisestirke

Den Ofen auf 170°C/Gas Stufe 3 vorheizen.

Die Butter und die Zitronenschale in die
Mengschussel geben. Den Zucker und die
Fenchelkérner in einer Kaffeemihle mahlen.
In die Mengschiissel geben und mit dem
Flachriihrer auf Stufe 6 mischen, bis die Masse
blass und flaumig ist.

Das Mehl und die Speisestarke in die
Mengschiissel sieben. Mit dem Flachriihrer

auf Stufe 2 mixen, bis Sie einen glatten Teig
erhalten. Herausnehmen und eine Kugel formen.
In Frischhaltefolie einwickeln und 1 Stunde lang
— oder bis der Teig fest genug zum Ausrollen ist —
auskdhlen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache
ausrollen und mit einer Ausstechform Ihrer Wahl
ausstechen. Diese Formen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. 15 Minuten lang
backen, bis das Buttergeback eine leicht
goldbraune Farbe hat. Auf einem Drahtgitter
abklhlen lassen.

Variationen

Buttergebdck mit Mohn

Die Zitronenschale und die Fenchelkdrner durch
1 Essliffel Mohn ersetzen.

Buttergebdck mit Ingwer
Die Zitronenschale und die Fenchelkdrner durch
50 g gehackten Ingwer ersetzen.
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SCHNELLER BLATTERTEIG (01)

ig ist als
gewdhnlicher Blitterteig (Puff pastry), aber der
Geschmack ist ebenso butterig und die Textur ebenso
knusprig. Bldtterteig ldsst sich auch gut einfrieren.

Fiir rund goo g
Zubereitung: 20 Minuten @
Abkiihlen: 2 Stunden

225 g Mehl

Prise Salz

150 g Butter

Ungefihr 100 ml gekiihltes Wasser

Das Mehl und das Salz in die Mengschissel
sieben. 45 g Butter wirfeln und Uber das Mehl
streuen. Mit dem Flachriihrer auf Stufe 2 mischen,
bis die Mischung wie Brisel aussieht. Das Wasser
nach und nach auf Stufe 1in die Mischung
einrithren, bis Sie einen weichen Teig erhalten. In
Frischhaltefolie einwickeln und 30 Minuten lang
abkihlen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache zu
einem Rechteck von 30 cm x 10 cm ausrollen.
35 g Butter in sehr kleine Wiirfel schneiden und
diese gleichméBige Gber die oberen zwei Drittel
des Teigs streuen. Rund um die Kanten einen
ausreichenden Rand lassen. Das untere Drittel
des Teigs nach oben und tber die Butter falten,
dann das obere Drittel nach unten tiber das Ganze
falten. Die zwei offenen Seiten des Péckchens
mit einem Nudelholz andriicken, um die Butter
abzudichten. In Frischhaltefolie wickeln und 10
Minuten abkilhlen lassen.

Den Teig um 180° drehen. Das Rollen und Falten
einmal wiederholen, ohne Hinzufiigung van
Butter, und dann 10 Minuten lang einwickeln und
abkuhlen lassen. Den Teig nach zweimal rollen
und falten, und jedes Mal 35 g klein gewiirfelte
Butter hinzufiigen. 10 Minuten lang einwickeln
und abkiihlen lassen. Den Teig ein letztes Mal
rollen und falten, ohne Butter hinzuzufigen. Vor
der Weiterverarbeitung mindestens 1 Stunde
einwickeln und abkiihlen lassen.

BRANDTEIG (02 & 03)

Brandtei doppelt bei der Zub, seine Grife,
lassen Sie also genug Platz, wenn Sie ihn auf das
Backblech legen. Wenn man ein Glas Wasser in den
Ofen giept, wihrend der Brandteig backt, wird Dampf
erzeugt und dies hilft dem Brandteig beim Aufgehen.
Brandteig kann sowohl fiir siiies als auch pikantes
Gebiick verwendet werden.

Fiirzoo g
(genug fiir 30 kleine Stiicke oder fiir 15 Eclairs) @
Zubereitung: 15 Minuten .

150 g Mehl
1TL Zucker

¥ TL Salz

100 g Butter
125 ml Mileh
125 ml Wasser
4 Eier

Sieben Sie Mehl, Zucker und Salz in eine
Schissel oder auf Pergamentpapier. Butter
und Milch mit dem Wasser auf kleiner lamme
erwdrmen, bis die Butter geschmolzen ist. Die
Hitze steigern und sobald die Flussigkeit stark
kocht, das ganze Mehl auf einmal dazugeben.
Kraftig schlagen, bis man einen gleichmafigen
Teig bekommt. Auf kleiner Flamme weiter
schlagen, bis die Mischung eine Kugel bildet
und sich vom Topf lost. Dies dauert ungefahr 30
Sekunden.

Vom Herd nehmen und den Inhalt des Topfsin
den Mixbehalter geben. 2 Minuten abkiihlen
lassen. Die Eier nach und nach mit dem
Flachriihrer auf Stufe 4 einschlagen, bis Sie
einen glanzenden Teig bekommen; sie brauchen
miglicherweise nicht alle Eier. Der Teig ist fertig,
wenn er an der Rickseite eines Kochlaffels
haften bleibt.



STRUDELTEIG (018 02)

Strudelteig ist nicht schwierig, weil Sie sich keine
Sorgen machen miissen, dass der Teig hart wird.
Sie bendtigen jedoch eine grofie Arbeitsfliche zum
Ausrollen. Mit diesem Teig kénnen Sie siife und
pikante Strudel zubereiten, oder ihn wie Filoteig
verwenden.

Zubereitung: 10 Minuten

Geniigend fiir 1 Strudel Q
Aufgehen lassen: 30 Minuten

300 g Mehl

1TLSalz

2 Eigelbe

3 EL Sonnenblumendl
125 ml Wasser

Das Mehl und das Salz in die Mengschiissel
sieben und mit dem Knethaken auf Stufe 1
mixen. Eigelb und Sonnenblumenodl mit dem
Wasser mischen. Mit dem Knethaken auf Stufe 1
zum Mehl hinzufiigen, und zu einem weichen
und klebrigen Teig kneten. Natigenfalls bis zu

2 Essliffel Wasser hinzufiigen. 4 bis 5 Minuten
lang auf Stufe 2 weiterkneten, bis der Teig weich
und geschmeidig ist. Abdecken und 30 Minuten
lang rasten lassen.

VANILLESAUCE (03 & 04)

Obwohl sie besser unter ihrem franzésischen Namen
wCréme Anglaise* bekannt ist, wurde diese Sauce

von den Engldndern erfunden. Sie ist eine klassische
siifie Sauce und kann auf unzihlige Arten aromatisiert
werden.

Fiir 350 ml
Zubereitung: 10 Minuten @
Ziehen lassen: 20 Minuten

Kochzeit: 15 Minuten

250 ml Milch

250 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
1 Vanilleschote

5 Eigelb

50 g Zucker

Milch und Sahne mit der in Langsrichtung
aufgeschnittenen Vanilleschote zum Kochen
bringen. Vom Herd nehmen und 20 Minuten
ziehen lassen. Eigelb und Zucker in der
Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe
6 2 Minuten lang schlagen, bis die Masse sehr
blass und dick ist.

Milch und Sahne wieder zum Kochen bringen,
die Vanilleschote herausnehmen und langsam
in die geschlagene Mischung gieRen. Mit dem
Schneebesen bei Stufe 1 mixen, bis alles gut
verschmolzen ist. Die Creme wieder in den
Kochtopf geben und auf kleiner Flamme unter
stindigem Riihren kochen, bis die Creme
eindickt und an der Rickseite eines Kochliffels
haften bleibt. Warm oder kalt servieren. Wenn
Sie die Sauce kalt servieren, geben Sie diese in
eine Schiissel und decken Sie die Oberfliache
mit Frischhaltefolie ab, um zu verhindern, dass
sich beim Abkilhlen eine Haut an der Oberfliche
bildet.

Variationen

Lorbeerblatt- und Orangencreme

Kochen Sie die Milch und Sahne mit der Schale
von 1 Orange und 2 frischen Lorbeerbldttern
anstatt der Vanilleschote. Wie oben beschrieben
fortfahren.

Safran- und Orangenbliitencreme.

Kochen Sie die Milch und Sahne mit einer
reichlichen Prise Safranfaden anstelle der
Vanilleschote. Wie oben beschrieben fortfahren.
Das Orangenbliitenwasser am Ende zum
Abschmecken unterriihren.
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VANILLECREME (01 & 02)

Diese Créme Pétissiére ist ein klassisches Rezept,
das nach lhren Wiinschen aromatisiert werden kann.

Ziehen: 20 Minuten
Backzeit: 15 Minuten

Zur g in Torten, Windb In, Mousse, als
Fiillung fiir Kuchen usw.

Fiir 500 ml

Zubereitung: 10 Minuten @

soo ml Milch

1 Vanilleschote

6 Eigelbe

125 g Zucker

40 g Mehl oder Speisestérke

Die Milch mit der aufgeschnittenen Vanilleschote
zum Kochen bringen. Yom Herd nehmen

und 20 Minuten ziehen lassen. Eigelb in die
Mengschissel geben, und 2 Minuten lang mit
dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis die
Masse sehr blass und dick ist. Das Mehl oder die
Speisestarke einsieben und schlagen, bis alles
gutvermengt ist.

Die Milch erneut zum Kochen bringen, die
Vanilleschote herausnehmen und langsam in die
Mischung geben. Mit dem Schneebesen bei Stufe
1 mixen, bis alles gut verschmalzen ist. Die Creme
wieder in den Kochtopf geben und auf kleiner
Flamme kochen. Dabel mit einem Kochlaffel
rihren, bis die Creme aufkocht und zu eindicken
beginnt. 1 Minute unter standigem Riihren leicht
kischeln lassen, um das Mehl auszukochen. Vom
Herd nehmen, in eine Schiissel geben und die
Oberflache mit Frischhaltefolie abdecken, um zu
verhindern, dass sich beim Abkiihlen eine Haut
an der Oberfldche bildet.

ECHTES VANILLEEIS (03 & 04)

Dies ist ein praktisches Grundrezept, das Sie fiir jede
beliebige Eissorte verwenden kinnen. Nachfolgend
einige Vorschlige.

Fiir 4-6 Portionen
Zubereitung: 5 Minuten
Ziehen lassen: 30 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten
Tiefkiihlen: iiber Nacht

1 Vanilleschote

300 ml Milch

4 grofie Eigelbe

100 g Zucker

300 ml Sahne mit hohem Fettgehalt

Schneiden Sie die Vanilleschote in Langsrichtung
aufund schaben Sie die Samen heraus. Die
Samen und die Schote in einen Kochtopf geben.
Die Milch hinzuftigen und zum Kochen bringen.
Sofort vom Herd nehmen, abdecken und 30
Minuten lang ziehen lassen.

Eigelb und Zucker in der Mengschiissel mit dem
Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis die Masse
blass und dick ist. Die Milch wieder zum Kochen
bringen, das Eigelb dazugeben und auf Stufe 4
schlagen, bis alles glatt ist.

Den Kochtopf ausspiilen und die Vanillecreme
wieder in den Topf geben. Auf kleiner Flamme
rihren, bis die Creme dicker wird und an der
Riickseite eines Kochldffels haften bleibt. In eine
Schissel durchseihen und mit Frischhaltefolie
abdecken, um zu verhindern, dass sich eine Haut
bildet. Abkiihlen.

Wenn die Creme vollstdndig abgekiihlt ist, die
Sahne einrihren und in die Tiefkiihlschiissel
geben. Mit dem Dasher auf Stufe 2
aufschdaumen, bis die Masse fast fest ist. In
einen Tiefkiihlbehalter [6ffeln und dber Nacht
tiefkithlen. Am nachsten Tag vor dem Servieren
20 Minuten in den Kithlschrank stellen, damit
das Eis weicher wird.



Variationen

Karamelleis

Die Menge Zucker verdoppeln und mit 75 ml
Wasser karamellisieren. Die Milch mit der
Vanille ziehen lassen, die Vanilleschote jedoch
ganz lassen. (ber das Karamell gieRen, jedoch
vorsichtig: Die Mischung wird gerinnen und
erstarren. Leicht aufwdrmen, bis das Karamell
wieder weich ist, und dann mit dem Rezept wie
oben beschrieben fortfahren.

WeiBes Schokoladeeis

Die Creme wie oben beschrieben zubereiten,
aber 6 Eigelbe anstelle von 4 Eigelben
verwenden. Dann die Creme auf 125 g geriebene
weite Schokolade geben und glatt rithren.
Durchseihen, dann abkiihlen und wie oben
beschrieben fortfahren.

SCHOKOLADENGANACHE (o1, 02 & 03)

Dieses Rezept ist fiir eine weiche Ganache fiir
Fiillungen oder zum Glasieren. Fiir eine feste Ganache,
die sich zur g von Schokol iiffeln
eignet, die Grundmenge von Schokolade um ein Drittel

erhihen.
=R
1

Fiir 250 ml
Zubereitung: 2 Minuten
Kochzeit: 5 Minuten

el

150 g Zartbitterschokolade (70 %)
100 ml Sahne mit hohem Fettgehalt

Die Schokolade mit der groben Raspeltrommel
am Gemuseschneider auf Stufe 4 reiben. In eine
hitzefeste Schiissel geben. Die Creme auf kleiner
Flamme zum Kochen bringen. Die Schokolade
eingiefien und 2 Minuten stehen lassen, dann
leicht riihren, bis die Schokolade geschmolzen
ist. Abkiihlen lassen.

Variationen

Vollmilchschokelade- und Muskatnuss-Ganache
Die Zartbitterschokolade durch 165 g
Vollmilchschokolade ersetzen und %4 bis

1 Teeloffel frisch geriebene Muskatnuss
hinzuftigen.

Ganache aus weifler Schokolade und Rosenlikér
Die Zartbitterschokolade durch 175 g weifie
Schokolade ersetzen, und 1 bis 2 Essléffel
Rosenlikor hinzufiigen, wenn die Ganache noch
warm, aber nicht mehr heifs ist.
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SYLLABUB MIT GIN
UND TONIC (018 02)

Dies ist die englische Antwort auf ,Créme Chantilly*“.
Syllabub ist gleichzeitig scharf und flaumig. Der Gin
und der Sekt kdnnen natiirlich durch Alkohol, Likér
oder Wein Ihrer eigenen Wahl ersetzt werden. Der
Syllabub kann sofort serviert werden, hilt sich aber
auch 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank.

Fiir 4 Portionen R
Ruhen lassen: 2 Stunden i
Backzeit: 5 Minuten =

Saft von 1 Zitrone

Geriebene Schale von 2 Zitronen

2 EL Gin in guter Qualitat

50 g Zucker

200 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
100 ml siiBer Sekt

Den Zitronensaft und die Zitronenschale, den
Gin und den Zucker in eine Schiissel geben
und riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Mindestens 2 Stunden stehen lassen.

Die Creme in der Mengschiissel mit dem
Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis er gerade
seine Form halt. Den Sekt nach und nach auf
Stufe 4 einriihren - nicht zu schnell einriihren, da
die Creme sonst gerinnt. Auf Stufe 2 reduzieren
und die Zitranen-/Zuckermischung beigeben.
Weiterschlagen, bis der Syllabub dick und
flaumig ist.

ITALIENISCHE BAISERS
MIT ROSA PFEFFER (03)

Diese Baisers werden mit einem warmen Zuckersirup
itet, im Geg zu dsischen Baisers,
die mit Kristallzucker zubereitet werden. Verwenden
Sie dieses Grundrezept und aromatisieren Sie die
Baisers mit jedem beliebigen Aroma. Sie kénnen die
Baisers mit Schlagsahne, Syllabub (siehe S. 28) oder
Schokolade-Ganache (siehe 5. 27) zusammenstellen.

Fiir 24-30 Stiick
Zubereitung: 15 Minuten @
Backzeit: 1 Stunde 30 Minuten

120 g Zucker

1 TL Fliissigdextrose (in der Ap
1TL grob geriebene rosa Pfefferkirner
2 grofe Eiweifle

2 EL Wasser

Den Ofen auf110°C/Gas Stufe 1/4 vorheizen.
Zucker, die Dextrose und rosa Pfeffer mit dem
Wasser in einen Kochtopf mit schwerem Boden
geben. Auf kleiner Flamme zum Kochen bringen
und gelegentlich rihren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Den Sirup ununterbrachen kochen,
bis er 115°C auf dem Zuckerthermometer erreicht.
Dies dauert rund 5 bis 7 Minuten.

In der Zwischenzeit das Eiweift mit dem
Schneebesen auf Stufe 4 in der Mengschiissel
schlagen. Nach einiger Zeit auf Stufe 8 steigern,
bis sich leichte Spitzen bilden. Auf Stufe 2
reduzieren und den Zuckersirup langsam
eingiefen. Achten Sie darauf, dass Sie den
Sirup auf das Eiwei giefen und nicht auf den
Schneebesen. Weiter schlagen, bis der ganze
Sirup eingearbeitet ist und der Baiser fest und
glanzend ist. Weiter schlagen, bis der Baiser
vbllig kalt ist.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit einer kleinen
sternférmigen Tiille flillen und kleine Baisers auf
einen Silikanbogen ziehen. 1,5 Stunden backen,
bis sich das Baiser trocken anfiihlt und einfach
vom Silikonbogen aufgehoben werden kann. Den
Ofen ausschalten, und die Baisers im Ofen stehen
lassen, bis sie vollig abgekihlt sind. In eine
luftdichte Blechdose geben.



MONT-BLANC-MAKRONEN (01, 02 & 03) DAIQUIRI MIT GEFRORENEN HIMBEEREN,

ROSEN UND MINZE
Diese kleinen Mandelplétzchen kdnnen nach lhren
Wiinschen aromatisiert und gefiillt werden. Die
Aromen der Makronen in diesem Rezept spiegein ein
kiassisches franzisisches Dessert wider: Mont Blanc
oder knuspriges Baiser, gefiillt mit Schlagsahne und

Zu einem echten Daiquiri gehéren Rum, Limonensaft und Zuckersirup. Sie kinnen
Jjedoch alle beliebigen Ob: inzufiigen und sie mit hied: i oder
Aromastoffen kombinieren - fiir das gewisse Etwas ...

Kastanienpiiree. .
2 Portionen
Fiir o Makronen Zubereitung: 10 Minuten
Zubereitung: 10 Minuten @) "
- 125 g Himbeeren

Aufgehen lassen: 15 Minuten

Kochzeit: 25 Minuten 2 EL Rosenlikdr

6 grofie Minzebldtter
4 EL weiier Rum

1Vanilleschote 1EL Rosenwasser

g.E'me = . Saftvon 2 Limonen
ine Prise Weinstein z

Zuck 1 Kugel Himbeersarbet
25 g Lucker Eiswiirfel zum Servieren
225 g Puderzucker

iebene Mandell
:ﬁgsgki:fi:;ﬁar:;:m Fiillen Die Himbeeren in den Blender geben und auf Stufe é. rihren. Das
Himbeerpiree durch ein feines Sieb sieben und dann wieder in den Blender
geben. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und auf Stufe /> mischen, bis alles

glatt ist. Uber Eiswirfel in zwei Cocktailglidser fiillen und sofort servieren.

Den Ofen auf 150°C/ Gas Stufe 2 vorheizen.

Zwei Backbleche mit Pergamentpapier oder
Silikonbdgen auskleiden. Die Vanilleschote
aufschneiden, und die Samen in die
Mengschiissel geben. Das Eiweif hinzufligen
und mit dem Schneebesen auf Stufe 4 schaumig
schlagen. Auf Stufe 8 steigern und den Weinstein
einschlagen, bis sich leichte Spitzen bilden. Auf
Stufe 4 reduzieren und den Zucker hinzufiigen,
dann erneut auf Stufe 8 schlagen, bis das Baiser
fest ist.

Den Puderzucker und die geriebenen Mandeln
zweimal sieben, dann vorsichtig mit einem grofen
Metallléffel in das Baiser einrithren. Der Teig
sollte glatt und glanzend sein. Einen Spritzbeutel
mit einer glatten Diise von 1 cm fiillen und kleine
Haufchen mit einem Durchmesser von 2 cm

auf die Bachbleche spritzen. 2,5 cm Abstand
zwischen den Makronen lassen, da sie sich
wihrend des Backens vergriBern. Sie kinnen
auch einen Teeldffel verwenden, um Haufchen
aufdem Backblech zu machen. Sie sollten 8o
kleine Haufchen bekommen, genug fir 4o gefiillte
Makronen. 15 Minuten lang rasten lassen.

Die Makronen 20 bis 25 Minuten lang backen.
Die Makronen sind fertig, wenn sie aufgegangen
sind und sich trocken und fest anfiihlen. 2 bis

3 Minuten lang abkiihlen lassen, bevor man

die Makrone vom Pergamentpapier nimmt.
Vollstandig abkihlen lassen, bever man sie mit
Kastanienpiree fullt.
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BLUTORANGEN- UND CHILI-MARGARITA

Ein Margarita wird normalerweise mit Lir f itet, aber ge verleiht

eine siiBsaure Note sowie eine phantastische Farbe. Verwenden Sie wenn maglich
[frischen Saft. Der Chili-Sirup verleiht einen faszinierenden Hauch Wérme.

Fiir 4 Portionen =

Zubereitung: 10 Minuten r“lf
2

1Limone

Meersalzflocken

60 ml Tequila

60 ml Triple Sec (z.B. Cointreau)
8o ml Limonensaft

120 ml Blutorangensaft

18 Eiswiirfel

Chili-Sirup:

200 g Zucker

100 ml Wasser

1-2 Bird’s-eye Chillies

Zuerst den Chili-Sirup zubereiten. Den Zucker mit dem Wasser und dem
geschnittenen Chili (oder den Chillies) in einen Kochtopf geben. Langsam zum
Kochen bringen, und dann 5 Minuten lang kdcheln lassen. Die Limone halbieren
und um den Rand von vier Cocktailgldsern fithren. Die Glaser in Salzflocken
eintauchen und zur Seite stellen.

Tequila, Cointreau, 2 Essldffel Chili-Sirup, Limonen- und Blutorangensaft mit
den Eiswiirfeln in den Blender geben. Auf Stufe & verfliissigen, bis alles gut
vermischt Ist. In die vorbereiteten Gldser giefen und sofort servieren.
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LIMONADE MIT ROSENWASSER UND ZITRONENMELISSE

Nichts ist so befriedigend, wie seine eigene Limonade zu machen. Der frische Geschmack
wird Sie immer wieder zu diesem Rezept zuriickfiihren.

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 10 Minuten
Kochzeit: 5 Minuten
Ziehen lassen: 15 Minuten

@D

100 g Zucker

6 Zweige Zitronenmelisse
1Limettenblatt

100 ml Wasser

6-8 saftige Zitronen

1EL Rosenwasser

500 ml kaltes Wasser

Zucker, Zitronenmelisse und das Limettenblatt mit dem Wasser in einen
kleinen Kochtopf geben. Langsam zum Kochen bringen und rilhren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. 5 Minuten lang leicht kidcheln lassen, bis der Sirup etwas
eingedickt ist. Vom Herd nehmen und 15 Minuten lang ziehen lassen. Dann
abkiihlen lassen.

Die Zitronen mit der Zitruspresse auf Stufe 4 auspressen - dies sollte 250 ml
Zitronensaft ergeben. Den Zitronensaft in den abgekuhlten und durchgeseihten
Zitronenmelissensirup geben und das kalte Wasser hinzufigen. Das
Rosenwasser einmischen und vor dem Servieren griindlich abkihlen lassen.
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BRUSCHETTA MIT PILZEN UND KNOBLAUCH

istein i Toast, mit und belegt mit gegriilltem
oder rohem Gemiise, Kiise und/ade Er passt her zu G
Fiir & Portionen

Zubereitung: 5 Minuten ﬁ @ @
Backzeit: 20 Minuten
6 Schalotten
4 Knoblauchzehen
450 g Pilze
3 EL Olivendl
100 ml trockener Weiiwein
3 EL fein gehackter Rosmarin
6 EL Mascarpone
12 Scheiben Ciabatta
hobel zum
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Schalotten und 3 Knoblauchzehen mit der groben Raspeltrommel am
Gemiiseschneider auf Stufe 4 hacken. Die Pilze mit der Schneidetrommel
schneiden. Das Olivendl in einer groRen Bratpfanne erhitzen und die Schalotten
und den Knoblauch 5 Minuten sautieren, bis sie weich sind. Pilze hinzufiigen
und 10 Minuten auf grofer Flamme sautieren, bis sie goldbraun sind.

Den Wein hinzufiigen und reduzieren. Mascarpone und Rosmarin einriihren,
dann abschmecken und vom Herd nehmen.

Die Ciabatta-Scheiben toasten und die letzte Knoblauchzehe halbieren. Eine
Seite jedes Toastes mit der Schnittfliche des Knoblauchs einreiben. Das Brot mit
der Pilzmischung belegen und mit einigen Parmesanspénen garnieren. Sofort
servieren.
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CROSTINI MIT SCHOKOLADE-TAPENADE

p ist eine p ische Ol die traditi ise mit Kapern und
Anchovis zubereitet wird. In diesem Rezept wird i
verwendet.

Fiir 6 Portionen

Zubereitung: 10 Minuten ‘ g ‘
60 g Zartbitterschokolade (70%)

300 g entkernte schwarze Oliven

1 Thymianzweig

5 EL Olivendl

24 Scheiben Baguette

100 g reifer Ziegenkdse
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Schokolade schmelzen. Die Oliven und Thymianblatter im Blender g"
mixen. Bei laufendem Motor nach und nach das Olivenél und die geschmolzene
Schokolade beigeben, bis die Mischung eine streichfahige Konsistenz aufweist.
Pfeffern, in eine Schiissel geben, abdecken und stehen lassen. Die Baguette-
Scheiben leicht auf beiden Seiten toasten, bis sie knusprig sind und mit der
Tapenade bestreichen. Den Ziegenkdse dariiber krimeln und sofort servieren.



Fiir 6 Portionen
Zubereitung: 40 Minuten
Ruhen lassen: iiber Nacht

Aufgehen lassen: 1 Stunde
Backzeit: 35 Minuten

100 g Buchweizenmehl

100 g Mehl

7 g Trockenhefe

1 EL Zucker

Y TL Salz

300 mlwarme Milch

2 Eier

50 g geschmolzene Butter zum Braten

Mit Rote Bete marinierter Lachs:

goo g Lachsfilet ochne Haut

1% EL Meersalz

2 TL Zucker

3 EL gehackte Dille

75 ml Wodka

125 g gekochte Rote Bete

200 g Sauerrahm

Kaviar oder schwarzer Fischrogen zum
‘Gamieren
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BLINIS MIT SAUERRAHM, ROTER BEETE
UND MARINIERTEM RAUCHERLACHS

Diese Buchweizenpfannkuchen mit Hefe werden traditionellerweise mit
Sauerrahm und Kaviar serviert, schmecken aber ebenso gut mit gerduchertem
oder mariniertem Lachs.

Beginnen Sie dieses Rezept einen Tag im Vorhinein und bereiten Sie
den mit Rote Bete marinierten Lachs zu. Den Lachs spiilen und mit
Kuchenraolle trocken tupfen. Salz, Zucker und Dill vermengen und den
Lachs damit einreiben. Den Lachs in eine flache Schale geben und den
Waodka dariiber gieRen. Abdecken und mindestens 4 Stunden oder iiber
Nacht stehen lassen. Einmal umdrehen.

Am néchsten Tag die Rote Bete mit der mittelgroben Raspeltrommel
am Gemiseschneider auf Stufe 4 raspeln. Den Lachs aus der Marinade
nehmen und die geriebene Rote Bete in die Marinade einriihren. Den
Lachs wieder in die Marinade geben und weitere 6 Stunden ziehen
lassen.

Buchweizenmehl, Mehl, Hefe, Zucker und Salz in die Mengschissel
geben. Die Eier trennen. Milch und Eigelb mit dem Schneebesen auf
Stufe 4 in die trockenen Zutaten einrihren, bis die Masse glatt ist.
Abdecken und bei Zimmertemperatur 1 Stunde lang — oder bis sich das
Volumen verdoppelt hat — aufgehen lassen.

Die Masse in eine andere Schiissel geben. Die Mengschiissel und den
Schneebesen griindlich reinigen und abtrocknen. Die Eiweifie mit dem
Schneebesen auf Stufe 8 sehr steif schlagen, dann in den Teig einrdhren.

Etwas geschmolzene Butter in einer grofien Bratpfanne auf mittlerer Hitze
erwdrmen. 4 Hiaufchen Teig — ungefihr 1% Essléffel pro Blini — in die
Bratpfanne geben. Die Blinis auf einer Seite 45 Sekunden lang braten,
dann vorsichtig umdrehen und weitere 30 Sekunden braten. Die Blinis
aus der Bratpfanne nehmen und sie in einem leicht vorgeheizten Ofen
warm halten. Den Rest der Blinis braten, dabei die Bratpfanne jedes Mal
mit geschmolzener Butter bestreichen.

Den Lachs spiilen und trocken tupfen, dann den Lachs in 5 mm grofie
Wiirfel schneiden. Jeden Blini mit einem Klecks Sauerrahm garnieren und
den Lachs darauf anrichten. Mit etwas Kaviar oder Fischrogen garnieren.
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GEEISTE GUACAMOLE MIT KIRSCHTOMATENSAUCE

Diese pikante Eiscreme ist eine neue Art, Guacamole zu servieren - ideal, um Gdste bei
einem Sommerfest zu iiberraschen. Die Kiilte der Eiscreme ist ein schiner Gegensatz zur
Hitze des Chilis.

Fiir 4-6 Portionen im]
Zubereitung: 30 Minuten M
Tiefkiihlen: iiber Nacht é,’#

350 g Fleisch von reifen Avocados

1 roter Bird’s-eye Chili
1Knoblauchzehe

Saftvon 2 Limonen

Geriebene Schale von 1 Limone

2 EL fein gehackter Keriander

14 TL Salz

1EL Zucker

200 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
Gesalzene Tortillachips zum Servieren

Salsa:

4 Friihlingszwiebeln

14 rote Zwiebel

12 Kirschtomaten

1 EL Olivendl

Saft von %: Limone

1 EL fein gehackter Koriander

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Fruchtfleisch der Avocados in den Blender geben. Den Chili entkernen und
in den Blender geben, gemeinsam mit Knoblauch, Limonensaft und -schale,
Koriander, Salz, Zucker und Sahne. Auf Stufe g,f;:’ plrieren, bis die Mischung
gut vermengt ist, jedoch noch Chili- und Keriander-Sprenkel sichtbar sind. Die
Mischung in die Tiefklihlschiissel geben und mit dem Dasher auf Stufe 1 rithren,
bis die Masse nahezu fest ist. In einen Tiefkihlbehalter 16ffeln und Gber Nacht
tiefkihlen.

Die Eiscreme am nachsten Tag vor dem Servieren 30 Minuten in den Kihlschrank
stellen, damit das Eis weicher wird. In der Zwischenzeit die Frihlingszwiebeln,
die rote Zwiebel und die Kirschtomaten schneiden. Mit Olivendl, Limonensaft
und Koriander vermischen. Abschmecken. Die Eiscreme in Cocktailglaser fillen
und die Kirschtomatensauce dariiber traufeln. Mit Tortillachips servieren.



Fiir 6-8 Portionen
Zubereitung: 25 Minuten

Abkiihlen: 10 Minuten
Tiefkiihlen: 4 Stunden

2 Salatgurken

1TL Salz

1TL getrockneter Oregano

450 g griechischer Joghurt

2 zerdriickte Knoblauchzehen

1 EL Weiweinessig

2 EL Olivendl Extra Virgine

3 EL fein gehackte Minze

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Gurkengranita (wahlweise):
50 g Zucker

200 ml Wasser

1EL fein gehackte Minze

1 kg Salatgurken

1 EL Zitronensaft

Prise Salz

Pittacroutons zum Servieren.
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TzATZIKI MIT GURKENGRANITA

Diese griechische Dipsauce schmeckt kiistlich mit Brot oder als Teil eines
M i p

mit Ta lata (siehe S. 46} und Auberginenkaviar (siehe
5. 48). Fiir eine elegantere Priisentation kiinnen Sie das Tzatziki in Glisern
mit ita und Pittachij i

Die Gurken mit der mittelgroben Raspeltrommel am
Gemuseschneider auf Stufe 4 in die Mengschiissel raspeln. Mit Salz
und Oregano bestreuen und 10 Minuten lang ziehen lassen. Die
iiberschiissige Flissigkeit abgieBen, die Gurken in ein Sieb geben
und sanft samtliche Restflissigkeit ausdriicken.

Die Gurken wieder in die Mengschiissel geben und den Joghurt

mit dem Flachrithrer auf Stufe 2 einrithren. Knoblauch, Essig,
Olivendl und Minze hinzufiigen. Gut durchriihren und abschmecken.
10 Minuten lang ziehen lassen und servieren.

Gegebenenfalls die Gurkengranita zubereiten. Den Zucker mit dem
Wasser in einen Kochtopf geben. Langsam zum Kochen bringen und
riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Minze hinzufiigen und
auf kleiner Flamme 2 bis 3 Minuten lang kacheln lassen. Die Gurken
schilen und entkernen, und auf Stufe .{‘,‘9 im Blender verflussigen.
In einen tiefkiihlfesten Behilter geben, Minzesirup, Zitronensaft und
Salz unterruhren. Zuerst abkihlen, dann 2 Stunden lang tiefkiihlen,
bis die Granita an den Randern fest ist.

Die Eiskristalle mit einer Gabel aufbrechen und in die Granita
unterriihren. Erneut 30 Minuten in den Tiefkihler stellen und erneut
mit der Gabel durchriihren. Dieses Tiefkilhlen und Durchrithren
wiederholen, bis die Granita flaumig ist, und auf das Tzatziki geben.
Mit Pitta-Croutons servieren.
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TARAMASALATA

hi ist um so vieles schmackhafter und rei; als die
ki if Fertig ion. Und die itung ist ein Kind, iel.
Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten g
Abkiihlen: 1 Stunde

50 g geschnittenes Weifibrot

4 EL warmes Wasser

200 g Tarama (geriucherter Dorschrogen)
150 ml Olivendl

Saft von 1 Zitrone

Fein gehackter Schni zum i

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Krusten vom Brot entfernen und das Brot in Stiicke reifien. Das Wasser
dariiber gieffen und 10 Minuten ziehen lassen. Das Brot in den Blender geben
und kurz auf Stufe mixen. Das Tarama hinzufugen und erneut mixen, bis sich
eine Paste bildet.

Bei laufendem Motor nach und nach das Olivenél und den Zitronensaft
beigeben, bis ein glattes Piiree entsteht. Einen oder zwei Essléffel heiBes
Wasser hinzufiigen, falls das Taramasalata zu dick ist. In eine Schussel geben
und abschmecken; nicht zu viel Salz hinzufiigen. Abdecken und 1 Stunde lang
ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren das Taramasalata kurz durchriihren und
auf Wunsch mit Schnittlauch bestreuen. Mit Pitta-Brot servieren.
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AUBERGINEN-KAVIAR

Dieses seidige Auberginenpiiree — auch Melil lata - sch kt késtlich als Teil eines
Mezze-Gerichts mit Taramasalata (siehe S. 46) und Tzatziki (siehe S. 54).

Fiir 8 Portionen =

Zubereitung: 5 Minuten % @
Kochzeit: 1 Stunde

500 g Auberginen

2 zerdriickte Knoblauchzehen

1TL Ras el hanout ( i lirzmischung)

2 EL Olivenil

50 g Schalotten

14 TL Harissa

50 ml Olivendl Extra Virgine

2 EL Zitronensaft

100 g geschilte, entkernte und gewiirfelte Pflaumentomaten
1 EL gehackter Koriander

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vaorheizen. Die Auberginen der Lange nach
halbieren und das Fleisch in einem Diamantmuster einritzen. Das Fleisch

mit dem Knoblauch bestreichen, mit Ras el hanout und 1 Essliffel Olivenil
betrdufeln. Die Auberginenhalften zusammenlegen und in Aluminiumfolie
einwickeln. 45 Minuten bis 1 Stunde — oder bis sich die Auberginen sehr weich
anfuhlen — backen.

In der Zwischenzeit die Schalotten mit der mittelgroben Raspeltrommel am
Gemilseschneider auf Stufe 4 hacken. Das restliche Olivendl in einem Kochtopf
erhitzen und die Schalotten 5 bis 19 Minuten lang sautieren. Das Harissa
einrihren und vom Herd nehmen.

Die Auberginen auswickeln und das Fleisch in den Blender geben. Die
Schalotten hinzufiigen und auf Stufe g§ piirieren, bis alles glatt ist. Das
Olivendl Extra Virgine bei laufendem Motor eintraufeln, bis das Puree sehr glatt
und seidig ist. Den Zitronensaft hinzufiigen.

Den Auberginenkaviar in eine Schilssel geben und die gewirfelten Tomaten und
den Koriander darunter mischen. Abschmecken und mit getoastetem Pitta-Brot
servieren.
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HumMmus-ScHAUM

Dieses Rezept ist eine Variante von und einen Versuch wert.
Wenn Sie das klassische Rezept bevorzugen, folgen Sie bitte dieser Anleitung:

&0

Fiir 6 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten

400 g Kichererbsen aus der Dose

1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
1 EL Tahini (Paste aus Sesamkérnern)
20 g Olivenal

1 TL Salz

14 TL Paprika

32 TL gemahlener Kreuzkiimmel

Die Kichererbsen so abtropfen lassen, dass Sie die Fliissigkeit weiterverwenden
kénnen. Die Kichererbsen unter kaltem flieBendem Wasser spilen und dann
mit Knoblauch in der Mengschiissel mit dem Piirieraufsatz auf Stufe 4 purieren.
Die Sahne mit 50 ml der Kichererbsen-Flissigkeit zum Kochen bringen. Dies,
sowie Tahini, Olivendl, Salz, Paprika und Kreuzkimmel mit dem Schneebesen
auf Stufe 4 in das Kichererbsenpiree mischen. In einen 500 ml Siphon fullen
und zwei N20-Kapseln aufschrauben. Gut schiitteln, in Gldser filllen und sofort
servieren:

Hummus bi tahina: Klassisches Rezept

Die Kichererbsen abtropfen lassen und unter kaltem fliefenden Wasser

spiilen (die Flissigkeit kann weggeworfen werden). Die Kichererbsen und den
Knoblauch wie im obigen Rezept pirieren, und Tahini, Salz, Paprika und Kimmel
hinzufiigen. Den Flachrilhrer aufsetzen. Die Sahne weglassen, jedoch 100 ml
Olivendl verwenden. 1 Minute auf Stufe 4 mixen. Den Saft von 1 Zitrone und

eine Handvoll fein gehackten Koriander einriihren. Mit getoastetem Pitta-Brot
servieren.
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GEEISTE ZUCCHINISUPPE MIT
BASILIKUM UND ZITRONENOL

Eine geeiste Suppe ist an warmen igen iiberaus erfrischend. Sie kdnnen das
Gemiise und die Krduter auch varii Ve hen Sie beispit ise Erbsen und Minze
oder griinen Spargel und Zii ian. Wenn Sie méchi kinnen Sie einige Tropfen

Tabasco zum Aufpeppen hinzufiigen.

Fiir 4 Portionen i
Zubereitung: 5 Minuten @ @ B
Kochzeit: 20 Minuten /

Abkiihlen: iiber Nacht

2 Zucchini

2 EL Olivenidl

1Bund Basilikum

2 EL Zitrone-/Olivenil, plus etwas zum Betrdufeln
50 g geristete Pinienkerne

4 Eiswiirfel

25 g Lachsrogen zum Garnieren

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Zucchini mit der Schneidetrommel am Gemuseschneider auf Stufe 4
schneiden. Das Olivendl in einem grofen Kochtopf erhitzen und die Zucchini
5 Minuten lang sautieren. Mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und

5 Minuten lang kochen, bis sie weich sind. 15 Minuten abkihlen lassen.

Den Inhalt des Kochtopfs mit Basilikum, Zitronendl und den Pinienkernen in
den Blender geben. Auf Stufe -7 mixen, bis alles glatt ist. Sie miissen dies
maglicherweise in mehreren Schritten tun. Abschmecken und abkiihlen lassen.
Die Suppe in gekihlte Schalen oder Glaser fiillen und einen Eiswurfel in jede
Portion geben. Mit Lachsrogen garnieren und mit Zitronenol betraufeln.
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GAZPACHO

Diese klassische kalte Suppe schmeckt am besten, wenn sie mit reifem Sommergemiise
zubereitet wird. Sie kinnen alle beliebigen Garnierungen hinzufiig Gurken,
Oliven, Kapern, usw.

Fiir 4-6 Portionen -~
Zubereitung: 15 Minuten @
Abkiihlen: iiber Nacht

750 g reife Pflaumentomaten

1 roter Paprika

1rote Zwiebel

2 Salatgurke

2 Knoblauchzehen

100 ml passierte Tomaten

Einige Tropfen Tabasco

4 EL Olivenal

2 EL Balsamico-Essig

100 ml kaltes Wasser

2 hart gekochte Eier

8 Friihlingszwiebeln

12 Essiggurken

14 gelber Paprika

100 g fein gewiirfelter Kochschinken
Olivenil Extra Virgine zum Servieren
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Tomaten, Paprika, Zwiebel und Salatgurken grob schneiden. Das Gemiise

und den Knoblauch in der Mengschiissel mit der groben Mahlschreibe am
Fleischwolf auf Stufe 4 pirieren. Die Passata, Tabasco, Olivenal, Balsamico-
Essig und das Wasser hinzufiigen. Griindlich mit dem Flachriithrer auf Stufe 4
mixen. Abschmecken. Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen, damit die Suppe
griindlich abkihlt und sich die Aromen entwickeln.

Am ndchsten Tag Eier, Friihlingszwiebel, Essiggurken und gelbe Paprika fein
schneiden. Die Gazpacho in gekiihlte Schalen fiillen und etwas Olivendl Extra
Virgine lber jede Schiissel traufeln. Die Suppe mit der Garnierung bestreuen.
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Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 20 Minuten
Abkiihlen: 1-2 Tage
Kochzeit: 2 Stunden

3 Schalotten

3 Knoblauchzehen

125 g Pilze

3 EL Butter

450 g Schweinebauch in einem Stiick,
ohne Schwarte und Kochen

175 g Schweinefilet

175 g Hiihnerleber

150 g Pancetta, in einem Stiick

2 EL fein gehackte Blattpetersilie

1 EL fein gehackter Salbei

1TL fein gehackter Thymian

2 EL fein gehacktes Basilikum

2-3 EL Vecchia Romagna (ltalienischer
Weinbrand)

10-12 Scheiben Riickenspeck, chne
Schwarte

Chutney mit Pflaumen, Birnen und
Sultaninen (siehe S. 138) zum Servieren
Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
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RUSTIKALE SCHWEINEFLEISCHTERRINE
MIT PILZEN UND FRISCHEN KRAUTERN

Die Zubereitung Ihrer eigenen Terrine erfordert etwas Arbeit, ist aber sicherlich
die Miihe wert. Anstelle des Chutneys kinnen Sie diese schmackhafte Terrine mit
M da di frutta - in fsi ingels Friichte = .

Den Ofen auf 170°C/Gas Stufe 3 vorheizen. Schalotten, Knoblauch und
Pilze mit der groben Raspeltrommel am Gemseschneider auf Stufe

4 raspeln. Die Butter in einer Bratpfanne schmelzen und die Schalotten,
den Knoblauch und die Pilze 10 Minuten auf grofter Flamme sautieren.
Abkihlen lassen.

Den Schweinebauch, das Schweinefilet, die Hihnerleber und den
Pancetta in der Mengschiissel mit der feinen Mahlscheibe am Fleischwolf
auf Stufe 4 zerkleinern. Zum Flachriihrer wechseln und die Pilzmischung,
die Krduter und den Vecchia Romagna auf Stufe 2 unterrihren.
Abschmecken.

Eine Terrinenform mit einem Volumen von 1 Liter mit den Speckscheiben
auslegen, wobei die Enden uber die Seiten hangen. Die Fleischmischung
in die Form geben und fest andriicken. Den Speck dariiber falten und mit
einem Deckel oder zwei Blattern Aluminiumfolie bedecken.

In einen zur Halfte mit heiBem Wasser gefiillten Bréter stellen und im
Ofen 1 Stunde und 45 Minuten bis zu 2 Stunden garen, bis sich die
Terrine von der Terrinenform 16st, und ein in die Mitte eingefthrter Spief
sauber wieder herausgezogen werden kann.

Die Terrinenform aus dem Brater nehmen und 1 Stunde lang kiihl

stellen. Die Aluminiumfolie bzw. den Deckel entfernen, mit sauberer
Folie abdecken und mit mehreren Kenservendosen beschweren.

Vollig abkihlen lassen und 1 bis 2 Tage samt den beschwerenden
Konservendosen stehen lassen. Die Terrine vor dem Servieren wieder auf
Zimmertemperatur bringen. In Scheiben schneiden und mit dem Chutney
servieren. Innerhalb von 2 bis 3 Tagen konsumieren.
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REMOULADE MIT SELLERIE, APFEL UND PEKANNUSSEN

Dieser knusprige Salat ist eine hervorragende Beilage fiir Schweinekotelett oder kurz
angebratenen geriucherten Lachs.

Fiir & Portionen

Zubereitung: 15 Minuten ‘ @ @ @ @ ‘
5 EL Wasabi-Mayonnaise (siehe S. 18)

5 EL Créme Fraiche

1EL Zitronensaft

600 g Knollensellerie

2 rote Apfel

2 EL fein gehackte Blattpetersilie

50 g gehackte Pekanniisse

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Wasabi-Mayonnaise, die Créme Fraiche und den Zitronensaft in die
Mengschiissel geben, und mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen.
Abschmecken.

Den Knollensellerie schalen und in grofie Stiicke schneiden. Den Knollensellerie
mit der mittelgroben Raspeltrommel am Gemuseschneider auf Stufe 4 in die
Mengschiissel reiben. Den geriebenen Knollensellerie sofort im Dressing
schwenken. Die Apfel entkernen und mit der groben Raspeltrommelin die
Mengschiissel reiben. Die Petersilie und die Pekanniisse unterriihren und
servieren.
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Fiir 6 Portionen
Zubereitung: 25 Minuten

Marinade: iiber Nacht
Kochzeit: 1 Stunde

1 Zwiebel

1 Karotte

15tangensellerie

1 Zitrone

600 g Kalbslende in einem Stiick
1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

Y | trock iBwein, vor
aus Italien

1TL Meersalz

1% | Wasser

Dressing:

200 g Dosenthunfisch, abgetropft

4 Anchovisfilets

2 EL Kapern

2 Eigelbe

Saft von ¥ Zitrone

250 ml Olivendl

2 EL Crema Tartufata (weiBe Triiffelcreme)
Eine Handvoll Kapernbeeren zum
‘Gamieren

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
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VITELLO TONNATO MIT TRUFFELN

Fiir eine noch luxuridsere Version dieses Gerichts kdnnen Sie die Triiffelcreme
durch 15 g fein gehobeli Triiffel tze

Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Zitrone in einer grofien Schissel mit
der Schneidetrommel am Gemseschneider auf Stufe 4 schneiden.
Kalbfleisch, Lorbeerblatt und Gewiirznelken hinzufiigen. Den WeiRwein
dariiber giefien, abdecken und tber Nacht ziehen lassen. Das Fleisch
wahrend des Marinierens regelmafig wenden.

Am ndchsten Tag den Inhalt der Schiissel in einen grofen Kochtopf
geben. Das Salz und das Wasser hinzufiigen. Zum Kochen bringen, die
Hitze reduzieren und abdecken. 45 Minuten bis 1 Stunde kécheln lassen,
bis das Fleisch gar und zart ist. Im Kochtopf abkiihlen lassen.

Das Dressing zubereiten. Die ersten 5 Zutaten in den Blender geben

und aufsturezg’ mixen. Das Olivendl nach und nach beigeben, bis das
Dressing dick und glanzend ist. Das Dressing mit ungefahr 2 Essloffeln
Fleischbrihe verdiinnen. SchlieBlich die Crema Tartufata auf Stufe é, in
das Dressing rithren. Nach Wunsch mit Zitronensaft abschmecken.

Das Kalbfleisch aus der Briihe nehmen und méglichst dinn schneiden.
Auf Tellern anrichten und das Dressing daruber traufeln. Mit einigen
Kapernbeeren garnieren und servieren.
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KARTOFFELSALAT MIT SALSA VERDE,
GEROSTETER ROTE BETE UND GERAUCHERTEM AAL
Probieren Sie diese pikant gewiirzte jtalienische Sauce mit gegrilltem Lamm,

oderg P Heilbutt. Es bleibt Ihnen iiberlassen, ob Sie die
Kartoffeln schilen oder nicht.

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten

&
=4
250 g kleine Rote Bete

2 EL Olivendl

500 g Frithkartoffeln

200 g gerducherter Aal
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salsa verde:
1Knoblauchzehe

2 EL Kapern

2 EL Essiggurken

3 Anchovisfilets

1 EL Dijon-Senf

Eine Handvoll Blattpetersilie
1 Bund Basilikum

1Bund Minze

125 ml Olivendl Extra Virgine
1 EL Rotweinessig

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 varheizen. Die Rote Bete schilen und in Keile
schneiden. Mit dem Olivendl vermengen, wiirzen und in einen Brater geben.
30 Minuten lang braten, bis die Rote Bete weich sind.

Die Salsa verde zubereiten. Die ersten 5 Zutaten in den Blender geben. Die
Blatter von den Krautern abpfliicken und ebenso in den Blender geben. Auf
Stufe é zu einem groben Piiree rithren. Bei laufendem Motor das Olivenol
eintraufeln, bis es vollstandig aufgenommen wurde. Den Essig hinzuftigen und
wiirzen.

Die Kartoffeln nitigenfalls in gleich groBe Stiicke schneiden und in gesalzenem
Wasser kochen, bis sie bissfest sind. Abtropfen und sofort in zwei Drittel

der Salsa verde einmengen. Die restliche Salsa verde mit den Roten Beten
vermengen. Auf Tellern anrichten und den gerducherten Aal vorsichtig darauf
legen.
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ROTKOHLSALAT MIT ROTER BEETE UND MOOSBEEREN

Dieser Salat schmeckt hervorragend am niichsten Tag, da sich die Aromen besser
entwickeln kdnnen. Mit kalten Fleischi oder Kise i

Fiir & Portionen

Zubereitung: 20 Minuten % @ @ @
Abkiihlen: iiber Nacht

14 kleiner Rotkohl

1 mittelgroe Rote Bete

1kleine rote Zwiebel

50 g Walniisse
50 g getrocknete Moosbeeren

Dressing:

1EL Zitronensaft

4 EL Rotweinessig

1 EL Honig

4 EL Walnussal

6 EL Olivendl

14 TL Kiimmel

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die duBeren Bldtter und den Strunk des Rotkohls entfernen. Den mit der
Schneidetrommel am Gemuseschneider auf Stufe 4 in ein Kiichensieb
schneiden. Gut unter kaltem flieBendem Wasser spiilen, bis das Wasser klar ist.
Grundlich abtropfen lassen und den Rotkohl in eine Schiissel geben.

Die Rote Bete und die roten Zwiebeln schélen. Beides mit der groben
Raspeltrommel am Gemiseschneider auf Stufe 4 in die Schissel mit dem
Rotkohl reiben. Die Wahlniisse rosten und grob hacken. Gemeinsam mit den
Moosbeeren zum Rotkohlsalat geben.

Das Dressing zubereiten. Alle Zutaten in die Mengschiissel geben und mit dem
Schneebesen auf Stufe 4 schlagen, bis alles glatt ist. Uber den Kohlsalat gief3en,
leicht vermengen und vor dem Servieren iber Nacht ziehen lassen.




66 | VORSPEISEN

ZUCCHINI-SALAT MIT MINZE, ROTEM CHILI UND ZITRONE

Ersetzen Sie die Minze durch Basilikum eder Majoran und den Schafskdse durch Ricotta -
so erhalten Sie eine Variation dieses d lates.

fri
Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 5 Minuten

Kochzeit: 10 Minuten
Marinade: 15 Minuten

4 kleine Zucchini

1 milder roter Chili

1Knoblauchzehe

2 EL Olivenil

4 EL Olivendl Extra Virgine

Saft von ¥: Zitrone

1 Bund Minze

100 g Schafskise

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Zucchini, den Chili und den Knoblauch mit der Schneidetrommel am
Gemilseschneider auf Stufe 4 schneiden. Die Zucchini mit Olivendl bestreichen
und in einer Grillpfanne backen, bis sie goldbraun und gerade weich sind. Das
Olivendl Extra Virgine mit dem Zitronensaft mischen, und dann die Minze fein
hacken und in die Vinaigrette einriihren. Geschnittenen Chili und Knoblauch
hinzufiigen, abschmecken und die Vinaigrette Uber die Zucchini giefien.

15 Minuten lang marinieren lassen, dann den Schafskase dariiber verkrimeln
und servieren.



TORTILLA MIT CHORIZO, SAFRAN UND PETERSILIE

Eine Tortilla ist ein spanisches dickes Omelett, das langsam auf kleiner Flamme gekocht
wird. Wihrend sie iti weise nur mit ffeln und Zwiebel) itet wird,

habe ich Chorizo, Safran und Petersilie hinzugefiigt. Sie liefern nicht nur viel Geschmack,
sondern sorgen auch fiir eine Tortilla in Regenbogenfarben.

Fiir 6-8 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten ‘ @ @ @
Ruhen lassen: 15 Minuten

Backzeit: 15 Minuten

150 g pikante Chorizo-Wiirstchen

600 g geschilte Kartoffeln

1 grofe Zwiebel

150 ml Olivendl Extra Virgine

6 Eier

2 Kapseln Safranpulver

3 EL fein gehackte Blattpetersilie

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Chaorizo-Wiirstchen schalen und mit der Schneidetrommelam
Gemiseschneider auf Stufe 4 schneiden. Ebenso die Kartoffeln und Zwiebeln
schneiden. 1 Essléffel Olivendl in einer grofien, tiefen Bratpfanne erhitzen und
die Chorizos sautieren, bis sie goldbraun sind. Mit einem Schaumldffel aus der
Pfanne nehmen und auf Kiichenrolle abtropfen lassen. Das Ol weggiefen und
die Pfanne auswischen.

100 ml Olivendlin der Bratpfanne erhitzen und die Kartoffeln und Zwiebeln
10 bis 15 Minuten sautieren, bis das Gemise goldbraun und zart ist. Vom Herd
nehmen und 15 Minuten abkihlen lassen.

Eier, Safran und Petersilie in der Mengschissel mit dem Schneebesen auf Stufe
2 schlagen. Die Chorizo-Wurstchen sowie die Kartoffeln und Zwiebeln mit ihrem
Ol einrithren. Abschmecken. Das restliche Olivendl in der Bratpfanne erhitzen
und die Eiermischung beigeben. Auf kleiner Hitze 10 Minuten braten, bis die
Tortilla fast durchgebraten ist. Die Tortilla vorsichtig auf einen grofen Teller
geben und mit einem grofen Deckel bedecken. Die Tortilla mit dem Deckel
wenden und wieder in die Pfanne geben. Weitere 5 Minuten braten, dann auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen und servieren.
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ASIATISCHER WEISSKOHLSALAT

Dieser Weifikohisalat schmeckt vorziiglich zu gegrilltem Fleisch und Fisch. Wahiweise
kinnen Sie auch etwas zerkleinertes, pochiertes Huhn fiir ein leichtes Mittagessen
einmengen.

Fiir 6 Portionen

Zubereitung: 15 Minuten E @
Abkiihlen: iiber Nacht

500 g Weitkohl

100 g Karotten

75 g Schalotten

2 EL fein gehackter Koriander

2 EL fein gehackte Minze

50 g gerostete gesalzene Erdniisse
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Dressing:

50 g Zucker

75 ml Reisweinessig

Saft von 1 Limone

2 EL siiBe Chili-Sauce

2 EL Fischsauce

1 zerkleinerte Knoblauchzehe

Bereiten Sie zuerst das Dressing zu. Den Zucker und den Essig in einen Topf
geben. Langsam zum Kochen bringen und rithren, bis sich der Zucker aufgelsst
hat. Vom Herd nehmen und den Limonensaft, die Chili- und Fisch-Sauce sowie
den Knoblauch hinzufiigen.

Die duferen Blatter und den harten Kern des WeiSkohls entfernen und den Kohl
in Keile schneiden. Die Karotten schélen und die Schalotten halbieren. Kohl,
Karotten und Schalotten in der Mengschiissel mit der groben Raspeltrommel am
Gemiiseschneider auf Stufe 4 raspeln. Mit Dressing tUbergieBen, abschmecken
und gut mischen. Abdecken und iiber Nacht stehen lassen. Die Krduter erst
kurz vor dem Servieren in den Weitkohl einriihren und mit den grob gehackten
Erdniissen garnieren.




Fiir 4-6 Portionen
Zubereitung: 20 Minuten + bei
Verwendung von getrockneten Bohnen

iiber Nacht aufquellen lassen
Kochzeit: 40 Minuten

4oo g Borlotti-Bohnen aus der Dose oder
200 g getrocknete Borlotti-Bohnen

2 Karotten

1 kleine Lauchstange

2 kleine Zucchini

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4EL Olivendl

4 Rosmarinzweige

4oo g gehackte Tomaten aus der Dose
4 EL Tomatenpiiree, vorzugsweise aus
sonnengetrockneten Tomaten

1,5 | Wasser

100 g Spaghetti

Frisch geriebener Parmesan zum
Servieren

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Gremolata:

2 Knoblauchzehen

1 Bund Blattpetersilie
Geriebene Schale von 1 Zitrone
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MINESTRONE MIT GREMOLATA

Mit i Brot oder duftenden Ki serviert, ist Mi eine
‘Mahlzeit fiir sich. Die Borlotti-Bohnen kénnen wahlweise durch Cannellini-Bohnen
erseizt werden.

Falls Sie getrocknete Bohnen verwenden, miissen Sie diese gut spiilen
und mit viel kaltem Wasser abdecken. Uber Nacht quellen lassen. Am
nachsten Tag die Bohnen gut abgief3en, in einen Kochtopf geben und mit
frischem Wasser bedecken. Zum Kochen bringen, abgiefen und erneut
mit kaltem Wasser bedecken. Erneut zum Kochen bringen und 15 Minuten
lang kicheln lassen, dann abgiefien und zur Seite stellen. Falls Sie
Bohnen aus der Dose verwenden, milssen Sie diese abgiefen und gut
spiilen.

Das Gemise und den Knoblauch in der Mengschissel mit der
Schneidetrommel am Gemiiseschneider auf Stufe 4 schneiden. Das
Olivendl in einem grofien Kochtopf erhitzen, das Gemiise hinzufuigen
und 5 Minuten lang sautieren. Den Rosmarin fein hacken und die Halfte
in den Kochtopf geben und eine weitere Minute kochen lassen. Zum
Schluss die Dosentomaten und das Tomatenpiree hinzufligen, mit dem
Wasser bedecken und zum Kochen bringen. 20 Minuten lang - ader bis
das Gemilse bissfest ist — kocheln lassen.

Die Spaghetti in kleine Sticke brechen und mit den Borlotti-Bohnen in
den Kochtopf geben. Weitere 5 bis 10 Minuten kochen, bis die Pasta al
dente ist. Den restlichen Rosmarin einrithren und den Kochtopfvom Herd
nehmen. Abschmecken und einige Minuten lang stehen lassen. In der
Zwischenzeit die Gremolata zubereiten. Den Knoblauch und die Petersilie
fein hacken und die Zitrenenschale untermengen. Die Minestrone in
Schiisseln gieRen und die Gremolata dariiber trdufeln. Mit Parmesan
bestreuen.
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ERBSENSUPPE MIT MAJORAN UND MASCARPONE

Griine Erb: ippe ist eine klassische Friihlii Wenn 5Sie eine leichtere Version

dieser Suppe michten, kinnen Sie den Majoran durch Basilikum und den Mascarpone
durch Ricotta ersetzen.

Fiir 6 Portionen S =
Zubereitung: 10 Minuten T‘% @ r-“!{
Kochzeit: 25 Minuten 4 =
2 grofRe Schalotten

2 Knoblauchzehen

50 g Butter

Boo g Tiefkiihlerbsen

1l Hiihner- oder Gemiisebriihe

125 g Mascarpone

3 EL gehackter Majoran

6 Scheiben Pancetta

3 Scheiben Weifibrot

6 Jakobsmuscheln

1 EL Olivendl

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Schalotten und den Knoblauch mit der mittelgroben Raspeltrommel am
Gemiseschneider auf Stufe 4 klein schneiden. Die Hélfte der Butter in einem
grofien Kochtopf erhitzen und die Schalotten 5 Minuten lang anbraten, bis sie
glasig sind. Die Erbsen untermengen und 1 Minute lang kochen.

Die Hilhner- cder Gemiisebriihe hinzufiigen, zum Kochen bringen und 5 Minuten
kochen, bis die Erbsen weich sind. 10 Minuten abkiihlen lassen. Den Inhalt des
Kochtopfs mit Mascarpone und Majoran in den Blender geben. Auf Stufe /&
verflissigen, bis alles glatt ist. Sie miissen dies moglicherweise in mehreren
Schritten tun. Abschmecken und warm halten.

Die restliche Butter in einer Bratpfanne erhitzen, den Pancetta knusprig braten
und auf Kiichenrolle abtropfen lassen. Die Krusten vom Brot schneiden und das
Brotin 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Das Brot in der Pancetta-Butter braten,

bis es goldbraun ist. Jede Jakobsmuschel harizontal in drei dinne Scheiben
schneiden. Das Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln
10 bis 15 Sekunden lang auf jeder Seite scharf anbraten. Die Suppe in Schiisseln
gieBen und die Crolitons dariiber streuen. Die Jakobsmuscheln vorsichtig auf die
Suppe legen und mit dem knusprigen Pancetta garnieren.



302

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 10 Minuten
Kochzeit: 1 Stunde

750 g Kiirbis

4 EL Olivendl

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 TL zerdriickte Kardamomkapseln
500 ml Gemiisebriihe

Geriebene Schale von 1 Orange

Eine Handvoll Salbeiblétter

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Amaretti-Crumble:

4o g knusprige Amaretto-Plitzchen
5o g geriebene Mandeln

14 TL geriebener Zimt

20 g Butter

76 | VorsPEISEN

KURBISSUPPE MIT KNUSPRIGEN SALBEIBLATTERN
UND AMARETTO-CRUMBLE

ippe ist ein Winterg = Comfort Food von seiner besten Seite. Die

knusprigen Brésel verleihen Textur und die frittierten Salbeiblitter sorgen fiir
einen raffinierten Geschmack.

Bereiten Sie zuerst den Amaretti-Crumble zu. Die Ameretto-Platzchen
grob zerstoen und mit den Mandeln und dem Zimt mischen. Die Butter
in einem kleinen Topf schmelzen lassen und die Amaretti-Mischung
sautieren, bis sie goldbraun ist. Abkithlen lassen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Den Kiirbis schilen

und die Kerne herausnehmen. In Scheiben schneiden. 1 Essldffel
Olivendl dariiber traufeln und 30 bis 40 Minuten — oder bis der Kiirbis
durchgebraten ist — im Ofen braten.

Die Zwiebel und den Knoblauch mit der groben Raspeltrommel am
Gemiiseschneider auf Stufe 4 klein schneiden. 2 Essléffel Olivendl in
einem groRen Kochtopf erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch
sautieren, bis sie weich sind. Das Kiirbisfleisch in Wiirfel schneiden
und mit den Kardamomkapseln in den Topf geben. Die Gemisebriihe
zugeben und leicht kacheln lassen, bis das Gemuse zart ist.

Die Suppe in den Blender fiillen. Die Orangenschale hinzugeben und

auf Stufe ;_%2* purieren, bis die Suppe vdéllig glatt ist. Abschmecken

und warm halten. Den letzten Essldffel Olivendl in einer kleinen Pfanne
erhitzen und die Salbeiblatter frittieren, bis sie knusprig sind. Auf
Kichenrolle abtropfen lassen. Die Suppe in Schiisseln geben und mit
dem Amaretto-Crumble bestreuen. Mit einigen knusprigen Salbeiblattern
gamieren und sofort servieren.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 10 Minuten
Kochzeit: 4o Minuten

750 g Zwiebeln

4 EL Butter

2 EL Mehl

750 ml leichte Rinderbriihe

1TL fein gehackter Thymian

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Kréuterkisetoasts:

60 g Gruyére

1 EL fein geschnittener Schnittlauch
1 EL fein gehackte Blattpetersilie
1TL fein gehackter Knoblauch

1EL fein gehackte Schalotten

4 EL geschmolzene Butter

g dicke Scheiben Baguette
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FRANZOSISCHE ZWIEBELSUPPE
MIT KRAUTERKASE-TOASTS

Diese herzhafte Wintersuppe ist ein Klassiker der franzdsischen Kiiche. Fiir diese
interessante Variante rote Zwiebeln verwenden und einen Teil der Gemiisebrithe
durch Rotwein ersetzen. Mit Rosmarin anstelle von Thymian wiirzen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Zuerst die
Krauterkasetoasts zubereiten. Den Kdse mit der feinen Raspeltrommel
am Gemiiseschneider auf Stufe 4 reiben. Zur Seite stellen. Krauter,
Knoblauch und Schalotten in der geschmolzenen Butter anbraten.

Die Baguette-Scheiben mit der Krauterbutter bestreichen und s bis 10
Minuten lang im Ofen backen.

Die Zwiebel mit der Schneidetrommel am Gemiiseschneider auf Stufe

4 schneiden. Die Butter in einem groRen Kochtopf erhitzen und die
Zwiebeln in einem zugedeckten Kochtopf auf kleiner Flamme 25 Minuten
lang sautieren. Die Zwiebel mit dem Mehl bestreuen und unter standigem
Riihren braten, bis sie goldbraun sind. Die Rinderbriihe hinzufiigen, gut
mischen und 10 Minuten lang kochen lassen. Abschmecken.

Den Thymian in die Suppe einrihren und die Suppe in hitzefeste
Schiisseln geben. Den Kase iiber die Krdutertoasts streuen und diese
vorsichtig auf die Suppe geben. Die Suppenschisseln unter einen
vorgeheizten Grill stellen, bis der Kase geschmolzen ist. Sofort servieren.
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SOUFFLE MIT BLUMENKOHL UND STILTON

Obwohl Soufflés im Allgemeinen gefiirchtet sind, ist ihre Zubereitung nicht schwierig. Sie
miissen lediglich das Eiweif sehr steif schiagen und rasch in den Teig unterheben, da Sie

die Luft hi und das Souffié nicht aufgehen kann. Behalten Sie
die Souffiés beim Backen immer im Auge. Gehen Sie nicht weg, um schnell das Telefon
abzuheben!

Fiir & Portionen =
Zubereitung: 25 Minuten E{ @ @)
Backzeit: 25 Minuten =/

Butter und geri P fiir die A
500 g Blumenkohl

25 g Butter

25 g Mehl

150 ml Milch

2 TL Espelette-Pfeffer

25 g Frischkise

3 Eier

75 g Stilton (oder irischer Cashel Blue)
2 Eiweif3

Salz

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. 6 Auflaufformen von 175 ml

leicht buttern und bemehlen und mit geriebenem Parmesan bestreuen. Den
Blumenkohl in Roschen schneiden und 8 bis 10 Minuten lang dampfen oder
kochen, bis erweich ist. Abkiihlen lassen und dann im Blender auf Stufe é u
einem nahezu glatten Piree rithren. In die Mengschiissel geben.

Die Butter in einem schmalen Kochtopf schmelzen und das Mehl unterriihren.
Auf kleiner Hitze 2 Minuten kochen lassen und dann nach und nach die Milch
beigeben. Weitere 2 Minuten erhitzen, bis die Sauce eindickt und an der
Riickseite eines Kochlaffels haften bleibt. Vom Herd nehmen und mit Salz
und dem Espelette-Pfeffer wiirzen. Gemeinsam mit dem Frischkase in die
Mengschiissel geben. Mit dem Flachriihrer auf Stufe 2 mixen.

Die Eier trennen und das Eigelb auf Stufe 4 in die Blumenkohlmischung
einrihren. Die Mengschissel grindlich reinigen und abtrocknen, und das
gesamte Eiweil mit dem Schneebesen auf Stufe 8 schlagen, bis es steif ist.
Sorgfaltig in die Blumenkohlmischung unterheben, und dabei gleichzeitig den
zerkriimelten Stilton dazugeben. In die vorbereiteten Auflaufformen fullen.
Die Soufflés 2o bis 25 Minuten lang backen, bis sie goldbraun und schén
aufgegangen sind. Sofort servieren.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten
Abkiihlen: 30 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten

B

2 fein gehackte Friihlingszwiebeln
2 EL fein gehackter Koriander

2 EL Fischsauce

1 roter Bird"s-eye Chili

2 Zitronengras-Stangel

2,5 cm frischer Ingwer

1 grofies Eiweif3

250 g frisches weiBes Krabbenfleisch
1 verquirltes Ei

3 EL getrocknete Brisel

3 EL getrocknete Kokosnuss
Sonnenblumenil zum Braten
Zitronenspalten zum Servieren

Salsa:

1 reife, aber feste Mango

2 Pflaumentomaten

150 g Mais aus der Dose

1 rote Zwiebel

1 milder griiner Chili

Saft von 2 Limonen

2 EL fein gehackter Koriander
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KRABBENPUFFER MIT MANGO UND MAIS-SALSA

In vielen fiir Krabbenpuffer wird das Krabbenfleisch hiufig mit weiiem
Fisch, len oder ff iniert. In meinem Rezept wird lediglich

weipes Krabbenfleisch mit duftenden Krdutern und Gewiirzen verwendet.

Bereiten Sie zuerst die Salsa zu. Die Mango schilen und entkernen, und
in Wiirfel von § mm schneiden. Die Tomaten entkernen und in Wiirfel
von § mm schneiden. Den Mais abgiefen. Die rote Zwiebel fein hacken.
Den Chili entkernen und fein hacken. Alle Zutaten fiir die Salsa mischen,
abdecken und stehen lassen.

Die ersten 7 Zutaten fiir die Krabbenpufferin den Blender geben und
auf Stufe rithren. Krabbenfleisch, Ei, Brosel und Kokosnuss in die
Mengschiissel geben. Die Krduterpaste mit dem Flachriihrer auf Stufe 2
mixen. 30 Minuten lang abkihlen, bis die Masse fest ist.

Die Krabbenmischung mit feuchten Handen in 8 mittelgrofie Puffer
(oder 16 kleine Puffer) formen. 1 cm Sonnenblumenilin einer Pfanne
mit schwerem Boden erwarmen und die Krabbenpuffer 2 Minuten auf
jeder Seite (1 Minute bei kleinen Puffern) braten, bis sie goldbraun und
knusprig sind. Sofort mit der Salsa und den Limonenkeilen servieren.




Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Abkiihlen: 30 Minuten
Backzeit: 45 Minuten

1 Portion Miirbeteig (siehe 5. 22)
250 g Méhren

300 ml Karottensaft

300 mlWasser

150 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
1Ei

1 Eigelb

5o ml Olivensl

150 g Pfifferlinge

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Vinaigrette:

75 & fein gewiirfelte Karotten
175 ml Olivendl

1Salbeizweig

1 TL Salz

100 ml weiBer Balsamico-Essig
200 ml Sauternes-Wein

300 ml Karottensaft

2 TL fein gehackter Salbei

1 EL gerbstete Pinienkerne
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KAROTTENTORTCHEN MIT SUSSSAURER
KAROTTEN-VINAIGRETTE UND PFIFFERLINGEN

Diese Tortchen sind ideal fiir einen leichten Lunch oder als raffiniertes Vorgericht.
Sie kinnen das Piiree fiir die Fiillung mit jedem beliebigen Gemiise zubereiten,
wobei jedoch die Krduter entsprechend angepasst werden miissen.

Den Miirbetelg ausrollen und 4 Backformen mit einem Durchmesser von
8 cm auskleiden. Den Teig mit einer Gabel einstechen und 30 Minuten
lang stehen lassen. Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Den
Teig mit Pergamentpapier und Backbohnen bedecken. Die Tértchen

15 Minuten lang blind backen, dann das Papier und die Bohnen
entfernen und weitere 5 Minuten backen. Die Ofentemperatur auf 170°C/
Gas Stufe 3 reduzieren.

Die Karotten mit der Schneidetrommel am Gemiseschneider auf

Stufe 4 schneiden. Die Karotten im Karottensaft und Wasser kochen,

bis sie weich sind und die ganze Flussigkeit praktisch verdunstet ist.
Die Karotten im Blender plrieren ),5: dann die Sahne beifiigen und
erneut purieren, bis alles glatt ist. Das Ei und das Eigelb beimengen und
abschmecken. In die Tortchenformen fillen und 15 bis 20 Minuten lang
backen. 10 Minuten lang abkiihlen lassen.

Die Pfifferlinge in 50 ml Olivenol sautieren. Abschmecken und warm
halten. Die Vinaigrette zubereiten. Die gewirfelten Karotten in 50 ml
Olivenol sautieren, bis sie weich sind, dann den Salbeizweig, Salz und
Balsamico-Essig hinzufiigen. Auf die Halfte einkochen. Den Sauternes
hinzuftigen und um zwei Drittel einkachen. Den Karottensaft hinzufiigen
und ebenso um zwei Drittel einkochen. Das restliche Olivendl einriihren,
sowie den gehackten Salbei und die Pinienkerne. Abschmecken.

Die Karottentortchen mit den sautierten Pfifferlingen und lauwarmer
Vinaigrette servieren.
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QUICHE LORRAINE

Diese beriihmte Torte aus der f ésischen Region El: Lothringen wird itionell
ohne Kise zubereitet.

Fiir -6 Portionen

Zubereitung: 10 Minuten (@

Backzeit: 5o Minuten

1 Portion Miirbeteig (siehe S. 22)

25 g Butter

250 g gewiirfelter Rducherspeck

4 Eier

150 ml Milch

150 ml Sahne mit hohem Fettgehalt

Prise frisch geriebene Muskatnuss

2 EL geschnittener Schnittlauch

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Den Teig in einen Kreis ausrollen und
eine eingefettete Backform mit einem Durchmesser von 23 cm damit auskleiden.
Die gesamte Flache mit einer Gabel einstechen und mit Pergamentpapier
auskleiden. Mit Backbohnen filllen und 15 Minuten lang blind backen. Danach
das Papier und die Backbohnen entfernen. Die Ofentemperatur auf 180°C/Gas
Stufe 4 reduzieren.

Die Fiillung zubereiten. Die Butter in einer groRen Bratpfanne schmelzen und
den Schinkenspeck goldbraun braten. Den Schinkenspeck auf Kiichenrolle
abtropfen lassen und iiber den Teig verteilen. Eier, Milch, Sahne, Muskatnuss
und Schnittlauch in der Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 4
mischen. Den Schinkenspeck dariiber legen und 35 bis 45 Minuten backen, bis
die Oberflache goldbraun ist und sich die Fiillung gesetzt hat. Warm oder bei
Zimmertemperatur mit grinen Salatblattern servieren.
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Fiir10 Portionen

Zubereitung: 1 Stunde

Ruhen lassen: 1 Stunde
Backzeit: 1 Stunde 20 Minuten

500 g Mehl

1TL Salz

2 EL Olivendl

Ungefahr 300 ml Wasser

Spinatfiillung:

1 kg frischer Spinat

2 EL Olivendl

1 kleine rote Zwiebel
1 Bund Majoran

75 € gerbstete Pinienkerne
1 altbackene Ciabatta
100 ml Milch

75 g Parmesan

8 Eier

500 g Ricotta

6 EL Olivendl

50 g Butter

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer
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OSTERTORTE

Diese schmackhafte italienische Ostertorte aus Ligurien wird mit Eiern zubereitet
~ einem Symbol fiir Ostern. Fiir eine schnellere und einfachere Version kénnen Sie
den Teig durch Bldtterteig oder selbst Filoteig ersetzen.

Das Mehl und das Salz in die Mengschiissel sieben. Mit dem Knethaken
auf Stufe 1 mixen, dann langsam Olivenol und Wasser hinzuftigen, bis
Sie einen glatten Teig erhalten. 4 Minuten lang auf Stufe 2 weiter kneten,
bis der Teig sehr glatt und geschmeidig ist. In 12 Stiicke teilen, Kugeln
formen und auf ein bemehltes Geschirrtuch legen. Mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Die Fiillung zubereiten. Stangel vom Spinat entfernen und griindlich
waschen. Den Spinat in 1 Essléffel Olivendl kochen, bis er etwas

welkt. Grindlich abgiefen, simtliche Uberschiissige Flissigkeit
ausdriicken und hacken. Die Zwiebel fein hacken und in 1 Essloffel
Olivendl sautieren. Den Spinat mit dem fein gehackten Majoran und den
Pinienkernen untermischen. Die Krusten vom Brot entfernen und das Brot
in Stiicke reifen. Die Milch dariiber gieRen und einweichen lassen.

Den Parmesan in einer kleinen Schiissel mit der feinen Raspeltrommel
am Gemiiseschneider auf Stufe 4 reiben. 2 Eier in die Mengschiissel
schlagen und mit dem Flachrihrer auf Stufe 4 mixen. 2 Essléffel
geriebenen Parmesan unterrtihren. Samtliche Flissigkeit aus der
Brotmischung ausdriicken und mit dem Ricotta unter die Eier mischen.
Den Spinat auf Stufe 4 untermischen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Eine tiefe Springform mit
einem Durchmesser von 20-22 cm einfetten. Eine der Teigkugeln auf
einer leicht bemehlten Flache ausrollen, dabei den Teig wie Strudelteig
mit der Hand in alle Richtungen dehnen. Die Backform so auskleiden,
dass der Teig Uber die Seiten hangt. Mit Olivenal einstreichen. Mit

den néachsten 5 Teigkugeln wiederholen, und jede Schicht mit Olivenol
einstreichen.

Die Fiillung in die Form loffeln, die Oberflache glatten und mit Olivenal
einstreichen. 6 Vertiefungen in die Flllung machen. Etwas Butter in jede
Vertiefung geben und vorsichtig ein Ei dariiber aufbrechen, wobei man
darauf achten muss, dass das Eigelb nicht beschadigt wird. Wirzen und
mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Die restlichen Teigkugeln ausrollen und darauf legen, wobei erneut jede
Schicht mit Olivendl eingestrichen wird. Die restliche Butter rund um den
Teigrand verteilen, und den liberhdngenden Teig einfalten. Mit Olivendl
einstreichen und sorgfaltig zwei- bis dreimal einstechen, damit der
Dampf entweichen kann. 1 Stunde 15 Minuten lang goldbraun backen.
Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.
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Fiir 2 Pizzas
Zubereitung: 20 Minuten
Ruhen lassen: 1 Stunde
Backzeit: 20 Minuten

15 g frische Hefe

250 ml lauwarmes Wasser
Prise Zucker

1 EL Olivenal

4oo g WeiBbrotmehl

Y EL Salz

Gamierung:

1 kleine Zucchini

1 gelber Paprika

125 g Pilze

3 EL Olivendl

1Glas Artischocken in Olivenol

1/, Portion Tomatensauce (siehe S. 20),
oder 400 g gehackte Tomaten aus der
Dose

1TL getrockneter Oregano

Eine Handvoll schwarze Oliven

250 g gerducherter Mozzarella

Kleine Basilikumblitter zum Garnieren
Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
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P1ZzzA RUSTICA

Sie konnen dieser Pizza so viele Zutaten hinzufiigen, wie Sie mdchten. Versuchen
Sie Chorizo-Wiirstchen, Anchovisf Kapern, Kochschink g k
Tomaten, hart gekochte Eier usw.

Die Hefe in einen Messhecher kriimeln und das Wasser, Zucker und
Olivenol hinzufiigen. Rihren, bis sich die Hefe aufgelost hat und 10
Minuten stehen lassen, bis die Mischung zu schaumen beginnt. Mehl
und Salz in die Mengschiissel geben. Mit dem Flachrithrer auf Stufe 2
vermischen.

Den Knethaken aufsetzen und die Hefemischung nach und nach auf
Stufe 2 beigeben. 1 Minute kneten, bis der Teig eine Kugel formt. Mit
einem feuchten Geschirrtuch abdecken und an einer warmen Stelle
1Stunde - oder so lange, bis sich das Volumen verdoppelt hat -
aufgehen lassen.

Die Garnierung vorbereiten. Die Zucchini wiirfeln, die Paprika diinn

und die Pilze klein schneiden. Das Olivendol in einer grofien Bratpfanne
erhitzen und das Gemiise auf hoher Flamme sautieren, bis es hissfest ist.
Die Artischocken abgiefen. Zum Gemiise hinzufiigen und abschmecken.
Abkihlen lassen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Den Teig kurz mit der
Hand durchkneten und dann kurz auf Stufe 2 kneten. Den Teig in zwei
Stiicke teilen und jedes Stiick in einen dinnen Kreis ausrollen. Zwei
Pizzapfannen einfetten und den Teig in die Pfanne geben. Den Rand
etwas dicker machen.

Die Tomatensauce oder die gehackten Tomaten iiber den Teig gieBen
und mit dem Gemiise garnieren. Mit Oregano und Oliven bestreuen, und
den gewurfelten Mozzarella auflegen. 15 bis 20 Minuten lang backen,
bis der Teig gebacken und der Kase goldbraun ist und Blasen wirft. Mit
Basilikumblattern garnieren und sofort servieren.



LINGUINE ALLA BOTTARGA
Fischrogen, ise von

Bottarga ist gerducherter, getrockneter und g
der Meerische oder vom Thunfisch. Sie ist sehr aromatisch und salzig, und somit benétigt
dieses Gericht wenig mehr als etwas Zitronensaft und feurig-scharfen Chili zum Beleben.

«F 0

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: zo Minuten
Trocknen: 30 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten
ig (siehe S. 21), ausgerollt auf Stirke 5.

1 Portion
40 g Bottarga
120 ml Olivendl Extra Virgine
% TL Chili-Flocken
1 EL fein gehackte Blattpetersilie
2 EL Zitronensaft
Den Spaghetti-Schneider auf den Mixer aufsetzen und die Nudelblatter auf
Stérke 2 durchziehen, dabei die einzelnen Nudelfdden in einer Hand auffangen.
Die Strange in einer einzigen Schicht auf ein sauberes Geschirrtuch legen oder
uber ein Nudeltrockengitter hangen. Vor der Weiterverarbeitung 30 Minuten
trocknen lassen. Oder leicht mit Mehl bestduben und in einer luftdichten Dose

aufbewahren.
Die Bottarga mit der feinen Raspeltrommel am Gemiseschneider auf Stufe

4 reiben und zur Seite stellen. Das Olivenal in einem Kochtopf mit schwerem
Boden erhitzen und die Chili-Flocken 1 Minuten leicht kochen. Vom Herd nehmen

und die Petersilie untermischen.
Die Linguine in reichlich kochendem Salzwasser al dente kochen. Abgiefien
und mit dem aromatisierten Ol in den Kochtopf geben. Die Bottarga hinzufiigen
und durchschiitteln, bis jeder Nudelstrang mit Ol und Bottarga bedeckt ist. Den

Zitronensaft untermischen und sofort servieren.
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TAGLIATELLE MIT KRABBENFLEISCH,
ZITRONE UND FRISCHEN KRAUTERN

Der milde Geschmack frischer Nudeln ist ein perf rgrund fiir die igen und
pikanten Aromen der Krabbe. Denken Sie damn, dass Mudelgem:hte und Risotto mit
Meeresfriichten niemals mit Kiise serviert werden.

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: zo Minuten
Trocknen: 30 Minuten % E @

Kochzeit: 15 Minuten

1 Portion Nudelteig (siehe S. 21), ar isiert mit 1 EL feffer und ausg auf
Stirke 6.

125 ml Olivendl

2 Knoblauchzehen

2 milde rote Chilis

300 g frisches weifles Krabbenfleisch

2 EL fein gehackte Blattpetersilie

1EL fein gehackter Estragon

2 EL fein gehackter Dill

1 EL fein gehackte Minze

1 EL fein gehackter Schnittlauch

Saft von 1-2 Zitronen

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Tagliatelle-Schneider auf den Mixer aufsetzen und die Nudelblatter

auf Stdrke 2 durchziehen, dabei die einzelnen Nudelfiden mit einer Hand
auffangen. Die Strange in einer einzigen Schicht auf ein sauberes Geschirrtuch
legen oder tiber ein Nudeltrockengitter hangen. Vor der Verwendung trocknen
lassen. Oder leicht mit Mehl bestduben und in einer luftdichten Dose
aufbewahren.

Das Olivendl in einem Topf mit schwerem Boden erhitzen. Knoblauch und Chili
mit der Schneidetrommel am Gemiiseschneider auf Stufe 4 schneiden, und 5
Minuten lang sautieren, bis sie leicht gebraunt sind. Vom Herd nehmen und
10 Minuten ziehen lassen. Das Krabbenfleisch, die Gewiirze und Zitronensaft
untermischen. Wiirzen.

Die Tagliatelle in reichlich kochendem, gesalztem Wasser al dente kochen.
AbgieBen, aber einen oder zwei Essloffel des Kochwassers im Topf lassen. Die
Tagliatelle und die Krabbensauce hinzufiigen und schiitteln, bis alle Nudeln mit
der Sauce bedeckt sind. Sofort servieren.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 45 Minuten
Ruhen lassen: 30 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten

100 g Schalotten

1 Bund Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

5o g Butter

Eine Handvoll Blattpetersilie

200 g Schwefelkopf-Pilze

200 g Shiitake-Pilze

200 g Austernpilze

100 ml Noilly Prat

1 Portion Nudelteig (siehe S. 21),

aromatisiert mit 10 g fein geriebenen
Steinpilzen und

g g
auf Stirke 8.

125 g Butter

1 Bund Salbei

Frisch geriebener Parmesan zum
Servieren

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
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VIER PILZRAVIOLI MIT SALBEIBUTTER

Experimentieren Sie bei thren Ravioli mit verschiedenen Fiillungen. Diese Ravioli
werden mit getrock inpilzp itet und mit drei Pil gefiillt -
um einen echten Herbstgeschmack zu erzielen.

Schalotten, Frithlingszwiebel und Knoblauch mit der groben
Raspeltrommel am Gemiseschneider auf Stufe 4 fein schneiden. Die
Butter in einer grofRen Bratpfanne erhitzen und das Gemuse 5 Minuten
lang anbraten, bis es weich ist. Die Pilze mit der groben Raspeltrommel
zerkleinern. In die Pfanne geben und auf hoher Hitze kochen, bis die
Pilze gebraunt sind und ihre Flussigkeit verdampft ist. Mit dem Noilly Prat
abldschen, einkochen und abkiihlen lassen. Die Petersilie fein schneiden
und in die Pilzmischung unterriihren. Abschmecken.

Die Mudelbldtter auf eine bemehlte Flache legen. Mit einem glatten oder
gerillten Ausstecher Kreise mit einem Durchmesser von 5 cm ausstechen.
Einen Spritzbeutel mit groBer glatter Diise mit der Pilzmischung

fiillen und eine Teeloffel groBe Menge auf die Halfte der Nudelkreise
spritzen. Sie kannen auch einen Teeldffel zum Fillen der Nudelkreise
verwenden. Die Rander der restlichen Nudelkreise anfeuchten und

auf den Nudelkreis mit der Fullung geben, sodass die Fiillung gut
eingeschlossen ist. Die Rander des Nudelteigs fest aneinanderdriicken,
und darauf achten, dass keine Luft in den Ravioli eingeschlossen ist, da
sie ansonsten beim Kochen aufspringen. Die Ravioli mit Mehl bestreuen

und 30 Minuten rasten lassen.

Die Ravioli in reichlich kochendem Salzwasser ungefahr 3 bis 4 Minuten
— oder bis die Nudeln al dente sind - kochen. In der Zwischenzeit die
Butter auf mittlerer Flamme schmelzen. Die Salbeiblatter pflicken, in
die Butter geben und knusprig anbraten. Die Ravioli gut abgieBen und
vorsichtig in der Salbeibutter schwenken. Sofort mit frisch geriebenem

Parmesan servieren.

B—



Fiir 4-6 Portionen
Zubereitung: 40 Minuten

Ruhen lassen: 30 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten

100 g Raucherlachs

150 g Gravlax (schwedischer, mit Dill
marinierter Lachs)

200 g Frischkdse

4 TL Cayenne-Pfeffer

Geriebene Schale von 1 Zitrone

2 EL fein gehackter Dill

1Ei

1 Portion Nudelteig (siehe S. 21),
aromatisiert mit 1 EL grobem Senfund
ausgerollt auf Stirke 7.

2 Lauchstangen

50 g Butter

100 ml Noilly Prat

250 ml Créme Fraiche

1EL grober Senf

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
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SENF-TORTELLINI MIT RAUCHERLACHS
UND LAUCHCREME

Bei Tortellini ist die Wahl der Zutaten - genauso wie bei Ravioli = villig thnen
iiberlassen. Sorgen Sie jedoch dafiir, dass Sie eine wirklich wiirzige Fiillung
verwenden.

Den Raucherlachs und den Gravlax in der Mengschissel mit der feinen
Mahlscheibe am Fleischwolf auf Stufe 4 zerkleinern. Anschliefend mit
dem Flachrihrer Frischkase, Cayenne-Pfeffer, Zitronenschale, die Halfte
des Dills und das Ei auf Stufe 2 untermischen. Abschmecken.

Die Nudelbldtter auf eine bemehlte Flache legen und Quadrate von

6-7 cm ausschneiden. Die Lachsfiillung in einen Spritzbeutel mit
grofBer glatter Dise fiillen und Teeltffel grofe Haufchen in die Mitte der
Nudelquadrate spritzen. Sie kénnen auch einen Teeldffel zum Fiillen
der Nudelquadrate verwenden. Die Rander der Nudelblatter mit etwas
Wasser anfeuchten und einfalten, um die Fiillung zu umschlieffen und
Dreiecke formen dann die Rander rund um die Fiillung biegen und

sie zusammendriicken, damit sie kleine Bischofsmiitzen formen. Die
Tortellini mit Mehl bestauben und 30 Minuten trocknen lassen.

In der Zwischenzeit den Lauch mit der Schneidetrommel am
Gemuseschneider auf Stufe 4 schneiden. Die Butter in einem Kochtopf
schmelzen und den Lauch 5 Minuten lang sautieren, bis er weich ist.
Noilly Prat hinzufiigen und um die Halfte reduzieren. Die Créme Fraiche
dazugeben und einkochen lassen. Vom Herd nehmen, und Senf und den
restlichen Dill untermengen. Abschmecken und warm halten.

Die Tortellini in reichlich kochendem Salzwasser 3 bis 4 Minuten lang al
dente kochen. Die Torellini abgiefen, und wieder in den Kochtopf geben.
Die Lauchcreme vorsichtig unterheben und sofort servieren. Mit einer
Prise Cayenne-Pfeffer garnieren.



KiiRBIS-GNOCCHI
MIT RUCOLA UND ZIEGENKASE-PESTO

Diese Gnocchi werden mit Kiirbis anstelle von Kartoffeln zubereitet und haben einen
sehr milden Rucol ist ein her d iter, aber auch andere
p kdnnen werden.

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 45 Minuten % @
Abkiihlen: iiber Nacht

Kochzeit: 10 Minuten

750 £ Kiirbis.

2 EL Butter

175 g Mehl

1Eigelb

1 Portion Pesto mit Rucola und Ziegenkise (siehe 5. 19)
Geschmolzene Butter und Parmesanspéne zum Servieren
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Kiirbis schélen und in grofe Stiicke schneiden. Den Kiirbis 30 Minuten im
Ofen bel 200°C/Gas Stufe 6 braten, dann mit dem Plirieraufsatz auf Stufe 4
plrieren. Das Klrbisplree mit der Butter in einen Kochtopf geben und auf grofier
Flamme kochen, bis der Kiirbis ausgetraocknet ist. Wieder in die Mengschiissel
geben und Mehl und Eigelb hinzufiigen. Abschmecken, und mit dem Flachriihrer
auf Stufe 2 zu einem weichen Teig vermischen. Uber Nacht abkiihlen lassen.

Am nachsten Tag den Teig auf eine stark bemehlte Flache geben und in lange
Wiirstchen mit einem Durchmesser von rund 1,5 cm ausrollen. In Stiicke von

2 cm schneiden und alle Gnocchi mit einer Gabel leicht eindriicken, damit das
charakteristische Muster entsteht.

Einen grofien Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi nach und
nach kochen. Die Gnocchi gut abgiefien und warm halten, wihrend Sie den
Rest zubereiten. Wenn alle Gnocchi gekocht sind, in geschmolzener Butter
schwenken und das Pesto untermengen. Sofort mit geriebenem Parmesan
servieren.
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Fiir 4-6 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 35 Minuten

600 g frischer Spinat

75 g Schalotten

100 g Walniisse

40 g Butter

2 EL Weinbrand

oo g Ricotta

2 Eier

75 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
Prise frisch geriebene Muskatnuss
100 g Pecorine Romane

75 g Parmesan

1 Portion Nudelteig (siehe 5. 21),
ausgerollt auf Stirke 7

1 Portion Tomatensauce (siehe 5. 20)

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer
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CANNELLONI MIT SPINAT, RICOTTA UND WALNUISSEN

Spinat und Ricotta sind eine klassische K ination fiir veg ische
Nudelgerichte. In diesem Rezept wird das Gericht durch Hinzufiigung von
i und i Kiise aufgefrischt.

Den Spinat waschen und harte Stiele entfernen. Den Spinat kurz

in kochendem Salzwasser blanchieren, sofort in eiskaltem Wasser
abschrecken und samtliche Uberschiissige Flussigkeit ausdriicken. Den
Spinat fein hacken.

Die Schalotten und die Walniisse mit der mittelgroben Raspeltrommel am
Gemiseschneider auf Stufe 4 klein schneiden. Die Butter in einer grofien
Bratpfanne erhitzen und die Schalotten und Walniisse 5 Minuten lang
anbraten, bis sie goldbraun sind. Mit dem Weinbrand abléschen und den
Spinat unterriihren. Den Inhalt der Pfanne in die Mengschlssel geben.
Ricotta, Eier, Sahne und Muskatnuss mit dem Flachriihrer auf Stufe 2 in
die Spinatmischung riihren und abschmecken. Parmesan und Pecorino
mit der feinen Raspeltrommel am Gemuseschneider auf Stufe 4 reiben.
Zwei Drittel des geriebenen Kases in die Spinatmischung geben.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Die Nudelblétter auf eine
bemehlte Flache legen und zu Rechtecken von 15 ¢cm x 7 cm schneiden.
Sie bendtigen ungefahr 12 Nudelbldtter. Die Nudelblitter nach und
nach 30 Sekunden in reichlich kochendem Salzwasser kochen. Danach
die Nudelblatter in kaltem Wasser mit etwas Olivendl abschrecken und
auf trockenen Geschirrtiichern abtropfen lassen. Zudecken, damit die
Nudelblatter nicht austrocknen.

Ungefdhr 2 Essléffel Spinatfiillung auf eine lange Seite eines
Nudelblattes legen. Die Rénder befeuchten und aufrollen, sodass

die Fillle bedeckt ist. Das Réllchen mit der Naht nach unten in eine
eingefettete Ofenschale legen. Mit der restlichen Filllung und den
restlichen Nudelblattern wiederholen. Die Tomatensauce dariiber giefien
und mit dem restlichen Kise bestreuen. 25 Minuten backen, bis die
Cannelloni goldbraun sind und Blasen werfen.



EF 0

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten

1 kg Spargel, vorzugsweise weif, oder
aber griin

12 Friihlingszwiebeln

25 g Butter

100 ml Champagner

2 x 600 g Hummer, frisch gekocht

3 EL Créme Fraiche

3 EL Pflanzenol

100 g Stangensellerie

50 g Karotten

800 ml Hummerfonds

4oo ml Sahne mit hohem Fettgehalt
50 g geschmolzene Butter

1 Portion Nudelteig (siehe 5. 21),
aromatisiert mit 3 Kapseln Safranpulver
und ausgerollt auf Stirke 7.

2 EL fein gehackter Estragon

Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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CANNELLONI MIT HUMMER UND SPARGEL

Cannelloni werden hdufig mit Fleisch oder Gemiise gefiillt, schmecken jedoch
auch tiglich mit M i insb mit Hummer und Krabbe.

Den Spargel schdlen und mit der Schneidetrommel am Gemiseschneider
auf Stufe 4 in kleine runde Stiicke schneiden. Die Frihlingszwiebel
schneiden. Den Spargel und die Friihlingszwiebel in der Butter sautieren,
bis sie weich sind. Champagner beigeben, und auf hoher Flamme

5 Minuten kochen, bis der Spargel weich und die Flussigkeit eingekocht
ist. Abkiihlen lassen. Den Hummer aufbrechen und das Fleisch
herausnehmen. Das Hummerfleisch in 1 ¢cm grofe Wiirfel schneiden

und mit dem Spargel vermengen. Die Créme FraTche unterheben und
abschmecken.

Das Olin einem grofen Topf erhitzen und die Hummerschalen auf
hoher Hitze sautieren. Sellerie und Karotten mit der mittelgroben
Raspeltrommel am Gemiiseschneider auf Stufe 4 schneiden, in den
Topf geben und 5 Minuten weich kochen. Den Hummerfonds und Sahne
beigeben und auf die Halfte einkochen lassen. Die Sauce durchsieben.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Die Nudelblitter auf eine
bemehlte Flache legen und in Rechtecke mit einer Grafie von 12 ¢cm

X 6 cm schneiden. Die Nudelblatter nach und nach 30 Sekunden lang in
reichlich kochendem Salzwasser gar kochen. Danach die Nudelblatter
in kaltem Wasser mit etwas Olivendl abschrecken und auf trockenen
Geschirrtiichern abtropfen lassen. Zudecken, damit die Nudelblatter
nicht austrocknen.

Ungeféhr 2 Essléffel Hummerfiillung auf ein Ende eines Nudelblattes
legen. Die Rander befeuchten und aufrollen, sodass die Fillung
bedeckt ist. Die Cannelloni mit der Naht nach unten in eine eingefettete
ofenfeste Schale geben. Mit der restlichen Fillung und den restlichen
Nudelblattern wiederholen. Die geschmolzene Butter dariiber gieBen
und 20 Minuten backen, dabei regelmafig mit der Butter begieBen.

In der Zwischenzeit die Hummersauce langsam erhitzen und den
Estragon untermischen. Die Cannelloni in der jetzigen Form servieren
oderin Kreise schneiden und mit der Schnittseite nach oben servieren.
Die Cannelloni mit der Sauce betrédufeln.
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LASAGNE ALLA BOLOGNESE

Diese klassische Lasagne ist rasch fertig, wenn Sie die verschiedenen Zutaten im Voraus
vorbereiten. Sie kinnen dieses Rezept auch fiir Ce i alla bol, de

Fiir 4-6 Portionen

Zubereitung: 30 Minuten % @
Kochzeit: 35 Minuten

4 Portion Nudelteig (siehe S. 21),

50 g Parmesan

1Menge Béchamelsauce (siehe S. 19).
2 EL fein gehackter Rosmarin

1 Menge Ragu (siehe S. 20)

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

auf Stirke 6

Den Ofen auf 200°/Gas Stufe 6 vorheizen. Die Nudelblitter auf eine

bemehlte Flache legen und zu Rechtecken mit einer Grofie von 15 cm x 7 cm
schneiden; Sie ben&tigen ungefahr 12 Nudelblatter. Die Nudelblatter nach

und nach 30 Sekunden in reichlich kochendem Salzwasser kochen. Danach
die Nudelblitter in kaltem Wasser mit etwas Olivendl abschrecken und auf
trockenen Geschirrtiichern abtropfen lassen. Zudecken, damit die Nudelblatter
nicht austrocknen.

Den Parmesan mit der feinen Raspeltrommel am Gemiseschneider auf Stufe 4
reiben. Die Halfte des Parmesans in die Béchamelsauce einriihren. Den Rosmarin
in das Ragl mischen.

Eine Schicht Nudelblatter in eine eingefettete grofie Ofenschale legen. Die Halfte
des Ragl und ein Drittel der Béchamelsauce daraufverteilen und mit einer

Lage Nudelblatter bedecken. Diese Lagen wiederholen und mit der restlichen
Béchamelsauce und Parmesan abschliefien. 20 bis 25 Minuten backen, bis die
Lasagne goldbraun ist und Blasen wirft.



E59

Zubereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten

1 Portion Nudelteig (siehe S. 21),
zubereitet mit 4 EL Pesto (siehe S. 19)
anstatt 1 Ei, und ausgerollt auf Stéirke 7
2 kleine Zucchini

1 roter Paprika

1 gelber Paprika

1 Fenchelknolle

250 g Kirschtomaten

4EL Olivendl

25 g Parmesan

1 Bund Majoran oder Basilikum

2 EL Olivendl Extra Virgine

250 g Ricotta

Olivendl Extra Virgine zum Betriufeln
Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
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OFFENE LASAGNE MIT GEROSTETEM GEMUISE
UND KRAUTERRICOTTA

Wenn man die gekochi durch Kirsch ersetzt und die
Lasagne nicht im Ofen biickt, erhdlt man ein leichteres Gericht, ideal fiir den
Sommer.

Den Ofen auf 220°C/Gas Stufe 7 vorheizen. Die Nudelblitter auf eine
bemehlte Flache legen und in Rechtecke mit einer Grafe von 12 ¢cm

x 10 cm schneiden. Die Nudelblatter nach und nach 30 Sekunden lang
in reichlich kochendem Salzwasser gar kochen. Danach die Nudelblatter
in kaltem Wasser mit etwas Olivendl abschrecken und auf trockenen
Geschirrtiichern abtropfen lassen. Abdecken, damit die Nudelblatter
nicht austrocknen und warm halten.

Zucchini, Paprika und Fenchel mit der Schneidetrommel am
Gemiseschneider auf Stufe 4 schneiden. Das Gemiise in einen Bréter
geben und mit Olivenol betraufeln. Das Gemiise 15 Minuten lang braten,
bis es etwas weicher wird. Die Kirschtomaten hinzufligen und weitere

5 Minuten rosten. Aus dem Ofen nehmen.

Den Parmesan mit der feinen Raspeltrommel am Gemiseschneider auf
Stufe 4 reiben. Majoran oder Basilikum grob hacken. Parmesan, Majoran
oder Basilikum und Olivenol Extra Virgine in den Ricotta mengen.
Abschmecken.

Ein Nudelblatt auf jeden Teller geben und mit dem gerdsteten Gemiise
belegen. Etwas Ricotta-Mischung darauf geben und mit einem weliteren
Nudelblatt abdecken. Diese Schichten wiederholen und mit etwas
Olivendl Extra Virgine betraufeln. Sofort servieren.
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Fiir 6-8 Portionen
Zubereitung: 50 Minuten
Ruhen lassen: 2 Stunden
Kochzeit: 1 Stunde 5 Minuten

1 ganzer Lachs mit 2 kg, geschuppt und
ausgenommen

1Zwiebel

1 Zitrone

2 Stangensellerie

1% Fenchelknolle

Handvoll Petersilie

2 Lorbeerblatter

4oo ml Champagner

750 ml Wasser

Eingelegte Salatgurke:

3 grofie Schalotten

3 groBe Salatgurken

50 g feines Meersalz

500 g Zucker

500 ml Weiweinessig
1EL gelbe Senfkdrner

1TL Koriandersamen

10 schwarze Pfefferkémer
2 Lorbeerblitter
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IN CHAMPAGNER POCHIERTER LACHS
MIT EINGELEGTEN GURKEN

Ein ganzer pochi Lachs ist ein tolles i Pa icht. Mit
hi Zil ise oder Aioli feren.

Zuerst die eingelegte Salatgurke zubereiten. Schalotten und Gurken mit
der Schneidetrommel am Gemuseschneider auf Stufe 4 schneiden. Das
Gemise in ein Kiichensieb schlichten und jede Schicht salzen. Mit einem
Teller bedecken und mit einigen Gewichten beschweren. 2 Stunden
stehen lassen, dann maglichst viel Fliissigkeit ausdriicken.

In einem grofen KochtopfZucker und Weiweinessig mit den Gewlrzen
und den Lorbeerblattern zum Kochen bringen. Rihren, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Das ausgedriickte Gemiise beigeben und nicht zugedeckt

1 Minute kischeln lassen. Vom Herd nehmen, das Gemise abgiefien

und die Flissigkeit auffangen. Das Gemiise in heife sterilisierte Glaser
fiillen. Die Fliissigkeit wieder zum Kochen bringen und 15 Minuten lang
einkochen lassen, dann auf das Gemiise gieRen. Vollstandig abkiihlen
lassen und die Glaser verschlieBen.

Den Lachs varsichtig spiilen und mit Kiichenrolle trocken tupfen. Die
Haut nicht entfernen: dies hilft dabei, den Fisch beim Kochen intakt zu
halten. Zwiebel, Zitrone, Sellerie und Fenchel mit der Schneidetrommel
am Gemiseschneider auf Stufe 4 schneiden. Mit den Petersilienstangeln,
Lorbeerblattern und Champagner in einen Fischtopf oder einen

grofien Kochtopf geben, gemeinsam mit den Petersilienstangeln, den
Lorbeerbldttern und Champagner. Das Wasser beigeben und zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und 10 Minuten kacheln lassen.

Den Lachs auf das GemUse geben. Wieder zum Kochen bringen und
den Lachs 10 Minuten pro 450 g Gewicht kocheln lassen. Danach den
Fischtopf oder Kochtopf vom Herd nehmen, und den Lachs in seiner
eigenen Fliissigkeit abkihlen lassen.

Wenn der Lachs abgekiihlt ist, aus dem Fischtopf oder Kochtopf nehmen
und vaorsichtig die Haut abziehen und Augen und Kiemen entfernen. Das
Riickgrat am Kopfund Schwanz mit einer Schere abschneiden und die

Grate vorsichtig vom Fleisch lasen. Mit der eingelegten Gurke servieren.



FOG ¢

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 10 Minuten
Marinade: 15 Minuten
Abkiihlen: 1 Stunde
Kochzeit: 5 Minuten

1 kleine rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1TL gemahlener Kiimmel
1TL Paprikapulver
2 Kapseln Safranpulver
% TL Cayenne-Pfeffer
4EL Zitronensaft
6 EL Olivenél
1 Bund Koriander
1 Bund Blattpetersilie

600-700 g frischer Thunfisch
Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

Eingelegtes Zitronen-Couscous:

200 g Couscous
75 g Rosinen

250 ml hei3e Hithnerbriihe

75 g geschilte Pistazien
1 eingelegte Zitrone (im marokkanischen

Delikatessenhandel erhiltlich)
4 EL Olivendl Extra Virgine

Ein Spritzer Zitronensaft

Eine Handvoll Koriander
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CHERMOULA THUNFISCH-BURGER
MIT EINGELEGTEM ZITRONEN-COUSCOUS

p die ais
ff fiir diese Thunfisch-Bi

als D ing

Chi la ist eine
fiir Salate oder Ce oderals A
verwendet werden kann. Achten Sie darauf, die Burger nicht zu viel zu braten, da
der Thunfisch dann austrocknet und die Chermoula ihren Duft verliert.

Zuerst die Chermoula zubereiten. Zwiebel und Knoblauch mit der
mittelgroben Raspeltrommel am Gemiseschneider auf Stufe 4 in der
Mengschissel reiben. Die Gewiirze, den Zitronensaft und 3 Essloffel

Olivenol beigeben. 15 Minuten ziehen lassen.

Das Zitronen-Couscous zubereiten. Das Couscous und die Rosinen
in eine Schiissel geben und die heiffe Hilhnerbriihe dariiber gieRen.
Abdecken und 15 Minuten — oder bis das Couscous und die Rosinen die
Hihnerbrithe aufgenommen haben — ziehen lassen. Das Couscous mit
einer Gabel auflockern. Die Pistazien und die Zitronenschale (das Fleisch
wegwerfen) grob hacken. Mit dem Olivendl Extra Virgine in das Couscous
einrihren und mit Zitronensaft abschmecken. Den Koriander fein hacken

und in das Couscous einmengen. Abschmecken.

Den Thunfisch in der Mengschissel mit der groben Mahlscheibe

am Fleischwolf auf Stufe 4 zerkleinern. Drei Viertel der Chermoula
hinzufiigen. Den Flachrihrer aufsetzen und auf Stufe 2 mixen, bis

der Thunfisch und die Chermoula gut vermischt sind. Abschmecken.
Koriander und Petersilie fein hacken. Den Thunfisch auf Stufe 1
untermischen. Aus der Thunfischmischung 4 Burger formen und 1 Stunde

abkiithlen lassen. Vor dem Braten auf Zimmertemperatur bringen.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne mit Antihaftbeschichtung erhitzen
und die Thunfisch-Burger auf hoher Hitze 1 bis 2 Minuten auf jeder Seite
braten. Sie sollten auBen goldbraun sein, innen jedoch rare bis medium
rare. Sofort mit dem Couscous und der restlichen Chermoula servieren.
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FISCH UND POMMES FRITES
MIT ERBSENPUREE UND MINZE

Dies ist meine Version des britischen Nationalgerichts. ich bevorzuge Pommes Frites
anstelle der traditionellen grob geschni Fritten und serviere das Gericht mit
Erbsenpiiree mit Minze.

Fiir 4 Portionen S BT
Zubereitung: 10 Minuten @) Tg‘ [@ s
Kochzeit: 35 Minuten : 9B

100 g Mehl

100 g Speisestérke

14 TL Salz

200-300 ml eiskaltes Lagerbier

600 g weifle Fischfilets, z.B. Seezunge, Glattbutt oder Scholle

Sonnenblumenél zum Frittieren

1 Portion Pommes Frites (siehe S. 128) zum Servieren.

Meersalzflocken und weifier Balsamico-Essig zum Betriufeln

&g

Erbsenpiiree:

2 Schalotten

25 g Butter

300 g Tiefkiihlerbsen

14 Bund Minze

Eine kréftige Prise Zucker

150 ml trockener Weiwein

150 ml Sahne mit hohem Fettgehalt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Mehl, Speisestédrke und Salz in die Mengschiissel sieben. Mit dem Schneebesen
auf Stufe 4 in geniigend Lagerbier langsam aufschlagen, bis Sie eine glatte
Masse erhalten. Abdecken und ziehen lassen.

Die Schalotten mit der mittelgroben Raspeltrommel am Gemiseschneider auf
Stufe 4 fein hacken und in der Butter sautieren, bis sie weich sind. Die Erbsen,
die Hélfte der Minzeblatter und den Zucker untermischen. Abschmecken,
WeiBweln hinzufugen und den Kochtopf abdecken. 30 Minuten lang auf kleiner
Hitze kochen, bis die Erbsen weich sind.

Den Deckel vom Kochtopf nehmen, die Sahne dazugeben und auf mittlerer

bis hoher Flamme kaochen, bis der GroBteil der Sahne eingedickt ist. Vom Herd

nehmen und in den Blender filllen. Auf Stufe g‘ff’pﬂrieren, bis die Masse glatt

ist. Die restliche Minze hinzufiigen und erneut mischen, sodass die Minze noch
stets im Erbsenpiiree sichtbar ist. Warm halten.

Das Sonnenblumendl in einer Friteuse auf 180°C erhitzen. Den Fisch in 8
Stiicke schneiden und jedes Stiick in den Teig eintauchen, bis der Fisch tiberall
gut bedeckt ist. In zwei Gangen 2 bis 3 Minuten lang knusprig und goldbraun
frittieren. Mit einem Schaumloffel aus der Friteuse heben und auf Kiichenrolle
abtropfen lassen. Dann mit Meersalz und weifiem Balsamico-Essig garnieren.
Mit Erbsenpiree und Pommes Frites servieren.



Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 10 Minuten
Marinade: 1 Stunde
Backzeit: 10 Minuten

1Y% EL Koriandersamen
1 EL Kiimmel

1EL Paprika

1 roter Bird's-eye Chili

2 groBie Knoblauchzehen
5 cm frischer Ingwer

2 EL Zitronensaft

1TL Garam Masala (indische

Gewiirzmischung)
4 TL Kurkuma
200 ml Naturjoghurt

4 Stiicke Lachsfilet ohne Haut mit je 175 g

1 EL Erdnussal

Zitronenspalten zum Servieren
Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

Salat:

75 g frische Kokosnuss
4 Salatgurke

1 milder griiner Chili

Y2 TL Salz

2 EL fein gehackte Minze
2 EL Rosinen

2 EL Sonnenblumendl
1TL schwarze Senfkémer
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TANDOORI-LACHS MIT SALAT AUS FRISCHEN
KoKOSNUSSEN, GURKEN UND MINZE

Der Geschmack von Lachs wird besser, wenn Sie ihn einige Stunden oder
iiber Nacht marinieren lassen. Die Marinade eignet sich auch fiir Huhn und

Meeresfriichte. Der Salat kann mit Obst- oder
itet werden, wie beispit ise rohe Tomaten, Karotten, Mango oder selbst
getrocknete Datteln.

Koriander und Kimmel in einer trockenen Bratpfanne rdsten, bis sie
ihr Aroma freigeben. Aus der Pfanne nehmen und abkihlen, dann
mit Morser und StoRel oder einer Kaffeemihle zu einem feinen Pulver
vermahlen.

Mit den ndchsten 8 Zutaten im Blender auf Stufe é rihren und
abschmecken. Den Lachs splilen und mit Kichenrolle trocken tupfen. In
eine flache Schale legen und den Fisch mit lhren Handen mit Marinade
einreiben. Abdecken und mind 15tunde inieren lassen. Den
Lachs gelegentlich mit der Marinade begiefien.

Den Salat zubereiten. Die Kokosnuss in der Mengschilssel mit der feinen
Raspeltrommel am Gemilseschneider auf Stufe 4 reiben. Die Gurken

mit der groben Raspeltrommel raspeln. Den Chili entkernen und fein
hacken. Mit Salz, Minze und Rosinen in die Mengschiissel geben. Mit
dem Flachriihrer auf Stufe 1 mixen, bis alles gut vermischt ist. Das Ol in
einem kleinen Kochtopf erhitzen und die Senfkarner anbraten, bis sie
aufspringen. In den Salat geben und erneut auf Stufe 2 mixen.

Den Ofen auf 240°C/Gas Stufe 8 vorheizen. Den Lachs 8 bis 10 Minuten
oder solange, bis er gar ist, backen. Mit Salat, Zitronenspalten und
gekachtem Reis servieren.
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SCHARF ANGEBRATENER WOLFSBARSCH
MIT BLUTORANGEN-HOLLANDAISE

Sauce ise ist ei ich eine warme May ise, die iti weise mit
Zit ft iert wird. Sie kann allerdings mit jeder anderen Zitrusfrucht
zubereitet werden, bei: ise mit rosa Grapefruits und Limonen.

Fiir 4-6 Portionen

Zubereitung: 5 Minuten @ @ @
Kochzeit: 20 Minuten

15chalotte

100 ml frisch ausgepresster Blutorangensaft

1TL Honig (wahlweise)

4 Eigelbe

250 g warme geschmol Butter, vor ise gekldrt
Ein Spritzer Zitronensaft

4-6 Wolfsbarschfilets von 150 g, mit Haut

1EL Olivenil

1 EL Butter

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Schalotten mit der Schneidetrommel am Gemiiseschneider auf Stufe 4
schneiden. Mit dem Blutorangensaft und gegebenenfalls Honig in einen kleinen
Kochtopf geben, zum Kochen bringen und auf die Halfte einkochen lassen. In die
Mengschiissel seihen.

Das Eigelb hinzufiigen und mit dem Schneebesen auf Stufe 8 schlagen, bis

die Masse schaumig ist. Bei laufendem Motor die geschmolzene Butter in

die Mengschiissel geben: Zuerst tropfenweise, und dann, wenn die Sauce
Hollandaise einzudicken beginnt, sehr langsam. Mit Salz und Pfeffer und einem
Spritzer Zitronensaft wiirzen. Abdecken und warm halten.

Die Wolfsbarschfilets nur auf der Fleischseite wirzen. Olivendl und Butter in
einer Bratpfanne mit Antihaftbeschichtung erhitzen und die Filets mit der Haut
nach unten auf groRer Hitze braten, bis sie gerade gar sind. Umdrehen und

15 Sekunden lang auf der Fleischseite braten. Die Wolfsbarschfilets mit der
Haut nach oben auf warmen Tellern anrichten, abschmecken und die Sauce
Hollandaise dariber und rundherum l6ffeln. Mit gedampftem griinem Spargel
oder gegrilltem Fenchel servieren.



5

Fiir 6 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Aufquellen: 30 Minuten
Abkiihlen: 20 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten

3 Scheiben altbackenes Weifibrot
150 ml Milch

5oo g mageres Rindfleisch

500 g Schweinefleisch

1 rote Zwiebel

1 grofies Ei

1% TL gemahlenes Piment

2 EL Sonnenblumendl

6o g Butter

1-2 EL Mehl

oo ml Hiihnerbriihe

200 g Sauerrahm

Geriebene Schale von 1 Zitrone
1-2 EL Meerrettichcreme

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Preiselbeerkompott:

500 g Preiselbeeren (oder Moosbeeren)
1 fein gehackte rote Zwiebel

Geriebene Schale und Saft von 1 Zitrone
125 ml Wasser

200 g Zucker
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FINNISCHE FLEISCHBALLCHEN MIT
MEERRETTICHCREME UND PREISELBEERKOMPOTT

Diese Fleischbillchen werden mit einem beliebten finnischen Gewiirz mit dem
Namen Piment gewiirzt. Sein Aroma erinnert an Gewiirznelken, Muskatnuss, Zimt
und schwarzen Pfeffer. Falls Sie dieses Piment nicht finden, kdnnen Sie es durch
eine Gewiirzmischung ersetzen.

Zuerst das Preiselbeerkompott zubereiten. Die Preiselbeeren mit der
Zwiebel, der Zitronenschale und dem Saft sowie dem Wasser in einen
Kochtopf geben. Zum Kochen bringen und dann 15 Minuten lang kdcheln
lassen, bis das Kompott eingedickt ist. Zucker hinzufiigen und rithren, bis
er sich aufgeldst hat, dann vom Herd nehmen und auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen.

Die Krusten vom Brot entfernen und das Brot 30 Minuten in der

Milch einweichen, bis das Brot die gesamte Milch aufgenommen hat.
Rindfleisch, Schweinefleisch und Zwiebel in der Mengschiissel mit der
feinen Mahlscheibe am Fleischwolf auf Stufe 4 hacken. Ei, Piment und
das eingeweichte Brot hinzufiigen. Dann mit dem Flachriihrer auf Stufe 4
mixen, bis alles gut vermengt ist. Abschmecken und 20 Minuten ziehen
lassen.

Aus der Fleischmischung Ballchen in Walnussgrofe formen. Das Ol und
40 g Butter in einer grofien Bratpfanne erhitzen und die Fleischballchen
nach und nach braten, bis sie goldbraun und gar sind. Warmhalten.
Wenn alle Fleischbéllchen gebraten sind, den GroBteil des Fettes
wegwerfen. Die restliche Butter in die Bratpfanne geben und das Mehl
einrithren. 2 Minuten lang anschwitzen, bis die Mehlschwitze goldfarben
ist, dann die Brithe unterrihren, bis sich eine glatte Sauce bildet.
Sauerrahm, Zitronenschale und Meerrettichsauce hinzufiigen und gut
vermischen. Die Fleischbllchen wieder in den Kochtopf geben und in der
Sauce walzen. Mit dem Preiselbeerkompott und etwas gekochtem Reis
servieren.
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POLPETTE MIT MASCARPONE-TOMATEN-SAUCE

Diese italienischen Fleischbdllchen werden mit Fenchel. und Zitrone aufgepepp
aber auch ein Versuch mit Zimt und Basilikum oder Rosmarin und Orange lohnt. Sie
kidnnen den Mascarpene weglassen und die Fleischbdllchen mit Fantina, Taleggio oder
— weniger authentisch il ieren.

Fiir 4 Portionen EIE;-) e = =
Zubereitung: 20 Minut § i @
550989

Kochzeit: 30 Minuten

5o g altbackenes Weifibrot

4 EL Milch

400 g mageres Rindfleisch

50 g Parmesan

14 kleine rote Zwiebel

1Knoblauchzehe

3 EL Olivendl

1TL Fenchelsamen

Geriebene Schale von 1 Zitrone

1Ei

: Menge Tomatensauce (siehe 5. 20), isiert mit 2 EL fein
125 g Mascarpane

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Basilikum

Die Kruste vom Brot entfernen und die Milch dariber gieRen. 10 Minuten
lang einweichen, bis das Brot die ganze Milch aufgenommen hat. In die
Mengschiissel geben. Das Rindfleisch in der Mengschiissel mit der feinen
Mahlscheibe am Fleischwolf auf Stufe 4 hacken.

Den Parmesan mit der feinen Raspeltrommel am Gemiiseschneider auf Stufe

4 reiben. Zwiebel und Knoblauch mit der mittelgroben Raspeltrommel hacken.

1 Essloffel Olivendlin einer Bratpfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch

5 Minuten lang sautieren, bis sie weich sind. 5 Minuten abkihlen lassen und mit
Parmesan, Fenchelsamen, Zitronenschale und Ei in die Mengschiissel geben.
Zum Flachrihrer wechseln und auf Stufe 4 mixen, bis alles gut vermengt ist.
Abschmecken und 20 Minuten ziehen lassen.

Aus der Fleischmischung Ballchen in der Grof3e von Kirschtomaten formen. Das
restliche Olivenolin einer groen Bratpfanne erhitzen und die Fleischballchen
nach und nach braten, bis sie goldbraun und gar sind. Die Tomatensauce
langsam erwdrmen und den Mascarpone unterriihren. Die Fleischballchen darin
walzen und mit Spaghetti oder Tagliatelle servieren.



Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 25 Minuten

150 g Reisnudeln

1 roter Paprika

1 gelber Paprika

125 g Zuckererbsen

1 Zwiebel

1-2 rote Bird's-eye Chilis.
2 Zitronengrasstingel

2 Knoblauchzehen

2,5 cm geschilter Ingwer
25 g Macadamia-Niisse
2 EL Erdnussél

1TL Kurkuma

300 g Hiihnerbrustfilets
600 ml Kokosmilch

4oo ml Hiihnerbriihe

12 rohe und geschilte mittelgrofie

Garnelen

3-4 EL Fischsauce
Saft von 1 Limone
1 Bund Koriander
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LAKSA MIT HUHN UND MEERESFRUCHTEN

Laksa ist ein eine Kreuzung Suppe und
Eintopf, wobei Gemiise, Meeresfriichte und/oder Fleisch mit einer wiirzigen Brithe
serviert werden. Letztere wird hdufig mit Kurkuma aromatisiert und gefirbt.

Die Reisnudeln in eine Schiissel geben, mit kochendem Wasser
bedecken und aufquellen lassen. Die Paprika und die Zuckererbsen mit
der Schneidetrommel am Gemseschneider auf Stufe 4 schneiden.

Die grobe Raspeltrommel aufsetzen und die Zwiebel hacken. Zur Seite
stellen, die Chilis, das geschnittene Zitronengras, Knoblauch, Ingwer und
Macadamia-Niisse im Blender auf Stufe zu einer Paste vermischen.
Das Olin einem Wok erhitzen und die Zwiebel 5 Minuten sautieren, bis
sie glasig sind. Die Gewdlrzpaste und Kurkuma hinzufiigen und weitere

2 Minuten kochen. Das Huhn in Streifen oder mundgerechte Stiicke
schneiden. In den Wok geben und weitere 3 Minuten sautieren.

Die Kokosmilch und die Hithnerbriihe beigeben und zum Kochen bringen.
Hitze reduzieren und 10 Minuten kdacheln lassen, bis das Huhn garist.
Das Gemiise und die Garnelen hinzufiigen und 3 Minuten kocheln, bis
das Gemiise bissfest ist und die Garnelen gerade gar sind.

Die Fischsauce und den Limonensaft hinzuftigen. Den Koriander fein
hacken und durch die Laksa rithren. Die Reisnudeln griindlich abtropfen
lassen und in 4 Schiissel aufteilen. Die Laksa auf die Nudeln schipfen
und servieren.



Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 1 Stunde

2 EL Olivendl

g Hiihnerschenkel ohne Haut

1 grofie Zwiebel

2 Knoblauchzehen

14 TL geriebener Zimt

1TL gemahlener Koriander

1TL gemahlener Kiimmel

Eine grofe Prise Safranfaden

150 g getrocknete Aprikosen

50 g Sultaninen

600 ml Hithnerbriihe

200 g gehackte Tomaten aus der Dose
goo g Kichererbsen aus der Dose

1 Bund Koriander

5o g gerostete Mandelflocken

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Karottensalat:

5 EL Olivendl

Saft von Y4 - 1 Zitrone

1 EL Orangenbliitenwasser

1 EL Orangenbliitenhonig
soo g Karotten

1EL fein gehackter Koriander
Arganil zum Abschmecken
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TAHINE MIT HUHN UND APRIKOSEN
MIT SUSSSAUREM KAROTTENSALAT

Tahine ist ein marokkanisches Eintopfgericht, das in einer auffélligen konischen
Kochform zubereitet wird, ist aber auch die Bezeichnung fiir die Kochform selbst.
Der lange, langsame Kochvorgang fiihrt dazu, dass das Huhn schmelzend zart
wird.

1 Essloffel Olivenol in einem Kochtopf mit schwerem Boden erhitzen und
das Huhn auf allen Seiten braunen. Aus dem Topf nehmen. Zwiebel und
Knoblauch mit der mittelgroben Raspeltrommel am Gemiseschneider auf
Stufe 4 schneiden. In 1 Essloffel Olivenal 5 Minuten lang sautieren, bis
sie glasig sind. Zimt, Koriander und Kreuzkimmel hinzufiigen und noch
eine Minute kochen.

Das Huhn wieder in den Topf geben und Safran, die Halfte der Aprikosen,
Sultaninen, Hihnerbrithe und Tomaten hinzufiigen. Zum Kochen bringen,
die Hitze reduzieren und den Topf abdecken. 40 Minuten lang kécheln
lassen, bis das Huhn gar ist.

In der Zwischenzeit den Karottensalat zubereiten. Die ersten 4 Zutaten

in die Mengschiissel geben und mit dem Schneebesen auf Stufe

4 schlagen, bis alles gut vermischt ist. Die Karotten in der Mengschiissel
mit der groben Raspeltrommel am Gemiseschneider auf Stufe 4
schneiden. Mit dem Dressing vermischen und den Koriander hinzufiigen.
Mit einigen Tropfen Arganol abschmecken.

Wenn das Huhn gar ist, die abgetropften Kichererbsen und die restlichen
Aprikosen in die Tahine geben und weitere 10 Minuten kocheln lassen,
bis die Aprikosen weich sind. Den Koriander fein hacken und durch

die Tahine mischen. Vom Herd nehmen. Auf Tellern anrichten und mit
Mandeln bestreuen. Mit dem Karottensalat servieren.
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Fiir 4-6 Portionen

Zubereitung: 15 Minuten

Abkiihlen: 1 Stunde
Kochzeit: go Minuten

800 g mageres Beefsteak
4EL Olivendl

1EL Dijon-Senf

1 EL Worcestershire-Sauce
14 - %2 TL Tabasco

60 g Essiggurken

60 g Zwiebel

60 g Kapern

BEEF TARTAR MIT POMMES FRITES

Obwohl sie hdufig irrtiimlicherweise als ,,French fries* bezeichnet werden,

Frites eigentlich aus Belgien. Es ist keine Ubertreibung, wenn
man behauptet, dass sie das belgische Nationalgericht sind. Damit sie so gut wie
mdglich werden, miissen die Pommes Frites zweimal frittiert werden.

Das Fleisch zuschneiden, dabei samtliches Fett und Knorpel entfernen
und in Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit der groben Mahlscheibe am
Fleischwolf auf Stufe 4 hacken. Diesen Vorgang wiederholen, damit das
Fleisch fein genug gemahlen ist.

Dann mit dem Flachriihrer Olivenil, Senf, Worcestershire-Sauce
und Tabasco auf Stufe 1 untermischen, bis alles gut vermengt ist.

4-6 sehr frische biologische Eigelbe
2 EL fein gehackte Blattpetersilie
Salz und frisch gemahlener schwarzer

Abschmecken, in 4 bis 6 Portionen teilen und Steaks formen. Leicht
abdecken und 1 Stunde lang ziehen lassen. Essiggurken, Zwiebel
und Kapern gesondert mit der mittelgroben Raspeltrommel am

Pfeffer

Pommes Frites:

1 kg mehlige Kartoffeln
Erdnussol zum Frittieren

M zum Absch
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Gemiseschneider auf Stufe 4 schneiden. In gesonderte Schalen geben.

Die Kartoffeln schilen, in 1 cm dicke Scheiben und dann in 5 mm dicke
Streifen schneiden. Mit kaltem Wasser bedecken und 1 Stunde lang
einweichen. Danach die Kartoffeln grindlich ausdriicken und mit einem
sauberen Geschirrtuch trocken tupfen. Das Ol in einer Friteuse auf 170°C
erhitzen. Die Kartoffeln nach und nach 3 bis 5 Minuten lang frittieren, bis
sie weich, aber nach wie vor blass sind. Auf Kiichenrolle abtropfen und
vollstandig ausklhlen lassen.

Kurz vor dem Servieren das Ol emeut auf 190°C erhitzen und die
blanchierten Pommes Frites 2 bis 4 Minuten lang knusprig und goldbraun
frittieren. Auf Kiichenrolle abtropfen lassen und mit Meersalz bestreuen.
Das Beef Tartar auf Tellern anrichten und in jedem Steak eine flache
Vertiefung machen. Vorsichtig ein Eigelb in die Vertiefung gleiten lassen.
Mit kleinen Haufchen Essiggurken, Zwiebeln, Kapern und Petersilie
garnieren. Mit den Pommes frites servieren.
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LAMM IN DER KRUSTE MIT MINZE UND PISTAZIEN-PESTO

Dieses Lammgericht ist das ideale Rezept fiir ein Fest: Es ist einfach zuzubereiten und
kann im Vorhinein vorbereitet werden. Sie kinnen den Blitterteig durch Miirbeteig oder

Briache-Teig ersetzen.

Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Abkiihlen: 15 Minuten
Kochzeit: 20 Minuten

4 Lammfilets von 225 g, ungefahr 10 cm lang

125 g Butter
2 Menge Minze- und Pistazien-Pesto (siehe 5. 19)

1 Menge Blitterteig (siche S. 24)

1Eigelb

175 ml Lammfonds

75 ml Marsala-Wein

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 220°C/Gas Stufe 7 vorheizen. Die Lammfilets halbieren. 5o g Butter
in einer groBen Bratpfanne schmelzen und das Lamm wiirzen. Die Lammfilets
30 Sekunden lang auf beiden Seiten auf grofRer Flamme scharf anbraten. Auf
einem Drahtgitter abtropfen lassen, den Bratensaft jedoch auffangen.

Den Blatterteig ausrollen und in 8 Rechtecke mit einer Gréfse von 20 ¢m x 10 ¢cm
schneiden. Die Rechtecke auf eine leicht bemehlte Flache geben und jeweils mit
1 Teeloffel Pesto belegen. Das Lamm mit Kiichenrolle trocken tupfen und dann
jedes Lammfilet auf ein Blatterteigrechteck geben. Noch einen Teel&ffel Pesto
auf dem Lamm verteilen und den Teig iber dem Fleisch zusammenfalten. Die
Enden mit etwas kaltem Wasser bestreichen und wie ein Packchen verschlieBen.
Die Pdackchen umdrehen und die Oberseite anritzen. 15 Minuten stehen lassen.

Das Eigelb mit 1 Essldffel Wasser vermengen und die Lammpéckchen glasieren.
Die Pdackchen 12 bis 14 Minuten lang goldbraun backen. In der Zwischenzeit den
Bratensaft in einen kleinen Kochtopf geben, gemeinsam mit dem Lammfonds
und dem Marsala-Wein. Auf die Halfte einkochen lassen, und dann die restliche
Butter einschlagen, bis die Sauce eingedickt ist und gldnzt. Die Lammpackchen
mit der Marsalasauce und gebratenen Tomaten servieren.

B—
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Fiir 8 kleine Wiirstchen.
Zubereitung: 30 Minuten
Aufquellen: 30 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten

1 kg Schweinebauch ohne Schwarte und
Knochen

4 TL Pimentdn (spanischer geriucherter
Paprika)

1TL Chili-Flocken

1 EL Fenchelkérner

120 cm natiirliche oder synthetische
Wursthéute

4EL Olivendl

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Linsen:

150 g Pancetta oder Raucherspeck

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

250 g Pilze

200 g Puy- oder braune Linsen

1 Menge Tomatensauce (s S. 20),
aromatisiert mit einer grofiziigigen Prise
Safranfaden

4 EL fein gehackte Blattpetersilie
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PIKANTE WURSTCHEN MIT LINSEN IN TOMATENSAUCE

Diese rauchigen Wiirstchen schmecken sehr gut zu einem Eintopf aus Puy-Linsen,
Pancetta und Pilzen, aromatisiert mit Tomaten und Safran. Oder man kann Sie
mit Safranpiiree (siehe S. 22) und einem Coulis aus gebratenen roten Paprika
servieren.

Den Schweinebauch in 5 cm grofe Wiirfel schneiden und griindlich
abkiihlen. Das Schweinefleisch in der Mengschissel mit der groben
Mahlscheibe am Fleischwolf auf Stufe 4 zerkleinern, dann nochmals
mit der feinen Mahlscheibe. Die Gewirze hinzufiigen und mit dem
Flachriihrer auf Stufe 4 mischen und abschmecken.

Die natiirlichen Wursthdute 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen
und griindlich spiilen. Die Tulle des groen Wurstflllhorns einfetten
und die Wursthdute fest dariiber ziehen. Das Ende abbinden. Die
Schweinefleischmischung auf Stufe 4 durchlaufen lassen, drehen und
dabei die Wiirstchen in kleine Glieder formen. Abkiihlen.

Den Pancetta schneiden und in einem grofien Kochtopf sautieren, bis
er goldbraun ist und sein Fett freigegeben hat. Zwiebel und Knoblauch
mit der mittelgroben Raspeltrommel am Gemiiseschneider auf Stufe 4
schneiden. Zum Pancetta hinzufiigen und 5 Minuten lang sautieren, bis
sie weich sind.

Die Pilze mit der groben Raspeltrammel zerkleinern. In den Kochtopf
geben und weitere 5 Minuten sautieren. Die gespllten Linsen beigeben,
mit kachendem Wasser gerade bedecken und auf mittlerer Hitze

20 Minuten lang kicheln, bis die Linsen bissfest sind. Die Tomatensauce
und die Petersilie unterriihren, durchwirmen und abschmecken. Das
Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und die Wirstchen braten, bis sie
goldbraun und gar sind. Mit den Linsen servieren.
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Fiir 3-4 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten

300 g mageres Schweinefilet

150 g Kalbsschnitzel oder mageres Rind
3 Schalotten

25 g frische weifie Brotkrumen

14 TL geriebener Ingwer

14 TL geriebener Kiimmel

% TL frisch geriebene Muskatnuss
Eine Prise gemahlener Kardamom

1 EL fein gehackte Blattpetersilie
60 cm natiirliche oder synthetische
Wursthéute

Pflanzenél zum Braten

Honigsenf zum Servieren
Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Sauerkraut-Relish:

250 g Sauerkraut

1 Zwiebel

2 griine Selleriestangen
1 roter Paprika

1% griiner Paprika

14 TL Kiimmel

100 g Zucker

100 ml Weiweinessig
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BRATWURST MIT SAUERKRAUT-RELISH

Diese Wurst hat weit iiber ihre deutsche Heimat hinaus an Popularitdt gewonnen.
Am ,ech “schmecken die iirste mit dem nachfolgenden Sauerkraut-
Relish.

Zuerst das Relish zubereiten. Das Sauerkraut grindlich ausdriicken

und in eine Glasschiissel geben. Zwiebel, Sellerie und Paprika mit der
groben Raspeltrommel am Gemilseschneider auf Stufe 4 schneiden. Das
Sauerkraut mit dem Kiimmel untermischen. Zucker und Essig in einen
kleinen Topf geben, langsam erhitzen und rihren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Zum Kochen bringen, sofort vom Herd nehmen und iiber
das Sauerkraut und das Gemiise giefien. Gut durchmischen, abdecken
und ziehen lassen.

Das Fleisch in 5 cm grofe Wirfel schneiden. Das Fleisch grindlich
abkithlen und in der Mengschissel hacken: zuerst mit der groben
Mahlscheibe am Fleischwolf auf Stufe 4, dann nochmals mit der feinen
Mahlscheibe. Die Schalotten fein hacken und mit den Weifbrothraseln,
den Gewiirzen und der Petersilie in die Schissel geben. Mit dem
Flachrithrer auf Stufe 4 mixen. Abschmecken.

Die natiirlichen Wursthaute 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen

und griindlich spiilen. Die Tulle des grofien Wurstfillhorns einfetten

und die Wursthaute fest dariiber ziehen. Das Ende abbinden. Die
Schweinefleischmischung auf Stufe 4 durchlaufen lassen, drehen und
dabei Wiirstchen formen. Etwas Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und
die Wiirstchen 10 Minuten lang — oder bis sie goldbraun und gar sind -
braten. Mit dem Relish und dem Honigsenf servieren.



GRATIN DAUPHINOIS MIT MORCHELN
01& 04

Dieser sahnige Kar i zug
oder gegrilltem Fleisch. Eine leichtere Version dieses Rezeptes sind
»Pommes boulangéres*, bei denen Sie die Sahne und die Milch durch

RESTE-RGSTI

02803

Es gibt d: iati dieser ffelpuffer: Sie kinnen

andere Gemiise-, Kis und Krduter hil i oder sogar
i ifen, Krabb: isch, ducherten Fisch usw.

jen, g
den. Dieses Résti schmeckt kisstlich zu Bratwiirstchen und

Fiir 6 Portionen

Zubereitung: 15 Minuten
Ziehen: 15 Minuten

Backzeit: 1 Stunde 15 Minuten

Hiihnerbriihe und zwei il

500 ml Sahne mit hohem Fettgehalt

250 ml Milch

30 g getrocknete Morcheln

1 kg festkochende Kartoffeln

2 Knoblauchzehen

25 g weiche Butter

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Die Sahne und
die Milch zum Kochen bringen, Uber die Morcheln gieen

und 15 Minuten lang ziehen lassen. Danach die Sahne in ein
GefaB seihen und die Morcheln fein schneiden. Die Kartoffeln
schélen und mit der Schneidetrommel am Gemiseschneider
auf Stufe 4 schneiden. Die Knoblauchzehen halbieren und die
Grundflache und die Seiten einer grofen ofenfesten Schale
damit bestreichen. Mit der Butter einfetten. Die Kartoffeln und
Morcheln lagenweise in die Schale schlichten und jede Lage
groBziigig wirzen. Die Sahne Uber das Gemiise giefien. Mit
Aluminiumfolie abdecken und 1 Stunde lang backen, bis die
Kartoffeln weich sind. Die Folie entfernen und weitere

15 Minuten backen, bis die Oberfliche goldbraun ist.
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Moosbeeren-Kompott (siehe S. 120).

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 15 Minuten ﬁ @ @ @
Kochzeit: 10 Minuten

75 £ Wirsingkohl

50 g Cheddar

450 g festkochende Kartoffeln

25 g getrocknete Moosbeeren

2 TL fein gehackter Salbei

2 EL Mehl

1Ei

25 g geschmolzene Butter

2 EL Pflanzendl

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Kohl mit der Schneidetrommel am Gemiiseschneider auf
Stufe 4 schneiden. Den Cheddar mit der feinen Raspeltrommel
und die Kartoffeln mit der mittelgroben Raspeltrommel reiben.
Maglichst viel Fliissigkeit aus den Kartoffeln ausdriicken.

Die Kartoffeln, den Kohlund den Kése in eine Schiissel
geben. Moosbeeren, Salbei, Mehl und Eier hinzufiigen.
Abschmecken. Mit zwei Gabeln vermischen und 8 bis 12
Pastetchen formen. Butter und Ol in einer Bratpfanne mit
Antihaftbeschichtung auf mittlerer Flamme erhitzen. Die R&sti
braten, bis sie goldbraun sind, und sie nach halber Bratzeit
wenden.




GESCHMORTER ROTKOHL MIT ROTWEIN CHUTNEY MIT PFLAUMEN,
UND GEMISCHTEN GEWURZEN BIRNEN UND SULTANINEN
o1& 04 02 & o3
Dieses siifisaure Kohlgericht schmeckt kstlich zu fetten Dieses Chutney muss vor dem Verzehr zwei Monate lang reifen. Mit
Flei: ichten, wie beispi ise Giinseb Entenbrust oder Kiise, indischen Currygeri und Fleisch, servieren.

i h. Es schi kt am ndi Tag noch besser, da |
sich die Aromen besser kéinnen. Die i fe Fiir1,2 kg
iiblicherweise Zimt, Ingwer, iirznelk d/od itung: 15 Minuten | $ @
Koriander und Piment. Kochzeit: 1 Stunde 30 Minuten E
Fiir 4-6 Portionen = =y 450 g rote Pflaumen [
Zubereitung: 10 Minuten @ @ 450 g Birnen
Kochzeit: 2 Stunden | | 225 g Zwiebeln

5o g frischer Ingwer

500 g Rotkohl

1rote Zwiebel

75 & Butter

3 EL hellbrauner Zucker

1 grofer Kochapfel

100 g getrocknete Moosbeeren
375 ml fruchtiger Rotwein
Saftvon 1 Orange

2 TL Mischgewiirz

4 Wacholderbeeren

1 EL Balsamico-Essig

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die duBeren Blidtter und den harten Kern des Kohls entfernen.
Den Kohlund die Zwiebel mit der Schneidetrommel am
Gemilseschneider auf Stufe 4 schneiden. Die Butterin

einem Topf mit schwerem Boden schmelzen und die Zwiebel
sautieren, bis sie glasig sind. Den Kohl hinzufiigen und gut
durchmischen, dann mit Zucker bestreuen.

Den Apfel schalen und entkernen und mit der groben
Raspeltrommel am Gemiiseschneider auf Stufe 4 zerkleinern.
Gemeinsam mit den Moosbeeren, dem Wein, dem
Orangensaft und den Gewdiirzen in den Kochtopf geben.
Sautieren, bis das Gem(ise etwas weicher ist, dann bei
geschlossenem Deckel 2 Stunden lang kocheln lassen, bis
das Gemiise weich ist. Den Balsamico-Essig einrithren,
abschmecken und servieren.
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225 g Sultaninen

Geriebene Schale von ¥: Orange
Geriebene Schale von ¥ Zitrone
570 ml Apfelessig

350 g warmer, hellbrauner Zucker
4 TL geriebener Zimt

4 TL geriebener Ingwer

1/ TL geriebene Gewiirznelken
2TL Salz

Die Pflaumen halbieren und entkernen. Die Birnen schilen
und entkernen. Pflaumen, Birnen und Zwiebel mit der
Schneidetrommel am Gemiiseschneider auf Stufe 4
schneiden. Den Ingwer schilen und mit der mittelgroben
Raspeltrommel reiben. Obst, Zwiebel und Ingwer in einem
groBen Kochtopf mit schwerem Boden geben und die
restlichen Zutaten hinzufiigen. Langsam zum Kochen bringen
und ruhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Hitze
steigern, dann 1 Stunde 30 Minuten kachen, bis das Chutney
eingekocht ist. Gelegentlich umriihren. Das Chutney in heife
sterilisierte Glaser fillen und verschlieRen.



GETREIDE-, WALNUSS- UND HONIGBROT
01&03

Getreidemehl ist Vollkornmehl, vermengt mit gemalzten
Weizenkdrnern. Letztere verleihen dem Getreidebrot ein nussartiges
Aroma, das in diesem Rezept noch zusétzlich durch die Walniisse und
das Walnussal betont wird. Wenn Sie kein Getreidemehl bekommen,
kénnen Sie auch Mehrkornbrotmehl verwenden.

Fiir 2 Laibe A
Zubereitung: 15 Minuten ‘ @ C.
Aufgehen: 2 Stunden =
Backzeit: 4o Minuten

150 g Walniisse

1 kg Getreidemehl oder Mehrkornbrotmehl
1TLSalz

7 £ Trockenhefe

2 EL Walnussal

5 EL Heidehonig

525 ml lauwarmes Wasser

Die Walnisse rgsten und grob hacken. Mehl, Salz und Hefe

in der Mengschiissel mit dem Flachriihrer auf Stufe 2 mixen.
Walnussol und Honig mit dem Wasser vermengen. Dann zum
Knethaken wechseln und die Wassermischung auf Stufe 2
unter das Mehl mischen. 1 Minute lang kneten, dann den Teig
in eine eingefettete Schissel geben. Den Teig mit Ol bedecken
und an einer warmen Stelle 1 Stunde lang — oder bis sich das
Volumen verdoppelt hat — aufgehen lassen.

Die Walnisse mit dem Knethaken auf Stufe 1 unter den

Teig mischen, dann den Teig nochmals 1 Minute kneten.
Etwas Mehl hinzufiigen, falls der Teig zu klebrig ist. Den Teig
halbieren und jede Halfte in eine Kuchenform von 1 kg geben.
Mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und 1 Stunde

— oder bis der Teig Uber den Rand der Form gestiegen ist -
aufgehen lassen.

Den Ofen auf 220°C/Gas Stufe 7 vorheizen. Die Laibe

10 Minuten lang backen, dann die Ofentemperatur auf 200°C/
Gas Stufe 6 senken. Weitere 30 Minuten backen oder so
lange, bis die Laibe hohl klingen, wenn Sie auf den Boden
klopfen. Auf einem Drahtgitter abkiihlen.
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BACKPULVER-BROT MIT ZIEGENKASE,

FRUHLINGSZWIEBEL UND THYMIAN
02 & oy

Dieses Brot muss nicht aufgehen, da es mit Natron und Buttermilch
zubereitet wird. Sie miissen es jedoch am selben Tag essen, am
besten direkt warm aus dem Ofen.

Fiir1 Laib 7
Zubereitung: 10 Minuten @ )
Backzeit: 35 Minuten )

250 g Mehl

250 g Vollkornmehl

1TL Salz

1TL Natron

1TL fein gehackter Thymian

6 fein gehackte Friihlingszwiebel
300-350 ml Buttermilch

100 g reifer Ziegenkdse

Den Ofen auf 230°C/Gas Stufe 8 vorheizen. Die zwel
Mehlarten, Salz und Natron in die Mengschissel sieben;

die Reste aus dem Sieb ebenso in die Schiissel geben. Den
Thymian und die Frihlingszwiebel in das Mehl einrlhren. Die
Buttermilch nach und nach mit dem Flachrithrer auf Stufe 2
mischen, bis Sie einen glatten Teig erhalten. Sie brauchen
moglicherweise nicht die ganze Buttermilch.

Zum Knethaken wechseln, den Ziegenkédse zerbrackeln und
auf Stufe 2 kneten, bis der Teig weich, aber nicht klebrig ist.
Einen 2,5 cm dicken, runden Laib formen, ein tiefes Kreuz
in die Oberflache ritzen und auf ein eingefettetes Backblech
legen. 15 Minuten lang backen, dann die Ofentemperatur
auf 200°C/Gas Stufe 6 reduzieren. Weitere 15 bis 20
Minuten backen. Das Brot sollte hohl klingen, wenn Sie auf
die Unterseite klopfen. Warm oder bei Zimmertemperatur
servieren — in jedem Fall noch am selben Tag essen.
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Fiir 1 grofien Laib

Zubereitung: 15 Minuten
Aufgehen: 2 Stunden 10 Minuten
Giren: 2 - 3Tage

Backzeit: 40 Minuten

125 g Dinkelmehl

250 g Weifibrotmehl

1% TL Salz

1TL Trockenhefe

175 ml lauwarmes Wasser

Géransatz:

250 g Dinkelmehl
7 g Trockenhefe
300 mlWasser
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DINKELSAUERTEIGBROT

Sauerteigbrot wird mit einem Gdransatz zubereitet, der einige Tage lang
gidren muss - dies fiihrt zum ch isti: S5 ig Der restliche

i tz kann im Kii ank aufb hrt und erneut verwendet werden. Zu
diesem Zweck 125 ml Wasser und 125 g Brotmehl in den Giransatz rithren und bei
Zimmertemperatur 12 bis 24 Stunden giren lassen, bevor Sie ihn verwenden oder
tiefkiihlen.

Zuerst den Garansatz herstellen. Das Dinkelmehlin die Mengschissel
sieben, und auch den im Sieb zuriickgebliebenen Rest beigeben. Die
Hefe einriihren, das Wasser hinzuftigen und mit dem Flachriihrer auf
Stufe 2 mixen. In eine Schissel geben, locker abdecken und einer
warmen, zugfreien Stelle 2 bis 3 Tage lang ruhen lassen. Den Garansatz
zweimal taglich umriihren. Der Garansatz ist fertig, wenn er einen
angenehmen sauren Geruch erzeugt.

Die zwei Mehlsorten und das Salz in die Mengschiissel sieben. Die Hefe
hinzufiigen. 250 ml Géransatz in einen Messbecher geben und dann das
lauwarme Wasser einrlihren. Diese Mischung nach und nach mit dem
Knethaken auf Stufe 1in das Mehl einkneten, bis Sie einen glatten Teig
erhalten. 3 Minuten lang auf Stufe 2 weiterkneten, bis der Teig glatt und
geschmeidig ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und an einerwarmen
Stelle 1 Stunde - oder bis sich das Volumen verdoppelt hat — aufgehen
lassen.

Den Teig kurz mit der Hand durchkneten und 10 Minuten ruhen lassen.
Den Teig in eine runde oder ovale Form bringen und auf ein eingefettetes
Backblech legen. Einige Querstriche in die Oberflache ritzen. Mit
eingedlter Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde lang — oder bis sich
das Volumen verdoppelt hat - aufgehen lassen.

Den Ofen auf 220°C/Gas Stufe 7 vorzeugen und eine flache Schale mit
Wasser auf den Boden stellen. Den Teig leicht mit Mehl bestduben.

10 Minuten lang backen, dann die Ofentemperatur auf 200°C/Gas
Stufe 6 reduzieren, und weitere 30 bis 40 Minuten backen, bis das Brot
goldbraun ist. Das Brot sollte hohl klingen, wenn Sie auf die Unterseite
klopfen.



FocacclA miT KIRSCHTOMATEN

UND BASILIKUM
o1& 03

Dies ist meine Interpretation einer Focaccia, einem italienischen

Fladenbi iert mit Olivenél und garniert mit eimer
Bziigigen Portion M Iz, damit es b d ig wird.

P<]

Fiir 2 Laibe
Zubereitung: 15 Minuten
Aufgehen: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten

30 g frische Hefe

400 ml lauwarmes Wasser

Prise Zucker

8oo g Weiibrotmehl

1EL Salz

125 ml Olivendl

12 sonnengetrocknete Tomaten

1 Bund Basilikum

24 rote Kirschtomaten

(oder 12 rote und 12 gelbe Kirschtomaten)
Olivendl Extra Virgine und grobes Meersalz zum Garnieren.

Die Hefe in einen Messbecher krimeln und das Wasser
hinzufiigen. Den Zucker einrtihren und 10 Minuten stehen
lassen, bis die Masse zu schdumen beginnt. Das Olivensl
einrlihren. Mehl und Salz in der Mengschiissel mit dem
Flachriihrer 30 Sekunden auf Stufe 2 mixen. Dann die
Hefemischung nach und nach mit dem Knethaken einkneten,
und 2 Minuten auf Stufe 1 kneten. Mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und an einerwarmen Stelle 1,5
Stunden - oder bis sich das Volumen verdoppelt hat -
aufgehen lassen.

Die sonnengetrockneten Tomaten und das Basilikum fein
hacken. Den Teig kurz mit der Hand und dann mit dem
Knethaken auf Stufe 1 durchkneten, und dabei Tomaten

und Basilikum untermischen. Den Teig in zwei Portionen teilen
und jeweils zu einem 1,5 cm dicken Kreis ausrollen. Auf ein
eingefettetes Bachblech geben und mit den Fingerspitzen

12 Vertiefungen in jedem Kreis machen. Eine Kirschtomate

in jede Vertiefung driicken, mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und 30 Minuten lang — oder bis sich das Volumen
verdoppelt hat — aufgehen lassen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Den Teig mit
Olivendl betrdufeln und mit Salzflocken bestreuen. 20 bis

25 Minuten lang backen, bis die Focaccias goldbraun sind und
hohl klingen, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.
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KiiMMEL- UND KORIANDER-PITTABROT
02 & 04

Dieses Fladenbrot aus dem Nahen Osten schmeckt am besten gefiilit
oder in Stiicke gerissen und gerdstet mit Dipsaucen und Salaten.

Fiir 12 Stiick

Zubereitung: 15 Minuten Q’
Aufgehen: 2 Stunden -
Backzeit: 10 Minuten

15 g frische Hefe

300 ml lauwarmes Wasser
1EL Zucker

1 %2 EL Olivenél

500 g Weiibrotmehl

2TL Salz

2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Bund Koriander

Die Hefe in die Mengschiissel krimeln und das Wasser
hinzufiigen. Zucker und Olivendl unterrihren. 10 Minuten
stehen lassen, bis die Mischung zu schdumen beginnt.
Mehl, Salz und Kimmel vermengen und nach und nach mit
dem Knethaken auf Stufe 2 in die Hefemischung einkneten,
bis sich der Teig von der Schiissel lést. 2 Minuten lang
weiterkneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist. Mit
einem feuchten Geschirrtuch abdecken und an einer warmen
Stelle 1 Stunde — oder so lange, bis sich das Volumen
verdoppelt hat — aufgehen lassen.

Den Koriander fein hacken. Den Teig kurz mit der Hand
durchkneten und mit Koriander bestreuen. Mit dem
Knethaken 2 Minuten lang auf Stufe 2 durchkneten, bis der
Koriander gut vermischt ist. Den Teig in 12 Portionen teilen
und jede Portion zu einem Kreis mit einem Durchmesser
von 15 cm ausrollen. Auf eine Alufolie legen, abdecken und
1 Stunde lang aufgehen lassen.

Den Ofen auf 260°C/Gas Stufe ¢ vorheizen und zwei
Backbleche zum Aufwarmen hineinstellen. Die Teigkreise auf
die heifen Backbleche geben, mit Wasser besprengen und

8 bis 10 Minuten lang backen. Noch am selben Tag essen.



BREZELN
01& 02

Brezeln sind ein deutsches Gebick, das hiufig als Begleitung zu Bier
serviert wird. Die Sesamgarnierung kann durch Mohn oder grobes

Meersalz ersetzt werden.

Fiir 10 bis 12 Stiick
Zubereitung: 20 Minuten
Aufgehen: 30 Minuten
Backzeit: 20 Minuten

500 g Mehl

Eine Prise Salz

28 g Trockenhefe

40 g Zucker

75 g weiches Schweinefett
125 ml lauwarme Milch
125 ml lauwarmes Wasser
1Ei

1EL Sesam

Mehl, Salz, Hefe, Zucker und Schweinefett in der
Mengschiissel mit dem Flachriihrer auf Stufe 2 vermischen.
Milch und Wasser mit dem Knethaken einkneten, bis Sie
einen glatten Teig erhalten. Mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und an einer warmen Stelle 30 Minuten aufgehen
lassen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Den Teig mit
dem Knethaken auf Stufe 1 kneten, bis er fest, geschmeidig
und elastisch ist, und sich saubervon der Schiissel last. In
10 oder 12 Portionen teilen. Jede Portion zuerst in eine runde
Rolle und dann in ein Oval formen. Jedes Oval vor — und
riickwarts rollen, und dabei ihre Finger entlang des Teiges
bewegen, damit ein Streifen von rund 4o cm Lange und 2,5 cm
Dicke in der Mitte und 5 mm an jedem Ende gebildet wird.
Die zwei Enden jedes Streifens aufheben und eine Schleife
formen. Die Enden zweimal iiberkreuzen und dann auf jeder
Seite der verdickten Mitte andriicken. Mit jedem Teigstreifen
wiederholen.

Die Brezeln auf eingefettete Bachbleche legen. Das Ei mit
1 Essloffel Wasser vermengen und die Brezeln glasieren. Mit
Sesam bestreuen und 20 Minuten lang goldbraun backen.

FLACHSWICKEL
03 & 04

Dieser deutsche pikante Striezel wird hiufig warm mit
hausgemachter Konfitiire oder Honig zum Friihstiick serviert.

Fiir 8 Stiick
Zubereitung: 15 Minuten Q
Aufgehen: 1 Stunde 20 Minuten

Backzeit: 30 Minuten

150 g Butter

200 ml Milch

500 g Mehl

7 g Trockenhefe

2 EL Zucker

1TL geriebener Zimt

1TL gemahlener Kardamom
2 Eier

Prise Salz

Puderzucker zum Bestéuben

Die Butter mit der Milch langsam in einem kleinen Kochtopf
schmelzen. In die Mengschiissel geben und die restlichen
Zutaten hinzufiigen, mit Ausnahme des Puderzuckers. Mit
dem Knethaken 3 Minuten lang auf Stufe 2 durchkneten, bis
alles gut vermengt ist. Abdecken und an einer warmen Stelle
1 Stunde lang aufgehen lassen.

Den Ofen auf 170°C/Gas Stufe 3 vorheizen. Den Teig in

24 Stiicke teilen. Aus jedem Stiick eine dinne Rolle mit

einer Lange von ungefihr 20 cm formen und in Puderzucker
walzen. Drei Rollen nebeneinander legen und die oberen
Enden zusammendriicken. Die drei Rollen flechten, und

die unteren Enden zusammendriicken. Mit den restlichen
Teigrollen wiederholen. Auf das Backblech legen und vor dem
Backen 20 Minuten stehen lassen. Den Flachswickel 25 bis
30 Minuten goldbraun backen und warm servieren.
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VANILLE- UND MOHN-ZOPFBROT

Dieses reiche, festliche Brof wird in Striezelf am jiidischen Sabbat oder in
Spulenform zu Rosh Hashanah (jiidisches Neujahr) serviert.

Fiir 2 Laibe ~
Zubereitung: 20 Minuten @ @
Aufgehen: 2 Stunden -
Backzeit: 35 Minuten

1Vanilleschote

225 ml Milch

15 g frische Hefe

625-700 g Mehl

1TL Salz

75 g geschmolzene Butter
3 EL Honig

3 Eier

1Eigelb

2 TL Mohn

Die Vanilleschote in Langsrichtung aufschneiden und die Samen herausschaben.
Gemeinsam mit der Milch in einen Topf geben und zum Kochen bringen.

Vom Herd nehmen und abkiihlen, bis die Fliissigkeit lauwarm ist. Die Hefe
einkriimeln und riihren, bis sich die Hefe aufgel&st hat.

625 g Mehl und Salz in der Mengschissel 15 Sekunden lang mit dem Flachrithrer
auf Stufe 2 mischen. Den Knethaken aufsetzen und nach und nach die
Hefemischung auf Stufe 2 einkneten. 1 Minute lang kneten. Die geschmolzene
Butter, den Honig und die Eier dazugeben und nochmals eine Minute kneten.
Die restlichen 75 g Mehlin Mengen von jeweils 25 g einkneten, bis sich der Teig
von der Schiissel lgst. 2 Minuten lang auf Stufe 2 weiterkneten, bis der Teig
glatt und geschmeidig ist. In eine eingefettete Schissel geben und den Teig im
Ol einhllen. Mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und an einer warmen
Stelle 1 Stunde — oder so lange, bis sich das Volumen verdoppelt hat — aufgehen
lassen.

Den Teig mit der Hand kurz durchkneten und dann in 6 Portionen aufteilen.
Aus jeder Portion eine 35 cm lange diinne Rolle formen. Drei Rollen flechten,
die Enden darunter einschlagen und auf ein eingefettetes Backblech legen. Mit
den restlichen Teigportionen wiederholen. Mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und an einer warmen Stelle 1 Stunde — oder so lange, bis sich das
Volumen verdoppelt hat — aufgehen lassen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Das Eigelb mit 1 Esslaffel kaltem
Wasser vermischen. Den Teig glasieren und mit dem Mohn bestreuen. 30 bis
35 Minuten lang backen.
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Fiir 2 Laibe

Zubereitung: 2 Stunden
Aufgehen: 2 Stunden 30 Minuten
Backzeit: 30 Minuten

100 g Sultaninen

5o g Korinthen

50 g gehacktes Orangeat
Geriebene Schale von 1 Zitrone
1TL gemahlener Kardamom
Prise schwarzer Pfeffer

2 TL Vanilleextrakt

2 EL dunkler Rum

7 g Trockenhefe

1TL Zucker

500 g Mehl

150 ml lauwarme Milch

¥ TL Salz

3 EL hellbrauner Zucker

50 g Butter

2 verquirlte Eier

300 g Marzipan
G e Butter zum Gl

Puderzucker zum Bestduben

150 | BroT

STOLLEN

Dieses deutsche siifje Festtagsbrot stammt aus Dresden. Traditionellerweise
werden immer zwei Laibe gleichzeitig gebacken: einen zum Verschenken und
einen fiir sich selbst.

Sultaninen, Korinthen und Orangeat mit der Zitronenschale, den
Gewiirzen und dem Rum in eine Schissel geben. 2 Stunden lang quellen
lassen. Die Hefe, den Zucker, 125 g Mehl und Milch in der Mengschiissel
auf Stufe 2 mit dem Flachriihrer vermischen. Mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und 1 Stunde rasten lassen, bis die Masse
schaumig ist.

Das restliche Mehl, Salz, Braunzucker, die gew(rfelte Butter und das
verguirlte Ei mit dem Knethaken auf Stufe 2 kneten, bis Sie einen
verarbeitbaren Teig erhalten. Matigenfalls etwas Milch hinzufiigen.
Weitere 3 Minuten kneten, dann erneut abdecken und 1 Stunde - oder
bis sich das Volumen verdoppelt hat - aufgehen lassen.

Den Teig leicht kneten, dann die getrockneten Friichte mit dem
Knethaken auf Stufe 1 einkneten. Nicht zu viel kneten. Auf eine leicht
bemehlte Flache geben und in zwei Portionen teilen. Jede Portion zu
einem Oval mit einer Dicke von ungefahr 1 cm ausrollen. Das Marzipan in
zwei gleich grofie Stiicke ausrollen, entsprechend der Lange des Teigs. In
jede Teigportion mit einem Nudelholz eine Einkerbung machen und das
Marzipan hineinlegen. Den Teig einfalten und die Rander mit etwas Milch
andricken. Die Brote auf ein eingefettetes Bachblech legen, mit einem
feuchten Geschirrtuch abdecken und 30 Minuten lang aufgehen lassen.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Den Telg mit Milch glasieren
und 30 Minuten goldbraun backen. Auf einem Drahtgitter abkiihlen
lassen, und dann den Stollen mit geschmolzener Butter bestreichen und
mit viel Puderzucker bestreuen.
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Fiir12 Stiick

Zubereitung: 25 Minuten
Aufgehen: 2 Stunden 30 Minuten
Backzeit: 15 Minuten

15 g frische Hefe

2 EL Zucker

Prise Safranfiaden

3 EL lauwarmes Wasser
2 Eier

200 g Mehl

Prise Salz

100 g Butter

100 g Schokoladechips
1 Eigelb, zum Glasieren
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SAFRAN- UND SCHOKOLADENBRIOCHE

Brioche ist ein mit Eiern und Butter veredeltes Brot. Es schmeckt herrlich zum
Frithstiick, aber man kann es auch zum Mittag- oder Abendessen servieren.
Vergessen Sie jedoch nicht, in diesem Fall anstatt der Schokolade geriebenen
Kise zu verwenden!

Die Hefe in einen Messhecher kriimeln und die Halfte des Zuckers, den
Safran und Wasser hinzufigen. Rihren, bis alles aufgelost ist, und dann
5 bis 10 Minuten stehen lassen, bis die Mischung zu schaumen beginnt.
Die Eier einschlagen. Mehl, Salz und den restlichen Zucker in der
Mengschissel 15 Sekunden lang mit dem Knethaken auf Stufe 2 kneten.

Die Geschwindigkeit auf Stufe 3 steigern und die Hefemischung kneten,
bis Sie einen glatten Teig erhalten. 2 bis 3 Minuten weiterkneten. Butter
und Schokoladenchips hinzufiigen und weitere 3 Minuten kneten, bis
alles gut vermengt ist. Den Teig in eine eingefettete Schiissel geben,
mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und an einer warmen Stelle
1,5 Stunden - oder so lange, bis sich das Volumen verdoppelt hat -
aufgehen lassen.

12 Brioche-Backformen von 8 cm x 5 cm einfetten. Den Teig auf einer
leicht bemehlten Flache kurz durchkneten und in 12 Portionen aufteilen.
Ein Stiick Teig mit einem Gewicht von ungefahr einem Drittel von jeder
Portion wegnehmen und zur Seite stellen. Aus den grofieren Portionen
Kugeln formen. In die eingefetteten Backformen geben und auf der
Oberseite leicht eindriicken. Die kleineren Teigportionen zu Kugeln
ausrollen und diese auf den Teig in die Backformen geben. Abdecken
und 1 Stunde aufgehen lassen.

Den Ofen auf 220°C/Gas Stufe 7 vorheizen. Das Eigelb mit 1 Teeldffel
Wasser vermischen. Die Brioches glasieren und 12 bis 15 Minuten
goldbraun backen. Nach dem Backen die Brioches sofort herausnehmen
und warm mit Butter servieren.
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Fiir 18-20 Stiick
Zubereitung: 10 Minuten
Abkiihlen: iiber Nacht
Aufgehen: 2 Stunden
Backzeit: 10 Minuten

250 g Mehl

1TL Salz

25 g Zucker

15 g frische Hefe
100 ml Milch

1 grofies Ei

40 g weiche Butter
100 g Feinzucker

1 EL Teeblétter ,English Breakfast

4oo g fein geschnittene
Orangenmarmelade

Sonnenblumendl zum Frittieren

MARMELADE-DONUTS

Dieses ikanische, frittierte Fri biick erhiilt eine britische Note,
wenn man es mit Bitterorangenmarmelade fiillt und mit Zucker und Teearoma
bestreut. Die Donuts warm (oder so frisch wie mdglich) mit warmer Sahne (clotted
cream) oder Mascarpone servieren.

Mehl, Salz und Zucker in die Mengschiissel sieben, und mit dem
Knethaken 10 Sekunden auf Stufe 2 verkneten. Ein Loch in der Mitte
machen. Die Hefe in die Milch kriimeln und dann mit dem Ei in das Loch
gieBen. Auf Stufe 2 verkneten, dann auf Stufe 4 kneten, bis der Teig eine
Kugel bildet. Nach und nach die Butter einkneten, bis der Teig glatt ist.
Wenn der Teig zu feucht scheint, etwas Mehl hinzufiigen. Den Teig in eine
eingefettete Schiissel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und iiber
Nacht abkiihlen lassen.

Am néchsten Tag den Teig kurz mit der Hand auf einer leicht bemehlten
Flache durchkneten. Den Teig in zwei Portionen teilen und aus jeder
eine lange Rolle mit einem Durchmesser von 3 bis 4 cm formen. Die
Rollen in Stiicke von 20 g schneiden, und mit entsprechendem Abstand
voneinander auf ein eingefettetes Backblech legen. Locker mit geolter
Frischhaltefolie abdecken und an einer warmen Stelle 1 bis 2 Stunden
— oder bis sich das Volumen verdoppelt hat — aufgehen lassen.

Den Feinkristallzucker und die Teeblatter in einer Kaffeemihle mischen
und dann auf einen grofen flachen Teller geben. Einen Spritzbeutel mit
einem dunnen Aufsatz mit der Marmelade fillen. Das Sonnenblumendl
in einer Friteuse auf 190°C erwarmen. Immer nur wenige Donuts zugleich
frittieren, bis sie goldbraun sind. Auf Kichenrolle abtropfen und dann
etwas Marmelade in die Donuts spritzen. Die Donuts schnell in den

mit Teearoma versetzten Zucker rollen und warm halten, wihrend Sie
die restlichen Donuts frittieren und filllen. Als Dessert kdnnen Sie

diese Donuts mit heifier Schokoladensauce und einer Kugel Vanilleeis
servieren.
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Fiir 12-15 Stiick

Zubereitung: 10 Minuten
Aufgehen: 2 Stunden
Abkiihlen: 1 Stunde 10 Minuten
Backzeit: 15 Minuten

350 g Mehl

3, TL Salz

1EL Zucker

7 g Trockenhefe

175-200 ml lauwarme Milch
175 g gekiihlte Butter

1 verquirltes Ei zum Glasieren

CROISSANTS

Café au lait und Croissants sind bei einem Friihstiick in Paris unverzichtbar. Dieses
halbmendférmige Gebdck schmeckt auch mit einer siifien oder pikanten Fiillung
ich, beispie ise mit M und Feig pott oder Brie und

mea;endlu‘mey.

Mehl und Salz in die Mengschiissel sieben. Zucker und Hefe mit dem
Knethaken 15 Sekunden auf Stufe 1 kneten. Die Milch in eine Vertiefung

im Mehl gieen und auf Stufe 1 einkneten, dann auf Stufe 2 weitere 2
Minuten kneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist. Mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und an einer warmen Stelle 1 Stunde - oder bis
sich das Volumen verdoppelt hat - aufgehen lassen.

Den Teig kurz mit der Hand auf einer bemehlten Flache durchkneten, bis er
glatt ist. In ein Geschirrtuch wickeln und 10 Minuten abkihlen lassen. Die
Butter zwischen zwei Bigen Frischhaltefolie zu einem Rechteck ausrollen.
In der Halfte zusammenfalten und erneut ausrollen.

Wiederhalen, bis die Butter formbar ist, aber noch immer kalt.

Abflachen und ein Rechteck von 15 cm x 10 cm formen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache zu einem Rechteck von 30 em x 15 cm
ausrollen. Mit der kurzen Seite zu lhnen gewendet die Butter in die Mitte
des Teiges geben. Das untere Drittel des Teigs nach oben iiber die Butter
falten und das cbere Drittel nach unten tiber den Teig falten.

Die offenen Seiten zusammendriicken. Den Teig im Uhrzeigersinn um 180°
drehen.

Ausrollen, Falten und Drehen noch zweimal wiederholen.

30 Minuten lang einwickeln und abkiihlen lassen. Ausrollen, Falten und
Drehen dreimal wiederholen, dann erneut 30 Minuten stehen lassen. Zwei
Backbleche mit Wasser anfeuchten. Den abgekiihlten Teig zu einem Recht-
eck von 45 cm x 30 cm ausrollen. In 6 Quadrate von 15 cm schneiden und
jedes Quadrat in der Hélfte diagonal durchschneiden.

Beginnend an der Grundfldche jedes Dreiecks den Teig locker aufrollen
und die Spitze mit etwas geschlagenem Ei befestigen. Die Croissants mit
der Spitze nach unten auf das Backblech geben, und die Enden in die
charakteristische Halbmondform biegen. Mit geschlagenem Ei einstreichen,
mit gedlter Frischhaltefolie bedecken und an einer warmen Stelle 1 Stunde
—oder bis sich das Volumen verdoppelt hat - aufgehen lassen.

Den Ofen auf 220°C/Gas Stufe 7 vorheizen. Die Croissants erneut mit dem
geschlagenen Ei einstreichen und 3 Minuten lang backen.

Die Ofentemperatur auf 190°C/Gas Stufe 5 senken und 10 bis 12 Minuten
backen, bis die Croissants goldgelb und knusprig sind.

Einige Minuten stehen lassen, und dann auf einem Drahtgitter abkiihlen
lassen.

Warm oder kalt servieren.
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@ @ TEMPURA MIT TROPISCHEN FRUCHTEN
MIT MATCHA-DIPSAUCE

Fiir 4 Portionen Tempura-Teig brdunt nicht so leicht wie andere Teigarten. Frittieren Sie lhre
Zubereitung: 30 Minuten Zutaten folglich gerade lang genug, dass sie aufen knusprig sind. Dieses
Backzeit: 10 Minuten Tempura schmeckt herrlich mit einer Kugel Mangosorbet (siehe S. 166).

100 g Ananas Alle Friichte — aufier den Physalis und den Erdbeeren — schilen. Ananas,
1 Mango Papaya und Mango in Stiicke schneiden. Die Kiwi und Persimonen in
;:T:::" 12 em dicke Scheiben schneiden. Die Blétter der Physalis abziehen.

2 Persimonen (Kaki oder Sharonfrucht) . X }

8 Physalis (Andenbeere) Die Dipsauce zubereiten. Den Zucker mit dem Wasser und Matcha

8 Erdbeeren langsam zum Kochen bringen. Warten, bis sich der Zucker aufgeldst hat,
Mehl zum Bestduben und den Sirup langsam einkochen lassen. Mirin unterrhren.

Puderzucker zum Servieren
Den Teig zubereiten. Das Ei in die Mengschissel brechen und das
Wasser mit dem Schneebesen auf Stufe 4 untermischen. Mehl und

Dipsauce: Salz hinzufiigen und mit dem Flachriihrer auf Stufe 1 in das Eierwasser

125 g Zucker S = 5 ER s :

250 ml Wasser einrlhren, bis alles etwas vermengt ist. Die Eiswiirfel in den Teig geben.

1 EL Matcha (japanischer pulverisierter

griiner Tee) Das Olin einem Wok oder einer Friteuse auf 180°C erhitzen. Das Obst mit

1 EL Mirin (siiBer japanischer Reiswein) etwas Mehl bestauben und den Teig tauchen. Den uberschissigen Teig
abschiitten und die Friichte 1 bis 2 Minuten im heien Ol frittieren. Auf

Tempura-Teig Kiichenrolle abtropfen lassen, mit Puderzucker bestauben und mit der

1 grofes Ei Dipsauce servieren.

200 ml geeistes Wasser

125 g Mehl

Eine Prise Salz

2 Eiswiirfel

| Erdnussil zum Frittieren

| 158 | DesserTs




160 | DESSERTS

ORANGENBLUTEN-CHURROS
MIT HEISSER SCHOKOLADENGANACHE

Dieses spanische Gebidck wird hiufig in heife i wnd zum Friihstiick
Experil i Sie mit verschied Aromen und geniefien Sie dieses

reichhaltige Gebiick zu jeder Tageszeit.

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 10 Minuten @

Ruhen lassen: 1 Stunde

Backzeit: 10 Minuten

350 g mit Backpulver vermischtes Mehl
% TL geriebener Zimt
% TL Salz
1Ei
300-350 ml Milch
2 EL Orangenbliitenwasser
100 g Zucker
1 TL Espelette-Pfeffer
Pflanzendl zum Frittieren
1 Portion Schokoladenganache (siehe S. 27)
100 ml heie Milch
4 TL gemahlener Piment
i Schale von 1 C|
1-2 EL dunkler Rum

Mehl, Zimt und Salz in die Mengschissel sieben. Ein Loch in der Mitte machen.
Das Ei mit 250 ml Milch schlagen. In das Loch giefen und mit dem Schneebesen
auf Stufe 4 schlagen. Nach und nach auf Stufe 6 die restliche Milch beigeben,
bis Sie einen glatten Teig erhalten, der leichtin einen Spritzbeutel gefiillt werden
kann. Die Masse in einen Spritzbeutel mit einer sternférmigen Diise von 1 cm
fiillen.

Das Ol in einem Wok oder einer Friteuse auf 190°C erhitzen. Lange Bander in
das heife Ol spritzen und 4 bis 6 Minuten braten, bis sie goldbraun und gar
sind. Die Churros mit einer Zange oder einem Schaumliffel aus dem Fett heben
und auf Kiichenrolle abtropfen. Sofort mit Orangenblitenwasser besprenkeln.
Die Churros in 10 cm lange Bander schneiden und warmhalten, wahrend Sie
den Rest zubereiten. Den Zucker und den Espelette-Pfeffer mischen. Wenn alle
Churros gebacken sind, mit dem gewrzten Zucker bestreuen.

Die Schokoladenganache wie auf Seite 27 beschrieben zubereiten und heifie
Milch, Piment und Clementinenschale hinzufigen. Rum zum Abschmecken
einriihren und mit den Churros zum Eintunken servieren.
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MASCARPONE-SORBET MIT SAFRAN
UND STERNFRUCHT-SIRUP

mit diesem milchi

Sorbet mit seinem warmen Safrangeschmack serviert,
sind diese Sternfriichte in Sirup ein einfaches, aber elegantes Dessert, das lhre Giste
beeindrucken und bezaubern wird.

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 5 Minuten
Backzeit: 15 Minuten

250 g Mascarpone

Tiefkiihlen/Marinieren: iiber Nacht

1 Kapsel Safranpulver
250 g Zucker
500 ml Milch

Sternfrucht in Sirup:

100 g Zucker

150 ml Wasser

Eine Prise Safranfiden
Saft von 1 Zitrone

2 grofe saftige Sternfriichte (Karambolen)

Bereiten Sie dieses Rezept einen Tag im Voraus zu und beginnen Sie mit dem
Mascarpone-Sorbet. Alle Zutaten in die Mengschiissel geben und mit dem
Schneebesen auf Stufe 4 schlagen, bis alles glatt ist. In die Tiefklihlschlssel der
Speiseeismaschine geben und mit dem Dasher auf Stufe 2 rithren, bis die Masse

nahezu fest ist. In einem Tiefkiihlbehalter |6ffeln und Uber Nacht tiefkiihlen.

Die Sternfrucht schneiden und mit der Halfte des Zuckers in einen Kochtopf mit

schwerem Boden geben. Das Wasser hinzufiigen, langsam zum Kochen bringen

und rithren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. 5 Minuten lang kdcheln lassen, bis
die Friichte weich sind, aber noch ihre urspriingliche Form aufweisen. Abgiefen
und den Sirup auffangen.

Den restlichen Zucker und Safran in den Sirup geben. Einkochen, bis die

Masse klebrig wird. Die Sternfrucht in den Sirup zuriickgeben und Zitronensaft
hinzufiigen. 1 Minute lang kécheln, dann vom Herd nehmen und iiber Nacht

abkihlen lassen. Am nachsten Tag wieder auf Zimmertemperatur bringen und
mit dem Mascarpone-Sorbet servieren.




LimONEN UND KOKOSEIS

Limonen und Kok sind eine hi. Kombination. Servieren Sie dies als

! Dessert mit Ananas-Carpaccio (siehe S. 168) oder Tarte Tatin mit Ananas und
Espelette-Pfeffer (siehe 5. z02).
Fiir 4-6 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten @ @
Tiefkiihlen: iiber Nacht

200 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
g4o0 ml Kekosmilch

150 g Zucker

75 ml Limonensaft

Geriebene Schale von 2 Limonen

2 EL weiier Rum

Einen Tag im Voraus die Tiefkthlschissel in den Tiefklihler stellen. Am nichsten
Tag Sahne, Kokosmilch und 100 g Zucker in einen Kochtopf geben. Langsam
erhitzen, bis sich der Zucker geldst hat, dann abkiihlen und tiefkiihlen. Den
restlichen Zucker, den Limonensaft und die Limonenschale in einen Kochtopf
geben. Langsam erhitzen, bis sich der Zucker aufgeltst hat und einkochen
lassen, bis der Sirup eindickt. Abkiihlen und tiefkiihlen.

Wenn beide Mischungen halb gefroren sind, in der Mengschiissel mit dem
Schneebesen auf Stufe 6 zusammenmischen und in die Tiefkihlschiissel
gieBen. Rum dazugeben und mit dem Dascher auf Stufe 2 schlagen, bis die
Masse nahezu festist. In einen Tiefkihlbehalter fiillen und Uiber Nacht in den
Tiefkthler stellen.
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MANGO-SORBET MIT CHILI-SIRUP

Der Chili fiigt einen Schuss Wdrme hinzu - ein wunderbarer Kontrast zur Siife der Mango
und der Kilte des Sorbets.

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 10 Minuten @ %
Abkiihlen: 1 Stunde

Tiefkiihlen: iiber Nacht

3 reife Mangos

2 Zitronen
250 g Puderzucker

Chili-Sirup:

250 g Zucke

300 ml Wasser

3 grofie rote Chilis

Einen Tag im Voraus die Tiefkihlschissel in den Tiefkthler stellen. Am nachsten
Tag die Mangos schilen und entkernen, und das Fleisch in Stlicke schneiden.
Das Mangofleisch in der Mengschissel mit dem Purieraufsatz auf Stufe 4
plrieren. Die Zitronen mit der Zitruspresse auf Stufe 6 auspressen. Puderzucker
hinzugeben Stufe 4 schlagen, bis sich der Zucker aufgeldst hat und die Mischung
glattist. 1 Stunde abkihlen lassen.

Die Mangomischung in die Tiefkihlschissel geben. Den Dasher aufsetzen und
auf Stufe 2 mischen, bis das Sorbet nahezu fest ist. In einen Tiefkihlbehalter
fiillen und iiber Nacht in den Tiefkiihler stellen.

Den Chili-Sirup zubereiten. Den Zucker und Wasser langsam zum Kochen
bringen und riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. 1 Minute lang kochen. Die
Chilis entkernen und das Fleisch in sehr dinne Streifen schneiden. Zum Sirup
hinzufiigen und 25 Minuten lang kéicheln. Vom Herd nehmen, wenn die Chili-
Streifen durchscheinend sind und iber Nacht einweichen lassen.

Am ndchsten Tag vor dem Servieren das Mangosorbet in Schiisseln fiillen und
mit Chili-Sirup betrdufeln.



ST 2

Fiir 6 Portionen

Zubereitung: 10 Minuten

Kochzeit: 10 Minuten
Tiefkiihlen/Marinieren: iiber Nacht

450 g geschilte reife Bananen

100 g Puderzucker

14 TL frisch geriebene Muskatnuss
3 EL Ahornsirup

3 EL dunkler Rum

300 mlSahne mit hohem Fettgehalt

Ananas-Carpaccio:

300 g Zucker

2 Sternanise

1Vanilleschote

1 Zimtstange

1/ TL Szechuan-Pfefferkérner
Eine Prise Safranfiden

foo ml Wasser

5o mlweier Rum

1 reife Ananas
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BANANENEIS MIT AHORNSIRUP UND Rum
MIT GEWURZTEM ANANAS-CARPACCIO

Dies ist eine der einf und am u i i
aller Zeiten: Nur piirierte B und Die it wird durch
ein frisches Ananas-Carpaccio ausgeglichen. Als wirklich luxuriéses Dessert

servieren Sie diese mit ondants (siehe 5. 188).

Bereiten Sie dieses Dessert einen Tag im Vorhinein zu, beginnend

mit dem Bananeneis. Die Bananen in der Mengschiissel mit dem
Purieraufsatz auf Stufe 4 plrieren. Puderzucker, Muskatnuss, Ahornsirup
und Rum mit dem Flachrihrer auf Stufe 4 untermischen, bis alles glatt ist.
In eine andere Schiissel geben.

Die Mengschiissel griindlich reinigen und abtrocknen, dann die Sahne
mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis sich leichte Spitzen
bilden. Vorsichtig in das Bananenpiiree unterheben und in einen
tiefkilhlfesten Behilter geben. Uber Nacht tiefkiihlen.

Das Ananas-Carpaccio zubereiten. Den Zucker mit dem Sternanis, der
aufgeschnittenen Vanilleschote, Zimt, Szechuan-Pfefferkérnern und
Safran in einen Kochtopf geben. Das Wasser hinzufiigen, langsam zum
Kochen bringen und rithren, bis sich der Zucker aufgelst hat. 15 Minuten
lang kdcheln lassen und dann den Rum einriihren. Vom Herd nehmen.

Die Ananas schalen und die ,,Augen” entfernen. Die Ananas in
Langsrichtung vierteln, dann jedes Viertel mit der Schneidetrommel
am Gemiiseschneider auf Stufe 4 schneiden. Die Scheiben in eine
flache Schale geben und mit Sirup Ubergiefien. Abdecken und

iiber Nacht stehen lassen. Am néchsten Tag die Ananas wieder auf
Zimmertemperatur bringen und mit dem Bananeneis servieren.



PFLAUMEN- UND HiBISKUS-FoOL
MIT INGWERPLATZCHEN

Ein Fool ist ein Dessert aus piiris Friichten mit Ich habe M und

Cointreau fiir eine Version hi) fiigt. Dies auch sehr gut mit
Rhabarber, d.h. der wihrend des niemals in Kontakt

mitLicht gek istund daher sehr if und zart ist.

Fiir -6 Portionen

Zubereitung: 5 Minuten ‘ @ ‘

Ziehen lassen: 15 Minuten
Backzeit: 35 Minuten

400 g rote Pflaumen
100-125 g Akazienhonig
1 Zimtstange
300 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
3 EL Cointreau
2 EL Puderzucker
100 g Mascarpone
i Schale von 2 C i
1 Portion Ingwerpliitzchen (siehe S. 23) zum Servieren.

Hibiskussirup:

5 g getrocknete Hibiskusbliiten
250 ml Wasser

100 g Zucker

Zuerst den Hibiskussirup zubereiten. Die Hibiskusbliten mit dem Wasser in
einen Kochtopf geben. Zum Kochen bringen, sofort vom Herd nehmen, abdecken
und 15 Minuten ziehen lassen. Abgiefien, 200 ml Hibiskussaft in den Topf geben
und den Zucker hinzufligen. Langsam zum Kochen bringen und riihren, bis sich
der Zucker aufgeldst hat. Zu Sirup einkochen und abkihlen lassen.

Die Pflaumen entkernen und in 2,5 cm grofie Stiicke schneiden. Mit Honig und
Zimtin einen Kochtopf geben. 2o Minuten lang kochen, bis das Obst weich und
breiig ist. Abkihlen lassen.

Die Sahne, den Cointreau und den Puderzucker in der Mengschissel mit
dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis sich leichte Spitzen bilden. Den
Mascarpone und die Clementinenschale kurz untermischen. Vorsichtig die
Friichte unterheben. In Glaser oder Schiisseln |6ffeln und mit Hibiskussirup
betrdufeln. Mit den Ingwerpldtzchen servieren.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Backzeit: 15 Minuten

& Eier

Prise Salz

250 g Zucker

500 ml Milch

1Eigelb

1EL Espresso-Kaffeebohnen
2 EL Ahornsirup

5o ml kaltes Wasser

75 g Pekanniisse
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SCHNEEEIER MIT KAFFEE, AHORNSIRUP
UND PEKANKARAMELL

Diese Schneeeier sind auch unter ihrer franzésischen Bezeichnung ,, Eufs d la
Neige*“ und ,iles flottantes“ (, schwimmende Inseln*} bekannt. Beide Namen
beziehen sich auf die iche Leichtigkeit dieser p Baisers.

Die Eier trennen und das Eiweifi mit dem Schneebesen auf Stufe 6
schaumig schlagen; das Eigelb aufbewahren. Salz hinzufiigen und auf
Stufe 8 weiter schlagen, bis sich leichte Spitzen bilden. so g Zucker,
jeweils 1 Essliffel gleichzeitig, hinzufigen, nach jedem Essldffel gut
schlagen.

Milch in einem flachen Kochtopf langsam zum Kicheln bringen. Formen
Sie KloRchen (ovale Form) aus der Schaummasse oder bilden Sie
unregelmiRig geformte Haufchen. Vorsichtig in die Milch einlegen und 2
bis 3 Minuten pochieren, bis sich ihre Groe verdoppelt hat und sie fest
sind; machen Sie dies in mehreren Durchgangen. Die pochierten Baisers
mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf Kiichenrollenpapier
abtropfen lassen. Sie sallten 8 bis 12 Klé8chen haben, abhangig von
ihrer Groe.

Die Milch in einen anderen Kochtopf durchseihen und wieder zum
Kochen bringen. Das aufbewahrte Eigelb und das zusatzliche Eigelb in
die Mengschiissel geben. Die fein gemahlenen Kaffeebohnen und 75 g
Zucker hinzufiigen, dann mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis
die Masse blass und dick ist. Die Milch langsam auf das Eigelb giefien
und auf Stufe 2 schlagen, bis alles gut vermischt ist. Die Mischung wieder
in den Kochtopf geben und langsam unter stindigem Riihren erhitzen,
bis die Creme eingedickt ist und an der Riickseite eines Kochlsffels
haften bleibt. Den Ahornsirup unterriihren und abkihlen lassen.

Das Karamell zubereiten. 125 g Zucker in einen Kochtopf mit schwerem
Boden geben und langsam erhitzen, bis sich der Zucker aufgelost hat.
Die Hitze steigern und schnell kochen, bis das Karamell eine intensive
goldbraune Farbe hat. Den Kochtopf ab und zu schwenken, damit die
Masse gleichmaRig braunt. Vorsichtig das Wasser hinzufiigen; dabei
etwas zuriickweichen, da das Karamell zischen und spritzen wird. Auf
niedriger Flamme rihren, bis das Karamell glatt und etwas fliissig ist. Die
Pekanniisse grob hacken und in das Karamell unterriihren.

Die Kaffeecreme in tiefe Teller l6ffeln und zwei oder drei Baisers pro Teller
darauf anrichten. Mit dem Pekankaramell betraufeln und servieren.
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TIRAMISU MIT HIMBEEREN, ORANGE UND KARDAMOM

Die Hauptzutat dieses beriihmten italienischen D ist ein itali
Frischkise. In Tiramisu wird er mit Kaffee und Alkohol kombiniert. Sie kinnen die

Geschmacksrichtung jedoch etwas variieren, wie ich es getan habe.

Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 25 Minuten @

Abkiihlen: 4-6 Stunden

8 Eier

75 g Puderzucker

500 g Mascarpone

Geriebene Schale von 1 Orange

2 TL gemahlener Kardamom

3 EL Orangenbliitenwasser

Eine Prise Salz

500 ml heifter Espresso

100 ml Créme de cacao (Schokoladenlikir)
30-36 Loffelbiskuits (Savoiardi)

375 g Himbeeren

4 EL Kakaonibs (fein g )

Die Eier trennen. Eigelb und Puderzucker in der Mengschissel mit dem
Schneebesen auf Stufe 8 schlagen, bis die Masse blass und dick ist. Auf

Stufe 4 den Mascarpone untermischen. Orangenschale, Kardamom und
Orangenblutenwasser hinzufiigen. Kurz schlagen, bis alles gut vermischt ist und
in eine grofie Schiissel fullen.

Die Mengschiissel und den Schneebesen griindlich reinigen und abtrocknen.
Das Eiweifs mit dem Salz auf Stufe 8 steif schlagen. Die Mascarponemischung
vorsichtig unterheben.

Den Espresso und den Schokoladenlikér verriihren. Die Hélfte der Loffelbiskuits
in den Kaffee eintauchen und den Boden einer groBen Schale damit auskleiden.
Mit der Halfte des Mascarpone bedecken.

Die restlichen Loffelbiskuits in den Kaffee tauchen und auf die Himbeeren legen.
Mit dem Rest des Mascarpone und den Himbeeren bedecken. Mit Kakaonibs
bestreuen. Vor dem Servieren 4 bis 6 Stunden abkiihlen lassen.
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ZABAGLIONE MIT HASELNUSSEN UND TONKABOHNEN

haben ein k wiirziges Aroma, das an Mandeln, Anis und Vanille
erinnert, mit einer leichten Note Karamelitabak. Sie passen sehr gut zum erdigen Aroma
ven Haselniissen.

Fiir -6 Portionen Py
Zubereitung: 10 Minuten @
6 sehr frische Eigelbe '

50 g Puderzucker

1TL geriebene Tonkabohnen

6 EL Frangelico (Haselnusslikor)
2 EL gerostete und geriebene Haselniisse

Eigelb, Puderzucker, Tonkabohnen und Frangelico in der Mengschiissel mit dem
Schneebesen 5 Minuten auf Stufe 8 schlagen, bis die Masse blass und dick ist.
Auf Stufe 10 schalten und 5 bis 7 Minuten schlagen, bis die Masse ihrVolumen
verdreifacht hat und gerade noch flieRfahig ist. Sofort in & Serviergldser filllen,
mit gerosteten Haselniissen bestreuen und sofort servieren.
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BISCOTTI MIT GETROCKNETEN KIRSCHEN,
PISTAZIEN UND SZECHUAN-PFEFFER

Diese harten italienischen Plitzchen werden zweimal gebacken, daher ihr Name: bis-cotti.
Traditionellerweise werden sie in ein Glas Vin Santo - einen toskanischen Dessertwein

= eingetunkt, aber sie schmecken auch herrlich mit einem Cappuccino oder mit einer
warmen Schokolade.

Fiir ungeféhr 6o Stiick

Zubereitung: 10 Minuten ‘ f@ Q ‘

Backzeit: 45 Minuten

300 g Mehl

1% TL Backpulver

150 g Zucker

1TL gemahlener Szechuan-Pfeffer
3 Eier

75 & getrocknete Kirschen

75 £ geschilte Pistazien

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Mehl, Backpulver, Zucker und
Szechuan-Pfeffer in der Mengschiissel 15 Sekunden lang mit dem Flachriihrer auf
Stufe 2 mixen.

Danach mit dem Knethaken die Eier auf Stufe 4 einkneten, bis sich der Teig
bindet. Kirschen und Pistazien beigeben und auf Stufe 2 weiter kneten, bis sich
der Teig sauber von der Schussel lGst. Den Teig in zwei Portionen teilen.

Jede Paortion auf einer leicht bemehlten Flache zu einer 4 bis 5 cm breiten
Rolle formen. Die Rollen auf ein eingefettetes Backblech legen und 20 bis 25
Minuten lang backen, bis die Rander goldbraun sind. Aus dem Ofen nehmen
und 10 Minuten fest werden lassen, dann die Rollen in 1 cm grofe Scheiben
schneiden und diese wieder auf das Backblech legen. 10 Minuten lang backen
und auf einem Drahtgitter abkiihlen lassen.



¢

Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 10 Minuten
Backzeit: 1 Stunde

4 Eiweifle

Eine Prise Salz

220 g Zucker

2 EL Jasminteeblitter

2 TL Speisestirke

1TL Weiweinessig

1 Mango

1 Papaya

1 Sternfrucht (Karambole)

2 Kiwis

4reife Feigen

2 Mengen Syllabub mit Gin und Tonic
(siehe 5. 28), aromatisiert mit1
Vanilleschote und 2 Essloffeln Midori
anstelle des Gin

1 Granatapfel

4EL Jasminsirup

180 | DESSERTS

PAVLOVAS MIT TROPISCHEN FRUCHTEN UND JASMIN

Dieses Dessert ist nach der Ballerina Anna Pavlova bekannt, weil ihr
Ballettrdckchen Escoffier an einen Baiser erinnert hat. Das Geheimnis eines
perfekten Baisers mit einer knusprigen AuBenhiille und einem zdhfliissigen
Inneren liegt in der Hinzufiigung von Speisestirke und Essig. Midori ist ein
‘Melonenlikar.

Den Ofen auf 170°C/Gas Stufe 3 vorheizen. Die Eiweie und Salz mit dem
Schneebesen auf Stufe 4 schaumig schlagen, dann auf Stufe 8 steigern,
bis sich steife Spitzen bilden. Zucker und Jasmintee in einer Kaffeemiihle
mehr oder weniger fein mahlen. Jeweils einen Essloffel gleichzeitig zum
Eiweifd hinzufiigen. Warten, bis der vorige Essléffel Zucker vollstandig
aufgenommen wurde, bevor Sie den nadchsten Loffel zugeben. Wenn die
Mischung zu glanzen beginnt, auf Stufe 10 steigern und weiter Zucker
hinzufiigen. Wenn der ganze Zucker vermischt ist, wird das Baiser sehr
steif und glanzend sein.

Den Schneebesen abnehmen, die Speisestarke Uber die Schaummasse
sieben und mit dem Essig betrdufeln. Beides mit einem grofen
Metallltffel in die Schaummasse unterheben. Die Masse in 8 Kreise
mit einem Durchmesser von 10 cm auf zwei Silikonbogen verstreichen.
Eine Grube in den Baisers fir die Fillung machen. Die Baisers in den
Ofen geben, dann sofort die Hitze auf 130°C/Gas Stufe 1/2 reduzieren.
Das Baiser 1 Stunde lang backen. Die Baisers sind fertig, wenn sie sich
trocken anfihlen und wenn sie einfach vom Silikonbogen abgehoben
werden kinnen. Den Ofen ausschalten, und die Baisers bei halb
gedffneter Ofentiir darin stehen lassen, bis sie vollig abgekihlt sind. Dies
verhindert, dass die Baisers brechen.

Die Friichte ndtigenfalls schalen und keilférmig oder in Scheiben
schneiden. Den Syllabub in die Baisers léffeln und mit den Frichten
garnieren. Den Granatapfel halbieren und die Samen iiber die Friichte
streuen. Mit dem Jasminsirup betrdufeln und sofort servieren.



®

Fiir 4-6 Portionen
Zubereitung: 20 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Tiefkiihlen: 4 Stunden

100 ml Milch

300 mlSahne mit hohem Fettgehalt

1 EL Matcha (japanischer pulverisierter
griiner Tee)

50 g Zucker

3 grofe Eigelbe

100 g weiie Schokolade

2 Gelatineblatter

Holunderbliiten-Granita:
150 g Zucker

4oo ml Wasser

125 ml Holunderbliitenlikdr
Saft von 1% Zitrone
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BAYRISCHE CREME MIT WEISSER SCHOKOLADE
UND GRUNEM TEE MIT HOLUNDERBLUTEN-GRANITA

Bavarois ist eine feste Creme, eine Kreuzung zwischen Panna Cotta und Mousse.
Es ist wichtig, die Creme vollstindig abkiihlen zu lassen, bevor man die
Schlagsahne unterhebt. Sorgen Sie dafiir, dass sich die Creme nicht setzt,
sonst wird der Bavarois klumpig.

Milch, 100 ml Sahne und Matcha mit ¥z Essléffel Zucker in einen
Kochtopf geben und zum Kochen bringen. Rilhren, bis sich Matcha und
Zucker aufgelost haben. Das Eigelb und den restlichen Zucker in der
Mengschissel mit dem Schneebesen auf Stufe 4 schlagen, bis die Masse
blass und dick ist. Die heifie Milch auf das Eigelb giefen und auf Stufe 2
schlagen, bis alles gut vermischt ist.

Die Mischung wieder in den Kochtopf geben und auf kleiner Flamme
rithren, bis die Creme eindickt und an der Riickseite eines Kochliffels
haften bleibt. Die weiBe Schokolade reiben und die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Wenn die Creme eingedickt ist, vom Herd nehmen
und auf die Schokolade gieRen. Glatt rithren, die Gelatine ausdriicken
und in die weife Schokoladecreme mischen. In eine Schiissel
durchseihen und mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut
auf der Oberflache bildet. Die Creme vollstandig abkihlen lassen, bis sie
zu erstarren beginnt.

Die Holunderbliiten-Granita zubereiten. Den Zucker mit 150 ml Wasser

in einen Topf geben. Langsam zum Kochen bringen und rilthren, bis sich
der Zucker aufgelost hat. Vom Herd nehmen und 250 ml Zuckersirup in
einen Messbecher geben. Den Holunderblutenlikor, Zitronensaft und

250 ml Wasser dazugeben. Gut durchmischen und in einen flachen
Tiefkihlbehilter fiillen. 2 Stunden lang tiefkiihlen, bis die Granita an den
Réndern fest ist.

In der Zwischenzeit die restlichen 200 ml Sahne in der Mengschiissel mit
dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis sich leichte Spitzen bilden.
Vorsichtig in die weile Schokoladecreme unterheben und in Tassen

oder Gldser fiillen. Abkiihlen, bis die Creme erstarrt ist. Oder in einer
groBen Schiissel erstarren lassen und vor dem Servieren kleine Kloichen
formen.

Wenn die Granita an den Riandern fest ist, die Eiskristalle mit einer
Gabel aufbrechen und in die Granita rithren. Erneut 30 Minuten in

den Tiefkiihler stellen und erneut mit der Gabel durchriihren. Dieses
Tiefkiihlen und Durchriihren wiederhelen, bis die Granita flaumig ist, und
mit den Bavarois servieren.



SCHOKOLADENCREME MIT MINZE

Diese kleinen Schokoladentopfchen sind duBerst schnell und einfach zuzubereiten. Die
Mdglichkeiten sind endlos, Sie kinnen immer wieder damit experimentieren.

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 5 Minuten @ @ @
Ziehen lassen: 20 Minuten

Kochzeit: 10 Minuten

Abkiihlen: 2 Stunden

300 ml Sahne

14 Bund frische Minze

200 g Zartbitterschokolade (70 %)

2 grofle Eigelbe

3 EL Créme de menthe (Minzelikér)

25 g Butter

Kristallisierte Minzeblatter zum Dekorieren

8 Plitzchen lhrer Wahl zum Servieren (wahlweise)

Sahne und Minze in einem kleinen Kochtopf zum Kochen bringen. Sofort vom
Herd nehmen, abdecken und 20 Minuten ziehen lassen. Die Sahne wieder in
den Kochtopf seihen und die Minze entfernen.

Die Schokolade in der Mengschiissel mit der groben Raspeltrommel am
Gemiseschneider auf Stufe 4 reiben. Die durchzogene Creme wieder zum
Kochen bringen und tber die Schokolade giefien. Glatt rithren und mit dem
Schneebesen die Eigelbe und den Minzelikor untermischen. Leicht abkihlen
lassen und dann die Butter untermischen. In kleine Tépfchen oder Glaser
fullen und abkihlen lassen. Auf Zimmertemperatur bringen, mit kristallisierten
Minzeblattern garnieren und mit den Platzchen servieren.
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SCHOKOLADENMOUSSE
MIT LAPSANG SOUCHON UND SINGLE MALT WHISKY

Schokoladt hat viele v i Erscheii 'men: mit oder ohne
Butter, Sahne, Alkohol ... In diesem Rezept habe ich beschlossen, den Geschmack der
Zartbit lade mit hi Lapsang Souchong-Tee und torfigem Single Malt
Whisky zu ergd = fiir ein sehr er Dessert.

Fiir 4 Portionen —_ =
Zubereitung: 15 Minuten % ET]E} @
Abkiihlen: iiber Nacht !

150 g Zartbitterschokolade (70 %)

50 g Butter

50 g Zucker

2 EL Lapsang Souchong-Teeblitter

3 grofie Eier

2 EL Single Malt Whisky

Eine Prise Salz

Kak ibs (grob hl Kakaobohnen) zum Servieren.

Die Schokolade in einer hitzefesten Schiissel mit der groben Raspeltrommel am
Gemilseschnelder auf Stufe 4 reiben. Die Butter hinzuftigen und tber einem Topf
mit siedendem Wasser schmelzen lassen. Glatt riihren und zur Seite stellen.

Zucker und Tee in einer Kaffeemiihle fein mahlen. Die Eier trennen. Eigelb,
Teezucker und Whisky in der Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe
6 schlagen, bis die Masse blass und dick ist. Vorsichtig die geschmolzene
Schokolade hineingiefien.

Die Mengschiissel und den Schneebesen griindlich reinigen und abtrocknen,
und danach die Eiweifie und etwas Salz auf Stufe 8 steif schlagen. Vorsichtig
in die Schokoladenmischung unterheben. In Schiissel oder auf Teller [6ffeln
und iiber Nacht abkiihlen lassen; oder in eine grofie Schiissel fillen und das
Mousse in Form von KléBchen servieren. Kurz vor dem Servieren die Kakaonibs
dariiberstreuen.
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Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Backzeit: 15 Minuten

250 g Zartbitterschokolade (70 %)
250 g Butter

2 EL Kirsch

225 g Zucker

2 Tonkabohnen

5 Eier

5 Eigelbe

50 g Mehl

Kirschenkompott:

8oo g Weichseln (Sauerkirschen) aus der
Dose

4 EL Kirschwasser

Mascarpone-Creme:
1 Vanilleschote

250 g Mascarpone
50 ml Milch

200 g Sauerrahm

2 EL Kirsch

50 g Puderzucker
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SCHWARZWALD-FONDANTS

Schwarzwilder Kirschtorte ist eine beriihmte deutsche Torte, bei der
Zartbit hokeolade mit saftigen Kirschen und dem ber henden Aroma von
Kirschwasser kombiniert wird. Dieses Rezept ist meine Interpretation dieses
klassischen Desserts.

Zuerst das Kirschenkompott zubereiten. Die Weichseln abgieien, den
Saft auffangen und die Halfte der Weichseln in eine Schiissel geben. Mit
dem Kirschwasser begieen und 20 Minuten lang ziehen lassen. Danach
die Weichseln abgiefien und zur Seite stellen. Das Kirschwasser zum
aufgefangenen Weichselsaft geben. Zum Kochen bringen und zu einem
dicken Sirup einkochen. In die restlichen Weichseln mischen und zur
Seite stellen.

Die Mascarpone-Creme zubereiten. Die Vanilleschote in Langsrichtung
aufschneiden und die Samen herausschaben. Diese mit der Milch in den
Mascarpone mischen. Sauerrahm, Kirschwasser und Puderzucker mit dem
Schneebesen auf Stufe 6 schlagen. Den Vanille-Mascarpone unterheben
und abkiihlen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Schokolade und Butter mit
dem Kirschwasser schmelzen lassen. Den Zucker und die Tonkabohnen
in einer Kaffeemiihle zu einem feinen Pulver mahlen. Eier, Eigelbe und
Tonkazucker in der Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 8
schlagen, bis die Masse blass und dick ist. Vorsichtig die geschmolzene
Schokolade unterheben. Das Mehl iber die Masse sieben und kurz
durchmengen.

Die Halfte der Schokoladenmasse iiber 8 gut eingefettete und bemehlte
Dariolformen von 200 mlverteilen. Vorsichtig 3 mit Kirschwasser
marinierte Weichseln darauf geben und mit der restlichen Masse
bedecken. 10 bis 12 Minuten lang backen, bis sich die Oberseite trocken
anfhlt, die Mitte jedoch noch immer weich ist. Vor dem Stiirzen 1 Minute
ruhen lassen und mit dem Kirschenkompott und der Mascarpone-Creme
servieren.
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Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 20 Minuten
Abkiihlen: 1 Stunde
Backzeit: 30 Minuten

100 g weiche Butter

100 g Puderzucker

2 grofie Eigelbe

225 g Mehl

25 g Kakaopulver

Eine Prise Salz

Sauerrahm zum Servieren
Kakaopulver zum Bestiduben

Schokoladenfiillung:

300 g getrocknete Aprikosen

75 ml Wasser

3 EL Zitronensaft

200 g Milchschokolade in guter Qualitit
100 g Zartbitterschokolade (85 %)
200 g Butter

2 Eier

2 Eigelbe

50 g Zucker

1% TL frisch gemahlener Szechuan-
Pfeffer
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SCHOKOLADENTORTCHEN MIT APRIKOSEN
UND SZECHUAN-PFEFFER

Schokolade passt gut zu allen Tortenfriichten, wie beispielsweise Aprikosen,
Himbeeren oder Erdbeeren. Aber diese Tértchen kénnen auch mit Birnen, Bananen
oder Mangos zubereitet werden.

Butter und Zucker in der Mengschiissel mit dem Flachrihrer auf Stufe 2
schlagen, bis die Masse blass und flaumig ist. Nach und nach die Eigelbe
dazugeben, bis alles gut vermischt ist. Mehl, Kakaopulver und Salz auf
Stufe 4 untermischen, bis sich der Teig von den Seiten der Schiissel lost.
In Frischhaltefolie einwickeln und 30 Minuten lang abkiihlen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und 8 eingefettete
Tortchenformen von 8 cm damit auskleiden. Den Boden mit einer Gabel
einstechen und 30 Minuten lang stehen lassen.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Die Tértchenformen mit
Backpapier auslegen und mit Backbohnen fiillen. 20 Minuten lang blind
backen. Das Papier und die Bohnen entfernen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Aprikesenplree zubereiten. Die Aprikosen fein
hacken und 5 Minuten lang mit dem Wasser kocheln lassen. Im Blender
auf Stufe ;%:' mit dem Zitronensaft purieren, bis alles schon glatt ist.
Das Aprikosenpiiree in die gekiihlten Tortchenformen verteilen.

Schokolade und Butter gemeinsam schmelzen. Eier, Eigelbe, Zucker und
Szechuan-Pfeffer in der Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 8
schlagen, bis die Masse blass und dick ist. Vorsichtig die geschmolzene
Schokolade unterheben und in die Tértchenformen loffeln. 8 Minuten
lang bei 180°C/Gas Stufe 4 backen. Die Filllung wird sich erst beim
Abklhlen vollig setzen. Die Tartchen warm oder bei Zimmertemperatur
mit Sauerrahm servieren. Vor dem Servieren mit Kakao bestreuen.



Fiir 6 Portionen

Zubereitung: 15 Minuten
Abkiihlen: 30 Minuten
Backzeit: 25 Minuten

50 g Marzipan

75 & Puderzucker

2 EL getrocknete Lavendelbliiten

5o g weiche Butter

2 Eigelbe

2 EL Kakaopulver

50 g geriebene Mandeln

2 EL Créme de cacao (Schokoladelikdr)
1 Portion Vanillecreme (siehe S. 26),
aromatisiert mit 5o g geriebener
Zartbitterschokolade (70 %)

1 Portion Blitterteig (siehe . 24)

1Ei

1 EL Puderzucker

1 Portion Vanillesauce (siehe S. 25),
aromatisiert mit 2 Essloffel getrockneten
Lavendelbliiten zum Servieren.

PITHIVIERS MIT SCHOKOLADE UND LAVENDEL

Sie dieses f dck warm mit Pistazieneis, oder bei

Zimmertemperatur mit Lavendelcreme.

Das Marzipan mit der mittelgroben Raspeltrommel am Gemiseschneider
auf Stufe 4 in die Mengschiissel reiben. Puderzucker und Lavendel

in einer Kaffeemiihle mahlen. Gemeinsam mit der Butter in die
Mengschiissel geben. Mit dem Flachrihrer auf Stufe 2 schlagen, bis die
Masse blass und flaumig ist. Die Eigelbe Stiick fiir Stiick einschlagen,
dann Kakaopulver, Mandeln und Schokoladelikor dazugeben. Zuletzt
100 ml Vanillecreme einschlagen, jeweils nur einen Essléffel gleichzeitig
(die restliche Vanillecreme fur ein anderes Rezept aufbewahren).
Abdecken und ziehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen. 12 Kreise mit

einem Durchmesser von 10 cm ausschneiden und sechs davon auf ein
Backblech, belegt mit Pergamentpapier, legen. Ein Sechstel der Fiillung
auf jeden Teigkreis geben, dabei rundherum einen Rand von 2 cm
freilassen. Diese Rander mit Wasser bestreichen, dann die restlichen
Teigkreise tber die Fiillung legen. Die Rénder gut zusammendriicken, und
mit einer Gabel ein gerilltes Muster machen. 30 Minuten stehen lassen.

Den Ofen auf 220°C/Gas Stufe 7 vorheizen. Das Ei mit einem Essléffel
Wasser schlagen und das Geback glasieren. Mit einem Messer

leichte kurvige Linien von der Mitte zu den Randern ritzen und so ein
Wagenradmuster machen. Ein kleines Loch in der Oberseite machen,
damit der Dampf entweichen kann, und 20 Minuten lang - oder bis

sie schin aufgegangen sind - goldbraun backen. Die Oberseite mit
Puderzucker bestduben und weitere 5 Minuten in den Ofen geben. Die
Pithiviers aus dem Ofen nehmen 10 Minuten abkihlen lassen, bevor man
sie mit Lavendelcreme serviert.
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ZITRONEN-/VANILLETORTE

Dies ist eine klassische franzisische Torte, wobei Zitrane und Vanille durch Blutorange
und Thymian oder Griinem Tee und Limone ersetzt werden kinnen. Buttergebick ist

schwieriger zu verarbeiten als Miirbeteig. Falls der Teig beim Auskleiden der Backform
reifit, kbnnen Sie die Risse einfach mit iibrig geblieb i

Teig
Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten ‘@ @ ‘
Backzeit: 1 Stunde 10 Minuten
1 Menge Butterteig (siehe S. 23), zubereitet mit 2 EL g k L ittern
2-3 Zitronen
1Vanilleschote
4 Eier
1Eigelb =
200 g Zucker —
200 ml Sahne mit hohem Fettgehalt /,«’/
Pt zum Best&ub i /./
Warme Sahne (clotted cream) oder Mascarpone zum Servieren.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Flache ausrollen und eine eingefettete Springform damit auskleiden. Den f
Teig mit einer Gabel durchstechen und mit Pergamentpapier und Backbohnen

belegen. 12 Minuten lang blind backen. Das Papier und die Bohnen entfernen
und nochmals 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Schale von den Zitronen reiben und zur Seite stellen. Die
Zitronen halbieren und den Saft mit der Zitruspresse auf Stufe 6 auspressen. Die
Vanilleschote in Langsrichtung aufschneiden und die Samen herausschaben.

Eier, Eigelb, Zucker, Zitronenschale und Vanillesamen in der Mengschiissel mit \
dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis die Masse blass und dickist. Den
Zitronensaft auf Stufe 2 untermischen, dann vorsichtig die Sahne unterheben.
In die heiBe Springform fiillen und die Ofentemperatur auf 130°C/Gas Stufe 1/2
reduzieren. Die Torte 40 Minuten lang backen, bis sich die Fiillung gerade fest
anfuhlt. Abkiihlen lassen und dann auf Wunsch mit Puderzucker bestreuen. Mit
warmer Sahne (clotted cream) oder Mascarpone servieren.

—
—
—



@‘ HASELNUSSTORTCHEN MIT ROTWEINBIRNEN

Fiir 6-8 Portionen Frangipane ist eine Mischung aus Butter, Zucker und geriebenen Niissen

Zubereitung: 10 Minuten (iblicherweise Mandeln), die als Basis fiir alle Arten vor Obsttorten verwendet

Abkiihlen: 30 Minuten werden kann. Durch Pochieren in Rotwein erhalten die Birnen eine prichtige

Backzeit: 1 Stunde 15 Minuten tiefrote Farbe auf der Aufienseite, die im Kontrast zu dem weichen Fruchtfleisch im
Inneren steht.

1 Portion Miirbeteig (siehe S. 22)
125 g weiche Butter Zuerst die Rotweinbirnen zubereiten. Alle Zutaten, auBer den Bimen,

125 g Zucker in einen groRen Kochtopf geben und langsam zum Kochen bringen.
::;:::iml Eier Riihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die Hitze reduzieren und
125 g geriebene Haselnilsse m_Min_uten Ian_g kécheln {assen: Die_ Bim(:!n sgha‘le_n und entker_nen, die
1 Portion weiies Schokoladeneis (Siehe Stiele jedoch nicht entfernen. Die Birnen in Langsrichtung halbieren
S. 27) zum Servieren und in den Sirup geben. Mit Pergamentpapier bedecken und 20 bis

30 Minuten sacht pochieren, bis die Birnen weich sind. Aus dem
Rotweinbirnen: Sirup nehmen und abkihlen lassen. Die Pochierflissigkeit zu Sirup
: Flasche Beaujolais einkochen, abseihen und abkihlen.

125 ml roter Portwein
250 ml frisch ausgepresster Orangensaft

Schale von 2 Orangen Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. 6 bis 8 Tértchenformen

Schale von 1 Zitrone von 10 cm einfetten. Den Teig ausrollen, die Tértchenformen damit

1 Lorbeerblatt auskleiden, und 30 Minuten lang abkilhlen lassen. Butter und Zucker
2 TL Korianderkérner in der Mengschiissel mit dem Flachrihrer auf Stufe 4 schlagen, bis

1 Rosmarinzweig die Masse blass und flaumig ist. Die Eier nach und nach auf Stufe
1Zimtstange 6 schlagen, bis sie gut vermengt sind. Das Mehl auf Stufe 2 in die
1Tonkabohne cremige Mischung unterheben, dann die Haselnlsse unterheben. Das
250 g Zucker

o4 relfe, aber feste Kachbirnen Frangipane in die Tértchenformen fiillen.
Das Fleisch der Lange nach in diinne Scheiben schneiden, damit sie
diese durch sanftes Driicken auf die Birnen auffichern kinnen. Eine
Birnenhalfte in jedes Tértchen legen und 30 bis 35 Minuten backen,

bis sich das Frangipane gesetzt hat. Auf einem Drahtgitter abkiihlen
lassen, und lauwarm oder bei Zimmertemperatur mit dem Eis und einem
Spritzer Rotweinsirup servieren. Sie kénnen die Tértchen auch mit dem
weiften Schokoladenpudding servieren, bevor Sie ihn zu Eiscreme
aufschaumen.
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Fiir 8 Portionen

Zubereitung: 15 Minuten
Abkiihlen: 5o Minuten
Backzeit: 30 Minuten

350 g Mehl

Eine Prise Salz

1 EL Puderzucker

60 g Butter

60 g sehr kaltes Schweinefett

60 g reifer Cheddar

2 geschlagene Eier

2-3 EL Milch

1 Portion Vanillecreme (siehe S. 25),
aromatisiert mit %2 TL frisch geriebener
Muskatnuss anstelle von Vanille zum
Servieren.

Apfelfiillung:

750 g Speisedpfel, z. B. Cox's Orange
Pippin, Gala oder Pink Lady

1,25 kg Kochépfel, z. B. Bramley

50 g Butter

100 g Zucker

Geriebene Schale von 2 Orangen
Geriebene Schale von 2 Zitronen

2 EL fein gehackter Thymian

1 gehdufter EL Grief3

198 | DESSERTS

APFELKUCHEN MIT THYMIAN UND CHEDDAR-KRUSTE

Apfelkuchen ist der wahrscheinlich belieb O und er hat viele
Erscheinungsformen. In diesem Rezept habe ich mit dem Cheddar eine pikante
Note hinzufiigt. Eine iib: hende Kombination, die aufiergewdhnlich gut mit

den Apfeln und dem Thymian harmoniert.

Mehl, Salz und Puderzucker in die Mengschiissel sieben. Butter

und Schweinefett wiirfeln und den Cheddar mit der mittelgroben
Raspeltrommel am Gemiseschneider auf Stufe 4 reiben. Butter,
Schweinefett, Cheddar und 1 Ei mit dem Flachriihrer auf Stufe 2 in das
Mehl riihren. Die Milch beigeben und weiter mixen, bis sich der Teig
verbindet und sich von den Seiten der Schiissel last. Auf einer leicht
bemehlten Flache kurz kneten, in Frischhaltefolie einwickeln und

30 Minuten rasten lassen.

Die Apfel schilen, entkernen und mit der Schneidetrommel am
Gemiiseschneider auf Stufe 4 schneiden. Die Butterin einem grofien
Kochtopf schmelzen und die Apfel mit dem Zucker 5 Minuten lang
kochen, bis sie weicher werden. Vom Herd nehmen und die Apfel
abseihen, dabei den Saft auffangen. Die Orangen- und Zitronenschalen
und den Thymian in die Apfel einriihren.

Den Teig in zwei Portionen teilen, eine doppelt so grof wie die andere.
Die groBiere Portion auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und eine
Springform mit einer Grofle von 18 bis 20 x 8 cm damit auskleiden. Den
Teig mit einer Gabel einstechen und 20 Minuten lang stehen lassen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Die vorbereitete Springform
mit Pergamentpapier und Backbohnen belegen. 25 Minuten lang blind
backen. Das Papier und die Bohnen entfernen und nochmals 5 bis

10 Minuten backen.

Die Ofentemperatur auf 220°C/Gas Stufe 7 steigern. Den Grief liber den
Teig streuen und die Apfel einstapeln. Den restlichen Teig zu einem Kreis
ausrollen, der einen etwas groferen Durchmesser als 18 oder 20 cm hat.
Auf die Apfel legen, die Rinder zuschneiden und leicht andriicken. Die
Oberflache mit dem restlichen Ei glasieren und ein kleines Loch in die
Mitte schneiden, damit der Dampf beim Backen entweichen kann. 25 bis
30 Minuten lang goldbraun backen. Vor dem Servieren 20 Minuten lang
rasten lassen, und dann mit dem zuvor aufgefangenen Apfelsaft und der
Muskatcreme servieren.
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STRUDEL MIT APFELN, BROMBEEREN UND MANDELN

Die klassische Fiillung dieses deutschen Gebiicks sind Aipfel, aber ich verwende auch
Brombeeren. Sie konnen auch Heidelbeeren dazugeben ader die Apfel sogar durch
Kirschen, Birnen oder Bananen ersetzen. Herrlich schmeckt auch Schokolade, die beim
Backen des Strudels im Obst schmilzt.

Fiir 8-10 Portionen =
Zubereitung: 20 Minuten % $ @

Backzeit: 40 Minuten

125 g frische weifle Brotkrumen

100 g Butter

750 g Apfel Cox’s Orange Pippin

150 g Brombeeren

125 g hellbrauner Zucker

50 g gerdstete Mandelflocken

1TL geriebener Zimt -
1 Portion Strudelteig (siehe S. 25) /
100 g geschmolzene Butter

Fliissiger Honig zum Glasieren.

Amaretto-Creme:

500 ml Sahne mit hohem Fettgehalt |
6 EL Amaretto

6 EL Honig

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Die Brasel in der Butter goldbraun
und knusprig braten. Die Apfel schilen und mit der Schneidetrommel am
Gemilseschneider auf Stufe 4 schneiden. Die Brisel, Brombeeren, Zucker,
Mandeln und Zimt dazugeben. Mit den Handen mischen, bis jede Apfelscheibe
mit der Broselmischung bedeckt ist.

Ein sehr sauberes Tischtuch oder Laken leicht bemehlen. Den Teig vorsichtig mit
den Hinden dehnen, bis er ein Quadrat von 60 ¢m bildet. Die Kanten mit einem
scharfen Messer oder einer Schere abschneiden.

Den Teig mit geschmolzener Butter bestreichen, dabei etwas Butter zum

Glasieren des Strudels aufheben. Die Fiillung gleichmégig tiber den Teig

verteilen und gemeinsam mit dem Tischtuch in eine lange Form aufrollen.

Auf ein eingefettetes Bachblech heben und den Strudel mit der restlichen

geschmolzenen Butter bestreichen. 40 Minuten lang backen, bis der

Strudel goldbraun und gar ist. In der Zwischenzeit die Schlagsahne mit

dem Schneebesen auf Stufe & schlagen, bis sich leichte Spitzen bilden. Bei ‘1
laufendem Motor Amaretto und Honig dazugeben. Den Strudel mit Honig

glasieren und warm mit der Amarettocreme servieren.
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TARTE TATIN MIT ANANAS UND ESPELETTE

Eine Tarte Tatin wird ise mit iq Da ich mich niemals gerne
an die Regeln halte ader Regeln befolge, mache ich sie mit Miirbeteig. Die Hinzufiigung
von Espel, feffer verleiht ein sp des hitziges Prickeln. Dies schmeckt wunderbar
mit einer Kugel Limoneneis (siehe S. 164).

Fiir 6 Portionen
Zubereitung: 20 Minuten
Rasten: 20 Minuten
Backzeit: 20 Minuten

250 g Zucker

300 ml Wasser

6 dicke Ananasscheiben, 1,5 cm dick
1TL Fenchelsamen

1Vanilleschote

1 Zimtstange

1 Portion Miirbeteig (siehe S. 22)

50 g Butter

2 TL Espelette-Pfeffer

Zuerst die Ananas vorbereiten. 100 g Zucker mit dem Wasser in einen Kochtopf
geben. Langsam zum Kochen bringen und rithren, bis sich der Zucker aufgelost
hat. Die Ananasscheiben, Fenchelsamen, Vanille und Zimt dazugeben.

15 Minuten lang kéicheln, bis die Ananas weich ist. Die Ananasscheiben gut
abtropfen lassen.

Den Boden von 6 Backformen mit einem Durchmesser von 10 cm mit
Pergamentpapier auslegen und das Papier mit Butter einfetten. Den Teig 2 mm
dick ausrollen und 6 Kreise mit einem Durchmesser von 10 cm ausstechen. Den
restlichen Zucker in einen Kochtopf mit schwerem Boden geben. Sehr langsam
kochen, bis ein leichtes Karamell entsteht und dann vom Herd nehmen.

Die Butter wirfeln und in das Karamell geben, dabei die Pfanne schwenken, bis
die Butter gut aufgenommen ist. Eine diinne Schicht Karamell in jede Backform
gieBen und mit dem Espelette-Pfeffer bestreuen. Eine Ananasscheibe drauflegen
und mit dem Teig bedecken. Den Teig einschlagen, damit er die Frucht vollig
umhillt. 20 Minuten ruhen lassen.

Den Ofen auf 230°C/Gas Stufe 8 vorheizen. Die Tortchen 18 bis 20 Minuten
goldbraun backen. Die Tértchen aus dem Ofen nehmen, 1 Minute stehen lassen
und dann aus der Form nehmen. Die Torten stiirzen, sodass der Teig am Boden
und die Ananas auf der Oberflache ist. Den restlichen Saft Gber die Ananas
traufeln, und sofort servieren.
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KASEKUCHEN MIT KiiRBIS UND AHORNSIRUP

Dies ist meine Interpretation eines typisch ikani Desserts: Kiirbi: Esist
ein perfektes Beispiel dafiir, dass Gemiise in Desserts vorziiglich schmecken kann. Durch
das Résten wird der hmack des K i ivi

Fiir 6-8 Portionen

Zubereitung: 30 Minuten % E @
Backzeit: 1 Stunde 15 Minuten

4oo g Kiirbis (gebrauchsfertiges Gewicht)
125 g geschmolzene Butter

200 g Vollkornplédtzchen

50 g Pekanniisse

25 g eingelegter Ingwer

400 g Mascarpone

250 g Ricotta

100 g hellbrauner Zucker

4 Eier

100 ml Sahne mit hohem Fettgehalt

2 EL Ahornsirup, plus extra zum Betriufeln
1EL Mehl

4 TL geriebener Zimt

4 TL geriebener Ingwer

1, TL geriebene Gewiirznelken

1 TL geriebene Muskatbliite

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Den Kiirbis keilférmig schneiden.
Die Kiirbisstiicke auf ein Backblech legen und 30 Minuten - oder bis der Kiirbis
wirklich weich ist - rosten. Leicht abkilhlen lassen und in der Mengschiissel mit
dem Pirieraufsatz auf Stufe 4 purieren.

Eine Springform mit einem Durchmesser von 24 cm mit 25 g geschmolzener
Butter einfetten. Die Vollkornkekse im Blender auf Stufe A fein hacken.

Die restliche gesct | Butter ischen. Die Pekanniisse und den
eingelegten Ingwer im Blender auf Stufe é mit Hilfe der Pulse-Taste rihren. Mit
den Vollkornkeksen und der Butter mischen, dann auf den Boden der Backform
andriicken und abkilhlen lassen.

Die restlichen Zutaten mit dem Flachrihrer auf Stufe 4 in das Kiirbispuree
mischen, bis alles gut vermischt und glatt ist. In die Springform fiillen und

15 Minuten lang backen. Dann die Ofentemperatur auf 130°C/Gas Stufe 1/2
reduzieren. Ungefahr 1 Stunde - oder bis sich die Fiillung fest anfihlt - backen.
Den Ofen ausschalten und den Kdsekuchen im Ofen abkiihlen lassen. In Stiicke
schneiden und mit Ahornsirup betraufeln.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Backzeit: 30 Minuten

1 Portion Brandteig (siehe S. 21)
1Eigelb

2 TL Milch

1 Menge Schokoladenganache (siehe
S.27)

100 ml Sahne mit hohem Fettgehalt fiir
die Ganache

50 g kristallisierte Veilchen zum
Dekorieren

Passionsfruchtcreme:

6 Passionsfriichte

2 Menge Vanillecreme (siehe 5. 26)
100 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
3 EL Veilchenlikir
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PROFITEROLES MIT PASSIONSFRUCHTCREME
MIT VEILCHEN

Passionsfrucht und Veilchen scheinen seltsame Kameraden zu sein, aber

sie b i iib hend gut. irlich kénnen Sie die Veilchen auch
weglassen oder durch einen anderen Geschmack ersetzen, wenn diese nicht nach
Ihrem Geschmack sind.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. Ein oder zwei Backbleche mit
Pergamentpapier auskleiden. Den Brandteig in einen Spritzbeutel mit
einer 1 cm groen glatten Duse fillen und kleine Teigmengen mit einem
Durchmesser von ungefahr 4 cm auf die Backbleche spritzen. Geniigend
Platz zwischen den Teigmengen lassen, da sich der Brandteig beim
Backen ausdehnt. Eigelb und Milch vermengen und den Teig glasieren.

Die Windbeutel 5 Minuten lang backen und dann die Ofentr einige
Sekunden lang éffnen, damit der Dampf entweichen kann und die
Windbeutel aufbacken. Weitere 10 bis 15 Minuten backen, bis sie
goldbraun und schén aufgegangen sind. Ein kleines Lach in den
Boden der Windbeutel machen und umgedreht auf die Backbleche
legen. Wieder in den Ofen geben und 2 Minuten trocknen lassen. Die
Windbeutel dann auf einem Drahtgitter abkihlen lassen.

Die Passionsfruchtcreme zubereiten. Die Passionsfrucht halbieren, das
Fruchtfleisch herausnehmen und in die Vanillecreme untermischen.
Die Creme und den Veilchenlikor in die Mengschiissel geben und mit
dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis sich leichte Spitzen bilden.
Vorsichtig in die Passionsfruchtmischung unterheben.

Kurz vor dem Servieren die mit einem Spritzbeutel in die Windbeutel
einspritzen. Die Schokoladenganache wie auf Seite 27 beschrieben
zubereiten, und die Sahne mit hohem Fettgehalt untermischen. Einige
Profiteroles auf jeden Teller legen und mit warmer Schokoladenganache
betraufeln. Mit kristallisierten Veilchen bestreuen und sofort servieren.
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HIMBEER/RICOTTA-PFANNKUCHEN MIT BANANEN

UND TRUFFELHONIGBUTTER

Amerikanische Pfannkuchen sind kleiner, aber dicker als franzésische Crepes. Sie eignen
sich perfekt zum von h Der Triiffelhonig ist ein uniibliches
Aroma, passt jedoch varziiglich zu den By und leicht Lz Pfannkuch

Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten @ l@
Backzeit: 20 Minuten

300 g Ricotta

200 ml Milch

4 Eier

1TL Vanilleextrakt

175 g Mehl

2 TL Backpulver

Prise Salz

125 g Himbeeren

4 Bananen

Geschmolzene oder gekldrte Butter zum Braten

Triiffelhonigbutter:
100 g weiche Butter
5o g Triiffelhonig

Ricotta und Milch in die Mengschiissel geben. Die Eier trennen und das Eigelb
mit dem Flachrithrer auf Stufe 4 in den Ricotta einriihren, bis alles gut vermischt
ist. Vanille, Mehl und Backpulver auf Stufe 2 untermischen, bis alles glatt ist. In
eine andere Schiissel geben.

Die Mengschiissel griindlich reinigen und abtrocknen. Das Eiweifd und Salz mit
dem Schneebesen auf Stufe 8 steif schlagen. Vorsichtig in den Teig mit den
Himbeeren unterheben. Die Triiffelhonigbutter zubereiten, indem Sie Butter und
Honig gut vermischen.

Etwas geschmolzene Butter in einer grofien Bratpfanne auf mittlerer Flamme
erwirmen. 4 Hiufchen Teig in die Pfanne geben, ungefahr 1% Essliffel pro
Pfannkuchen. Die Pfannkuchen 1 Minuten lang braten, dann vorsichtig wenden
und nochmals 1 Minute braten. Die Pfannkuchen aus der Pfanne nehmen und im
Ofen warmhalten. Den Rest der Pfannkuchen braten, dabei die Pfanne jedes Mal
mit geschmolzener Butter bestreichen. Mit den geschalten und geschnittenen
Bananen und Triffelhonigbutter servieren.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitung: 10 Minuten
Abkiihlen: 1 Stunde
Backzeit: 30 Minuten

100 g Mehl

Eine Prise Salz

1 EL Zucker

3 Eier

125 ml Milch

125 ml Wasser

1EL Mohn

Geschmolzene Butter zum Backen

Sauce:

100 g Butter

50 g Zucker

Geriebene Schale und Saft von 2 Orangen
Geriebene Schale und Saft von 1 Zitrone
3 EL Grand Marnier

6 Passionsfriichte

1EL Zitronen- oder Orangenbliitenhonig
2 EL Limoncello

1 EL weifler Rum

1 Portion WeiBles Schokoladeneis (siehe
S. 27) zum Servieren
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PFANNKUCHEN ,,COMEDIE FRANCAISE®

Dies war als Kind eines meiner Lieblingsdesserts. Ich habe es mit Zitrone und
Passionsfrucht angepasst, um die Siie der Orange zu ergénzen.

Mehl, Salz und Zucker in die Mengschiissel sieben. Nach und nach Eier,
Milch, Wasser und Mohn mit dem Schneebesen auf Stufe 2 einmischen.
1 Minute lang auf Stufe 4 steigern, um sicherzustellen, dass die Masse
villig glatt ist. 1 Stunde abkihlen lassen.

Eine 15 cm groBe Pfannkuchenpfanne mit geschmolzener Butter
bestreichen und ein Achtel der Masse in die Pfanne gieRen. Dabei die
Pfanne schwenken, damit sich der Teig gut am Boden verteilt. 1 Minute
backen, vorsichtig wenden und die andere Seite braten. Aus der Pfanne
heben und warmhalten, wéhrend sie die restlichen Pfannkuchen braten.
Die Pfannkuchen zwischen Pergamentpapier stapeln. Sie sollten im
Ganzen 8 Pfannkuchen haben.

Die Sauce zubereiten. Butter, Zucker, Zitrusschale und -saft sowie Grand
Marnier in einen Kachtopf geben, der grof genug fir alle Pfannkuchen
ist. Die Passionsfrucht halbieren und das Fruchtfleisch in den Topf geben.
Auf kleiner Flamme erhitzen, bis die Butter und der Zucker geschmolzen
sind, dann die Hitze steigern und 2 Minuten lang kachen lassen.

Einen Pfannkuchen in den Topf geben, mit der Sauce bedecken und in
Viertel falten. Mit den restlichen Pfannkuchen wiederholen, und mit
Honig, Limoncello und Rum betraufeln. Rasch, aber vorsichtig anziinden
und warten, bis die Flammen erloschen sind, bevor Sie die Pfannkuchen
mit der Eiscreme servieren.
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Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten
Rasten: 1 Stunde
Backzeit: 25 Minuten

85 g Butter

150 g belgische Zartbitterschokolade
(70 %)

375 mL Milch

1TL Vanilleextrakt

1 TL geriebene Gewiirznelken
285 g Mehl

2 EL Zucker

25 g Kakacpulver
Yh-%TLSalz

7 g Trockenhefe

3 Eier

Eine Prise Salz

Karamellisierte Bananen:

4 groBe Bananen

25 g Butter

25 g Zucker

8 Kugeln Spekulatiuseis zum Servieren.
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BELGISCHE SCHOKOLADENWAFFELN
MIT KARAMELLISIERTEN BANANEN

Die Kembination von Waffeln und Schokolade sorgt fiir ein durch und durch
belgisches Dessert. Anstelle der Bananen kénnen auch Birne, Mango oder
Erdbeeren verwendet werden. Spekulatiuseis ist eine typisch belgische
Eissorte. Sie kann durch jede beliebige wiirzige Eiscreme ersetzt werden, wie
beispi ise Zimt, Gewil oder Ingwer.

Die Butter und 50 g Schokolade schmelzen. Vom Herd nehmen und
Milch, Vanille, Gewiirznelken und die restliche, fein gehackte Schokolade
einrithren. Mehl, Zucker, Kakaopulver, Salz und Hefe in die Mengschissel
sieben. Mit dem Flachriihrer 30 Sekunden lang auf Stufe 1 mischen.

Die Eier trennen. Den Schneebesen aufsetzen und die
Schokolademischung und das Eigelb auf Stufe 6 in das Mehl
untermischen, bis Sie einen dicken und glatten Teig erhalten. In eine
grofie Schiissel geben, abdecken und bei Zimmertemperatur 1 Stunde
lang stehen lassen.

Die Mengschiissel und den Schneebesen griindlich reinigen und
abtrocknen. Eiweifs und Salz auf Stufe 8 steif schlagen. Das Eiweifs mit
einem groen Metallloffel in den Teig unterheben.

Das Waffeleisen gemaR den Anweisungen des Herstellers einschalten.
Geniigend Teig eingieien, dass der Boden diinn bedeckt ist, dann

das Waffeleisen schlieffen und die Waffeln 3 bis 4 Minuten backen.

Die Waffeln sind gebacken, wenn sie einfach aus dem Waffeleisen
herausgenommen werden konnen. Die Waffeln warmhalten und mit dem
restlichen Teig fortfahren.

Die karamellisierten Bananen zubereiten. Die Bananen in Langsrichtung
oder in dicke Scheiben schneiden. Die Butter in einem Kochtopf mit
schwerem Boden erhitzen und die Bananen und den Zucker dazugeben.
Auf hoher Flamme kochen, bis die Bananen karamellisiert sind, aber
noch ihre urspriingliche Form aufweisen. Mit den warmen Waffeln und
dem Spekulatiuseis servieren.
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LEBKUCHEN

Diese wiirzigen deutschen Plitzchen werden meistens zu Weihnachten serviert. Sie
kdnnen i Formen hen, Biinder durchzie und sie als essbare
Christbaumdekoration verwenden.

Fiir 24 Stiick
Zubereitung: 35 Minuten ‘ @
Abkiihlen: iiber Nacht
Backzeit: 15 Minuten

250 ml Akazienhonig

175 g dunkelbrauner Zucker

1Ei

1EL dunkler Rum

Geriebene Schale von 1 Orange

300 g Mehl

1TL Kakaopulver

14 TL geriebener Zimt

4 TL geriebener Koriander

4 TL geriebener Kardamom

1 TL geriebene Gewiirznelken

4 TL frisch geriebene Muskatnuss

14 TL Salz

14 TL Backpulver

50 g fein gehackte, kandi o] hal
5o g fein gehackte, gerostete Haselniisse
1Eigelb

Blanchierte und Mandelblittchen zum Dekorieren

Honig in einem Kochtopf erhitzen, bis er beginnt, Blasen zu werfen. Vom
Herd nehmen und Zucker, Ei, Rum und Orangenschale untermischen. Mehl,
Kakaopulver, Gewirze, Salz und Backpulver in die Mengschiissel geben. Die
Honigmischung mit dem Flachrihrer auf Stufe 2 untermischen, bis alles gut
vermengt ist. Die kandierte Orangenschale und die Haselniisse beigeben und
uber Nacht abkihlen lassen.

Am nichsten Tag den Ofen auf 190°C/Gas Stufe 5 vorheizen. Den Teig in

4 Portionen teilen, jeweils mit einer Portion arbeiten, und den Rest in den
Kiihlschrank stellen. Den Teig %2 cm dick auf einer gut bemehlten Fliche
ausrollen. Kreise mit einem Durchmesser von 5 cm oder andere Formen
ausstechen und auf ein mit Pergamentpapier ausgekleidetes Backblech legen.
Einige blanchierte Mandelblattchen auf jeden Lebkuchen legen. Das Eigelb mit
1 Esslaffel Wasser vermengen und die Lebkuchen glasieren. 12 bis 15 Minuten
lang goldbraun backen. Auf einem Drahtgitter abkiihlen lassen.
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SCONES MIT ZITRONENGRAS UND BUTTERMILCH

Wenn man diesen Scones Backpulver hinzufiigt, werden sie sehr leicht, miissen

jedoch am selben Tag noch gegessen werden. Scones werden traditionellerweise zum
Nachmittagstee mit warmer Sahne (clotted cream) und Konfitiire serviert. Sie kdnnen die
Clotted cream* durch Mascarpone ersetzen, falls Sie diese nicht finden.

Fiir 8 bis 10 Stiick
Zubereitung: 10 Minuten @
Backzeit: 12 Minuten -

225 g mit Backpulver vermischtes Mehl

14 TL Backpulver

Eine Prise Salz

2 Stdngel Zitronengras

50 g Zucker

75 g weiche Butter

1 grofes Ei

2-3 EL Buttermilch

Warme Sahne (clotted cream) und Pfirsich- oder Aprik iire zum S

Den Ofen auf 220°C/Gas Stufe 7 vorheizen. Das Backblech leicht eindlen. Mehl,
Backpulver und Salz in die Mengschiissel sieben. Die harten duferen Blatter
vom Zitronengras entfernen und den Rest fein hacken. In einer Kaffeemihle mit
dem Zucker mahlen. Gemeinsam mit der Butter in die Schilssel geben und mit
dem Flachrihrer auf Stufe 2 mischen, bis die Mischung wie Brosel aussieht. Auf
Stufe 2 weitermixen und nach und nach das Ei und gerade genug Buttermilch
hinzufiigen, dass sich der Teig bindet und sich von der Schiissel lost.

Auf eine leicht bemehlte Flache stiirzen und kurz durchkneten, dann 2 cm

dick ausrollen und mit einer gerillten, in Mehl getauchten Ausstechform von

6 cm Kreise ausstechen. Auf das Backblech geben und mit etwas Buttermilch
glasieren. Die Randabfalle erneut ausrollen und wiederholen. 10 bis 12 Minuten
lang — oder bis die Scones schon aufgegangen und goldbraun sind - backen.
Warm oder bei Zimmertemperatur mit ,,clotted cream*® und Konfitire servieren.
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CREMIGE KARAMELLPUDDINGS
MIT INGWER UND GESALZENEM KARAMELL

Dies ist Comfort Food von seiner besten Seite: cremig, siif und ziigellos. Um die besten
Ergebnisse zu erzielen, warm mit warmer Sahne oder Bananeneis (siehe S. 168) servieren
Sie den Pudding warm mit warmer Sahne (clotted cream) oder mit Bananeneis.

Fiir 8 Portionen =
Zubereitung: 15 Minuten @ r-"i
Backzeit: 35 Minuten @7

50 g weiche Butter

125 g hellbrauner Zucker

2 Eier

2 EL Goldsirup

2 TL geriebener Ingwer

175 £ mit Backpulver vermischtes Mehl
175 g entkernte getrocknete Datteln
300 ml heifies Wasser

1TL Natron

50 g in Sirup eingelegter Ingwer

Karamellsauce:

100 g hellbrauner Zucker

100 g Butter

100 ml Sahne mit hohem Fettgehalt
2 EL gesalzene Butterkaramellsauce

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. 8 Dariolformen von 200 ml einfetten
und bemehlen. Butter und Zucker in der Mengschissel mit dem Flachrithrer auf

Stufe 6 mixen, bis die Masse blass und flaumig ist. Die Eier einzeln dazugeben,

und nach jedem Ei gut schlagen. Den goldenen Sirup, Ingwer und Mehl auf Stufe
2 untermischen, bis alles glatt ist.

Die Datteln mit dem Wasser in einen Kochtopf geben. Zum Kochen bringen und
5 Minuten kécheln lassen. Vom Herd nehmen und das Natron untermischen.
Die Datteln und ihre Kochflissigkeit mit dem eingelegten Ingwer im Blender auf
Stufe }g piirieren, und mit dem Flachriihrer auf Stufe 4 in den Teig mischen.
In die vorbereiteten Formen fiillen und 30 Minuten backen, bis sich der Pudding
fest anfahlt.

In der Zwischenzeit die Karamellsauce zubereiten. Zucker und Butter in
einem kleinen Topf langsam erhitzen und glatt riihren. Die Sahne und die
Karamellsauce unterriihren. Die Puddings stiirzen und mit Karamellsauce
betraufeln. Sofort servieren.
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Fiir g Blondies
Zubereitung: 15 Minuten
Backzeit: 30 Minuten

100 g weiBie Schokolade

100 g Butter

125 g Zucker

Samen von 1 Vanilleschote (siehe weiter
unten)

2 Eier

60 g Mehl

25 g Pinienkerne

75 g WeiBe Schokoladensplitter

50 g getrocknete Moosbeeren

Moosbeerenkompott:
1 Vanilleschote

200 g Zucker

250 ml Wasser

175 g Moosbeeren
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BLONDIES MIT MOOSBEEREN, PINIENKERNEN
UND WEISSER SCHOKOLADE

Dies ist eine aufergewdl Interp i

wobei diese Blondies mit weifier Schokolade anstelle der iiblicherweise
de i hokolade zubereitet werden (daher ihr Name). Anstelle

der Moosbeeren kinnen sie auch kandierte Ananas, getrocknete Aprikosen oder

Kirschen verwenden.

Zuerst das Moosbeerenkompott zubereiten. Die Vanilleschote in
Langsrichtung aufschneiden und die Samen herausschaben. Zur Seite
stellen. Die aufgeschnittene Vanilleschote mit dem Zucker und dem
Wasser in einen Kochtopf geben. Langsam zum Kochen bringen und
riihren, bis sich der Zucker aufgelast hat. Die Moosbeeren dazugeben
und 5 bis 10 Minuten kochen, bis die Beeren aufgesprungen sind. Die
Moosbeeren abseihen und den Sirup auffangen. Dies einkochen, bis
es dick genug ist, um die Moosbeeren einzuhiillen. Die Moosbeeren
untermischen und abkiihlen lassen.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Eine quadratische Backform
von 18 ¢m einfetten und den Boden mit Pergamentpapier auskleiden.
Schokolade und Butter im Wasserbad schmelzen. Glatt riihren und vom
Herd nehmen.

Die Blondies zubereiten. Zucker, Vanillesamen und Eier in der
Mengschissel mit dem Schneebesen auf Stufe 6 aufschlagen, bis die
Masse blass und dick ist. Nach und nach die geschmolzene Schokolade
und die Butter untermischen. Das Mehl in die Mengschissel sieben und
auf Stufe 4 in den Teig mischen. Die Pinienkerne, Schokoladechips und
die getrockneten Moosbeeren untermischen.

Die Masse in die vorbereitete Backform fiillen und 30 Minuten lang
backen, bis sie sich gerade fest anfuhlt. In der Backform abkiihlen

lassen, stiirzen und in Quadrate schneiden. Die Blondies mit dem

Moosbeerenkompott servieren.



Fiir12 kleine Kuchen.

Zubereitung: 20 Minuten
Backzeit: 35 Minuten

150 g Karotten

100 g hellbrauner Zucker

175 ml Sonnenblumendl

2 grofie Eier

225 g Mehl

3/, TL Backpulver

Eine Prise Salz

1TL gemahlener Kardamom
Geriebene Schale von 1 Zitrone
508 hélte und blanchi i

5o g fein gehackte getrocknete Aprikosen

Kandierte Karotten:
75 € Karotten

75 & Zucker

2 EL Zitronensaft

2 EL Wasser

Frischkise-Zuckerguss:
100 g Frischkidse

250 g Puderzucker

1-2 TL Zitronensaft

1% Vanilleschote
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KAROTTENTORTCHEN MIT PISTAZIEN,
APRIKOSEN UND FRISCHKASE-ZUCKERGUSS

Karottenkuchen gehdért zu den bestindigen Favoriten und beweist einmal mehr,
dass die Verwendung von Gemiise in Desserts nicht so verriickt ist, wie sie
klingt. Sie kiinnen die kandii K durch winzige M tten zur
Dekoration ersetzen.

Den Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen. 12 kleine Muffinformen
einfetten oder mit Papierhillen auskleiden. Die Karotten schalen und in
einer Schissel mit der feinen Raspeltrommel am Gemuseschneider auf
Stufe 4 reiben.

Zucker, Ol und Eier in der Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe
6 schlagen, bis die Masse blass und flaumig ist. Mehl, Backpulver, Salz,
Kardamon und Zitronenschale untermischen, bis alles gut gebunden

ist. Die geriebenen Karotten, Pistazien und Aprikosen unterheben,

in die Tértchenformen fiillen und 20 Minuten lang backen. Auf einem
Drahtgitter abkiihlen lassen.

Die kandierten Karotten zubereiten. Die Karotten schilen und mit der
feinen Raspeltrommel am Gemiiseschneider auf Stufe 4 raspeln. Die
Karottenstreifen mit dem Zucker, Zitronensaft und Wasser in einen
Kochtopf geben. Langsam zum Kochen bringen und riihren, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Dann auf hoher Flamme 5 Minuten lang kochen, bis
der Sirup eingedickt ist und die Karottenstreifen durchscheinend sind.

Den Frischkase-Zuckerguss zubereiten. Frischkase und Puderzucker

in der Mengschissel mit dem Schneebesen auf Stufe 4 schlagen. Mit
Zitronensaft abschmecken, die Samen aus der Vanilleschote schaben
und auf Stufe 2 untermischen. Den Zuckerguss auf den gekihlten Kuchen
verteilen und mit kandierten Karotten dekorieren.
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Fiir 6 Portionen
Zubereitung: 25 Minuten
Backzeit: 25 Minuten
Rasten: 20 Minuten

100 g Zartbitterschokolade (70 %)

65 g Butter

4 Eier

1TL Vanilleextrakt
Eine Prise Salz
85 g Zucker

65 g Mehl

Aprikesenkenfitiire:

125 g Zucker

1 EL Orangenbliitenhonig
200 ml Wasser

125 g getrocknete Aprikosen
2 EL Orangenbliitenwasser
Einige Tropfen Zitronensaft

Schokoladenglasur:

125 g Zartbitterschokolade (70 %)

85 g Butter
1 EL Orangenbliitenhonig

1 EL getrocknete Ringelblumenbliiten

zum Dekorieren
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SACHERTORTE IM NEUEN STIL

R ist wah inlich der ber i
Und wie alle Klassiker kann er varifert und aktualisiert werden. Dies ist eine
duftende Versian fiir alle, die Bliitenaromen lieben.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. 6 Dariolformen von 175 ml
einfetten und mit Mehl bestaube. Die Schokolade mit der Butter
schmelzen. Die Eier trennen und die Eigelbe in die geschmolzene
Schokolade mischen. Die Vanille untermischen.

Eiweifs und Salz in der Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe

4 schaumig schlagen. Auf Stufe 8 wechseln und steif schlagen. Mach
und nach den Zucker untermischen, bis die Schaummasse steif und
glidnzend ist. Die Schaummasse vorsichtig in die Schokoladenmischung
unterheben. Zum Schluss Mehl einsieben und unterheben. Den Teig in
die vorbereiteten Formen fiillen und jeder Form einen vorsichtigen, aber
festen Klaps auf der Arbeitsfliche geben, um eventuelle Luftblasen zu
beseitigen. 20 bis 25 Minuten — oder bis ein in die Mitte eingestochener
BratspieR sauber wieder entfernt werden kann — backen. In den Formen
abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Aprikosenkonfitiire zubereiten. Zucker und Honig
mit dem Wasser in einen Kochtopf geben. Langsam erhitzen und rithren,
bis sich der Zucker aufgelost hat. Die Aprikosen hinzufiigen und zum
Kochen bringen. Ungefdhr 25 Minuten kécheln, bis die Aprikosen weich
sind; sie sollten leicht durchscheinend sein. Vom Herd nehmen, leicht
bedecken und 20 Minuten rasten lassen.

Wenn die Kuchen abgekihlt sind, die Oberflache zuschneiden, damit
sie flach stehen kiinnen und umgekehrt auf ein Drahtgitter stiirzen.

Die Glasur durch Schmelzen der Schokolade mit Butter und Honig
zubereiten. Auf 32°C-33°C abkihlen lassen. Das Orangenbliitenwasser
und den Zitronensaft untermischen, um die Aprikosenkonfitiire
abzuschmecken. Die Kuchen mit Aprikosensirup bestreichen, véllig mit
der Glasur bedecken und mit Ringelblumenbliiten bestreuen. Sofort
servieren oder 30 Minuten abkiihlen lassen, bis sich die Glasur verfestigt
hat. Die Kuchen mit Aprikosenkonfitlire servieren. Fiir einen absoluten
Aprikosengeschmack mit einer Kugel Aprikosensorbet servieren.

aller Zeiten.



BLAUBEEREN-MUFFINS MIT GESALZENEM
KARAMELL UND PEKANNUSSEN
Das Geheimnis sehr leichter Muffins ist, den Teig nicht zu viel zu mischen. Die Pekanniisse

durch Macadamianiisse und die Vanille durch Zitronenschale ersetzen, wenn Sie eine
australische Version dieses ikanis K il berei 8.

Fiir 12 Stiick
Zubereitung: 10 Minuten @
Backzeit: 25 Minuten

220 g Mehl

2 TL Backpulver

200 g Zucker

1TL Vanilleextrakt

250 ml Sauerrahm

60 g geschmolzene Butter
1Ei

60 ml Ahornsirup

508
30 g grob gehackte Pekanniisse
100 g Blaubeeren

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. 12 grofe Muffinformen einfetten
oder mit Papierhtllen auskleiden. Mehl, Backpulver und Zucker in die
Mengschiissel sieben. Ein Loch in der Mitte machen.

Vanille, Sauerrahm, Butter, Ei und Aharnsirup in einen Messbecher geben und in
das Loch gieBen. 2o Sekunden lang mit dem Flachriihrer auf Stufe 2 mischen, bis
alles gebunden ist. Toffees, Pekanniisse und Blaubeeren vorsichtig unterheben.
Die Muffin-Formen zu drei Viertel mit dem Teig filllen und 20 bis 25 Minuten
backen, bis die Muffins aufgegangen sind und sich fest anfihlen. 10 Minuten
abkiihlen lassen und auf ein Drahtgitter stirzen. Am selben Tag essen oder fir
spater einfrieren.
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Fiir 10 Portionen
Zubereitung: 20 Minuten
Backzeit: 35 Minuten
Rasten lassen: 2 Stunden

100 g Zartbitterschokolade (70%)

115 g weiche Butter

150 g Zucker

2 Eier

75 ml Veilchenlikér

200 g mit Backpulver vermischtes Mehl
1TL Backpulver

1TL Vanilleextrakt
5o g weifie Schokolade-Chips

Schokoladenglasur:

100 g weiBle Schokolade
25 ml Veilchenlikar

5o g kristallisierte Veilchen
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DOPPELTER MARMORKUCHEN
MIT SCHOKOLADE UND VEILCHEN

Dieser Kuchen verdankt seinem Namen der Tatsache, dass eine Portion Teig mit
weifier Schokolade und die andere mit dunkler Schokolade zubereitet wird beides
gemeinsam gebacken, schafft einen marmorierten Effekt.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Eine Ringform mit einem
Durchmesser von 23 cm einfetten. Die Schokolade schmelzen. Butter
und Zucker in der Mengschissel mit dem Flachrithrer 1 Minute auf
Stufe 4 schlagen, bis die Masse blass und flaumig ist. Die Efer einzeln
dazugeben und danach den Likar, dabei nach jeder Zugabe gut schlagen.
Wenn die Mischung geronnen aussieht, einen Essléffel Mehl dazugeben.

Mehl und Backpulver in die Schiissel sieben und in die sahnige Mischung
1 Minute lang auf Stufe 4 schlagen, bis alles gut vermischt ist. Die Halfte
des Teigs in eine andere Schissel geben und Vanilleextrakt und weife
Schokoladenchips hinzufiigen. Die geschmolzene Schokolade in der

7,
Mengschiissel mit dem Flachrihrer auf Stufe 1 in der Mengschiissel gut
mit dem Teig vermischen.

|
Die beiden Teige jeweils abwechselnd in die Gugelhupfform fillen. Die
Oberflache mit einem Loffel glatten und 35 Minuten goldbraun backen. |
Den Kuchen in der Form abkiihlen lassen, und mit einem Messervom
Rand losen.

In der Zwischenzeit die Schokoladenglasur zubereiten. Die weiffe
Schokolade mit dem Veilchenlikér schmelzen. Die kristallisierten

Veilchen grob hacken. Wenn der Kuchen ungleichmiafig aufgegangen \
ist, den Boden etwas zuschneiden, damit der Kuchen stehen kann. Den
Kuchen stiirzen, dann die Uber den Kuchen giefen und mit Veilchen

l\
bestreuen. Die Schokolade 2 Stunden lang fest werden lassen, bevor Sie
den Kuchen schneiden.
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Fiir 6-8 Portionen
Zubereitung: 30 Minuten
Backzeit: 1 Stunde 5 Minuten

250 g mit Backpulver vermischtes Mehl

CHIFFON-KUCHEN MIT ZITRONE UND EARL GREY

Dieser amerikanische Kuchen ist Guferst leicht, da &1 anstelle von Butter
verwendet wird und zusdtzliche Eiweife hii tigt werden. Mit einem

so tugendhaften Kuchen ist es sicherlich keine Siinde, eine reichhaltige

M i ] Die beste Begleil fiir diesen Kuchen ist

1 EL Backpulver

1 TL Salz

300 g Zucker

2 EL Earl-Grey-Teeblitter

125 ml Pflanzendl

5 Eigelbe

Geriebene Schale von 1 Zitrone
Geriebene Schale von 2 Limonen
100 ml Zitronensaft

8 Eiweiie

1% TL Weinstein

Mascarponecreme :

500 g Mascarpone

4 EL Puderzucker

1TL fein gemahlener Earl-Grey-Tee
Geriebene Schale von 1 Zitrone

5o g zerstoBene Pistazien
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eine Tasse Earl-Grey-Tee.

Den Ofen auf 170°C/Gas Stufe 3 vorheizen. Mehl, Backpulver und Salz

in die Mengschiissel sieben. 100 g Zucker mit dem Earl Grey in einer
Kaffeemihle mehr oder weniger fein mahlen; es sollten noch Teeflecken
sichtbar sein. Mit dem restlichen Zucker in das Mehl einriihren. In der
Mitte ein Loch machen und 0l, Eigelbe, Zitronen- und Limonenschale
dazugeben. Mit dem Flachrihrer 30 Sekunden lang auf Stufe 2 mixen.
Zitronensaft dazugeben, auf Stufe 6 steigern und 1 Minute lang schlagen.
Die Masse in eine andere Schussel geben.

Die Mengschissel griindlich reinigen und abtrocknen. Die Eiweifte

und den Weinstein mit dem Schneebesen auf Stufe 8 schlagen, bis die
Masse steif ist. Die Masse vorsichtig unter die EiweiBe heben (nicht
andersherum!) und in eine nicht befettete Ringform von 25 ¢m fiillen.

55 Minuten lang backen, dann die Ofentemperatur auf 180°C/Gas Stufe 4
steigern und weitere 10 Minuten backen. Den Kuchen umgekehrt auf ein
Drahtgitter stellen und in der Backform abkihlen lassen.

Die Mascarponecreme zubereiten. Den Mascarpone in die Mengschiissel
geben und den Puderzucker und den Earl-Grey-Tee mit dem Flachrithrer
auf Stufe 4 einmischen, bis alles glatt ist. Die Zitronenschale und die
Pistazien mischen. Die Rander des Kuchens vorsichtig mit einem Messer
l6sen und auf ein Drahtgitter stiirzen. Mit der Mascarponecreme und den
Zitronenpistazien servieren.
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Fiir 10 Portionen
Zubereitung: 15 Minuten
Backzeit: 40 Minuten

& Eier

2 EL Espresso-Kaffeebohnen
175 g Zucker

Eine Prise Salz

150 g geriebene Mandeln

Sambuca-Sirup:

300 ml frisch zubereiteter Espresso
100 g Zucker

2 Zimtstangen

4 Gewiirznelken

4 zerdriickte Kardamomkapseln

1 aufgeschnittene Vanilleschote
1Tonkabohne

1 0range

2 EL Sambuca (italienischer Anislikir)
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KAFFEEGUGELHUPF MIT SAMBUCA-SIRUP

Dieser turbanformige Kuchen wird unter vielen verschiedenen Namen allerorts
in Mitteleuropa zubereitet: Kouglof, Kugelhof, Guglhupf usw. Gugelhupf
enthdlt hdufig Butter und Hefe, ich habe mich jedoch fiir eine leichtere Version
entschieden, damit der Kuchen méglichst viel Sirup aufnehmen kann.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Eine Gugelhupfform mit
einem Durchmesser von 22 cm einfetten. Die Eier trennen und das Eigelb
in die Mengschiissel geben. Die Kaffeebohnen in einer Kaffeemihle mehr
oder weniger fein mahlen; sie diirfen nicht zu pulvrig sein, da der Kuchen
ansonsten nicht den gewlinschten gesprenkelten Effekt aufweist. Kaffee,
die Hilfte des Zuckers und die Eigelbe in der Mengschiissel mit dem
Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis die Masse blass und dick ist. In
eine andere Schiissel geben.

Die Mengschiissel und den Schneebesen griindlich reinigen und
abtrocknen, und danach die Eiweifie und etwas Salz steif schlagen, dabei
die Geschwindigkeit immer mehr steigern. Nach und nach den restlichen
Zucker hinzufiigen, bis die Schaummasse steif und glédnzend ist. Die
Schaummasse unter die aufgeschlagenen Eigelbe heben und vorsichtig
die Mandeln einriihren. In die vorbereitete Backform geben und 30 bis 40
Minuten lang backen, bis sich der Kuchen elastisch anfiihlt.

In der Zwischenzeit den Sambuca-Sirup zubereiten. Kaffee, Zucker und
Gewlirze in einen Kochtopf geben. Die Orange mit einem Kartoffelschaler
schalen und die Schalen in die Pfanne geben. Langsam zum Kochen
bringen und zu einem Sirup einkochen. Etwas abkiihlen lassen, den
Sambuca untermischen und vollstandig abkihlen lassen.

Den Gugelhupf aus dem Ofen nehmen, auf ein Drahtgitter stiirzen und
abkiihlen lassen. Den Guglhupf in Portionen schneiden und mit Sirup
ibergiefen. Auf Wunsch mit Schlagsahne servieren.
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BLUTORANGENKUCHEN MIT POLENTA UND ROSMARIN

Dieser aupergewihnliche Kuchen wird mit gekochten und piirierten Orangen zubereitet
und hat eine sehr feuchte Textur. Dieser Kuchen kann mehrere Tage in einer luftdichten
Dose aufbewahrt werden. Sie kiinnen ihn selbst tiefkiihlen. Anstelle der Polenta kdnnen
Sie auch Grief- oder Reismehl verwenden.

Fiir 8 Portionen
Zubereitung: 1 Stunde
Backzeit: 1 Stunde

2 Blutorangen

6 Eier

250 g Zucker

125 g Polenta

125 g geriebene Mandeln

2 EL fein gehackter Rosmarin

1 EL Backpulver Frischkése zum Servieren

Henigsirup:
8-12 Blutorangen
200 ml Akazienhonig

Wie Orangen waschen und in einen Kochtopf geben. Mit Wasser bedecken und

1 Stunde - oder bis die Orangen weich sind - leicht kochen. Die Orangen gut
abgiefen, halbieren und Kerne entfernen. Die Orangen in den Blender/Standmixer
fiillen und auf Stufe _Xj purieren.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Eine Springform mit einem
Durchmesser von 20 cm einfetten und auskleiden. Eier und Zucker in der
Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis die Masse blass
und dick ist. Mit dem Flachrithrer das Orangenpiiree auf Stufe 2 untermischen.
Danach Polenta, Rosmarin und Backpulver untermischen. Die Masse in die
vorbereitete Springform fiillen und 45 Minuten bis 1 Stunde lang backen, bis
der Kuchen schon aufgegangen ist und sich fest anfihlt. In der Springform
auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Honigsirup zubereiten. Die Blutorangen mit der
Zitruspresse auf Stufe 6 auspressen, bis Sie 400 ml haben. Mit dem Honig in
einen Kochtopf geben und zum Kochen bringen, dann auf einen Sirup einkachen
lassen. Mit einem SpieB Locher liber die ganze Oberflache des Kuchens stechen.
Den Sirup langsam Ubergiefen und einziehen lassen. Den Kuchen stiirzen, wenn
der ganze Sirup aufgenommen wurde. Mit Frischkdse servieren.



GRIECHISCHER WALNUSSKUCHEN MIT WEINBRAND

Dieser mit Sirup durchtrinkte Walnusskuchen wird am besten mit einer Tasse Espresso
serviert. Wenn der Metaxa fiir Sie zu stark ist, kénnen sie an seiner Stelle einen
Dessertwein verwenden, wie beispielsweise Vin Santo oder Sherry.

Fiir 8 Portionen = &
Zubereitung: 20 Minuten D_ )
Backzeit: 40 Minuten -

200 g Walniisse

2 Eier

125 ml Olivendl Extra Virgine

100 g Zucker

125 ml griechischer Joghurt

185 g mit Backpulver vermischtes Mehl
Eine Prise Salz

1TL geriebene Gewiirznelken

Metaxa-Sirup:

100 ml Berghonig

1 Zimtstange

3 Gewiirznelken

10range

50 ml Metaxa (griechischer Weinbrand)

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 varheizen. Eine Springform mit einem
Durchmesservon 2o cm einfetten und auskleiden. 175 g Walniisse mit der
groben Mahlscheibe am Fleischwolf auf Stufe 4 reiben. Eier, Olivenal und
Zucker in der Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis

die Masse blass und flaumig ist. Den Joghurt auf Stufe 2 untermischen. Mehl,
Salz und Gewiirznelken in die Schiissel sieben und auf Stufe 1 unterriihren. Die
Walniisse unterheben und in die vorbereitete Backform fillen. Mit den restlichen
Walniissen dekorieren und 40 Minuten lang backen, bis sich der Kuchen fest
anflhlt.

In der Zwischenzeit den Sirup zubereiten. Den Honig mit dem Zimt und den
Gewiirznelken in einen Kochtopf geben. Die Orange mit einem Kartoffelschéaler
schilen und die Orangenschalen in den Topf geben. Langsam erwdrmen und den
Metaxa unterriihren. Abkihlen lassen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und iiber die ganze Flache mit einer Gabel

einstechen. Den Sirup langsam ubergiefen und einziehen lassen. Den Kuchen

stilrzen, wenn der ganze Sirup aufgenommen wurde. Mit griechischem Joghurt,
gesiifit mit Honig, servieren.
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Fiir12 Portionen
Zubereitung: 40 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Abkiihlen: 3 Stunden

175 g weiche Butter

175 g Zucker

1TL gemahlener Kardamom

3 Eier

175 g mit Backpulver vermischtes Mehl
25 g geriebene Mandeln

2 EL Rosenwasser

1 Portion Weifle Schokoladenganache
(siehe S. 27), aromatisiert mit den Samen
1 Vanilleschote anstelle des Rosenlikirs

Rosa Glasur:

2 grofie Eiweifi

14 TL Weinstein

14 TL Salz

125 ml Rosensirup

125 g Zucker

Einige Tropfen rote Lebensmittelfarbe
1 Essliffel Rosenlikor

5o g essbare Silberkugeln

5o g grob gehackte kristallisierte
Rosenbliiten

Bliiten von 1-2 ungespritzten rosaroten
Rosen

Rosarote Kerzen zum Dekorieren
(wahlweise)
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ROSAROTER GEBURTSTAGSKUCHEN

Das Backen eines Geburtstagskuchens ist die perfekte Gelegenheit, ihrer
Kreativitiit freien Laufzu lassen. Da dieser Kuchen frische Butter, Sahne und Eier
enthdlt, muss er noch am selben Tag gegessen werden. Wenn Sie die Kerzen
weglassen, kiinnen Sie ihn auch als Hochzeitstorte verwenden.

Den Ofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Zwei 18 cm groBe
Kastenformen leicht befetten und mit Pergamentpapier auskleiden.
Butter, Zucker und gemahlenen Kardamom in der Mengschiissel mit dem
Flachrithrer auf Stufe 4 schlagen, bis die Masse blass und flaumig ist.
Die geschlagenen Eier nach und nach untermischen, einen Esslaffel Mehl
hinzufiigen und nach jeder Zugabe gut aufschlagen.

Das restliche Mehl und geriebene Mandeln hinzufiigen und kurz
durchmischen. 1 bis 2 Essléffel Wasser unterriihren, um eine weiche
tropfelnde Konsistenz zu erhalten. Die Masse in die vorbereiteten
Backformen fiillen und die Oberfliche gldtten. 25 bis 30 Minuten
backen, bis der Kuchen aufgegangen, goldbraun und elastisch ist. Leicht
abkiihlen lassen und auf ein Drahtgitter stiirzen. Das Rosenwasser
gleichmaBig uber beide Kuchen sprenkeln. Abkuhlen lassen und das
Pergamentpapier abziehen.

Die weifle Schokoladenganache zubereiten. Abkiihlen lassen, dann
3 Stunden - oder bis die Ganache eine streichfahige Konsistenz hat -
in den Kiihlschrank stellen.

Die Ganache auf einem Kuchen aufstreichen und den zweiten Kuchen
dariiber geben. Leicht andriicken. Die Rosenglasur zubereiten. Die
ersten 3 Zutaten in der Mengschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe

8 aufschlagen, bis sich leichte Spitzen bilden. Nach und nach den
Rosensirup, den Zucker und die rote Lebensmittelfarbe beigeben, bis
die Schaummasse steif und glanzend ist. Den Rosenlikor unterheben
und die Glasur iiber den gesamten Kuchen verteilen, dabei sorgen Kreise
und Spitzen fiir ein wunderschdnes Aussehen. Die Silberkugeln, die
kristallisierten und gegebenenfalls frische Rosenbliten die streuen.
Warten, bis die Glasur fest ist, bevor Sie eventuell die Kerzen aufstecken.

Tipp: Wenn Sie sich wegen der rohen Eier Sorgen machen, kann die
Glasur auch gekocht werden. Die ersten 5 Zutaten in eine Schiissel iber
einem Topf mit siedendem Wasser kréftig mit einem Handmixer g bis

7 Minuten lang schlagen, bis die Schaummasse steif und glanzend ist.
Mit dem Rezept fortfahren.
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| BA‘SISREZEFTE
* Béchamelsauce 19
= Blatterteig 24
« Brandteig 24
* Buttergeback 23
= Buttergeback mit Zitrone
und Fenchel 23
« Echtes Vanilleeis 26
« ltalienische Baisers mit
rosa Pfeffer 28
« Mayonnaise 18
* Mont Blanc-Makronen 29
* Mirbeteig 22
* Nudelteig 21
*Pesto 19
«Ragl 20
= Safranpliree 22
« Schokoladenganache 27
= Strudelteig 25
= Syllabub mit Gin und Tonic 28
- Tomatensauce zo
*Vanillecreme 26
« Vanillesauce 25

BroT

* Backpulver-Brot mit Ziegenkase,
Frithlingszwiebel und Thymian

«Brezeln 146

» Croissants 156

* Dinkelsauerteig 142

* Flachswickel 146

+ Focaccia mit Kirschtomaten
und Basilikum 144

= Getreide-, Walnuss- und
Honigbrot 140

* Kimmel- und Koriander-
Pittabrot 144

« Marmelade-Donuts 154

« Safran- und
Schokoladenbrioche 152

«Stollen 150

« Vanille- und Mohn-Zopfbrot 148

D
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= Auberginenkaviar 48

* Taramasalata 46

- Tsatziki mit Gurkengranita 44

E
| EIE‘R
- Pavlovas mit tropischen
Friichten und Jasmin 180
+ Schneeeier mit Kaffee, Ahornsirup
und Pekankaramell 172
« Zabaglione mit Haselnilssen
und Tonkabohnen 176

EISCREME, PIKANT UND siiss

= Bananeneis mit Ahornsirup
und Rum mit gewiirztem
Ananas-Carpaccio 168

- Geeiste Guacamole mit
Kirschtomatensauce 42

-+ Limonen und Kokoseis 164

- Mango-Sorbet mit Chili-Sirup 166

+ Mascarpone-Sorbet mit Safran
und Sternfrucht-Sirup 162



F
| FILCH UND MEERESFRUCHTE
= Fisch und Pommes Frites mit
Erbsenpiiree und Minze 114
- Krabbenpuffer mit Mango
und Mais-Salsa 82
= Chermoula Thunfisch-Burger mit
eingelegtem Zitronen-Couscous 112
- In Champagner pochierter Lachs
mit eingelegten Gurken 110
= Scharf angebratener Wolfsbarsch
mit Blutorangen-Hollandaise 118
* Tandoori-Lachs mit Salat
aus frischen Kokosniissen,
Gurken und Minze 116

FLEISCH

* Beef Tartar mit Pommes Frites 128

- Bratwurst mit Sauerkraut-Relish 134

« Finnische Fleischballchen
mit Meerrettichcreme und
Preiselbeerkompott 120

= Laksa mit Huhn und
Meeresfriichten 124

+ Lamm in der Kruste mit Minze
und Pistazien-Pesto 130

* Pikante Wilrstchen mit Linsen
in Tomatensauce 132

= Polpette mit Mascarpone-
Tomaten-Sauce 122

= Rustikale Schweinefleischterrine mit
Pilzen und frischen Krautern 56

* Tahine mit Huhn und Aprikosen mit
siisaurem Karottensalat 126

= Tortilla mit Chorizo, Safran
und Petersilie 68

= Vitello tonnato mit Trilffeln 60

FRUCHTE

= Pllaumen- und Hibiskus-Fool
mit Ingwerpldtzchen 170

= Tiramisu mit Himbeeren,
Orange und Kardamom 174

= Tropische Friichte im Tempurateig
mit Matcha-Dipsauce 158

G
‘ thﬁcx
« Belgische Schokoladenwaffeln mit
karamellisierten Bananen 212
« Chutney mit Pflaumen, Birnen
und Sultaninen 138
+ Orangenbliiten-Churros mit heifer
Schokoladenganache 160
« Profiteroles mit Passionsfruchtcreme
mit Veilchen 206
- Strudel mit Apfeln, Brombeeren
und Mandeln zo0

GEMUSE UND VEGETARISCHE GERICHTE

* Bruschetta mit Pilzen
und Knoblauch 36

+ Crostini mit Schokoladen-
Tapenade 38

- Geschmorter Rotkohl mit Rotwein
und gemischten Gewiirzen 138

+ Gratin dauphinois mit Morcheln 136

- Hummusschaum 50

* Kirbis-Gnocchi mit Rucola und
Ziegenkase-Pesto 100

- Pizza rustica go

* Reste-Rosti 136

* Soufflé mit Blumenkaohl
und Stilton 80

GETRANKE
+Blutorangen- und Chili-Margarita 32
+ Daiquiri mit gefrorenen Himbeeren,
Rosen und Minze 30
* Limonade mit Rosenwasser
und Zitronenmelisse 34

K
‘ KULHEN, GROSS
« Blutorangenkuchen mit Polenta
und Rosmarin 234
+ Chiffon-Kuchen mit Zitrone
und Earl Grey 230
* Doppelter Marmorkuchen mit
Schokolade und Veilchen 228
« Geburtstagskuchen “Pretty
in pink” 238
+ Griechischer Walnusskuchen
mit Weinbrand 236
+ Kaffeegugelhupf mit
Sambuca-Sirup 232

KUCHEN, KLEIN

+ Blaubeeren-Muffins mit gesalzenem
Karamell und Pekanniissen 226

- Blondies mit Moosbeeren,
Pinienkernen und weifer
Schokaolade =220

« Cremige Karamellpuddings
mit Ingwer und gesalzenem
Karamell 218

« Karottentdrtchen mit Pistazien,
Aprikosen und Frischkase-
Zuckerguss 222

* Sachertorte im neuen Stil 224

+ Scones mit Zitronengras
und Buttermilch 216

ALPHABETISCHES REZEPTVERZEICHNIS
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NUDELGERICHTE

= Cannelloni mit Hummer
und Spargel 104

« Cannelloni mit Spinat, Ricotta
und Walnissen 102

= Lasagne alla bolognese 106

- Linguine alla bottarga 92

- Offene Lasagne mit gerostetem
Gemiise und Krauterricotta 108

= Senf-Tortellini mit Rducherlachs
und Lauchcreme 98

* Tagliatelle mit Krabbenfleisch,
Zitrone und frischen Krdutern 94

= Vier Pilzravioli mit Salbeibutter 96

P

PFANNKUCHEN, PIKANT UND sUss

= Blinis mit Sauerrahm, Roter
Beete und Raucherlachs 40

- Himbeer/Ricotta-
Pfannkuchen mit Bananen und
Truffelhonigbutter 208

« Pfannkuchen ,Comédie
Frangaise" 210

PLATZCHEN

« Biscotti mit getrockneten Kirschen,
Pistazien und Szechuan-Pfeffer 178

« Lebkuchen 214



S
| SALI'E
= Asiatischer Kohlsalat 7o
= Kartoffelsalat mit Salsa verde,
geristeter Roter Beete und
gerauchertem Aal 62
= Remoulade mit Knollensellerie,
Apfel und Pekanniissen 58
- Rotkohlsalat mit Roter Beete
und Moosbeeren 64
= Zucchini-Salat mit Minze, rotem
Chili und Zitrone 66

SCHOKOLADE

= Bayrische Creme mit weifier
Schokolade und griinem Tee mit
Holunderbliiten-Granita 182

* Pithiviers mit Schokolade
und Lavendel 192

= Schokoladencreme mit Minze

* Schokoladenmousse mit
Lapsang Souchon und Single
Malt Whisky 186

- Schwarzwald-Fondants 188

SUPPEN

= Erbsensuppe mit Majoran
und Mascarpone 74

» Franzosische Zwiebelsuppe
mit Krduterkdse-Toasts 78

= Gazpacho 54

= Geeiste Zucchinisuppe mit
Basilikum und Zitronendl 52

= Kurbissuppe mit knusprigen
Salbeiblattern und
Amaretto-Crumble 76

= Minestrone mit Gremolata 72

184

T
‘ T0|RTEI| UND KUCHEN, PIKANT
+ Karottentdrtchen mit siifsaurer
Karotten-Vinaigrette und
Pfifferlingen 84
*Ostertorte 88
*Quiche lorraine 86

ToRTEN UND KUCHEN, Siiss

« Apfelkuchen mit Thymian und
Cheddar-Kruste 198

+Haselnusstortchen mit
Rotweinbirnen 196

« Kdsekuchen mit Kiirbis
und Ahornsirup 204

* Schokoladentdrtchen mit Aprikosen
und Szechuan-Pfeffer 190

« Tarte Tatin mit Ananas
und Espelette 202

+ Zitronen-/Vanilletorte 194

ALPHABETISCHES REZEPTVERZEICHNIS
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Tony Le Duc (geb. 1961)

arbeitet seit 1984 als Fotograf und wird haufig als Flanderns individualistischster
Lebensmittelfotograf beschrieben. Bis heute hat er mehr als dreif8ig Kochbiicher illustriert und
in den vergangenen fiinfundzwanzig Jahren hat er mehrere internationale Auszeichnungen fur
seine eindrucksvollen Arbeiten im Bereich Lebensmittelfotografie erhalten. Mit ungewdéhnlichen
Lebensmittelkompositionen — oft in einem groBen Format gedruckt — hat er an mehreren
Ausstellungen teilgenommen. In seiner Anfangszeit hat Tony die Zutaten haufig auf Beton, Holz
und Papierstrukturen fotografiert. Spadter entdeckte er die ,floating technique®, bei der drei
Plexiglas-Ebenen verwendet werden, um den Eindruck zu vermitteln, dass die Zutaten in der Luft
schweben. Seit 2001 experimentiert Tony mit extremen Grofaufnahmen von Lebensmitteln.

Seit 2004 hat er sich als Herausgeber von kulinarischen Projekten etabliert und
Gesamtkonzepte geschaffen, bei denen Fotografie, Layout, Typographie, Inhalt und die
Papierwahl gleichermafen wichtig sind. Sein jiingstes Projekt ist KOOK ZE!, eine Bookazine,
in der eine Kombination von Rezepten, kulinarischem Journalismus, Videoclips und
Kochveranstaltungen ein komplettes Konzept darstellen.

www.tonyleduc.be

Veerle de Pooter (geb. 1973)

waurde in eine Familie von autodidaktischen Kochen hineingeboren. Sowohl ihr Grofivater

als auch ihr Vater waren begeisterte Koche. Allerdings wurde Veerles Leidenschaft fur das
Kochen erst geweckt, als sie weit weg von Zuhause Englisch studierte. Als Vegetarierin war sie
iiber die angebotenen Gerichte enttduscht und begann, selbst zu kochen. Mach kurzer Zeit

als Commis in einem Londoner Spitzenrestaurant kehrte Veerle nach Belgien zuriick, wo sie

als Autorin und Kéchin arbeitete. Zusatzlich zu ihren regelmaBigen Beitragen in einigen der
landesweit filhrenden Zeitungen und Wochenzeitschriften war Veerle auch als Kachin fir einen
Minister tatig, und sie kochte fur Kiinstler in der Backstage-Kiiche eines filhrenden Brisseler
Konzerthauses. Seit 2000 arbeitet sie mit Tony Le Duc im Rahmen verschiedener Projekte
zusammen. Ganzlich autodidaktisch kennzeichnet sich Veerles persdnlicher Stil durch die Liebe
zu frischen Krautern, exotischen Gewiirzen und blumigen Aromen. Die Veredelung von Klassikern
mit einer modernen Note wurde ihr kulinarisches Markenzeichen. KitchenAid® - Das Kochbuch ist
ihr erstes Kochbuch.

http://hotcakesandhighheels.blogspot.com

Nej De Doncker (geb. 1958)

ist ein Designer im weitesten Sinne des Wortes, der sowohl graphisches Design fiir Druckwerke
gestaltet als auch Corporate Identity und Gebdudebeschilderungen entwickelt. Er war als Art
Director fur Kluwer Publishers tatig, lehrte am Sint Lucas Pavilion und war als Art Director und
externer Kurator an ABC2004 / Antwerp World Book Capital beteiligt. In den vergangenen zehn
Jahren hat sich Nej auf die Integration von Kunst, Produktentwicklung und Design konzentriert,
und arbeitet eng mit Architekten und Kiinstlern zusammen. Sein eigenes Designstudio legt
den besonderen Schwerpunkt auf Buchdesign. Im Jahr 2006 designte Nej ,,City of Letters®,
eine Serie von 26 Heften, und eine Zusammenarbeit zwischen Schriftstellern und visuellen
Kunstlern. , Textasy“, ein Buch, das Nej fiir den amerikanischen Buchstabenkiinstler Brody
Neuenschwander schuf, wurde 2007 veréffentlicht. Im selben Jahr war er gemeinsam mit

Tony Le Duc Koautor bei der kulinarischen Publikation ,Slawinski® — eine Hommage auf den
kontroversen belgischen Kiichenchef Willy Slawinski.

www.nej.be

UBER DIE AUTOREN
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Fiir meinen Vater Jan de Pooter,
_ Eine Ausnahmeerscheinung im Herzen
und in der Kiiche.
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Die Artisan® Kiichenmaschine von KitchenAid ist der Traum eines jeden
Kochs. Diese unentbehrliche Kiichenhilfe entlastet ambitionierte Kéche.
Das Gerdt wird komplett mit standardméfiigen Accessoires geliefert -
Schneebesen, Knethaken und Flachriihrer. Die spezielle Nabe erméglicht
die Befestigung von zahlreichen Zubehérteilen, die lhren Mixer in ein
Nudelteiggeriit, eine Zitruspresse, einen Fleischwolf, eine Speiseeismaschine,
einen Gemiiseschneider oder sogar in ein Wurstfiillhorn verwandeln.

Mit mehrals 120 Rezepten aus der ganzen Welt, die speziell fiir die Artisan®
Kichenmaschine entwickelt wurden, zeigt KITCHENAID® — DAS KOCHBUCH,
dass der Kultmixer heute fiir Kiche ebenso niitzlich ist wie bei seiner Entwicklung
vor nahezu einem Jahrhundert.

Die Appetit anregenden Rezepte in diesem Buch wurden von Veerle de Pooter
entwickelt, ausprobiert und getestet. Tony Le Duc machte die auergewshnlich
effektvollen Fotos und Nej De Doncker schuf das zeitgemafie Layout.

.Die Artisan” Klichenmaschine von KitchenAid
istderTraum eines jeden Kochs.
Mehr als ein Mythos, ist er ein funktionelles Design
mit Kultcharakter ... verwendet und geschatzt von Generationen
von Kéchen mit einem Faible fiir Stil."

ADELINE SUARD, MARIE CLAIRE MAISON

mplar ist nicht verkduflich. Diese Ausgabe
IAS KOCHBUCH ist nur beim Kauf einer KitchenAid®
iSan® Kiichenmaschine erhiltlich.
S lhre Garantiekarte und Sie erhalten das
atis per Post. Viel Spafi beim Kochen!
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