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LS 1YL= 1 341
Baiser Mokka Eis 8 EIWEII3 M ..o 341
IO I 1YY= 342
Blancmange 10 EIwelld M ..o 342
0o T 342
Erdbeeren in Honig-Gewurz-Sirup 100 g Eiweild ..ol 342
T o1 343
Schillerlockensoufflé 2 BEiWeIl3. ...t 343
[ 1T Y o] 344
Lammricken in Salzkruste 3 EIWEeIl3. ...t 344
Rinderbeinscheibe Consomme 3 EIiWeild .....ccouiiiiiiiiiiiiiiiiinnn.. 345
L TY o = Vo 345

0 Y 1 345
Einfache Spekulatius 1 Eiweild M ... 346
Gewlrzrhomben 1 EIWEIR M. 346
HIrsSeKeKSe 1 EIWEIIS ... . ittt et aaeeenes 347
D2 = 1YY= 1 348
AMmarettl Tl 2 BIWEIIR ... e et aaaees 348
Ananas-Muffeins 2 EIWEI3 M .ot 349
Apfelmusmuffeins 2 Eiweil3 .. ... 349
Aprikosenmuffeins 2 Eiweild M ... 350
Cappuccinotortchen 2 Eiweild M ... 351
Dattelbusserl 2 gEIWeEIl} ... e 352
Dattelmakronen 2 EIWeI 3. ... i 352
Feigenschaumchen 2 EIWeIl3 ... ... 353
Gewlrzmakronen 2 EIWEI3 M. 354
Husarenkipferl 2 Eiwelld .. ... eeeees 354
Knusperchen 2 EIWeil3. .. ..o eeaaaas 355
MaKronNen 2 BIWEIIZ. ... .ttt aae e eaaaees 356

Mandelherzen 2 EIWeI R ... e e e e 356



MandelhdrnNChen 2 EIWeII3 ... e e 357

Marzipangeback 2 Eiwell3. .. ... 358
NoNNeNKUSSChEeN 2 EIWEIIS ...t eaaes 358
Nougat in Weild 2 EIWEeIl3 ... e 359
Nussmakronen, Cappuccino 2 Eiweild ... ..o, 359
Nusszimtballchen 2 EIWEeIl3 ... 360
Orangen Karamellisierte 2 Eiweild M ... 360
Ricciarelli 2 EIWEIIZ . ...t ettt aee s 361
Schokokisse mit Mandeln 2 Eiweild M., 362
Schokoladenmuffeins 2 EIWEeI3. ... 363
Weihnachtsguetzli 2 Eiweild M. 364
Wespennester 2 EIWeEIl3. ... .. 365
ZIMTSTEIrNE 2 EIWERIIS ..ot eeennnns 365
Zimtsterne das Original 2 Eiwelld ... 366

B B 1YL= 367
Ananas - Haufchen 3 EIWeI3 M ... ieaeeas 367
Barentatzen 3 EIWEIZ M. ..t aeaeaas 368
Feigenbusserl 3 EIWEIl3 M. 368
Frichte mit Erdnuss - Baiser 3 EIWeIl3.......coiiiiiiiiiiiiii e, 369
Gefullte Mandelmakronen 3 EIwWell3 M ...oooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaaenn 370
Haselnussmakronen 3 EIWEII3 ... 370
Kase Nuss Makronen 3 EIWeEIl3 M. 371
Kokosmakronen 3 EIWEIR M ..ot aeaes 372
Himbeerlebkuchen 3 EIWEeIl3. ... 372
Madeleines mit Akazienhonig 3 Eiweild ... ..., 373
MaKronen 3 BIWEIIZ. . ...ttt e aee e enaaens 374
Mandelstangen 3 EIWeild M. .. 374
Marzipan-Mandel-Hornchen 3 Eiweil3 ... ..o 375
Nussbusserl 3 EIWEIZ M. ..t iaaaes 375
NussmMaKkronNnen 3 EIWEII[3. ... .t 376
Nusstaler, Knusprige 3 EIWeIld ... 376
Orangen-Geback 3 EIWeIl3 .. ..o i 377
Orangenmakronen 3 EIWeil3 M ..o 378
Pfefferminzrauten 3 EIWeEI3 M ... 378
Schokoladebusserl 3 EIWEI3 M ... 379
Wespennester 3 EIWeIl3. ... e 380
WItWwenKUSSEe 3B EIWEIR M. e eeas 380
Zimtkugeln 3 EIWeIld ..o 381
ZIMTSTErNe 1 B EIWEI . .. e aee s 381
ZIMtESternNe Il B EIWEI R ... et aees 382
Zimtsterne, Super 3 EIWeIl ... e 383
ZUri Leckerli B EIWEIE M ..o 383
ZUrHleckerli S EIWEIIR ... et 384

VY | 385
Berner Leckerli 4 EIWEIIZ ...t 385
Brunsli Il 4 BEIWEII3 M.ttt iee s 386
Dattel Mandel Makronen 4 EIWEeIl3 ... 386

Feigen Mandel Makronen 4 Eiweild M. 387



Haselnuss-Lebkuchen 4 EIwWeill M. ... 388

Haselnusskugeln 4 Eiwell3. . ... eeeeees 389
Haselnussmakronen 4 EiwWeild ... 389
Kokosberger Riesen 4 EIWeil3 ... ..o 390
Lebkuchen Marzipan Sticks 4 Eiweil3..........ooooiiiiiiiiiii ... 390
Makronen Haselnuss Il 4 Eiwell3 ... 391
Makronen Haselnuss 4 Eiweil3 ... 391
Platzchen, italienische 4 Eiweild ...t 392
Schokomandelsplitter 4 Eiweild M. ..., 392
Schokotatzen 4 EIWEIR M ... e 393
Zimtsterne mit Marzipan 4 EIwWeil3.... ..., 394
D BB L e e 395
Dattelkonfekt 5 EIWeEIl3. .. ..o eeeeeeas 395
Himbeerschaumchen S EIWeIl3 ... 396
B EIWEI S ..o eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenaaaaa. 396
Marzipan - Makronen 6 Eiweild ... 396
Nussmakronen mit Schokoladenfullung 6 Eiweild M ............... 397
Teebrot G EIWEIR M ..o e 397
Zimtbaisermakronen 6 EiWeil3.........oooiiiiiiiiiiiiiiii e 398
7 =TT 399
Mohn - Powidl - Makronen, 7 Eiweil3 M..........oooooiiiiiinnn.... 399
Mohnmakronen mit Pflaumenfullung 7 Eiweil3 M.................... 400
O BB L e 401
Massepains O EIWelld ... e 401
IO T Y | 402
Musliwirfel 10 EIWell3 ... ..o e eeee 402
G+ M EIWEI R 402
Brunsli 140 g EIWeIld ... oo 402
Brunsli- Mutters 200 mI EIiwell3 ... ... 403
Dattelbusserl 2 gEIWEIl} ... e 404
Negerkisse 100 g EIWeEIl3 ... ..o eeeeees 404
KONTEKE. .. et neaaaaas 406

2 1Y | 406
Nougat in weild 2 EiWell ... e eeee 406
Nonnenkisschen 2 EiWelld .. ... eeeas 406
B B W BI I L e aaaa 407
Konigsberger Marzipan 3 EIWeIll3 . ... 407
D B W BI L 407
Halva 5 EIWeIl . e eeeann 407
B EIWEI S ..o eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenaaaaa. 408
Halva, Turkische 6 EiwWeild ... 408
T T 409

7 =TT 409
Mohnmakronen mit Pflaumenfullung 7 Eiweil3 M.................... 409
Glasierte Himbeer - Lebkuchen 7 Eiweil3..... ..., 410
EiweilBkuchen GrolBmutters 7 Eiweild M ... .. 411
Konigkratzer Mohn Powidl Makronen 7 Eiweil3......................... 412

Lebkuchen, Glasierte Himbeer - Lebkuchen 7 Eiweild............... 412



S I VAT 1 K S 413

Mohnschlagobersttorte 8 Eiweild M ...t 413
L 1Y 1 414
Feigenkuchen 9 EIWEIZ M ... 414
EIWEIRTOrTE O EIWEI S ..ttt aae e aaaeas 415
IO I 1YY 416
Mandelkuchen , Franzosischer 10 Eiweild M....ccooiiiiiiiiiiiiinnnn... 416
EiweiRkuchen 10 EIWEI3 M ... et eaeaes 416
€= 1 1 417
Zucchini- und Kurbisbeignets 2 Eiweild M. ..., 417
1o 1 (=] 418
D2 = 1YY= 1 418
Aprikosentorte 2 EiWeild M ..o 418
YN | 419
Birnentorte mit Sahnehaube 4 Eiweild M ...ooooiiiiiiiiiiiiiiiiiinn.. 419
Birnentorte, Saftige 4 Eiweild M.t 420
Kirsch-Mandel-Sahne 4 Eiweild M ... 421
Mandeltorte / Dessert evtl 4-6 Eiweild M...oooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiannns 422
ST = L1V 1 424
Pariser TOrte 6 EIWEII3. ... ..ttt iae e 424
B BIWBI S ..t e e 424
Esterhazytorte 8 EiwWeild M. ..o 424
Bosnische Torte 8 EIWEIZ M. ... 425
0 IR 1YY 426
Bosnische Torte 11 EIWEII3 ..t e e aaaeaas 426
HINWEIS TUEN WO ...ttt eaae s 427
e T 427
Fisch

Gemischte Fischtorte 10 Ei

Fur Den Teig
500 g Mehl
150 g Butter

2 Ei

Salz
Pfeffer
Wasser

Far Die Fullung

12 Schollenfilets ohne Haut



200 g Shrimps oder Krabben
2 Rote Zwiebeln; in Ringen

120 g Speckwurfel; durchwachsen
2 Pk. Sahne

8 Ei

Salz

Pfeffer

Muskat

2 El Kapern; gehackt

AulRerdem
1 Backform @ 22 cm

Aus den Teigzutaten einen geschmeidigen Teig verkneten und ca. 1/2
Stunde ruhen lassen. Anschlief3end den Teig ausrollen und eine
gefettete Back- oder Auflaufform damit auslegen. Sahne und Ei
verruhren, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Estragon wdrzen. In die
ausgelegte Backform Schollenroélichen, Shrimps und Zwiebelringe

platzieren, mit dem Eigemisch Ubergiel3en, Speckwurfel daruber streuen
und im vorgeheizten Backofen bei 180-200 Grad C ca. 40 Minuten ba-

cken lassen.

Krabbenriuhrei 8 Ei M

Dekorativ in Eierschalen serviert

Fur 4 Personen.
8 Eier

4 EL Sahne

Salz,

Pfeffer

ger. Muskat
1 EL geh. Dill
2 EL Butter

150 g Krabben

Eier, Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, Dill verrihren. In heif3er Butter in be-
schichteter Pfanne stocken lassen, Krabben darauf verteilen. In ausge-
spulten, trockenen Eierschalenhéalften evtl. mit Dill anrichten.



Krabbentorte 20 Ei

Zutaten fur 8 Portionen

300 g Bacon

2 Bund Dill
2 Bund Schnittlauch
300 g Erbsen, tiefgekuhlt

500 g Krabben (Tiefseekrabben)
1 EL Sojasauce

20 Ei

375 ml Milch

Salz
Muskat, frisch gerieben
20 Scheibe/n Toastbrot

Zubereitung

Den Bacon wdrfeln, in einer Pfanne ausbraten und in eine Schussel ge-
ben. Dill und Schnittlauch fein hacken. Die Erbsen, Krabben und Krauter
mit dem Bacon mischen und mit der Sojasauce wiuirzen. Die Ei mit der
Milch verquirlen und mit Salz und Muskat abschmecken.

Eine Form (30 cm Durchmesser, 5 cm Hohe) gut mit Butter ausfetten und
mit dem Toastbrot auslegen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas: Stufe 3) 10 Minuten rosten. Die Krabbenmasse auf dem gerfésteten
Brot verteilen, die Eimilch daruber giel3en und das Ganze bei 200 Grad
(Gas: Stufe 3) 50 Minuten auf mittlerer Einschubleiste stocken lassen.

6.5.02 Garfield CK

Lachs Spargel Frittata 8 Ei
Ostergerichte zum Brunch

Zutaten fur 8-10 Stucke:
500 g gruner Spargel
Salz, Zucker, weil3er Pfeffer
1 Zwiebel,
2 Knoblauchzehen
125 g Rucola (Rauke)
100 g geraucherter Lachs



8 Ei

1 EL Ol (z. B. Olivendl)
unbeh. Zitrone zum Garnieren

Zubereitung

:1. Spargel waschen und die Enden grof3zltigig abschneiden. Spargel in
Stucke schneiden. In kochendem Salzwasser mit etwas Zucker ca. 5 Minu-
ten vorgaren, abtropfen lassen. 4-5 Spargelspitzen beiseite legen.2. Zwie-
bel und Knoblauch schélen, fein wirfeln. Rucola waschen und klein
schneiden. Lachs, bis auf 1-2 Scheiben, in Streifen schneiden. Eier
verquirlen. Spargel, Lachs und Rucola unterrithren. Wiirzen. 3. Ol in einer
Pfanne (ca. 24 cm @) erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andunsten. Ei
zugielRen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten stocken lassen.
Evtl. unter dem Grill leicht braunen. Mit Lachsstiickchen, Spargelspitzen
und Zitronenecken garnieren.

Zubereitungszeit: 50 Min.

Kcal 120 kJ 500 Eiweil3 9 g Fett 8 g KH 1 g Broteinheiten

Omelett mit Krabben 6-8 Ei M

200 g Krabben in kaltem Wasser waschen
1 Zwiebel in

2 El Butter hell anschwitzen, + mit

Ya | Rahm abloschen, +

2 Tl geschn. Dill dazugeben, kurz durchkochen,
1/8 | Weillwein mit

2-3 Tl Speisestarke verruhrt, untermischen
Zitronensaft

scharfer Paprika +

Meersalz pikant abschmecken, Krabben zugeben, nur
durch

Ziehen lassen
6-8 Eier verquirlen, mit Salz wirzen. Das restliche Fett in ei-
ner Pfanne zerlassen, Eier hineingielen + 1 Omelett bereiten. Das fertige
Omelett auf eine Platte sturzen, langs ein-, aber nicht ganz durchschnei-
den , so das es auf beiden Enden zusammenhalt. Die Offnung etwas aus-
einander drucken, in diese die Krabben mit der pikanten Sol3e fullen.

Dazu Reis

Fleisch



Bacon Huvos Rancheros supreme 8 Ei

1 c Salsa; oder Chilisauce

8 Ei

1 sm Paprika, rot
1 sm Paprika, grun
1 sm Zwiebel

250 g Bacon; in Scheiben

16 Peperoni; scharf
8 Mais Tortillas; gedunstet

Den Bacon und die Paprika in 2 cm lange Stucke schneiden, die Zwiebel
wurfeln, die Eier verkleppern, die Salsa erwarmen.

Die Bacon Stucke in der Pfanne ausbraten, in dem Fett die Zwiebel und
die Paprika anbraten, die Eier daruber geben und stocken lassen, ofters
wenden.

Auf Tellern Portionsweise anrichten und mit der Salsa Ubergielien,
die Peperoni um die Eimasse legen und die Tortillas dazu reichen.

Gegessen wird mit der Hand, indem die Tortillas als "Werkzeug" benutzt
werden. Wer sie bekommen kann, kann die Paprika durch Chilischoten
ersetzen, aber Achtung, es gibt sehr scharfe Sorten.

Schinken Eier mit Currysahne 8 Ei M

Zutaten:
8 Ei

125 ml Schlagsahne

1 TL Curry
1 EL Tomatenketchup

125 g Schinken, gekocht
Petersilie

Zubereitung:



Die Eier 8 min kochen, abschrecken, schélen, langs halbieren und in eine
Schussel legen.

Die Sahne steif schlagen, mit Curry und Tomatenketchup wurzen. Die
Sauce Uber die Eier fullen und mit Schinkenwurfeln und gehackter Petersi-
lie bestreuen.

Dazu passt Toastbrot.

Zubereitungszeit: ca. 20 min

Lachs Eiersalat mit Lachs zum Osterfruhstick 10 Ei M

Zutaten:
10 Ei
3 EL Mayonnaise

etwas Kondensmilch

Pfeffer
Fondor
3 TL Lachs (Seelachsschnitzel)

Zubereitung:

Die Eier kochen, abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden. Mayon-
naise mit etwas Kondensmilch verrihren und mit Fondor und Pfeffer ab-
schmecken. Seelachsschnitzel hineingeben und unterrihren. Die in Schei-
ben geschnittenen Eier vorsichtig unterheben.

Zubereitungszeit: ca. 15 min

Eiersalat Spanischer 8 Ei

8 hart gekochte Ei

2 Bund Radieschen

12 paprikagefullte Oliven

1 Kopf Frisee- Salat oder griuner Salat
1 Knoblauchzehe

2 EL Essig

3 EL Olivendl

1 kleine Dose Anchovisfilets

1 Bund Schnittlauch

Cayennepfeffer



Eier, geputzte Radieschen und Oliven in Scheiben schneiden. Eine Schus-
sel mit der Knoblauchzehe ausreiben. Salat putzen und alle Zutaten in die
Schussel geben. Aus Essig, Ol und den Anchovis eine Marinade bereiten
und mit Cayennepfeffer wirzen. Schnittlauchrélichen untermischen. Die
Sauce erst kurz vor dem Anrichten tber den Salat geben.

Fleischtorte mit Trockenfruchten 7 Eigelb + 1 Ei M

8 Portionen
Murbeteig

100 g Buchweizen +

100 g Reis +

100 g Hirse +

50 g Amaranthalles fein gemahlen(statt all dessen , Mais)

175 - 250 g Butter

Salz alles miteinander verkneten + + 30 min kalt ruhen lassen Murbeteig-
( 350 g Mehl

7 g Salz

170 g Butter; gekuhlt in Wirfel geschnitten

1 Ei
1 El Wasser; kalt Menge Anpassen)

Fullung

1500 g Schweineschulter; in grof3e Stucke geschnitten

1 Tl Salbei; gehackt

1 Tl Lebkuchengewlrz

2 El Petersilie; gehackt

250 g Datteln; entkernt und fein gehackt
250 g Korinthen

45 g Pistazien; grob gehackt

30 g Zucker

1 Tl Ingwer; gemahlen

1Tl Salz

1 Prise Safranpulver vermischt mit
1 El Wasser

7 Eigelb

150 ml Sahne



(Ergibt 2 Kuchen von 20 cm Durchmesser)

Fir den Teig Mehl und Salz mischen, die Butter hinzufugen,

mit den Fingerspitzen in das Mehl reiben, so dass eine krumelige
Masse entsteht.

Das Ei in die Mitte des Gemischs geben.

Mit Wasser zu einem Teig wirken, eventuell noch etwas Wasser
dazugeben. Den Teig leicht kneten, dann in Klarsichtfolie
einschlagen und vor dem Ausrollen 1 Stunde kuhlen.

Far die Fullung das Schweinefleisch mit Wasser bedeckt etwa 1 1/2
Stunden koécheln lassen, bis es schon weich ist, dann in kleine
Wairfel schneiden.

300 ml Garflussigkeit durch ein Sieb giel3en, mit Salbei und
Petersilie zum Kochen bringen. Das Fleisch mit den Datteln,
Korinthen und Pistazienkernen dazugeben und vermischen, vom Feuer
nehmen. Zucker, Salz, Eigelb, Sahne und die restlichen Zutaten
miteinander aufschlagen und gut unter die Fleischmasse mischen.

Den Teig ausrollen und zwei Kuchenformen damit auslegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad C etwa 10 Minuten blind backen,
bis er fest ist, aber noch keine Farbe angenommen hat (Teigboden

mit einem gleich grof3en Pergamentpapier belegen, mit getrockneten
Bohnen beschweren - damit der Teig keine Blasen wirft. Nach dem
Backen Papier mit den Bohnen herausnehmen).

Teigboden mit der fertiggestellten Masse fullen.

Nochmals bei 190 Grad C etwa 40 Minuten weiterbacken. Die
fertige Fleischtorte 5 Minuten abstehen lassen und anschliel3end
servieren.

Nach: Oskar Marti 1994

Gemischte Fischtorte 10 Ei

Fur Den Teig
500 g Mehl

150 g Butter

2 Ei

Salz
Pfeffer
Wasser



Fur Die Fullung
12 Schollenfilets ohne Haut

200 g Shrimps oder Krabben
2 Rote Zwiebeln; in Ringen

120 g Speckwaurfel; durchwachsen
2 Pk. Sahne

8 Ei

Salz

Pfeffer

Muskat

2 El Kapern; gehackt

AulRerdem
1 Backform 8 22 cm

Aus den Teigzutaten einen geschmeidigen Teig verkneten und ca. 1/2
Stunde ruhen lassen. Anschlie3end den Teig ausrollen und eine

gefettete Back- oder Auflaufform damit auslegen. Sahne und Ei
verruhren, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Estragon wirzen. In die
ausgelegte Backform Schollenroéllichen, Shrimps und Zwiebelringe
platzieren, mit dem Eigemisch Ubergiel3en, Speckwurfel daruber streuen
und im vorgeheizten Backofen bei 180-200 Grad C ca. 40 Minuten backen
lassen.

Hack Porree Kuchen 7 Ei

Zutaten fur den Teig:

400 g Mehl
200 g Butter oder Margarine

2 Ei
etwas Salz

Belag:

2-3 grol3e Stangen Porree
2 EL Butter oder Margarine (im Notfall auch etwas Speise6l)



500 g gemischtes Hackfleisch
2 Zwiebeln

1 Ei

Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Hackfleischgewirz nach Geschmack
4-6 EL Paniermehl

Guss:

4 Becher saure Sahne oder Schmand

4 Ei

Salz, Pfeffer
400 g geriebener Kase (z.B. Emmentaler)

Zubereitung:

Die Zutaten fur den Teig mit den Handen glatt kneten und auf ein gefette-
tes Backblech gleichmallig verteilen und einen leichten Rand formen. Den
Teig bei 200 ° (im E-Herd!!)ca. 8 Minuten vorbacken und wieder aus dem
Ofen holen.

In der Zwischenzeit den Porree waschen, putzen und in dinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel in Wirfel schneiden. Die restlichen Belagzutaten
zu einem Hackfleischteig kneten, mit der Margarine in einem Topf anbra-
ten, den Porree und die Zwiebel dazu geben und ca. 10 Minuten dunsten,
alles auf den Blechkuchen verteilen.

Die Zutaten fur den Guss verruhren und gleichmalig tber die Hack-
Porree-Masse verteilen, mit Kase bestreuen. Bei 200 ca. 30 Minuten ba-
cken, bis der Kase leicht braun wird.

Kommt auf Partys oder bei Video-Abenden klasse an! Schmeckt warm und
kalt, ein Glaschen Wein dazu ist immer lecker!(ich bevorzuge Rose oder
suRRen griechischen Rotwein)

Hackfleisch Chili Omelette 8 Ei M

Zutaten fur Portionen
8 Ei

4 EL Sahne

2 EL Mineralwasser
Salz und Pfeffer



0,5 TL Paprikapulver
4 Zehe/n Knoblauch
1 Zwiebel(n)

2 EL Butter

400 g Hackfleisch

1 Dose/n Mais
Cilantro

Zubereitung

Eier verschlagen, durchsieben, mit Sahne und Mineralwasser vermengen.
Salz, Pfeffer und Paprikapulver untermischen. In einer grol3en Pfanne zu
einem Omelette stocken lassen.

In einer zweiten Pfanne kleingehackte Knoblauchzehen mit kleingehackter
Zwiebel in Butter anbraten, dann Hackfleisch hinzugeben und krimelig
braten. Mais fur 3-4 Minuten mitbraten.

Die Hackfleischmasse auf das Omelett geben, das Omelett umschlagen, in
vier Stucke schneiden und mit frischem Cilantro garniert servieren.

16.11.04 TexMexHex CK

Bacon Huvos Rancheros supreme, 8 Ei

1 c Salsa; oder Chilisauce

8 Ei

1 sm Paprika, rot
1 sm Paprika, grun
1 sm Zwiebel

250 g Bacon; in Scheiben

16 Peperoni; scharf
8 Mais Tortillas; gedunstet

Den Bacon und die Paprika in 2 cm lange Stucke schneiden, die Zwiebel
wurfeln, die Eier verkleppern, die Salsa erwarmen.

Die Bacon Stucke in der Pfanne ausbraten, in dem Fett die Zwiebel und
die Paprika anbraten, die Eier daruber geben und stocken lassen, ofters

wenden.

Auf Tellern Portionsweise anrichten und mit der Salsa Ubergielien,



die Peperoni um die Eimasse legen und die Tortillas dazu reichen.

Gegessen wird mit der Hand, indem die Tortillas als "Werkzeug" benutzt
werden. Wer sie bekommen kann, kann die Paprika durch Chilischoten
ersetzen, aber Achtung, es gibt sehr scharfe Sorten.

Kaninchen Reis mit Kruste Spanien 11 Ei
Arroz con costra

4 Portionen

1 Kaninchen, Huhn oder Hahn, etwa 1.5 kg mit Innereien

Ol

200 g Butifarra negra; (kleine, schwarze, gut gewlurzte, katalonische
Blutwurst)

500 g Tomaten

150 ml HUhnerbruhe

150 ml trockener Weildwein
1 g Safranfaden

;Salz

;schwarzer Pfeffer

500 ml ;Wasser

250 g Rundkornreis

11 Eier

Das Fleisch von den Knochen l6sen und in kleinere Stiicke schneiden. In
einem feuerfesten Topf Ol erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Die
Tomaten enthauten, entkernen und klein schneiden. Mit den Innereien
und der Butifarra negra zu dem Fleisch geben. Hihnerbrihe und WeilRwein
angiel3en, Safranfaden hinzufugen, mit Salz und Pfeffer wirzen und alles
60 Minuten schmoren lassen. Wasser angiel3en, nochmals mit Salz ab-
schmecken

und zum Kochen bringen. Den Reis einrihren und 20-25 Minuten kécheln
lassen, bis der Reis alle Flussigkeit aufgesogen hat und weich ist.
Zwischendurch ab und zu umruhren.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Eier in einer Schussel aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wirzen,
verquirlen und Uber den Reis geben. Den Topf mit Alufolie abdecken und
und im Ofen gut 10 Minuten backen. Die Folie entfernen und das Gericht
im



Topf servieren. Die Eierkruste erst am Tisch aufbrechen.

Dazu passt ein leicht gekuhlter Rotwein aus der Mancha oder aus
Valdepenas.

Krabbenruhrei 8 Ei
Krabbenruhrei 8 Ei

Dekorativ in Eierschalen serviert

Far 4 Personen.
8 Eier

4 EL Sahne
Salz,

Pfeffer

ger. Muskat

1 EL geh. Dill

2 EL Butter
150 g Krabben

Eier, Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, Dill verruhren. In heil3er Butter in be-
schichteter Pfanne stocken lassen, Krabben darauf verteilen. In
ausgespulten, trockenen Eierschalenhalften evtl. mit Dill anrichten.

Krabbentorte 20 Ei

Zutaten fur 8 Portionen

300 g Bacon

2 Bund Dill

2 Bund Schnittlauch

300 g Erbsen, tiefgekuhlt

500 g Krabben (Tiefseekrabben)
1 EL Sojasauce

20 Ei

375 ml Milch

Salz
Muskat, frisch gerieben
20 Scheibe/n Toastbrot



Zubereitung

Den Bacon wirfeln, in einer Pfanne ausbraten und in eine Schussel geben.
Dill und Schnittlauch fein hacken. Die Erbsen, Krabben und Krauter mit
dem Bacon mischen und mit der Sojasauce wiuirzen. Die Ei mit der Milch
verquirlen und mit Salz und Muskat abschmecken.

Eine Form (30 cm Durchmesser, 5 cm Hohe) gut mit Butter ausfetten und
mit dem Toastbrot auslegen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas: Stufe 3) 10 Minuten rosten. Die Krabbenmasse auf dem gerfésteten
Brot verteilen, die Eimilch daruber giel3en und das Ganze bei 200 Grad
(Gas: Stufe 3) 50 Minuten auf mittlerer Einschubleiste stocken lassen.

6.5.02 Garfield CK

Leber Hochzeitssuppe Sorbische 12 Ei M

Brihe

500 g Rindsknochen
1 Wurzelwerk

8 Ei

0,5 | Milch

100 g Erbsen

100 g Mdéhren

Salz, Muskat, Petersilie
LeberkldfZchen

LeberkloRchen 1 Ei

200 g Rindsleber

1 Ei

50 g geriebene Semmel
Muskat, Salz, Pfeffer
1l Salzwasser

Eierstich 4 Ei M



4 Ei

1Tasse Milch
Salz, Muskat

Aus Rinderknochen und Wurzelwerk eine kraftige Brihe kochen.4 Ei mit
der Milch verruhren, mit Salz und Muskat wiurzen, in eine gefettete Form
geben und im Wasserbad stocken lassen. Erbsen, geschnittene Mohren,
Leberklofichen in die Bruhe geben, aufkochen und aus 2 Eiern Eierflocken
dazugeben. Beim Anrichten geschnittenen Eierstand und Petersilie dazu-
geben.

Nun die Leberkld6RRchen!

Die Leber durch den Wolf drehen und mit Ei, Muskat, Salz, Pfeffer und
geriebener Semmel gut vermischen, kaltstellen. Danach Kl6l3chen formen,
ins kochende Salzwasser geben und solange garen, bis sie an der Oberfla-
che schwimmen.

Der Eierstand!(ist nicht so einfach)

Die Eier mit der kalten Milch verruhren, in ein Gefal3 fullen,
verschlieRen(einen Teller drauf legen)und in kochendes Wasserbad geben.
Auf kleiner Flamme weiterkochen lassen, bis die Masse fest ist. Den ferti-
gen Eierstand mit dem Loffel abstechen und zur Suppe dazugeben.

Omelett mit Krabben 6-8 Ei M

200 g Krabben in kaltem Wasser waschen
1 Zwiebel in
2 El Butter hell anschwitzen, + mit

0,5 | Rahm abldschen, +

2 Tl geschn. Dill dazugeben, kurz durchkochen,

1/8 | Weil3wein mit

2-3 Tl Speisestarke verruhrt, untermischen

Zitronensaft

scharfer Paprika +

Meersalz pikant abschmecken, Krabben zugeben, nur durch
Ziehen lassen



6-8 Ei verquirlen, mit Salz wiurzen. Das restliche Fett in einer Pfanne zer-
lassen, Eier hineingiel3en + 1 Omelett bereiten. Das fertige Omelett auf
eine Platte stlrzen, langs ein-, aber nicht ganz durchschneiden , so das es
auf beiden Enden zusammenhaélt. Die Offnung etwas auseinander driicken,
in diese die Krabben mit der pikanten Sol3e fullen.

Dazu Reis

RuUhrei mit bunten Beilagen 12 Ei M

200 g Kirschtomaten
1 Bund Schnittlauch
1 kleine Zwiebel

100 g Gouda
12 Ei

6 EL Milch
Salz, Pfeffer

6-8 Scheiben Fruhstucksspeck (Bacon)

6 kleine Bratwiuirstchen (z. B. NUurnberger Art; a ca.50 g)
1-2 EL Butter/Margarine

200 g geraucherter Lachs in dinnen Scheiben

evtl. Dill zum Garnieren

Zubereitung:

1. Tomaten und Schnittlauch waschen. Schnittlauch fein schneiden. Zwie-
bel schalen, fein wirfeln. Kase grob reiben. Eier und Milch verquirlen.
Wirzen.

2. Speck knusprig auslassen. Herausnehmen. Wurstchen im Speckfett
goldbraun braten. Beides warm stellen. Zwiebel im Bratfett andunsten.
Tomaten zugeben und ca. 5 Minuten braten. Wirzen.

3. Fett in einer sehr grol3en Pfanne erhitzen. Eimasse darin bei mittlerer
Hitze stocken lassen. Dabei 6fter mit dem Pfannenwender vom Rand zur
Mitte zusammenschieben. Ruhrei mit vorbereiteten Zutaten und Lachs an-
richten. Nach Belieben garnieren. Dazu schmecken Brotchen und
Schwarzbrot..

Zubereitungszeit: 35 Min.



Schinken Eier in Curry Erbsen So3e 8 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

8 Ei

1 Zwiebel(n)

1 EL Butter oder Margarine
2 TL Curry

1 EL Mehl

300 ml Gemusebrihe

200 ml Schlagsahne
450 g Erbsen, tiefgekihlt

200 g Schinken, gekocht
Salz und Pfeffer, schwarz

Zubereitung

Eier 10 Minuten kochen. Zwiebel schalen, wirfeln. Im heil3en Fett glasig
dunsten. Curry und Mehl darin anschwitzen. Mit Brihe und Sahne abl6-
schen. Aufkochen lassen. Erbsen darin 5 Minuten garen. Schinken in Strei-
fen schneiden, zufugen. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Eier schalen und hal-
bieren. In der Sol3e anrichten. Dazu schmeckt Reis.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.05.01 Henriettinchen

Schinken, Gemuse Ruhrei 8 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Tomate(n)

1 Stange/n Porree

1 Dose/n Mais

0,5 Pck. Schinken (Vorderschinken in Aspik)

20 g Butter
8 Ei

1/8 Liter Milch

Salz und Pfeffer
Kresse

Zubereitung



Stielansatze der Tomaten entfernen. Tomaten mit kochendem Wasser U-
berbruhen, abschrecken, hauten, halbieren und entkernen. Das Frucht-
fleisch in Streifen schneiden. Porree in Ringe schneiden. Mais abtropfen
lassen. Schinken wurfeln. Fett erhitzen. Porree zufigen und ca. 3min.
dunsten. Tomaten, Schinken und Maiskdrner zugeben, verrihren. Eier,
Milch, Salz und Pfeffer verquirlen und gleichmafig tber das Gemuse ge-
ben. Unter vorsichtigem Ruhren stocken lassen. Mit Kresse garnieren.

8.12.03 Sonnenbluemle CK

Schinken, Pappsattpfanne 8 Ei M

Zutaten fur 3 Portionen

250 g Nudeln (Spiralnudeln)

250 g Bacon, (Schinkenscheiben, klein geschnitten geht auch)
1 kl. Dose Erbsen

1 kl. Dose Mais

8 Ei

150 g Kase, geriebener

1 Dose/n Champignons
2 TL Curry

Salz und Pfeffer
Mayonnaise, Remoulade
3 EL Ol

Tomatenketchup

Zubereitung

Die Nudeln gar kochen, in der Zwischenzeit alle Dosen 6ffnen, abgiel3en
und beiseite stellen.

Ol in der Pfanne erhitzen, gekochte Nudeln und Bacon in die Pfanne geben
und ca. 3-4 Minuten anbraten, ab und zu wenden. Dann die Champignons,
Erbsen, Mais zugeben, weitere 3-4 Minuten braten, ab und zu wenden.
Nun den Kase daruber verteilen, umrihren, einschmelzen lassen, mit
Salz, Pfeffer und Curry wurzen. Wenn der Kase geschmolzen ist, kénnen
die Eier mit rein. Ordentlich umruhren, damit auch tberall was hinkommt,
Eiermasse fest werden lassen, dazu ab und zu wenden.

Auf Teller anrichten, und je nach belieben mit Mayo, Remoulade und Ket-
chup servieren.

25.9.04 Drehtabak CK



Schinken, Pochierte Eier auf Spinat 8 Ei

Zutaten (fur 4 Personen)
1.5 kg Blattspinat,

2 Scheiben gekochter Schinken (ca. 60 g),

2 Zwiebeln,
250 Cherry-Tomaten,

8 Ei

2 El OlI,
Salz,
weilRer Pfeffer

Zubereitung

Den Spinat putzen und waschen. Den Schinken in Streifen schneiden Die
Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Tomaten waschen und vierteln. Fur
die Eier in einer grol3en Pfanne 1 | Wasser mit 3 Eln Essig zum Kochen
bringen. Die Hitze zuriicknehmen. Die Eier nacheinander aufschlagen, je-
weils in eine Tasse gleiten lassen und einzeln zum Pochieren fur 5 min ins
Essigwasser geben. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die Zwiebel darin
glasig dunsten und den tropfnassen Spinat hinzugeben und zusammenfal-
len lassen. Die Tomatenviertel und Schinkenstreifen hinzugeben und etwa
5 min mitdinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Eier aus dem Wasser-
bad nehmen, auf dem Schinken-Spinat anrichten und ebenfalls etwas
wirzen.

Schinken, Schichtsalat 8 Ei

Zutaten fur 8 Portionen

1 Glas Karotte(n), geraspelt
1 kl. Dose Mais

8 Ei, hartgekocht

10 Scheibe/n Schinken, gekocht

3 Paprikaschote(n), rot
0,5 Kopf Eisbergsalat

1 Glas Miracel Whip

1 Bund Lauchzwiebel(n)
Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung



Die Karotten und den Mais gut abtropfen lassen. Den Kochschinken und
die Paprika in Streifen, die Eier in kleine Sticke schneiden. Den Salatkopf
putzen und mit einem Messer in schmale Streifen schneiden. Von allen
Zutaten jeweils die Héalfte in eine hohe, schmale Schissel schichten. Die
Eierschicht mit Pfeffer wirzen. Als letztes mit der Halfte der in feine Ringe
geschnittenen Lauchzwiebeln bestreuen. Mit der zweiten Schicht genauso
verfahren, allerdings ohne Lauchzwiebeln. Uber das Ganze das Miracel
Whip geben und mit dem Stiel eines Kochloffels mehrere Male in den Salat
bis auf den Boden der Schiissel stechen. Uber Nacht im Kuhlschrank zie-
hen lassen und erst kurz vor dem servieren mit den restlichen Lauchzwie-
beln garnieren.

Guten Appetit!!

19.8.02 Joviv CK

Schinken-Ei-Salat 10 Ei M

Zutaten fur 8-10 Personen:

10 Ei
500 g leichte Salatcreme mit Joghurt

300 g Joghurt

Salz

weiller Pfeffer

2 Bund/Topfchen Kerbel
1 Bund Petersilie

200 g gekochter Schinken in dunnen Scheiben

Zubereitung:

1. Eier hart kochen. Abschrecken und schalen. Dann auskuhlen lassen.2.
Salatcreme und Joghurt glatt rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Creme halbieren. Krauter waschen und, bis auf etwas Kerbel zum Garnie-
ren, grob hacken. Unter eine Halfte der Creme riuhren.3. Schinken fein
wiurfeln. Die Schinkenwdrfel, bis auf 1 EL, unter die andere Halfte der
Creme ruhren.4. Eier mit dem Eierschneider in Scheiben teilen. Mit Krau-
ter- und Schinkencreme abwechselnd in eine Schale schichten. Mit Schin-
kenwdurfeln und Kerbel garnieren.

Zubereitungszeit: 35 Min.
Kcal 210 kJ 880 Eiweil3 14 g Fettl3 g KH 1 g Broteinheiten



Speck Danisches Omelett 8 Ei

Aeggekage

Zutaten fur Portionen
8 Ei
16 Bacon (Fruhstiucksspeck), feine Scheiben

100 ml Sahne

4 Tomate(n)
4 EL Schnittlauch, klein geschnitten

Zubereitung

Die Scheiben Bacon in eine heil3e Pfanne legen und das Fett auslaufen las-
sen, kurz braten lassen. Dann die Speckscheiben auf Backpapier auf eine
Platte legen, in den Herd schieben und bei 120 Grad sehr knusprig werden
lassen. Man kann den Bacon auch in der Pfanne knusprig werden lassen,
dann jedoch herausnehmen und warm halten.

Die Eier aufschlagen, mit der Sahne verquirlen, pfeffern. Nicht salzen! Die
Eiermasse in die Pfanne mit dem Fett vom Bacon geben. Kurz etwas ver-
riuhren, abdecken und auf der kleinst mdglichen Flamme sehr langsam
stocken lassen.

Die Tomaten entkernen und wurfeln.

Wenn die Eiermasse gestockt ist, den knusprigen Fruhsticksspeck in die
Mitte auf die Eiermasse geben, die klein gewurfelten Tomaten und den
fein geschnittenen Schnittlauch dartber streuen.

Dazu isst man ein gutes Vollkornbrot. "Aeggekage" ist ein sehr beliebtes
kleines Mittagessen in Ddnemark. Man kann ihn in einer grol3en Pfanne fur
bis zu 12 Personen machen und berechnet 2 Eier und 4 Scheiben Fruh-
stucksspeck pro Person. Die Stockzeit bei einem sehr grol3en "Aeggekage"
kann jedoch bis zu 45 Minuten dauern.

18.7.02 Ingrid R CK
Wildentenbrust mit Rosinen 7 Ei M

und Frittatenstrudel

100 g Mehl



7 Ei
174 | Milch
1 EL flussige Butter

1/8 | Sahne

1 EL Bio-Instant-Bruhe
1 Msp Muskat

1 EL Rosinen

2 cl Cognac

4 Wildentenbriste

1 Schalotte, fein geschnitten

1/4 | Rotwein

1 EL Balsamico

1 TL Mehlbutter (weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
Salz,

Pfeffer

geklarte Butter zum Anbraten

Far den Frittatenstrudel Mehl, 2 Eier, 1/8 | Milch, eine Prise

Salz und die flussige Butter gut vermischen, am besten mit einem
Handruhrgerat. In einer Pfanne mit geklarter Butter aus dem Teig
nach und nach dinne Pfannkuchen ausbacken.

Aus Sahne, 1/8 | Milch, 5 Eiern eine Royal mischen. Diese mit
Instantbrihe, Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.

Einen Pfannkuchen in eine gebutterte Napfkuchenform legen
(Pfannkuchen soll tUber die Form hinaushédngen), etwas von der
Royal-Masse darauf geben. Die restlichen Pfannkuchen rollen und
in die Form legen. Mit der restlichen Royal-Masse Ubergiel3en. Die
Uberhangenden Pfannkuchenseiten Ubereinander schlagen und die
Form ca. 20 Minuten bei 180 Grad in den Ofen geben. Wolbt sich
der Strudel nach oben, ist er fertig.

Dann den Strudel aus der Form stirzen und in Scheiben schneiden.
(Man kann den Strudel auch in der Form erkalten lassen, in
Scheiben schneiden und diese in etwas Butter anbraten.)

Die Rosinen in Cognac einweichen. Die Wildentenbriste mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit der Hautseite nach unten in eine
Pfanne geben. Bei geringer Hitze ca. 10 Minuten anbraten, dann
wenden und 5 Minuten weiterbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Das Uberschussige Fett aus der Pfanne abschutten und darin die
gewdurfelte Schalotte anschwitzen, die eingelegten Rosinen zugeben
und mit Wein und Balsamico abléschen. Die Flussigkeit um die
Halfte einkochen lassen, zum Schluss mit Mehlbutter binden und
abschmecken.

Die Wildentenbruste aufschneiden und mit der Sauce und dem
Fristtatenstrudel anrichten.



Diverse

7 Ei

Weinschaum Charlotte 7 Ei M

Mit dem gewissen Verwodhnaroma

Zutaten fur 12 Sticke:

7 Ei

160 g Honig

120 g Mehl

350 g schwarze Johannisbeerkonfiture
250 ml Weil3wein

Saft und Schale einer Zitrone

6 Blatt. Gelatine

200 ml Sahne

So wird's gemacht:

1. Backofen auf 200 Grad vorheizen. 4 Eier trennen, Eiweil} steif, Eigelb
und 60 g Honig cremig schlagen. Mehl, danach Eischnee unterheben. Auf
mit Backpapier belegtem Blech 12 Min. backen.

2. Konfiture auf den heil3en Biskuit streichen. Fest aufrollen und dann ab-

kihlen lassen.

3. Inzwischen 3 Eier trennen, Eigelb, 100 g Honig, Wein, Zitronensaft und
Schale, cremig schlagen. Gelatine auflésen, einrihren. 30 Min. kihlen.

4. Eiweil3, dann Sahne steif schlagen. Unter die Creme heben. Biskuitrolle
in Scheiben schneiden. Schissel damit auslegen. Creme einflllen. 3 Std.

kihlen. Stirzen.

Zubereitung: ca. 45 Min.
Backen: ca. 12 Min.
Kuhlen: 3 4 Std.

kJ/kcal p. St.: 1.218/290
Lea Nr. 39/02

Eierschecke 7 Ei M



750 g Quark

2 Ei

1 Packchen Vanillepudding

1 Packchen Mandarinen(klein)
200 g Zucker(1)
Zitronensaft

3781 Milch

100 g Butter

200 g Zucker(2)
1 Packchen Vanillepudding

5 Ei

Den Quark mit 2 Eiern 1*Vanillepudding Zitronensaft und dem Zucker(1)
vermischen, und in eine Springform geben. Fur den Belag aus dem Zucker

(2),

Milch und Vanillepudding einen Pudding kochen, und abkthlen lassen.
Dann die 5 Eigelb unterruhren. Das Eiweil3 schlagen, und unterheben. Ba-
cken bis

der Kuchen gut ist :-) (echt lecker)

Erdbeer Parfait 3 Ei +4 Eigelb M

Herkunftsland: Italien
Zutaten fur 7 Personen

3 Ei

4 Eigelb
200 g Kristallzucker

1/8l Joghurt

400 g Erdbeeren
Saft einer halben Zitrone

0.3 | Schlagsahne

Salz
Vanillinzucker

Zubereitung

Die Erdbeeren putzen, waschen und gut abtropfen lassen und mit einem
Mixer purieren. Dann das Fruchtpuree mit Zitronensaft und Joghurt glatt
verruhren. Eier, Zucker und Eigelb mit je einer Prise Vanillinzucker und



Salz in einem Kessel Uber Wasserdampf cremig schlagen. Wenn die Masse
deutlich an Volumen zugenommen hat, den Kessel vom Dampf nehmen
und die Masse so lange weiterschlagen, bis sie abgekuhlt sind. Den Schla-
gobers schlagen. Die Eier- und Joghurtmasse gut verrihren. Ein Drittel
vom Schlagobers einruhren und das restliche Obers vorsichtig unterheben.
Eine Form diunn mit Ol ausstreichen und mit einer Klarsichtfolie auslegen
und die Masse einfullen. Mit der Klarsichtfolie abdecken und im Eisfach ge-
frieren lassen. Vor dem Servieren das Parfait aus der Form stirzen, die
Folie abziehen und in gleichdicke Scheiben schneiden und mit frischen
Erdbeeren garnieren.

Gratinierter Weingartenpfirsich 7 Eigelb + 2 Ei M

mit Pistazien und Walnusseis

Walnusseis
250 ml Sahne

250 ml Milch
225 g Nougat

4 Eigelb

120 g Zucker
50 g Walnusse

100 g Schokolade

50 g Staubzucker
50 g Mehl

50 g Butter

1 Ei

FUr das Vanille Brioche:
4 Scheiben Brioche,

250 ml Sahne,

1 Vanilleschote,

gerostete Korianderkorner (aus der Muhle gemabhlen),
1TL Zimt,

30g Zucker,



1 Ei,
1 EL Butterschmalz.

Veltliner Sabayon:

3 Eigelb

80 g Kristallzucker,
125 ml gruner Veltliner.

Pfirsichsauce:

3 grol3e Weingartenpfirsiche,
ca. 2 EL doppelt starken Lauterzucker,
2 cl Pfirsichlikor.

Zum Garnieren:

4 reife Weingartenpfirsiche,
16 Pistazienkerne,
Staubzucker

Fur das Eis Milch und Sahne mit 40 g Zucker aufkochen. Nougat einrih-
ren..

Dotter schaumig schlagen und Milch damit ¢zur Rose¢, abziehen. 80 g Zu-
cker karamellisieren. Walnuisse dazu geben und auf einem Blech auskuh-
len lassen, fein hacken. Schokolade tGber Dampf zerlassen. Nougatmasse
in eine Eismaschine geben, abgekuhlte Schokolade langsam einlaufen las-
sen. Kurz vor Ende das Krokant dazu geben. Masse in der Eismaschine ge-
frieren lassen.

Far die Hippen Staubzucker und das Mehl in eine Ruhrschissel sieben, die
flussige Butter und das verquirlte Ei einarbeiten bis eine glatte, samige
Masse entsteht. Mit Klarsichtfolie bedecken und fur 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen. Auf eine Silikonmatte mit Hilfe einer Schablone mit
einer Palette 9 cm runde und 3 mm dicke Scheiben aufstreichen. Diese im
Rohr bei 160 °C backen bis die Hippen eine schone goldige Farbe aufwei-
sen. Noch heil3 von der Silikonmatte I6sen und mit dem Kichenmesser bis
zur Mitte einschneiden. Zu einem kleinen Trichter drehen und auskiihlen
lassen.

Far das Vanille Brioche Ei mit Sahne verruhren. Die Vanilleschote mit ei-
nem kleinen Kichenmesser der Lange nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen, in das Sahne geben. Zucker, Zimt und Koriander ebenfalls
einruhren. Brioche mit einem 10 cm-Ring ausstechen und zum Sahne ge-
ben. Etwas ansaugen lassen.

In einer Teflonpfanne das Butterschmalz erhitzen und die Briochescheiben
darin goldgelb backen.

Flr das Sabayon in einem Schneekessel die Eidotter mit dem Zucker cre-
mig ruhren. Den Wein zugiel3en und tUber Wasserdampf schaumig schla-



gen. Fur die Pfirsichsauce Pfirsiche entkernen und durch ein Passiersieb
streichen. Die Sauce mit Lauterzucker und Likdér abschmecken.

Far die Garnitur die Pfirsiche rundherum einschneiden und zum Entkernen
die beiden Halften in entgegengesetzte Richtung drehen. Den Kern mit ei-
nem kleinen Kichenmesser entfernen und die Haut abziehen. Die Halften
in Spalten schneiden. Bei einem reifen Pfirsich lasst sich der Kern und die
pelzige Haut leicht entfernen. Die Pistazienkerne mit einem grof3en K-
chenmesser grob hacken.

Anrichten: Die Vanille Brioches in die Mitte eines feuerfesten Tellers
setzen. Die Pfirsichspalten sternformig darauf auflegen und mit der Sauce
Uberziehen. Das frisch aufgeschlagene Sabayon dartiber geben und im
Salamander (oder im Rohr unter der Grillschlange) gratinieren bis es eine
schone braune Farbe aufweist. Mit Staubzucker bestreuen und die Hippe
in die Mitte setzen. Mit einem Lo6ffel gleichmaRige Nocken aus dem Wal-
nusseis stechen und in die Hippe setzen. Die gehackten Pistazienkerne auf
das Walnusseis streuen und sofort servieren.

Pfannkuchen ...7 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

7 Ei trennen

400 ml Milch
100 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser,

200 ml sufRe Sahne

2 Tl Salz
1 guten gehaufter. TI Weinsteinbackpulver /oder anderen
5 Korner Pfeffer mahlen

400 g Buchweizen gem +
100 g Mais gem. ODER

500 g Mehl, Eurer Wahl

200 g Kéase, grob geraspelt/ gerieben (Gauda 48 %6 )

2 kleine Zwiebeln klein gewdurfelt
1 Handvoll TK griine Erbsen

1 rote Paprika klein gewdurfelt
Olivenol/ anderes



Eiklar mit Prise Salz steifschlagen

Zubereitung

Zwiebel in Olivenol andiuinsten, Paprika dazu , vermischen , + dann die TK
Erbsen , zusammen leicht dunsten.

Etwas abkuhlen lassen

Eigelb mit Milch + kohlens&urehaltiges Mineralwasser + Sahne, vermi-
schen.

Mehl mit Backpulver + Salz , Mehl + gem Pfeffer einrtihren.

Geraspelten Kase unterheben , ebenso das Gemusegemisch, + zum
Schluss das steifgeschlagene Eiweild vorsichtig drunter heben.

Olivendl in den Pfannen heild werden lassen , + Uberall eine Kelle Teig ein-
fallen, Pfanne schutteln, damit der Teig sich etwas verteilt, man kann
nach der 1. Fuhre , gut das Fett/Ol weglassen , die Pfannen sind dann
heil3 genug.

Es ergibt 12 Pfannkuchen

Auch fur sehr gute Esser sind 3 Stuck, ausreichend.
Gutes Gelingen

06.04.2004 Hans60

Schafskase Torte 7 Ei M

600 g TK-Blatterteig
500 g Schafskéase

5 EL Butter
8 EL Mehl

Ya L Milch

2 TL Salz
2 Messerspitzen weil3er Pfeffer

7 Ei

Blatterteig nach Vorschrift auftauen lassen. Kase zerdrucken. Butter
schmelzen, das Mehl einriihren und nach und nach mit der Milch aufgie-
Ren. Etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen und abkuhlen
lassen. Die Eier einzeln unter die Sol3e ruhren. K&ase hinzugeben. Blatter-
teig zu 6 Teigscheiben von 24 cm Durchmesser ausrollen und die Obersei-
ten jeweils mit Butter bestreichen. Abwechselnd einen Boden und eine La-



ge Kasemasse in eine gefettete Springform schichten. Mit einem Boden
abschliel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 45 Minuten backen. Wie eine
Torte in Stucke schneiden und servieren.

Spinattorte 6 Ei + 1 Eigelb M

Teig:

500 g Mehl

250 g Butter oder Margarine
2 EL Wasser

1 TL Salz

Fallung:

1 grol3e Packung Rahmspinat
1 Knoblauchzehe

250 g Schichtkase

50 g geriebener Parmesankase

3 EL Mehl
6 hartgekochte halbierte Eier

1 Eigelb

Knetteig bereiten, fur eine Stunde kuhl stellen und dann mit der Halfte des
Teiges eine gefettete Springform damit auskleiden.

Aufgetauten Spinat mit zerdriucktem Knoblauch, abgetropftem Schichtka-
se, Parmesankase und Mehl gut vermischen. Die Halfte der Fullung auf
den Teig geben, Eihalften darauf legen und den Rest der Fullung daruber
verteilen. Mit dem restlichen ausgerollten Teig abdecken. Aus Teigresten
Formchen oder andere Verzierungen ausstechen und die Oberflache damit
verzieren. Mit verquirlten Ei bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 50 Minuten backen.

Ziegenkaseravioli 7 Eigelb M

mit Krauterol und Tomatenscheiben
Portion/en: 4



Teig
250 g Mehl

6 Eigelb

10 ml Ol
1 Prise ;Salz

Fullung
100 g Ziegenkéase (Saint-More)

1 Eigelb

50 ml Sahne

Krauterol

40 ml Olivenol

1 Tl Rosmarin ;feingehackt
1 Tl Thymian ;feingehackt
1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten

1 Prise ;Salz

;Pfeffer

Die Zutaten fur den Nudelteig zu einem glatten Teig verarbeiten, in
Klarsichtfolie einschlagen und 4-5 Stunden ruhen lassen.

Den Nudelteig dunn ausrollen. Ziegenkése in 4 ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Fur das Krauterdl die genannten Zutaten vermischen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Ziegenkase auf die Teigbahnen legen, Eigelbe mit flussiger Sahne
vermengen, die Raume zwischen dem Ké&ase damit bestreichen. Das Ganze
mit einer weiteren Teigbahn belegen, fest andricken und mit einem Aus-
stechring die Ravioli ausstechen. In gut gesalzenem Wasser die Ravioli 5-6
Minuten kécheln lassen.

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser Uber bru-
hen, in Eiswasser rasch abkuhlen lassen und die Haut abziehen. Die
Tomaten in diinne Scheiben schneiden und auf vier Teller verteilen.

Die fertigen Ravioli darauf anrichten, mit dem Krauterol Ubergielen und
servieren.



8 Ei

Eiersalat mit Apfeln und Curry 8 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

8 Ei, gekocht, gewdurfelt

2 Apfel, gewiirfelt

1 Zwiebel(n), sehr fein gewdurfelt
2 Gewurzgurke(n), gewurfelt

100 g Mayonnaise

80 g Joghurt

2 EL Essig

2 TL Curry
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Mayonnaise mit Joghurt, Essig (alternativ Gewurzgurkenflissigkeit), Cur-
ry, Salz und Pfeffer mischen. Die Ubrigen Zutaten unterheben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.03.04 Lilliane

Asiatisches Omelett 8 Ei M
Portion/en: 4

8 Ei

1/8 1 Milch

1/2 Tl Sambal Olek
2 Tl Sojasauce pikant
Salz
Pfeffer
1 Dose Bambussprossen
1 Dose Bohnenkeime
1 Rote Paprikaschote
1 Lauch
100 g Austernpilze
2 El Butterschmalz
100 g Zuckerschoten (TK)



1 El Fernoéstlicher Ketchup
1 El Sojasauce pikant

Eier mit Milch verquirlen und mit Sambal Olek, Sojasauce pikant,
Salz und Pfeffer abschmecken. Bambussprossen und Bohnenkeime
abtropfen lassen. Paprika und Lauch putzen und waschen. Paprika und
Lauch in feine Ringe, Austernpilze in Stucke schneiden.
Die Halfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen, Paprika,
Lauch und Zuckerschoten 3 Minuten andunsten. Bohnenkeime und
Bambussprossen und zuletzt Austernpilze zugeben und nochmals 2
Minuten dunsten. Gemusefullung mit ferndstlichem Ketchup und
Sojasauce pikant abschmecken. Fur die Omelettes den Rest des
Butterschmalzes erhitzen, pro Person 1/4 des Teiges hineingiel3en,
stocken lassen, bis der Rand fest wird. Auf eine Halfte des Omelettes
Gemusefullung geben, die andere Seite dartber klappen und fertig garen.

Basilikum- Omelett 8 Ei

mit Ziegenfrischk&se + grinen Spargel

3 Junge Knoblauchzehen

8 Ei

110 ml Olivendol
4 Essl. Schlagsahne

Salz und Pfeffer; schwarz
500 Gramm Gruner Spargel
175 Gramm Ziegenfrischkase
75 Gramm Rote Kirschtomaten
1 Topf Basilikum

Den Knoblauch pellen und in hauchdinne Scheiben schneiden. Die Eier
mit Knoblauch, 2 EL Olivendl, Sahne, Salz und Pfeffer verrihren. Den
Spargel schalen, dickere Stangen langs halbieren. Den Spargel schrag
in 6 cm lange Stiicke schneiden und in 3 EL heiBem Ol bei starker
Hitze etwa 5 Minuten braten, dann salzen und pfeffern.

Den Kase in 2 cm grol3e Wirfel, die Tomaten in Scheiben schneiden.
Das Basilikum von den Stielen zupfen. In zwei grof3en beschichteten,
ofenfesten Pfannen (28 cm Durchmesser) jeweils 2 EL Olivenol
erhitzen.

Die Eimasse auf beide Pfannen verteilen und bei mittlerer Hitze 2 -3
Minuten anbraten. Zuerst 1/3 der Basilikumblatter, dann den Spargel,



den Kase und die Tomaten darauf verteilen.

Die Omeletts nacheinander auf der 2. Einschubleiste von unten im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas Stufe 3, Umluft 170 Grad) in
ungefahr 5 Minuten zu Ende backen. Restliches Basilikum darauf
verteilen, mit restlichem Ol betraufeln und mit grob gemahlenem
Pfeffer bestreuen.

Creme Karamell 8 Ei M

Zutaten:

200 g Zucker,
8 Ei

1 Liter Milch,

1 Prise Salz,
1/2 Vanillestange

Zubereitung:

Zucker karamellisieren lassen, 1/2 Tasse (mit einer Idee Essig darin)
zugeben, kochen lassen, bis der Karamell aufgel6st ist. Vom fllissigen Ca-
ramell jeweils 1 guten El in 8 feuerfeste Formchen giel3en. Den restlichen
Caramell mit der Milch und der aufgeschlitzten Vanillestange erhitzen. Die
Eier miteinander verquirlen (nicht gar zu fest) und gut mit der heil3en
Milch vermischen. Diese Eiermilch in die Formchen fullen. Entweder in der
Mikrowelle im Wasserbad stocken lassen oder im konventionellen Herd.

Créme Caramell Il 8 Ei M

Zutaten:
60 ml Wasser
100 g Zucker

1,2 1 Milch

1 Pck. Vanillezucker
8 frische Eier
80 g Zucker

Zubereitung:
Aus Wasser und Zucker einen goldgelben Caramell kochen. Die Portions-
formchen sorgfaltig damit ausgiel3en.



Milch mit Vanillezucker aufkochen. Zucker und Eier hellschaumig schlagen,
dann die heil3e Milch unterrihren. In die Formchen giel3en und diese in ein
heilles Wasserbad stellen.

Bei 175 Grad im Backofen etwa 35 Minuten pochieren, bis die Masse gera-
de fest ist. Abkiuhlen lassen und kalt stellen.

Vor dem Servieren sturzen.

Eier im Gefangnis Patisson 8 Ei
- Kurbis mit Eiftllung

4 Portionen

4 klein/e Patisson- Kurbisse -(Bischofsmutzen),
11 Gemusebrihe,
1 El Butter,
Salz,
weil3er Pfeffer aus der Muhle,
4 El frisch gehackte -Gartenkréauter,

8 Eier,
8 El frisch geriebener Parmesan- oder Sbrinz-Kéase

Die Patissons halbieren, Kerne und das faserige Innere entfernen. Die
Kurbisse in der heiien Gemusebruhe 10 Minuten garen. 1 Tasse
Gemusebruhe aufbewahren, den Rest wegschutten. Die abgetropften
Kurbisse in eine ausgebutterte feuerfeste Form setzen, mit Salz,
Pfeffer wirzen.

In jede Kurbishalfte ein Ei setzen, 1/2 EL gehackte Krauter und 1 EL
geriebenen Kéase daruber streuen und die beiseite gestellte Bruhe
angiel3en. Die Form mit Alufolie bedecken und in dem auf 220 Grad
vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Die Folie entfernen und
nochmals 10 Minuten backen. Die restlichen Krauter darauf streuen und
mit gerostetem Baguette-Brot servieren.

Eier in Krautersofe 8 Ei M

Portion/en: 4

8 Ei

1 El Butter
1 El Mehl
1/4 1 Fleischbrihe



1741 Milch

1 El Senf

1 Tl Zucker
Salz
Pfeffer
Schnittlauch
Petersilie

1 Kresseschéalchen

Eier 10 Minuten hart kochen, abschrecken, abpellen und in warmes
Wasser legen. Butter schmelzen und mit Mehl verrihren, mit
Fleischbrihe und Milch auffullen und 5 Minuten kochen lassen. Die
SolRe mit Senf, Zucker, Salz, Pfeffer und den gehackten Krautern
verruhren. Eier abtropfen lassen, halbieren, in eine Schissel legen
und mit Sol3e UbergielRen.

Eier mit Frischrahmkasefullung 8 Ei M

8 Eier, hartgekocht
50 g Butter / Margarine

3 Gervaiskase

3 El Sahne

; Salz

Paprika

1 El Cognac /Rum

2 El Walnusse, gehackt

Die Eier pellen, halbieren, Eigelb herausnehmen und fein zerdrucken.

Die Butter / Margarine schaumig ruhren und unter das Eigelb rihren. Kéase
und

Sahne untermischen und mit Salz, Paprika und Cognac abschmecken. Mit
den Walnussen bestreuen.

Eier mit Zwiebeln 8 Ei

(eine Vorspeise fur Schabbat)

8 Ei

1 Zwiebel,
ol,



Salz,
Pfeffer,
2 El HOhnerfett oder Sonnenblumendl,

Eier hart kochen. Mit dem Eierschneider einmal langs und dann quer
schneiden oder mit der Gabel noch warm zerdriicken. Fein gehackte
Zwiebel, Huhnerfett oder Ol, Salz und Pfeffer zufiigen und gut
vermischen.

Auf Tellern Portionsweise anrichten. Mit Tomaten, Paprika oder
Petersilie garnieren.

Mit Challa (Mohnzopf) servieren.

Eier nach Art der Rancher 8 Ei

250 ml Salsa; oder Chilisol3e

8 Ei

Butter; oder Margarine
4 Maistortillas; gedunstet oder knusprig gebraten

Die Salsa erwarmen, die Eier als Spiegeleier in Butter oder Margarine
braten. Je zwei Eier auf jede Tortilla legen und mit Salsa
Ubergiel3en.

Anchovisfilets Eisalat-mit-Erbsen 8 Ei M

Far den Teig:

8 Oster Ei,

200 g gepalte grune Erbsen,
1 rote Paprika,

1 grofl3e weil3e Zwiebel,

1 sauerlicher Apfel,

1 El. Zitronensaft,

2 El. kleine Kapern,

4 Anchovisfilets,
1/2 Bund Petersilie,

1 Becher saure Sahne (200 g),

1 Msp. Salz,
1 Msp. weilder Pfeffer,
1 TI. Paprika, edelsuf}



Zubereitung:

Ei schalen und vierteln. Die Erbsen von Salzwasser bedeckt in 5 Minuten
garen, abgielen und etwas abkihlen lassen. Die Paprika vierteln und in
Streifen schneiden. Die Zwiebel sehr fein wirfeln. Den Apfel vierteln, sau-
bern (Schale, Gehause, mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Kapern ab-
tropfen lassen und mit den vorbereiteten Zutaten locker mischen. Den Sa-
lat in eine Schussel fullen.

Die Anchovisfilets trocken tupfen und fein hacken. Die Petersilie waschen,
trocken schwenken und fein hacken. Einige Blattchen zum garnieren zu-
rickbehalten. Die saure Sahne mit den Anchovis, den Gewulrzen und der
Petersilie verrtihren. Die Sauce Uber den Salat giel3en. Den Salat mit Pe-
tersilie garniert servieren.

(p.P.): 1510 kJ / 360 kcal 22 g Eiweil3 21 g Fett 1 g Kohlenhydrate

Festtagspudding 8 Ei M

Zutaten:
8 Ei

374 | Sahne,
25 Zucker

Zubereitung:

Die Zutaten werden gut verruhrt. Zucker karamellisieren und eine Pud-
dingform aus Weil3blech mit Deckel damit ausfuttern.

Die gut gemischte Puddingmasse in die Form fullen. Die Puddingform ver-
schliefen und im Wasserbad eine Stunde kdcheln.

Danach die Form aus dem Wasser nehmen, erkalten lassen und vorsichtig,
aber schnell auf einen Servierteller sturzen.

Gefullte Eier mit gruner Sauce 8 Ei M

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
8 Ei

1 EL saure Sahne

1 TL Kapern, fein gehackt

1 kleine Tomate(n), sehr fein gehackt
Senf

Salz und Pfeffer

Schnittlauch, sehr fein geschnitten



Kresse, sehr fein gehackt

FUr die Sauce:

1 Bund Schnittlauch

Kerbel

Estragon

mehr Krauter, nach Vorhandensein
Butter

1 Schalotte(n), fein gehackt

etwas Gemusebrihe

Zucker

Tomate(n)

1 Bund Petersilie

Zubereitung:

Die Eier hart kochen und unter kaltem Wasser abschrecken. Dann abscha-
len und, wenn sie abgekuhlt sind, halbieren. Das Eigelb herausnehmen,
gut zerdrickt mit Sahne, Senf, Salz, Pfeffer, Schnittlauch und den vermi-
schen und pikant abschmecken. Die Eigelbcreme in die Eihalften fullen
und auf Salatblattern anrichten. Fur die grune Sauce Krauter ganz fein ha-
cken, in zerlassener Butter mit einer Schalotte andunsten und mit etwas
Gemusebruhe aufgiel3en. Sodann die Masse purieren und so lange mit
Flussigkeit aufgielR3en, bis die Sauce richtig samig ist. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zucker wurzen. Die Sauce ebenfalls mit einigen Stuckchen Tomate
hubsch dekorieren und mit den gefullten Eiern servieren. Dazu passt ge-
rostetes Weil3brot oder Salzkartoffeln.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Link: <http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige/ID=45821015511924>

Gemuse Ruhrei 8 Ei M

Portion/en: 4

300 g Tomaten
300 g Porree
1 Zwiebel (50 g)
20 g Butter oder Margarine,
1 Dose Mais (280 g Abtropfgewicht)

8 Ei

1/8 1 Milch

Salz
Pfeffer


http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige/ID=45821015511924

Muskat
1/2 Bund Schnittlauchroéllichen
1/2 Bund gehackte Petersilie

Tomaten waschen, achteln und entkernen. Porree putzen, waschen, in
Ringe schneiden. Zwiebelwlrfel im heil3en Fett andunsten. Porree zufugen,
ca. 3 Minuten mitdunsten. Tomaten und abgetropften Mais unterriihren.
Restliche Zutaten verquirlen, daruber geben und unter gelegentlichem

Ruhren stocken lassen.
Dazu: Salzkartoffeln.
Pro Person ca. 360 kcal (1510 kJ)
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Himalay 8 Ei M

8 Ei
250 g Zucker

11741 Milch
1 P. Vanillezucker

Die Milch mit dem Vanillezucker und 150 g Zucker aufkochen. Die Eiweil3
steif schlagen, den restlichen Zucker nach und nach unterheben und zu
einem sehr steifen Eischnee schlagen. Mit einem EL jeweils 4 Kleckse des
Eischnees in die leicht siedende Milch geben und darin 2-3 Minuten po-
chieren. Dabei die Kleckse einmal umdrehen. Auf ein Klichentuch legen
und abtropfen lassen. Kaltstellen.

Die Milch aus dem Topf durch ein Sieb gie3en und mit etwas frischer
Milch zu einem Liter auffullen. Die Eigelb verquirlen und mit der Milch zu
einer englischen Creme verrihren. Die Creme abkuhlen lassen. Die Eiballe
in einer Schussel aufschichten und bis zum Servieren kaltstellen. Den
Grund der Schussel mit Creme auffullen und die restliche Creme separat
dazu reichen.

Dieser dekorative Himalay ist nicht nur ein Genus, sondern bei Festessen
auch ein Augenschmaus.

Wenn viele Gaste geladen sind, nehmen die aufgeschichteten Himalay
Balle auch nicht so viel Platz weg.

:Zub. Zeit : 60

Indisches Ei Curry 8EIi M

Zutaten fur 4 Portionen

8 Ei



200 g Erbsen, junge, tiefgekuhlt oder Dose
2 Zwiebel(n)

5 EL Ol

1 Peperoni, scharf

2 TL Curry

250 ml Kondensmilch

125 ml Joghurt

1 EL Mehl
Salz
Knoblauch
Krauter, frische

Zubereitung

Die geriebenen Zwiebeln eine feingehackte Knoblauchzehe und die ge-
hackte Peperoni in Ol anschwitzen, mit Currypulver Uberstauben, kurz
durchdunsten lassen, mit Kondensvollmilch aufgie3en, aufkochen lassen,
den mit Mehl und Salz verquirlten Joghurt dazugeben, nochmals aufko-
chen lassen, die Erbsen und reichlich feingehackte, frische Krauter unter-
mischen, die in Viertel geschnittenen, gekochten Ei vorsichtig unterziehen
und alles noch einmal gut durchwarmen lassen (nicht kochen).

Dazu Reis und Tomatensalat.

25.3.02 Sonja* CK

Kerrie Telor (Curryeier), 8 Ei

Indonesien
4 Portionen

8 Ei, hartgekocht

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen
Sonnenblumendl

1 Tl Gelbwurzel

1 Tl Trassi

1/4 Tl Zitronengras, gemahlen
1 roten spanischen Pfeffer
1 Djuruk Purut Blatt

1 Lorbeerblatt

200 ml Kokosmilch

Salz

Hollandischen uUbersetzt



von Gudrun Schroder

Zwiebel, Knoblauch, Gelbwurzel, Trassi, spanischen Pfeffer und etwas Salz
zusammen fein mahlen und im Ol anbraten. Die Kokosmilch dazu

geben. Die abgekuhlten Eier abpellen und vorsichtig (!) leicht platt
dricken und dann in die Sauce legen. Das Gericht leicht eindicken lassen
und servieren (naturlich mit Reis).

Legierte Krautersuppe mit 8 Wachteleiern, 4 Eigelb M

(Fur 4 Personen)

Zutaten:

120 g Krauter (Kerbel, Estragon, Sauerampfer und Schnittlauch)
1 Scheibe WeilRbrot (ohne Rinde, 3 mm dick geschnitten)

Butter / Margarine zum Braten

300 ml Geflugelkraftbruhe / Gemusebruhe

Salz
weil3er Pfeffer aus der Mihte
frisch geriebene Muskatnuss

8 Wachteleier
300 g Sahne

4 Eigelb
60 g Butter / Margarine

Zubereitung.

Die Krauter unter kaltem Wasser abbrausen, trocken tupfen, von groben
Stielen befreien und fein schneiden. Das Weil3brot in winzige Wurfelchen
schneiden, in der Pfanne in etwas Butter / Margarine goldgelb braten und
auf einem Teller beiseite stellen. Die Geflugelkraftbriihe in einem Topf
zum Kochen bringen, salzen und kraftig mit Pfeffer und Muskat wurzen.
Die Wachteleier in kochendem Salzwasser in 3 Minuten wachsweich ko-
chen. Sofort in Eiswasser abschrecken, abkuhlen lassen und vorsichtig
schalen. Je zwei Eier quer halbieren und in einen Suppenteller geben.
Sahne und Eigelb grundlich mit dem Schneebesen verquirlen und unter
standigem Ruhren etwa die Halfte der kochend heifen Geflugelkraftbrihe
hineingielRen. Diese Mischung in die restliche Bruhe rihren, dann die ge-
hackten Krauter und die Butter / Margarine untermischen. Die Suppe auf
der nicht zu hei3en Herdplatte unter standigem Ruhren erwarmen, bis sie
schon cremig ist. Dabei nicht mehr aufkochen lassen, sonst flockt die zar-



te Legierung aus. Die Krautersuppe in die Teller zu den Wachteleiern fl-
len und mit den gerdsteten Brotwulrfelchen bestreuen.

Pro Person ca. 472 kcal (= 1974 kj) 10 g Eiweil3, 45 g Fett, 7 g Kohlen-
hydrate, 2 g Ballaststoffe
Apotheken Umschau vom 2.12.02

Mangoldtorte mit Quark 8 Ei M
Portion: 1

Teig

600 g Mehl
2 EIl Olivendol
1 El Essig
; wenig Salz
1/2 Tas. ; lauwarmes Wasser
Olivendl; zum Bepinseln der
Teigblatter und der Form Oder: Statt dieses Teiges ersatzweise
600 g ; Blatterteig

Fullung

1 kg Mangold; ersatzweise Spinat
1 Tas. WeilRbrot; ohne Rinde

1 Tas. Milch
500 g Speisequark
2 Ei

100 g Parmesan; gerieben oder Sbrinz

Salz,
schwarzer Pfeffer
1 Spur Muskat; frisch gerieben

3 El Parmesan
Butter; in Flockchen

6 Ei
Olivenol

Eine Torte ist ausreichend fir 6 bis 8 Personen.

Das Mehl in eine Schussel sieben und eine Mulde hineindricken.



Olivendl, Essig, Salz sowie lauwarmes Wasser dazugeben und alles zu
einem festen Teig verkneten. Wenn notig, wenig Wasser nachgeben. Der
Teig soll die Konsistenz eines Strudel- oder Nudelteiges haben. In

Folie einwickeln und mindestens eine Stunde ruhen lassen.

Den Teig pro Rezept in 10 Stucke teilen. Jedes Stuck kreisrund
maoglichst dunn auswallen. Die Teigscheiben leicht bemehlen, mit einem
leicht feuchten Tuch zudecken und nochmals ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Alle Teigscheiben nochmals leicht auswallen, bis sie ca. 3 cm Uber
den Rand einer mittelgrof3en Springform reichen.

Verwendet man Blatterteig, so entfallt das Auswallen in Teigblatter.
Der Teig wird in eine kleinere und eine grofRere Portion geteilt. Die
grolRere Teighéalfte so auswallen, dass man damit eine mittlere
Springform auslegen kann und der Teig dabei ca. 3 cm Uber den Rand
hinaushangt. Die zweite Teigportion wird etwas grol3er als der
Springformdurchmesser ausgewallt und dient spater als Deckel.

Far die Fullung die Mangoldblatter waschen und in Streifen schneiden.

In einer grofRen Pfanne tropfnass ohne weitere Wasserzugabe
Weich dampfen. Leicht salzen. In ein Sieb geben und alle Flussigkeit
gut ausdrucken.

Das Brot in Stucke zupfen und mit der heil3en Milch Ubergiel3en. Einen
Moment stehen lassen.

In einer grolRen Schissel den Quark mit den Eiern und dem geriebenen
Kase verriuhren.

Die ausgedriuckten Mangoldblatter sowie das aufgeweichte und
ausgedruckte Brot beifugen. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Springform mit Ol auspinseln. Die vorbereiteten Teigscheiben
ebenfalls mit Ol bestreichen.

Nun pro Torte funf Teigblatter, Blatt fur Blatt, so in die Springform
legen, dass der Rand ca. 3 cm uber die Form hinaushangt. Dann die
Fullung auf dem Teigboden verteilen und mit einem Loffelricken sechs
tiefe Mulden hineindricken. In jede Vertiefung etwas Parmesan streuen
und ein Butterflockchen geben. Dann jeweils sorgféaltig ein Ei
hineingleiten lassen. Uber jedes Ei nochmals etwas Kase sowie ein
Butterflockchen geben.

Die restlichen Teigblatter ebenfalls sorgfaltig Blatt fur Blatt auf
die Torte legen oder, bei Verwendung von Blatterteig, den ausgewallten



Blatterteig Uber die Fullung geben. Die Uberstehenden Rander leicht

zusammendrucken und zu einem Wulst entlang dem Springformrand rol-
len.

Die Oberflache der Torte mit etwas Olivendl bepinseln und mit einer

Gabel mehrmals einstechen. Darauf achten, dass dabei die Eigelbe der

aufgeschlagenen Eier in der Torte nicht verletzt werden.

Die Mangoldtorte auf der untersten Leiste des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens ca. 1 Stunde backen. Sie schmeckt sowohl warm als
auch kalt.

Marmor-Eier 8 Ei

Man nehme:

8 hartgekochte Ei

1 Flasche Rotwein (geht auch mit rote Beete Saft)

2 Lorbeerblatter

Thymian, Rosmarin

1 Chilischote

2 Knoblauchzehen

Salz

1 Essloffel Essig

Die Schale der Eier rundherum anschlagen.

Den Rotwein mit den restlichen Zutaten aufkochen, abkuhlen lassen und
Uber die Eier giel3en.

Die Eier Uber nacht in der Flussigkeit marinieren.

Zum Verzehr pellen und mit Knoblauchmayonnaise servieren

Millyrahmpfannkuchen 8 Ei M

Quarkfullung

500 g Magerquark oder Schichtkase

1 Vanilleschote

1 Packchen Vanillezucker
40 g Zucker

60 g Rosinen

4 cl Rum

2 Ei

Uberzug



250 ml Milch/Sahne
30 g Zucker

2 Ei
20 g angerostete Mandelblattchen

Pfannkuchen

500 ml Milch

180 g Mehl
1 Tl Zucker
1 Prise Salz

4 Ei

Sonstiges

20 g zerlassene Butter

Quarkfullung

Rosinen mit Rum tranken. Magerquark (Schichtkase) in einem (sauberen)
Kuchenhandtuch auspressen. Mark aus der Vanilleschote kratzen.
Magerquark mit Rumrosinen, Vanillemark, Vanillezucker, Zucker und
Eiern verrihren.

Uberzug

250 ml Milch/Sahne mit Zucker und der ausgekratzten Vanilleschote
aufkochen und abkiuhlen lassen. Vanilleschote rausnehmen und 2 Eier
reinrihren.

Pfannkuchen

500ml Milch mit Zucker, Salz und Mehl verrithren und 20 min.
quellen lassen. 4 Eier reinrtihren.

Pfannkuchen backen: Eine (beschichtete) Pfanne mit etwas(!) Ol
auspinseln, eine Schopfkelle Teig rein, die Pfanne so schwenken

dass der Teig sich gut verteilt, eine Seite backen (die Seite ist

gut, wenn der Teig nicht mehr flussig ist), wenden und die

andere Seite backen. Immer mal schauen, ob der Pfannkuchen weder



zu blass noch zu schwarz ist. Irgendwann weild man's. (frau auch).
Den Vorgang wiederholen, bis kein Teig mehr da ist. Dabei kann
man das Teigmengen/Pfannkuchendickeverhaltnis optimieren.

Auf die Pfannkuchen die Quarkmasse verteilen und die Pfannkuchen
aufrollen.

Die Pfannkuchen in eine flache, feuerfeste Form legen und mit der
zerlassenen Butter bepinseln

Bei 175 Grad (Gas 2; Umluft 160 Grad) auf der 2. Einschubleiste
von unten 15 min. backen

Mit der Eiermilch(-Sahne) UbergieRen und weiter 15 min. backen
Nach der Backzeit die Mandelblattchen auf die Pfannkuchen streuen.

Aus Essen & Trinken 5 '93

Moccaparfait auf Sherry 2 Ei + 6 Eigelb M
Sabayon mit Erdbeeren.

( Wenn nicht frisch zu bekommen, aus der
Tiefkuhltruhe nehmen. )

2 ganze Eier,

3 Eigelb

4 cl Moccalikor,
4 cl Mocca,

250 g geschlagene Sahne.

Zutaten fur Sabayon:

3 Eigelb

2 EL Zucker,
1/4 1 Cream - Sherry,
Saft einer halben Zitrone

.Eier, Eigelb und Zucker im Wasserbad aufschlagen.
Die Masse verruhren, abkuhlen lassen.

Mocca und Moccalikdr unterruhren.
AnschlieRend gleichermal3en die geschlagene
Sahne.



In Formchen fullen und gefrieren.
Sabayon im Wasserbad aufschlagen.
Auf grol3en Tellern anrichten.

In die Mitte das Eis, drum herum die Sabayon
und phantasievoll die Fruchte dekorieren.

Mongolische verlorene 8 Ei

8 Ei

2 Auberginen
250 ml Tataren-Sauce
8 Scheiben Weilbrot

Auberginen in der Rohre backen, Haut abziehen, durch den Wolf drehen
und mit der Tataren-Sauce verarbeiten.

Brotscheiben toasten, mit der Auberginenmasse bestreichen und auf jede
Scheibe ein verlorenes Ei legen.

Oliven Kase Tortilla 8 Ei M

Zutaten fur 4 Personen:

1 Zucchini (200 g)

1 rote Paprikaschote

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 mittelgrol3e Zwiebel

1-2 EL Ol,

Salz,

Pfeffer

50-75 g Oliven (z.B. schwarze und paprikagefullte)

100 g Gouda Kase
8 Ei

1-2 EL Creme fraiche



1. Gemuse putzen, waschen und in Stucke schneiden. Knoblauch und
Zwiebel schélen und fein wurfeln.

2. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen Zwiebel Und Knoblauch kurz an-
dunsten. Gemuse, ca. 5 Minuten mitdunsten, wurzen. Oliven dazugeben.
kase reiben. Mit den Eiern verquirlen. Uber das Gemiise gieRen. Im vor-
geheizten Backofen (E Herd: 200 °C/ Gas Stufe 3) ca. 20 Minuten stocken
lassen. Mit einem Klecks Creme, fraiche garniert servieren.

Zubereitung ca., 30 Minuten.
Pro Portion ca. 360 kcal.

E 264,

F 25 g,

KH 5g

Laura Nr.2/02

Omelett mit Erbsen 8 Ei M

ZUTATEN:
8 Ei

8 El. Milch

Salz

Pfeffer

Muskat

3 El. Ol

1 Pk. TK-Erbsen; (3009g)
20 g Butter oder Margarine
1 Bd. Basilikum

1 Bd. Petersilie

50 g geriebener Parmesankase

Zubereitung

Eier, Milch und Gewdlrze verquirlen. Im heiRen Ol nacheinander

4 Omeletts backen. Warm stellen. Erbsen im heil3en Fett ca. 5 Minuten
dunsten. Wirzen und gehackte Krauter zufiugen. Omeletts damit
fallen und mit Kase servieren. Nach Wunsch mit Basilikum anrichten.
Dazu schmeckt Tomatensalat.

Pro Person ca. 490 kcal (2030 kJ)

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten



Omelette mit Zwiebeln 8 Ei
Portion/en: 4

700 g Gemusezwiebeln
500 g Tomaten

8 Ei

40 g Butter oder Margarine
Salz,

Pfeffer a.d.Muhle

Muskat; gerieben
Cayennepfeffer

1 Bund Glatte Petersilie

Zwiebeln pellen, halbieren und in halbe Ringe schneiden. Tomaten
waschen, Stielansatze keilformig herauslosen. Die Tomaten in Spalten
schneiden. Zwiebeln in drei Vierteln der Butter oder Margarine 15
Minuten dunsten. Inzwischen die Eier schaumig schlagen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen.

Ein Viertel der Butter oder Margarine in einer Pfanne zerlassen, 1/4

der Eimasse hineingeben und bei geschlossenem Deckel etwa 5 Minuten
stocken lassen, dann herausgleiten lassen und warm stellen. Mit der
restlichen Masse Portionsweise ebenso verfahren.

Wahrend man die Omeletts bereitet, Tomaten zu den Zwiebeln geben,
einmal aufkochen lassen und mit Salz und dem Cayennepfeffer wirzen.
Petersilie hacken, 3/4 untermischen. Omeletts mit der Zwiebelmasse
fallen, zuklappen und mit der restlichen Petersilie bestreuen.

Pochierte Eier 8 Ei + 1 Eigelb M

11 ; Wasser
Salz
1 El Essig

8 Eier
1/8 | Milch

1 Eigelb
10 g Speisestarke

1/8 1 Sahne



10 g Butter, zerlassen

Salz

Pfeffer

Zucker
Zitronensaft

Pfeffer

Muskat

Estragon

Das Wasser aufkochen, Salz und Essig hinzufigen. Nach und nach
zuerst die Eier in eine Schopfkelle aufschlagen und ins leicht
siedende Wasser gleiten lassen. 4-5 Minuten darin pochieren. Dabei
muss das Eigelb ganz vom Eiweil3 umschlossen sein.

Fur die Sauce die Milch in einen Topf geben, das Eigelb und die
Speisestarke dazugeben und unter Ruhren langsam zum Kochen bringen.
Dann den Topf vom Herd nehmen. Die Sahne und die zerlassene Butter
verruhren und unter die Milch geben. Mit den Gewulrzen abschmecken.

Rhabarber Tiramisu 8,5 Ei M
1 Rezept

FUR DEN Murbeteig
60 g Kalte Backmargarine

70 g Kalte Butter

50 g Zucker
15 g Vanillezucker

1/2 Ei

1 Prise Salz

15 g Speisestarke

200 g Mehl

2 Tropfen Bittermandelaroma

1/2 Tl Abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)

FUR DIE Wiener Masse

4 Ei

80 g Zucker

10 g Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Tl Abgeriebene Zitronenschale(unbehandelt)
65 g Mehl



45 g Speisestarke

40 g Butter

FUR DIE Fruchtfullung

2 El. Aprikosenmarmelade

1 kg Geschélter Rhabarber in Stangen
11 Wasser

300 ml Rotwein

400 ml Weildwein

1 Zimtstange

1/2 Vanilleschote

300 g Zucker

FUR DIE Mascarponecreme

4 Ei

5 Blatter Gelatine
70 g Zucker

375 g Mascarpone
20 g Cognac

Zum Tranken

100 ml Kalter Kaffee
100 ml Rhabarbersud
30 g Kaffeelikor

65 g Zucker

Zum Bestauben
Kakaopulver

Alle Zutaten Fur den Murbeteig aulRer Starke und Mehl schnell

glatt kneten. Darunter Mehl und Starke arbeiten. Den Teig 10

Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen. Dann ausrollen, einen Ring von
ca. 26 cm ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen. (Teigreste konnen problemlos eingefroren werden.) Den Teig
mehrmals mit einer Gabel einstechen und anschliefend 10 Minuten im
180 Grad heif3en Ofen backen.

Far die Wiener Masse (Biskuit) die Butter in einem Topf schmelzen

und einmal aufkochen lassen, dann vom Herd ziehen. Eier, Zucker,
Vanillezucker, eine Prise Salz und Zitronenschale im Wasserbad kurz
warm aufschlagen. Dann Schissel vom Wasserbad wegnehmen und 6-8



Minuten kalt weiterschlagen. Mehl und Starke darauf sieben und
unterheben. Zum Schluss die flissige warme Butter unterheben.

Die Masse in eine 26er Springform oder in einen 26er Ring, der auf
einem mit Backpapier ausgelegtem Blech liegt, fullen. Im auf 180
Grad (Umluft) heiRen Ofen 2 Minuten backen, dann auf 165 Grad
herunterschalten und ca. 18 Minuten weiterbacken.

Die Bdden gut auskuhlen lassen. Vom Biskuitboden 2 ca. 1 cm dicke
Schichten/Bdden abschneiden. Rhabarber schalen und in Stlucke
schneiden. Rhabarber in einem Sud aus Wasser, Rotwein, Weil3wein,
Zucker, einer Zimtstange und einer halben Vanilleschote garen (nicht
kochen!). Aus dem Sud nehmen und gut abtropfen lassen.

Kalten Kaffee, 100 ml Rhabarbersud, Kaffeelikér und Zucker zum
Tranken der Biskuitbdéden mischen. Einen Kuchenring um den
Murbeteig legen und den Teig mit glatt gerthrter
Aprikosenmarmelade bestreichen. Darauf eine Scheibe Biskuit legen
und diese Tranken.

Den Biskuitboden mit den gegarten Rhabarberstangen belegen.

Fur die Mascarpone-Creme 2 ganze Eier und 2 Eigelb mit 20 g Zucker
im Wasserbad zur Rose aufschlagen und die eingeweichte Gelatine
darin auflésen. Dann Mascarpone und Cognac zugeben und mit dem
Schneebesen glatt ruhren.

2 Eiweild mit 50 g Zucker zu Schnee aufschlagen und unter die
Mascarponecreme heben.

Die Halfte der Mascarponecreme auf dem Rhabarber verteilen, eine
zweite Scheibe Biskuit darauf setzen und wieder tranken. Die
restliche Mascarponecreme verteilen und oben glattstreichen. Das
Tiramisu 2-3 Stunden kuhl stellen.

Dann den Kuchen aus dem Ring entfernen und die Oberflache mit
Kakaopulver bestreuen.

Quelle Rezept von Peter Scharff

RuUhrei mit Zucchini 8 Ei M
4 Personen

2 Zucchini (300 g)
2 El Olivenaol
Salz



Pfeffer
Thymian

8 Ei

1/8 1 Milch

Zucchini waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Ol erhitzen.
Zucchini darin ca. 3 Minuten braten. Wirzen. Eier, Milch und Gewurze
verquirlen. Uber die Zucchini gieBen. Wenn die Masse zu stocken
beginnt, vorsichtig umruhren. Ruhrei nach Wunsch mit Thymian
garnieren.

Dazu: Bauernbrot und ein gemischter Salat.

Pro Person ca. 250 kcal (1050 kJ) Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Spatzle und Knopfle 8 Ei

Zutaten:
400 g Mehl,
etwa 8 El,
Salz

zum Schmelzen: Butter, Semmelbrosel

Zubereitung:

Tipp:

Die grol3zugige badische Hausfrau nimmt so viele Eier wie

erforderlich sind, um aus der vorgegebenen Menge Mehl ohne Wasserzu-
gabe, also 400 g fur 4Personen, eine zahflussige Teigmasse herzustellen,
in der Regel bendtigt sie 8 Eier der Gewichtsklasse 4 dazu. In einer
Schussel Mehl, Eier und Salz verrihren und so lange mit dem Kochloffel
schlagen, bis sich grof3e Blasen bilden.

In einem grolRen Topf ca. 4 Liter Wasser mit 3 EL Salz zum Kochen
bringen. Etwa immer 2 EL Teig auf ein Spatzlebrett

(sich nach vorn verdunnendes Holzbrett) geben und mit einem scharfen,
jedoch geraden Messer (kein Sageschnitt) dunne Teigwurstchen ins ko-
chende Wasser schaben. Sobald die erste Portion verarbeitet ist, das Mes-
ser in das kochende Wasser tauchen, den Teig mit dem Wasser auf dem
Brett nach hinten streichen, so dass die Teigschicht ganz diinn ist. Auch
das dunne Ende des Brettes kommt von Zeit zu Zeit ins Wasser, damit die
Spéatzle gut gleiten.



Die Spéatzle werden portionsweise im kochenden Wasser gegart. Sobald
sie an die Oberflache steigen, sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel
herausnehmen und kurz unter flieRend kaltem Wasser abschrecken, damit
sie nicht zusammenkleben. Gut abtropfen lassen und auf einer Platte
warm

stellen, bis die anderen Portionen fertig sind. Zuletzt werden sie mit
geschmolzener Butter, in der Semmelbrésel gerdstet wurden, abge-
schmalzt.

Zur Knopfle-Herstellung braucht man ein Salatsieb mit grof3en runden
Lochern. Durch diese wird ein etwas festerer Spatzle-Teig mit einem
Kartoffelstampfer mehr gerieben als gedruckt.

Tomaten Kartoffeln Tortilla 8 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Kartoffeln

350 g Tomaten

2 Knoblauchzehen

8 Ei

1 EL geriebener Parmesan

Salz

Pfeffer

1 2 Stiele Salbei
1 2 EL Olivenol

Zubereitung

1 . Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Anschlie-
Rend abgielRen, abschrecken und schalen. Kartoffeln etwas abkuhlen las-
sen, dann in Scheiben schneiden. Tomaten in Scheiben schneiden. Knob-
lauch fein hacken. Eier und Parmesan verrihren. Mit Salz und Pfeffer wur-
zen. Salbeiblattchen abzupfen.

2. Olivenadl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Knoblauch darin an-
dunsten. Pfanne mit Tomatenscheiben auslegen. Kartoffeln darauf vertei-
len. Mit Gbrigen Tomatenscheiben und Salbei abschliel3en. Eier dartiber
giellen. Zunéachst bei schwacher Hitze ca., 20 Minuten stocken lassen.

3. Tortillarand vorsichtig mit einem Teigschaber 16sen und Tortilla auf ei-
nen Deckel gleiten lassen. Tortilla wenden und in der Pfanne weitere ca.
10 Minuten garen. Mit Salbeiblattchen garniert servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden
Pro Portion ca. 350 kcal, E 21 g,F17 g, KH25¢g



Unser Tipp

So geht's ohne Wenden:

Tortilla in einer ofenfesten Pfanne die letzten 10 Minuten bei 175 °C im
Backofen garen.

Mini Nr. 34/03

Turkische Ruhreier 8 Ei

Menemen

4 Portionen

1 Zwiebel
4 Tomaten
4 Grune Peperoni, mild

5 El Butter

8 Ei

Salz
Pfeffer
1 Tl Paprika, edelsuf3

Die Zwiebel fein hacken. Die Tomaten am Stielansatz
kreuzformig einschneiden und kurz in heil3es Wasser legen. Die
Haut abziehen und die Tomaten in kleine Stucke schneiden. Die
Peperoni waschen und in sehr kleine Ringe zerschneiden. Die
Butter in einer grol3en Pfanne erhitzen und die Zwiebelstiicke
dunsten, bis sie weich geworden sind, dann die Peperoni und
Tomaten zugeben und noch weitere 2-3 Minuten braten.

Die Eier zerschlagen und mit Salz, Pfeffer und dem
Paprikapulver verruhren. Die Mischung tber das Gemuse giel3en
und mit einer Gabel solange weiterriihren, bis die Masse fest wird.

Mit turkischem Fladenbrot servieren.

From "De fijne Turkse keuken™ by Turk Mutfagi.

Warschauer Pfannkuchen 8 Eigelb ™M
Portion/en: 4



60 g Hefe
100 g Mehl; (1)
1 El Zucker; (1)

1/2 Tas. Milch; Menge anpassen
400 g Mehl; (2)

8 Eigelb
80 g Zucker; (2)

250 ml SufRe Sahne; Menge anpassen
1/2 Vanillestange

150 g Butter

1/3 Tl ;Salz
1/2 Tas. Weingeist; oder Rum

Fullung

150 g Rosenkonfitire; Gewicht nach dem Abtropfen
80 g Mandeln; geschalt und gemahlen

Variante
150 g Hagebuttenkonfiture

aullerdem

Schmalz; zum Backen
Puderzucker; zum Bestauben
Vanille

Will man am Silvesterabend diese Pfannkuchen anbieten, dann muss man
schon in den frihen Nachmittagsstunden mit ihrer Zubereitung
anfangen.

Aus Hefe, Mehl (1), Zucker (1) und Milch einen Vorteig ansetzen, gehen
lassen (ca. 15 Minuten).

Ist der Teig gut gegangen, Mehl, die mit Zucker (2) schaumig
verruhrte Eigelbe, Sahne, die zerstofRene und durch ein engmaschiges
Sieb gesiebte Vanille, zerlassene lauwarme Butter, Salz und Weingeist
zugeben. Den Teig grundlich mit den Handen durcharbeiten, bis auf
der Oberflache kleine Blaschen entstehen. Lost er sich leicht von
Handen und Backschale ist er richtig. Er muss glanzend und

elastisch und nicht zu fest sein.



Fangt er erneut an zu gehen, in ca. 40 g schwere Portionen teilen (am
besten wiegen, damit die Pfannkuchen gleich grol3 werden), mit der
Hand kleine Scheiben formen, in deren Mitte 1/2 Teel6ffel Fullung
(siehe unten) geben, zusammendricken, eine Kugel formen und mit der
zusammengedruckten Seite nach unten auf eine mehlbestaubte Serviette
legen. Die fertig geformten Pfannkuchen mit einer sauberen Serviette
bedecken und an einem warmen Ort ca. eine Stunde gehen lassen.

Sind sie fast doppelt so grol3 geworden, das Mehl vorsichtig mit einem
Pinsel oder einer Feder abstduben und sie nach und nach in stark
erhitztem Schmalz in einem flachen und breiten Schmortopf bei
zugedecktem Topf backen, ohne dass sie einander beruhren (sie sollen
frei schwimmen kdnnen, also viel Schmalz nehmen!).

Damit die Pfannkuchen nicht zu stark braunen, empfiehlt es sich 2
bis 3 rohe Kartoffelscheiben in das siedende Schmalz zu legen oder ab
und an 1 bis 2 L6ffel Wasser zugiel3en.

Sind die Pfannkuchen unten braun, werden sie vorsichtig umgedreht und
auf der anderen Seite - nicht zugedeckt - gebraten.

Die fertiggebackenen Pfannkuchen auf einem Haarsieb oder weif3em
dinnen Krepppapier sorgfaltig abtropfen lassen und noch warm mit
reichlich Puderzucker bestauben. Der Zucker kann mit zerstol3ener

oder durchgesiebter Vanille aromatisiert werden. Lauwarme Pfannkuchen
kann man auch mit recht flissiger Glasur Uberziehen und sie mit
feingehackter kandierter Apfelsinnenschale bestreuen.

Die klassische Fullung der Warschauer Pfannkuchen besteht aus gut
abgetropfter Rosenkonfitire mit feingehacktem oder noch besser mit
gemahlenen Mandeln: die leicht erwarmte Rosenkonfitiire und die
geschalte und gemahlene Mandeln gut vermischen.

O Ei

Ei Barl- Le- Duc 8 Ei + 1 Eigelb M

11 ; Wasser
; Salz
1 El Essig

8 Ei
1/8 1 Milch

1 Eigelb



10 g Speisestarke

1/8 1 Sahne

10 g Butter / Margarine, zerlassen
; Salz

; Pfeffer

; Zucker

Zitronensaft

; Pfeffer

Muskat

Estragon

Das Wasser aufkochen, Salz und Essig hinzufigen. Nach und nach
zuerst die Ei in eine Schopfkelle aufschlagen und ins leicht
siedende Wasser gleiten lassen. 4-5 Minuten darin pochieren. Dabei
muss das Eigelb ganz vom Eiweil3 umschlossen sein.

Fur die Sauce die Milch in einen Topf geben, das Eigelb und die
Speisestarke dazugeben und unter Ruhren langsam zum Kochen bringen.
Dann den Topf vom Herd nehmen. Die Sahne und die zerlassene Butter /
Margarine verruhren und unter die Milch geben. Mit den Gewdurzen ab-
schmecken.

Farmer Pizza 9 Ei M

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE
2 Glaser (a 212 ml) Maiskoélbchen
3 Bund Lauchzwiebeln
7 El. Ol

250 Gramm Magerquark
9 Ei (GrolRe M)

8 El. Milch; bis 174 mehr

1Tl Salz
500 Gramm Mehl
1 Pack. Backpulver
Fett fur das Blech
1 Pack. (500 g) gewdurzter Pizzabelag aus Tomaten

200 Gramm Emmentaler

1 Zubereitung

1. Maiskdlbchen abtropfen lassen. Lauchzwiebeln in Stiicke schneiden.



1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Lauchzwiebeln darin ca. 2 Minuten
andiunsten. Abkuhlen lassen.

2. Quark, 1 Ei, Milch, 6 EL Ol und Salz mit den Schneebesen des
Handruhrgeréates verruhren- Mehl und Backpulver mischen und erst mit
den Schneebesen, dann mit den Knethaken des Handruhrgerates zum
glatten Teig verarbeiten.

3. Teig auf einem gefetteten Backblech (ca. 35 x 40 cm) ausrollen.
Teig am Rand etwas hoch dricken. Tomaten-Pizzabelag auf dem Teig
verteilen. Mit Maiskdlbchen und Lauchzwiebeln belegen, Kase reiben
und uber die Pizza streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 20-
25 Minuten backen,

4. Ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit 8 Ei aufschlagen und auf
die Pizza geben. Pizza zu Ende backen, die Ei dabei stocken
lassen.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
Pro Stuck ca. 280 kcal, F 14 g,F 13 g, 27 g

Gebackene Ei mit Krauter Sauce 9 Ei M

Zutaten:

9 Ei
100 g Mayonnaise

100 g Joghurt

1 TL Zucker

1 TL Senf, scharf

1 TL Zitronensaft

Salz und Pfeffer, weil3

4 EL Krauter, gemischt, gehackt
2 EL Mehl

3 EL Semmelbrasel

Ol zum Frittieren

Zubereitung:

8 der Ei hart kochen, abschrecken, schalen.

Mayonnaise mit Joghurt, Zucker, Senf und Zitronensaft verrihren. Kraftig
abschmecken, gehackte Krauter unterruhren.

Ei mit Salz verquirlen. Gekochte Ei nacheinander in Mehl, verquirltem Ei
und Broseln wenden. Kurz kuhlen, damit Panade halt.



Ol etwa 6 cm hoch erhitzen. Die Ei hineingleiten lassen und goldbraun ba-
cken. Mit Schaumloffel herausheben, auf Kichenpapier abtropfen lassen,
heild servieren.

Tipp: Ei vor dem Backen leicht abklopfen, damit lose Brdsel abfallen. Sie
wiurden im Fett schnell schwarz werden.

Zubereitungszeit: ca. 30 min

Gemusenockerl 9 Eigelb M
6 Personen

374 | Sauerrahm

9 Eigelb

600 g Mehl; Glattes Mehl
200 g Mohren
100 g Knollensellerie
100 g Mais; (aus der Dose)
100 g TK-Erbsen

1 Bund Petersilie

Mohren und Sellerie putzen, schélen, in 1/2 cm grof3e Wurfel schneiden
und in leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen.

Abseien, abschrecken, gut abtropfen lassen, aufgetaute Erbsen und Mais
zugeben.

Petersilie abzupfen und hacken. Sauerrahm mit Eigelb, Petersilie, Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss gut verruhren. Zuerst Mehl, dann Ge-
muse untermischen.

Mit einem Loffel aus der Masse gleich grof3e Nockerln ausstechen und in
kochendes Salzwasser einlegen. Hitze reduzieren und Nockerl ca. 10 Minu-
ten koécheln. Nockerln aus dem Wasser heben und gut abtropfen lassen.

Pro Portion 870 kcal/3640 kJ

Gratinierter Weingartenpfirsich 7 Eigelb + 2 Ei M
mit Pistazien und Walnusseis

Walnusseis
250 ml Sahne

250 ml Milch
225 g Nougat



4 Eigelb

120 g Zucker
50 g Walnusse

100 g Schokolade

50 g Staubzucker
50 g Mehl

50 g Butter

1 Ei

FUr das Vanille Brioche:
4 Scheiben Brioche,

250 ml Sahne,

1 Vanilleschote,

gerostete Korianderkorner (aus der Muhle gemabhlen),
1TL Zimt,

309 Zucker,

1 Ei,
1 EL Butterschmalz.
Veltliner Sabayon:

3 Eigelb

80 g Kristallzucker,
125 ml gruner Veltliner.

Pfirsichsauce:

3 grol3e Weingartenpfirsiche,
ca. 2 EL doppelt starken Lauterzucker,
2 cl Pfirsichlikor.

Zum Garnieren:

4 reife Weingartenpfirsiche,
16 Pistazienkerne,
Staubzucker

Fur das Eis Milch und Sahne mit 40 g Zucker aufkochen. Nougat einruh-
ren..

Dotter schaumig schlagen und Milch damit ¢zur Rose¢ abziehen. 80 g Zu-
cker karamellisieren. Walnuisse dazu geben und auf einem Blech auskuh-
len lassen, fein hacken. Schokolade tGber Dampf zerlassen. Nougatmasse
in eine Eismaschine geben, abgekuhlte Schokolade langsam einlaufen las-



sen. Kurz vor Ende das Krokant dazu geben. Masse in der Eismaschine ge-
frieren lassen.

Fur die Hippen Staubzucker und das Mehl in eine Ruhrschussel sieben,
die

flussige Butter und das verquirlte Ei einarbeiten bis eine glatte, samige
Masse entsteht. Mit Klarsichtfolie bedecken und fur 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen. Auf eine Silikonmatte mit Hilfe einer Schablone mit
einer Palette 9 cm runde und 3 mm dicke Scheiben aufstreichen. Diese im
Rohr bei 160 °C backen bis die Hippen eine schone goldige Farbe aufwei-
sen. Noch heil3 von der Silikonmatte I6sen und mit dem Kichenmesser bis
zur Mitte einschneiden. Zu einem kleinen Trichter drehen und auskiihlen
lassen.

Fur das Vanille Brioche Ei mit Sahne verrtihren. Die Vanilleschote mit
einem kleinen Kichenmesser der Lange nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen, in das Sahne geben. Zucker, Zimt und Koriander ebenfalls
einrthren. Brioche mit einem 10 cm-Ring ausstechen und zum Sahne ge-
ben. Etwas ansaugen lassen.

In einer Teflonpfanne das Butterschmalz erhitzen und die Briochescheiben
darin goldgelb backen.

Fur das Sabayon in einem Schneekessel die Eidotter mit dem Zucker
cremig ruhren. Den Wein zugiel3en und uber Wasserdampf schaumig
schlagen. Fur die Pfirsichsauce Pfirsiche entkernen und durch ein Passier-
sieb streichen. Die Sauce mit Lauterzucker und Likor abschmecken.

Fur die Garnitur die Pfirsiche rundherum einschneiden und zum Entker-
nen die beiden Halften in entgegengesetzte Richtung drehen. Den Kern
mit einem kleinen Kuichenmesser entfernen und die Haut abziehen. Die
Halften in Spalten schneiden. Bei einem reifen Pfirsich lasst sich der Kern
und die pelzige Haut leicht entfernen. Die Pistazienkerne mit einem gro-
RBen Kichenmesser grob hacken.

Anrichten: Die Vanille Brioches in die Mitte eines feuerfesten Tellers
setzen. Die Pfirsichspalten sternformig darauf auflegen und mit der Sauce
Uberziehen. Das frisch aufgeschlagene Sabayon dartber geben und im
Salamander (oder im Rohr unter der Grillschlange) gratinieren bis es eine
schone braune Farbe aufweist. Mit Staubzucker bestreuen und die Hippe
in die Mitte setzen. Mit einem Lo6ffel gleichmalige Nocken aus dem Wal-
nusseis stechen und in die Hippe setzen. Die gehackten Pistazienkerne auf
das Walnusseis streuen und sofort servieren.

Grieldschnitten mit Rhabarberragout 9 Eigelb + 3 Eiweild3 M

Waldmeistereis
4 Portionen



Waldmeistereis

500 g Schlagsahne

50 g Zucker
1 Bund Waldmeister, fein gehackt
6 Eigelb, Gewichtsklasse M

Rhabarberragout

1/72 1 Weillwein, trocken

75 g Zucker

300 g Rhabarber, jung, geschalt, geputzt in Rauten geschnitten
3 Blatt-Gelatine, weil}

GriefRschnitten

1721 Milch

15 g Zucker
Zucker zum Bestreuen

50 g Butter

Butter Fur die Form

1 Vanilleschote
ausgeschabtes Mark davon
1 Zitrone, unbehandelt
abgeriebene Schale davon
150 g Hartweizengriel}

3 Eigelb, Gewichtsklasse M
3 Eiweil3, Gewichtsklasse M

1. Sahne, Zucker und Waldmeister aufkochen. Eigelb einrihren und
den Topf sofort vom Herd ziehen. Die Masse durch ein feinmaschiges
Sieb passieren und in der Eismaschine gefrieren.

2. Far das Rhabarberragout Weil3wein und Zucker aufkochen und den
Rhabarber darin bissfest garen. Rhabarber herausnehmen und beiseite
stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und in

der heil3en Rhabarberflissigkeit auflosen. Abklthlen lassen, dann

die Rhabarberstuckchen in die Flussigkeit geben.

3. Fur die Griel3schnitten Milch, Zucker, Butter, Vanillemark und
Zitronenschale aufkochen. Den Griel3 unter Ruhren einrieseln und
Quellen lassen. Die Masse etwas abkihlen lassen, dann Eigelb unter rih-
ren. Das Eiweil3 zu festem Schnee schlagen und unter die kalte
GrieBmasse heben. In eine gebutterte eckige Form geben, mit Zucker
bestreuen und im 170° C heiRen Ofen ... Minuten tUberbacken. Die
GrieBmasse in Schnitten schneiden, mit Rhabarberragout und Eis



servieren.
Zubereitungszeit 45 Minuten
Gefrierzeit 40 Minuten

Bayrischer Rundfunk Geniel3en erlaubt”

Hefekranze 9 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 8 Stuck

500 g Mehl
1 Wurfel Hefe

250 ml lauwarme Milch

50 g Zucker
50 g Butter

1 Ei
1 Prise Salz

1 Eigelb

4 EL Hagelzucker
8 Ei, 5 Min. gekocht

Zubereitung

1. Mehl sieben, Mulde eindriicken. Hefe in Milch broéckeln, 1 TL Zucker zu-

fagen, in die Kuhle geben,

15 Min. gehen lassen.

2. Butter zerlassen, mit Ei, Salz, restlichem Zucker unter tbrige Teigzuta-
ten kneten. 15 Min. gehen lassen. In 8 Stucke teilen, Rollen formen, ver-
drehen, als Krénze auf gedltes Blech legen. Mit Eigelb bestreichen, mit
Hagelzucker bestreuen. Je 1 Ei hineinsetzen. 10 Min. gehen lassen. Ofen
auf 180 Grad (Umluft 160 Grad vorheizen). Kranze ca. 20 Min. backen.

Zubereitungszeit:30 Minuten

Pro Stuck ca. 440 kcal, Eiweil3. 17 g, Fett: 15 g, Kohlenhydrate: 58

g



Milch Banitsa, 9 Ei M

/Bulgarien

400 g Mehl
1 Ei; (D)
1 El Sonnenblumendl
1 El Essig
1l c ;Wasser

11/2 c Milch

11/2 ¢ Zucker
1/2 ¢ Griel3
8 Ei; (2)

180 g Butter
Ein weiches Teig zubereiten, eine Stunde ruhen lassen.

Teig in Platten von 1 mm Dicke ausrollen. Eine Gratinform ausbuttern,
eine Teigplatte einlegen, mit flussiger Butter bestreichen, nachste
Teigplatte darauf legen, mit flissiger Butter bestreichen, usw., usw.

Milch aufkochen, unter stdndigem Ruhren Zucker, restliche Butter und
Griel3 zugeben, kurz kochen lassen, abkihlen lassen. Die Ei mit der
Gabel durchrihren, zum Milch-Zucker-Griel3 geben, gut durchmischen
und die Teigplatten mit dieser Masse Ubergief3en. Bei mittlerer

Hitze backen.

Servieren: in Sticke schneiden und mit Puderzucker bestreuen.

Milchknopfe Sul3e 6 Ei +3 Eigelb M

Zutaten:
Fur den Teig:
172 1 Milch

30 g Butter

1 Prise Salz
125 g Mehl

6 Frisch-Ei

Fur die Sauce:



11 Milch

3 Eigelb

50 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

Fur den Teig Milch mit Butter und Salz zum Kochen bringen, den Topf von
der Kochstelle nehmen und das Mehl auf einmal hineingeben. Alles zu ei-
nem glatten Klol3 verrihren und diesen unter Rihren ca. 1 Minute erhit-
zen, bis sich der Klo3 vom Topf I6st. Teig etwas auskihlen lassen. Nach
und nach die Ei mit einem Holzloffel unterrihren.

Fiur die Sauce 4 EL Milch abnehmen und beiseite stellen.

Restliche Milch zum Kochen bringen. Mit einem Teeloffel aus dem Teig
Kl6Rchen abstechen und in die kochende Milch legen. Bei geringer Hitze
ca. 5 Minuten kochen, dann weitere 5 Minuten ziehen lassen. Die "Knopf-
le” mit einem Schaumloffel aus der Milch heben und in eine Schussel le-
gen.

Eigelb mit zurtickbehaltener Milch verrihren und mit der heiRen Milch
vermischen, nicht mehr kochen, mit Zucker und Vanillezucker su3en. Sau-
ce zu den Milchknopfe servieren.

10 Ei

Eisalat 10 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
10 Ei hartgekocht, in Scheiben geschnitten
1 Glas Remoulade
1 Dose/n Erbsen
etwas Essig
Salz

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermischen. Danach in den Kihlschrank stellen
und grundlich durchziehen lassen.

15.10.02 Simone Hefner CK

Armenisches Omelette mit Mazun 10 Ei M
Portion: 4



1 kg Auberginen; gewdurfelt
500 g Kirbis; gewurfelt
500 g Grune Bohnen; gekocht

10 Ei

100 g Butter
1 Tas. Krauter; gehackt, es eignen sich Basilikum, Petersilie, Boh-
nenkraut, Korianderkraut

MAZUN

1 Pk. Saure Sahne

Ya Tas. Kefir
100 g Schafskase; gerieben

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Auberginen-, Kurbiswurfel und Bohnen zusammen mischen und in eine
Auflaufform geben.
Die Eier verquirlen und Uber die Gemuseschicht giel3en.
Das Omelette im Backofen backen, bis die Eimasse gestockt ist und
anfangt, leicht zu braunen.

Saure Sahne, Kefir und Schafskase vermischen und zusammen durch ein
Sieb streichen. Zu dem Omelette reichen.

Eierstichsalat1 10 Ei M

10 Ei

1/8 | Milch

2 TL Salz
Y4 TL geriebene Muskatnuss
Butter oder Margarine zum Einfetten
1 Fenchelknolle
300 g Feldsalat
6 EL Ol
3 EL Essig
2 TL Salz
1 Prise Pfeffer
1 Prise Zucker

Eier, Milch, Salz und Muskat verquirlen und in eine gefettete Form oder
Topf gielRen. Im Wasserbad mit leicht siedendem Wasser 20 Minuten sto-
cken lassen. Die Masse muss sehr fest werden. Dann sturzen und abge-
kuhlt wirfeln. Fenchelknolle in feine Streifen schneiden. Aus Essig Ol und



Gewdlrzen eine Marinade bereiten, Eierstichwirfel, Fenchel und Feldsalat
in einer Schussel anrichten und mit der Marinade Ubergossen servieren.

Der Eierstich kann bis zu zwei Tage vorher zubereitet oder aber auch ein-
gefroren werden.

Exotischer 10 Eiersalat M

10 hartgekochte Ei

3 Bananen
1 Apfel
1 Dose Maiskorner
Mayonnaise

1 Sahnejoghurt

1 EL Senf
Curry

Hartgekochte Eier und Bananen in Scheiben schneiden. Gewdurfelten Apfel
und abgetropfte Maiskorner zugeben. Aus den Ubrigen Zutaten eine pikan-
te Solie rihren und dartber gieRen. Etwa eine Stunde ziehen lassen.

Himbeer Crepes Uberbacken 10 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen:
200 g Mehl

Salz

80 g Puderzucker

10 Ei
700 ml Milch

150 g Butter

3 EL Himbeergeist

Butter oder Butterschmalz zum Braten

250 ml fruchtiger Weil3wein oder weil3er Traubensaft
Zimt

150 g Zucker

500 g frische oder TK-Himbeeren

100 g kleine Mandel-Makronen (Amarettis)

Zubereitung:



FUr den Crepe-Teig

das Mehl mit 1 Prise Salz, Puderzucker, 6 Eiern und 500 ml Milch verquir-
len. 70 g Butter schmelzen und handwarm abkuhlen lassen. In diinnem
Strahl einlaufen lassen und unterrihren. Zum Quellen ca. 1 Stunde beisei-
te stellen.

Himbeergeist unter den Teig ziehen.

portionsweise hauchdunn auf ein Crepe-Eisen oder in eine gebutterte
Pfanne geben und goldgelb ausbacken.

Aufeinanderstapeln und zum Warmhalten bei 50 °C in den vorgeheizten
Backofen stellen.

Far die Fullung

Wein, etwas Zimt und 50 g Zucker aufkochen. Vom Herd nehmen, Him-
beeren ca. 8 Minuten darin ziehen lassen.

Inzwischen die Mandel-Makronen in einer Tute mit dem Nudelholz grob
zerbroseln.

Himbeeren auf den Crepes verteilen. Aufrollen, in eine gebutterte Form
legen.

Ofen auf 180 °C vorheizen.

4 Eier, 200 g Milch und 100 g Zucker verquirlen.

Uber die Crepes gieRen. Mit Makronenbroseln bestreuen und ca. 10 Minu-
ten gratinieren.

HUvos Rancheros 10 Ei M

3 sm rote Paprikaschoten
3 Tl Olivenol

2 Tl Olivendl (zuséatzlich)

2 Tl Oregano

2 sm Zwiebel

2 grune Paprika

3 El Tomatenmark

2 Chilis (feingeschnitten)
10 Tortillas

10 Ei

100 g geriebener Kase

Die roten Paprikaschoten halbieren, entkernen, mit den 3 TL Olivenol
bestreichen. Bei 250° im Backofen backen, bis die Haut sich schwarz
farbt.



Herausnehmen, mit einem feuchten Tuch abdecken bis sie kalt sind. Die
Haut abziehen, die Schoten in einem Topf mit einem Ruhrstab passieren.

Das zuséatzliche Ol in einer Pfanne erhitzen, Oregano, die gewtrfelten
Zwiebeln, die in Sticke geschnittene grine Paprika und Tomatenmark
hinzufigen. Braten, bis es weich ist, rotes Paprikapuree und Chilis
unterrihren, kdécheln lassen, 1 min umruhren.

In einer zweiten Pfanne nacheinander die Eier als Spiegeleier backen. Zum
Servieren je ein Spiegelei auf ein Tortilla legen, mit einem EL
Paprikasauce Uberziehen und mit dem geriebenen Kése bestreuen.

Maispfannkuchen mit Apfeln und Méhren 10 Ei M

30 Stuck

350 g Mehl

1 El Speisestéarke
Salz

1 Prise Zucker

Pfannkuchen
10 Ei

11 Milch

2 Dosen Mais 285 ¢
100 ml Ol

Beilage z. B.(fur 10 Pers .)
750 g Apfel

10 El Zitronensaft

40 g Kurbiskerne

750 g Mohren

1 El Zucker

40 g Mandelblattchen

Mehl, Starke, Salz, Zucker, Eier und Milch zu einem glatten Teig

verruhren. Den Teig 30 Minuten quellen lassen, dann den
abgetropften Mais unterruhren.

Jeweils 1 Tl Ol in einer mittelgroRen Pfanne erhitzen und

nacheinander aus dem Teig 30 goldbraune Pfannkuchen backen. Die

Pfannkuchen Ubereinander stapeln und z. B. mit geraspelten Apfeln

und Mohren servieren.

Hierfur die Apfel grob raspeln und mit 6 EL Zitronensaft mischen.

Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett résten und zu den Apfeln



geben. Die Mohren ebenfalls raspeln und mit dem restlichen

Zitronensaft und dem Zucker mischen. Mandelblattchen in einer
Pfanne ohne Fett résten und zu den M6hren geben.

Getrennt zu den Pfannkuchen servieren.

essen & trinken" 6/93

Omelettrolle mit Kase und Krautern 10 Ei M

Zutaten fur Portionen
10 Ei

3 EL Kase (Emmentaler), gerieben

1 Prise Muskat, gemahlen
Salz
Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

8 Blatter Minze

8 Blatter Basilikum

1 Zehe/n Knoblauch

2 EL Ol

Zubereitung

Die Eier in einer Schussel mit dem Schneebesen schaumig ruhren. Kase,
Muskatnuss, Salz und Pfeffer hinzufiigen und gut vermischen. Die Krauter
waschen und schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Das Ol
in einer grof3en Pfanne erhitzen. Die Krauter und den Knoblauch hineinge-
ben und 2 Minuten bei schwacher Hitze verrihren. Die Eiermasse dazuge-
ben. Von beiden Seiten goldbraun braten. Dann das Omelett rollen und in
Sticke schneiden. Heil3, lauwarm oder kalt servieren. Dazu passt Toma-
tensalat mit Basilikum und Olivendl.

20.9.02 Simone Hefner CK

Soleier 10 Ei

10 Eier

1/2 | Wasser

1/2 | Weil3weinessig

2 Schalotten, geschéalt und halbiert
Schale von 2 braunen Zwiebeln



1 Chilischote

2 Knoblauchzehen
1 TL getr. Thymian
1 TL getr. Rosmarin
5 EL Salz

Die Eier hart kochen, auskuhlen lassen und leicht die Schale anschlagen.
In einen grol3en Glasbehélter legen. (Andere Behalter tun es auch, aber im
Glas sieht es besser aus.)

Wasser und Weillweinessig zusammen mit den Gewdurzen bei mittlerer Hit-
ze 5-7 Minuten kochen lassen, dann ausgekuhlt tber die Eier giel3en.

Die Eier sollten 2-4 Tage in der Marinade liegen.

12 Ei

Chutney-Eier 12 Ei
12 Portionen

1 Salatgurke
Salz

12 Eier

200 g Mango-Chutney aus dem Glas
1 TL Kurkuma, gemahlener
1 Msp. Cayennepfeffer

Die Gurke schélen, der Ld&nge nach halbieren und die Kerne mit einem
Loffel herauskratzen. Dann die Gurke in kleine Wurfel schneiden, mit
Salz bestreuen und 15 Minuten stehen lassen. Inzwischen die Eier in
neun Minuten hart kochen, abschrecken und pellen. Die Gurkenwurfel
auf ein Sieb geben und kalt abspulen. Abgetropft mit Chutney,
Kurkuma und Cayennepfeffer verrihren. Die noch warmen Eier in die
Sauce geben und Uber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Chilis, Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden oder im Mixer
zerkleinern. Ol beifiigen, zwei bis 3 Stunden bei kleiner Hitze dick
einkochen. Tamarindensaft und Palmzucker beifigen und eine Stunde
weiter k6cheln. In ein gut verschlielRbares Einmachglas fullen und

im Kuhlschrank aufbewahren.



Eier in Senf-Chili-SolRe 12 Ei M
Portion: 4

3/8 | Schlagsahne
1/8 | Gemusebruhe (instand)

200 g Doppelrahmfrischkdse (mit Pfeffer)

Salz

Pfeffer

1-2 El. fertige ChilisolRe
5 El mittelscharfer Senf

12 hartgekochte Eier
1 Bd. Schnittlauch

Schlagsahne und Bruhe aufkochen, ca. 5 Minuten einkochen lassen.
Doppelrahmfrischkase zugeben und in der Sahne schmelzen. Glattrih-
ren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Chiliso3e und Senf unterruhren. Pikant
abschmecken Sol3e evtl. binden.

Eier pellen. Mit der Chili-Senf-Sol3e servieren. Schnittlauch waschen,
trocken tupfen, in Rollchen schneiden und daruber streuen.

Dazu schmecken Kartoffelplree und gebraunte Zwiebelringe.

Kalorien pro Person ca. 870
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Eingelegte 12 Eier

Zutaten:

12 Eier, hartgekocht
2 Zwiebeln

1.5 | Wasser

100 g Salz

2 Lorbeerblatter

5 Koérner Pfeffer

3 Wacholderbeeren

5 Kérner Piment

1 TL Kimmel, gehackt
1 Zweig Thymian



Zubereitung:

Das Wasser mit Salz, den angegebenen Gewirzen (wobei die Gewlrzkor-
ner und die Wacholderbeeren ein wenig zerdruckt werden sollten) und
zwei grob zerschnittenen Zwiebeln 10 min gut durchkochen. Die Eier scha-
len und in ein grol3es Glas schichten. Mit der warmen Sole ubergiel3en, ca.
48 Std an einem kuhlen Ort (nicht im Kuhlschrank) durchziehen lassen.
Mit Senf, Salz und Pfeffer, Essig und Ol servieren.

Dazu passt Schwarzbrot mit Butter.

Zubereitungszeit: ca. 30 min

Nockerln, Somalauer 8 Ei + 4 Eigelb M

8 Eier,

140 g Mehl,

160 g Zucker ,

200 g Kakao,
Zitronenschale gerieben

Creme:
4 Eigelb,

750 ml Milch,

80 g Mehl,
2 P. Vanille-Zucker

Schokoladelberguss:

100 g Zucker,

100 ml Wasser,

50 g in Rum eingelegte Rosinen,
2 EL Kakao,

250 g Schlagsahne

Sirup:
200 g Zucker,

20 ml Wasser,
10 ml Rum

Einen Biskuitteig herstellen, einer Halfte Kakao-Pulver hinzufuigen, ca.
1 cm dick auf ein befettetes Backblech streichen und backen.
Far die Creme alle Zutaten vermengen, zum Kochen bringen und wieder



erkalten lassen. dabei ab und zu umruhren. Fur den Sirup das Wasser mit
dem Zucker aufkochen, erkalten lassen und den Rum einruhren. Fur den
Uberguss ebenso verfahren. Nun in eine emaillierte Pfanne eine Lage
Biskuit geben, mit Sirup bestreichen, Creme darauf geben mit einer Lage
dunklen Biskuit abschlieRen. Vorgang wiederholen bis alle Zutaten
verbraucht sind. Die Mehlspeise nun einige Stunden in den Kihlschrank
stellen und danach mit dem Loffel Nockerl ausstechen, auf einem Teller
anrichten, mit Schokosol3e uibergiel3en und mit Schlagobers verzieren.

Scharfe Eier 12 Ei
Soleier

Zutaten fur Portionen

12 Ei

100 g Salz

6 Chilischote(n), getrocknet
2 Lorbeerblatter

6 Pfeffer (Korner)

1 Zwiebel(n), rot

1 Liter Wasser

Zubereitung

Eier in Wasser mit den getrockneten Chilischoten, Salz, 1 roten Zwiebel in
Ringe geschnitten, Lorbeerblattern und Pfefferkdrnern hartkochen. Dann
die Schale der Eier etwas anknicken und mindestens 24 Stunden in dem
Sud liegen lassen.

Dazu passt frisches Roggenbrot mit Butter.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.03.02 Sonja

Weincreme, Uberbacken 6 Eiweild + 12 Eigelb

Rezept fur 6-8 Personen
Zutaten:

% | Weil3wein

120 g Zucker

4 Blatt Gelatine

1 Zitrone (Saft davon)

1 Zitrone (Schale davon)
Y4 | Wasser



12 Eigelb

2 EL Speisestarke
1 Vanilleschote
350 g blaue und grine Weintrauben

6 Eiweil3
100 g Zucker

Zubereitung:

Etwas von dem Wein mit Zucker aufkochen. Die zuvor in kaltem Wasser
eingeweichte Gelatine zugeben und auflésen. Zitronensaft, den restlichen
Wein und Wasser beigeben und vom Herd nehmen. In einem Topf 12 Ei-
gelb mit der Speisestarke verruhren, bei milder Hitze nach und nach die
Weinmischung unterruhren.

Die Zitronenschale und Vanilleschote beigeben.

Die Weincreme bis kurz vor dem Kochen aufschlagen, in einer Kiichenma-
schine kalt schlagen,

in eine Auflaufform fullen und im Kuhlschrank zugedeckt mindestens 3
Stunden durchkuhlen lassen.

Die Trauben waschen, halbieren, entkernen und auf die gestockte Wein-
creme geben. Das Eiweild und den Zucker zu sehr steifem Eischnee schla-
gen.

Den Eischnee mit einem Spritzbeutel auf die Trauben spritzen. Die Creme
unter dem Backofengrill goldbraun uberbacken. Mit Fruchtsaucen servie-
ren.

13 Ei

Rhabarber Tiramisu 13 Eigelb, + 3 Ei + 6 Eiwei} M

Zutaten fur den Teig:

10 Eigelb

2 P. Vanillezucker

250 g Zucker

100 g Weizenstarke

100 g gemahlene Mandeln

6 Eiweil3

Zutaten fur die Mousse:
1 kg Rhabarber



400 g Zucker

3 Eigelb, 3 Eier
10 Blatt Gelatine

1 Becher (500 g) Mascarpone
1 Becher (200 ml) Sahne

Zubereitung:

Eigelb und Vanillezucker und Zucker zu einer cremigen Masse aufschla-
gen. Starke und Mandeln mischen und unter die Eigelbmasse ruhren. Ei-
weild steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse auf zwei mit
Backpapier ausgelegten Backblechen verstreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 C ca. 10 Minuten backen. Biskuit von den Blechen stur-
zen und sofort das Backpapier abziehen. Rhabarber putzen, waschen in
Stucke schneiden. Mit der Halfte des Zuckers und etwas Wasser weich
dunsten, purieren und erkalten lassen. Eigelb, Eier und restlichen Zucker
cremig schlagen. Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, ausdru-
cken, zufigen und im Wasserbad unter stdndigem Ruhren erwarmen, bis
die Masse einen Loffel leicht Uberzieht. Vom Herd nehmen und _ des Rha-
barberpirees unterriuhren. Mascarpone und steif geschlagene Sahne un-
terheben. Aus den selbstgebackenen Biskuits zwei runde Boden aus-
schneiden oder ausstechen, abwechseln mit der Rhabarbermasse in einen
Tortenring einschichten. Zweiten Boden mit dem restlichen Rhabarberpu-
ree bestreichen und das Tiramisu mindesten zwei Stunden kuhl stellen.
Nach Wunsch mit gediinstetem Rhabarber und Zitronenmelisse garnieren.
Bei 16 Stucken pro Stuck: 2132 kcal/509 kJ

15 Ei

Eier Provencal 15 Ei
Zu Ostern

Zutaten:

0,5 | franz. Landwein (rot)

0,5 | Weinessig

5 Knoblauchzehen

1 Essl. Salz

1 Essl. schwarzer Pfeffer ganz grob zerstol3en
1 Tl. Zucker

1 Zweig frischer Rosmarin od. 1 Tl. getrockneter
1 Tl. Thymian

5 getr. rote Pfefferschoten

1 Tl. Krauter der Provence

0,5 Tasse Olivenol



15 Ei

Zubereitung:

Wein, Essig, Knoblauch, Pfeffer, Salz, Zucker und Gewirze aufkochen und
8 Minuten sieden lassen.

Eier hart kochen, pellen und in ein hohes Glas schichten.

Die roten Pfefferschoten hinzugeben.

Den Sud uUber die Eier giel3en.

Nach dem Abkiihlen mit dem Ol abschlieRen.

Die Eier mussen an einem kuhlen Ort mindestens 14 Tage vor dem Ver-
zehr ziehen.

Das Gericht ist wie alle Sauerkonserven langer haltbar.

Hinweis:
Vorsicht, scharf!!!

Bemerkung:

Logo, dass die Eier die rote Farbe des Weines annehmen.
Das Rezept wurde mehrfach ausprobiert und fur gut befunden.

Marinierte 15 Ei
Zu Ostern

Zutaten:

0,5 | Weillwein

0,5 | weil3er Essig
0,5 | Wasser

3 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln in Achteln
2 Chilipfefferschoten
6 El. weil’e Sojasol3e
1 Tl. Salz

0,5 Tl. Zucker

0,5 Tasse Olivenadl

15 Ei

Zubereitung:

Wein, Essig, Pfefferschoten, Salz, Zucker und Gewlrze aufkochen und 8
Minuten sieden lassen.
Eier hart kochen, pellen und in ein hohes Glas schichten.



Den Sud uUber die Eier giel3en.
Nach dem Abkihlen mit dem Ol abschlieRen.

Die Eier mussen an einem kuhlen Ort mindestens 14 Tage vor dem Ver-
zehr ziehen.

Das Gericht ist wie alle Sauerkonserven langer haltbar.

Hinweis:

Man kann die Eier auch mit Schale einlegen.

Die Schale etwas zerklopfen.

Die Kalkschale der Eier wird nach einigen Tagen durch die Einwirkung des
Essigs weich.

Das schadet der Qualitat der Eier jedoch nicht.

Bemerkung:
Das Rezept wurde mehrfach ausprobiert und fur gut befunden.

Das Ei wird durch den Essig sehr schon bissfest.

Wenn man einen Eiersalat zubereiten will, sollte man die Eier
einige Tage vorher in einen Essigsud legen. So zerfallen sie
bei der Zubereitung des Salates nicht so sehr.

Rhabarber Ofenschlupfer Il 15 Ei M

Zutaten:

500 g altbackenes Biskuit,
Brioche oder Hefegeback,

500 g Rhabarber,

80 g Rosinen,

120 g gerostete Mandelblattchen,

15 Ei
500 ml Milch,

400 ml Sahne,

250 g Zucker,
Mark einer Vanillestange

aulRerdem:



Butter zum Fetten der Form,
Puderzucker,

einige frische Erdbeeren zum Garnieren,
1/2 | Vanillesauce

Zubereitung:

Den Biskuit in Wirfel von 2 cm Kantenlange schneiden und in eine
Schussel geben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

AnschlieRend den Rhabarber waschen, schélen und in kleine Wurfel
zerteilen. Diese zum Biskuit geben, Rosinen und Mandeln hinzufugen und
miteinander vermengen.

Die Eier mit der Milch und Sahne verrtihren, dann Zucker und Vanille
zugeben.

Eine feuerfeste Form mit der Butter ausfetten und die Biskuit-Rhabarber-
Masse hineingeben.

Die angeruhrte Eiermilch dartber gie3en und kurz einziehen lassen. Die
Form in den Ofen geben und ca. 45 Minuten backen bis die Eiermasse
vollkommen gestockt und der Ofenschlupfer goldbraun geworden ist.
Ofenschlupfer herausnehmen und mit Puderzucker

bestreuen. Zum Servieren kleine Portionen mit dem Loffel ausstechen
und mit frisch zerteilten Erdbeeren und Vanillesauce garnieren.

16 Ei

Rhabarber Tiramisu 13 Eigelb, + 3 Ei + 6 Eiweil3

Zutaten fur den Teig:

10 Eigelb

2 P. Vanillezucker

250 g Zucker

100 g Weizenstarke

100 g gemahlene Mandeln

6 Eiweil3

Zutaten fur die Mousse:

1 kg Rhabarber
400 g Zucker

3 Eigelb, 3 Eier
10 Blatt Gelatine

1 Becher (500 g) Mascarpone



1 Becher (200 ml) Sahne

Zubereitung:

Eigelb und Vanillezucker und Zucker zu einer cremigen Masse aufschla-
gen. Starke und Mandeln mischen und unter die Eigelbmasse ruhren. Ei-
weild steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse auf zwei mit
Backpapier ausgelegten Backblechen verstreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 C ca. 10 Minuten backen. Biskuit von den Blechen stur-
zen und sofort das Backpapier abziehen. Rhabarber putzen, waschen in
Stucke schneiden. Mit der Halfte des Zuckers und etwas Wasser weich
dunsten, purieren und erkalten lassen. Eigelb, Eier und restlichen Zucker
cremig schlagen. Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, ausdru-
cken, zufigen und im Wasserbad unter standigem Ruhren erwé&rmen, bis
die Masse einen Loffel leicht uberzieht. Vom Herd nehmen und _ des Rha-
barberpirees unterriuhren. Mascarpone und steif geschlagene Sahne un-
terheben. Aus den selbstgebackenen Biskuits zwei runde Boden aus-
schneiden oder ausstechen, abwechseln mit der Rhabarbermasse in einen
Tortenring einschichten. Zweiten Boden mit dem restlichen Rhabarberpu-
ree bestreichen und das Tiramisu mindesten zwei Stunden kuhl stellen.
Nach Wunsch mit gediinstetem Rhabarber und Zitronenmelisse garnieren.

Bei 16 Stucken pro Stuck: 2132 kcal/509 kJ

Eisalat mit Mayonnaise 20 Ei

Zutaten fur 10 Portionen
20 Ei gekocht und gepellt

1000 ml Mayonnaise

250 g Erbsen, junge, frisch
2 TL Senf, mittelscharf
20 g Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Mayonnaise mit Senf, Salz, Pfeffer und Schnittlauch vermengen und nach
Geschmack wurzen. Die gekochten und geschélten Ei klein schneiden und
zusammen mit den jungen Erbsen in der Mayonnaise vermischen. Als le-
ckeren Brotaufstrich verwenden.

14.3.03 Braten CK



diverse Backwaren

7 Ei

Aprikosen-Mohn-Kuchen 7 Ei M

150 g Butter,
150 g Zucker,

4 Ei

1 Prise Salz,
1Pk. Vanillinzucker
3 Tl Backpulver

5 ElI Milch
325 g Mehl,

Fullung und Belag:
1 Dose Aprikosen; grold/e

3 Ei
400 g Doppelrahmfrischkase

250 g Magerquark,

100 g Zucker
1 Pk. Mohnback (250 g)
1 Tl abgeriebene Zitronenschale

5 El Milch

Butter und Zucker weil3lich schaumig schlagen. Die Ei nacheinander ein-
rihren dann Salz, Vanillinzucker und das mit Backpulver vermischte Mehl
einruhren.
So viel Milch zugeben, dass der Teig schwer vom Loffel fallt.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes, tiefes Backblech geben.

Die Aprikosen abtropfen lassen, den Elektroofen auf 175 Grad vorheizen.

Ei fur die Fullung trennen, Frischkéase, Quark, Eigelbe und etwa 75 g
schaumig ruhren. Eiweil3e mit dem ubrigen Zucker steifschlagen. Mohn-
back mit etwas Zitronenschale unter die Quarkmasse rihren und den Ei-
schnee unterziehen

Aprikosen trockentupfen, auf dem Ruhrteig verteilen, Quark-Mohn-Masse
dartber verteilen und im Ofen 40-45 Minuten backen (Gas: Stufe 2).



Pro Stiuck: 425 kcal/1785 kJ

Dominokuchen 7 Ei M

unterer Teig: (Murbeteig)

250 g Mehl
100 g Margarine
100 g Zucker

1 Pr. Salz

2 Kakao

1/2 Backpulver

1 Ei
2 Wasser, lauwarmes, evtl. mehr

Belag

100 g Butter
150 g Zucker

2 Ei

750 g Quark

1 Vanillezucker

2 Zitronensaft

3 Vanillepudding, gekochten, abgekuhlten
1 Puddingpulver Vanillegeschmack

oberer Teig

3 Ei

175 g Zucker

175 ml Speisedl

1 Spritzer Bittermandeldl
150 g Mehl

1 Backpulver

Schokoguss

3 Zucker
1 Vanillezucker

1Ei

2 Kakao, evtl. mehr
125 g Kokosfett
1 Rum, evtl. mehr



Mehl in eine Schussel sieben. Margarinefléckchen, Zucker, Kakao, Gewlurz
und Backpulver zugeben. Ei und Wasser hinzufugen und alles zu einem
Teig verkneten. Den Teig 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen, auf
bemehlter Unterlage ausrollen und auf das gefettete Backblech legen.

Fur den Belag

Butter, Zucker und Ei kraftig miteinander verruhren,

den Quark und die ubrigen Zutaten hinzufugen und weiter rihren.

Die Masse gleichmaldig auf dem dunklen Teig verteilen.

Beginnend mit Eiern, Zucker und Ol den oberen Teig riihren,
Bittermandel6l, das gesiebte Mehl sowie das Backpulver zufigen.

Alles mit dem Schneebesen schlagen und auf die Quarkmasse geben. Bei
guter Mittelhitze backen und erkaltet mit einem Schokoguss tiberziehen.
Dafur Zucker, Vanillezucker und Ei gut verruhren, den gesiebten Kakao
und den Rum zufuigen, weiter ruhren. Kokosfett erhitzen, bis es flussig
ist, wieder abkuhlen lassen und l6ffelweise zugeben.

Ruhren. Mdglichst gleichmaflig verteilen.

Backzeit: 30 Minuten
Hitze: 180° C

Dieser Kuchen sieht sehr schon aus. Er schmeckt frisch am besten.

Eierschecke 7 EI M
1 Kuchen

750 g Quark

2 Ei

1 Packchen Vanillepudding

1 Packchen Mandarinen(klein)
200 g Zucker(1)
Zitronensaft

3/8 1 Milch

100 g Butter

200 g Zucker(2)
1 Packchen Vanillepudding

5 Ei

Den Quark mit 2 Eiern 1*Vanillepudding Zitronensaft und dem Zucker(1)
vermischen, und in eine Springform geben. Fur den Belag aus dem Zucker

(2),



Milch und Vanillepudding einen Pudding kochen, und abkthlen lassen.
Dann die 5 Eigelb unterrihren. Das Eiweil3 schlagen, und unterheben. Ba-
cken bis der Kuchen gut ist :-) (echt lecker)

Griechisches Osterbrot 7 Ei M

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
57 g Hefe, frische oder 3 P. Weinsteinhefe
0,5 Tasse/n Wasser, warmes

1 Tasse/n Milch, warm

1 TL Zucker
10 Tasse/n Mehl, evtl. etwas mehr

7 Ei

1.500 Tasse/n Zucker
Zitrone(n)- Schale, abgerieben
1 EL Anis, gemahlen

1 Tasse/n Butter, geschmolzen

Zubereitung:

Die Hefe im warmen Wasser aufldsen. Die Milch, 1 Teeloffel Zucker und 2
Tassen Mehl beifugen. Gut mischen und zugedeckt an einem warmen Ort |
Stunde ruhen lassen. Ein Gefal3 tber heiRen Dampf stellen und darin die 6
Ei, den Zucker und die Zitronenschale schlagen. Den Rest vom Mehl dazu-
rihren. Auf einem mit Mehl bestdubten Brett den Teig verarbeiten, unter
Zugabe der Butter. Wenn der Teig sehr glatt ist, diesen in ein grol3es, ge-
buttertes Gefal’ legen und leicht mit geschmolzener Butter bestreichen.
Mit einem Tuch zugedeckt an einen warmen Ort stellen und ruhen lassen,
bis sich das Volumen verdoppelt hat, etwa 2 Stunden. Den Teig zu einer
Wurst von 2 cm Dicke drehen. Davon 30 cm lange Stucke abschneiden
und diese zu einem losen Zopf flechten. Auf ein gefettetes Backblech le-
gen und das Volumen nochmals verdoppeln lassen, was etwa 1 Stunde
bendétigt. Mit Ei bestreichen und im Ofen, bei maliger Hitze, 25-30 Minu-
ten backen. Diese Zopfe konnen auch zu Ringen geformt werden. In die
Mitte ein hartgekochtes, rotes Ei legen. Mit Sesam oder geschéalten, fein
zerschnittenen Mandeln, bestreuen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal
Link: <http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige/ID=115911048926433>


http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige/ID=115911048926433

Hefezopf Royal mit Vanilleschaum 5 Ei + 2 Eigelb M

5 Ei

2 Vanilleschoten
Schale einer Orange (unbehandelt)
Schale einer Zitrone (unbehandelt)

1/2 | Milch

ca. 200 g Zucker

500 g Hefezopf

3/8 | Weilier Traubensaft
2 cl Orangenlikor

2 Eigelb
Butter

Die Ei mit dem Mark einer Vanille, abgeriebener Orangen- und
Zitronenschale, Milch und 170 g Zucker vermischen. Den Hefezopf wur-
feln.

Eine Kastenform ausfetten. Hefezopf mit der Ei-Milch-Mischung uUbergie-
Ren und vermischen, dann alles in die vorbereitete Form geben und im auf
180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde backen.

In einer Pfanne mit 1 EL Butter 3 EL Zucker karamellisieren lassen, mit
1/4 | Traubensaft und Orangenlikér abléschen und etwas einkochen.

Fur den Vanilleschaum Eigelb, Vanillemark und 1/8 | Traubensaft in einen
Schlagkessel geben und uber dem Wasserbad schaumig schlagen.

Den Hefezopf Royal aus der Form stirzen, aufschneiden und mit dem Ka-
ramell betraufeln. Dazu Vanilleschaum servieren.

Herzog Albrecht Torte 6 Ei + 7 Eigelb M

Teig:

6 Ei

3 EL Wasser
75 g Marzipan
120 g Zucker

3 Eigelb

1 Prise Salz

1 Tl Zitronenschale
75 g Mehl

30 g Speisestarke
10 g Kakao



AulRerdem:
Himbeerkonfitire ohne Kerne

Creme:
1 Blatt weilRe Gelatine
2 1,4 | trockener WeilRwein

Y4 | Orangensaft
3 EL Zitronensaft
80 g Zucker

4 Eigelb
2 EL Rum

600 g Schlagsahne
1 El Puderzucker

Aullerdem:
100 Aprikosenkonfiture

Marzipan mit 60 g Zucker und Wasser glatt kneten, nach und nach die Ei-
gelbe dazugeben und zu einer schaumigen Creme aufschlagen. Zitronen-
saft und -schale zugeben. Das steif geschlagene Eiweil3 in zwei Halften zu-
sammen mit Mehl und Speisestarke unterheben.

Zwei Backbleche mit jeweils einem Drittel des Teiges bestreichen. Unter
das letzte Drittel den Kakao rihren und in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform fullen. Im vorgeheizten Backofen die Boden bei 225° C jeweils
6 bis 7 Minuten backen.

Auf jede helle Teigplatte 200 g Konfittre streichen und von der Langsseite
zu einer Roulade formen. 3 bis 4 Stunden kuhl stellen.

Gelatine einweichen. Orangen- und Zitronensaft, Weil3wein, Zucker und
Eigelb im Wasserbad zu einer dicklichen Creme aufschlagen. Rum und die
ausgedriuckte Gelatine dazugeben und im kalten Wasserbad auskuhlen.

Die Rouladen in 1 cm dicke Scheiben schneiden und in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Springform (26 cm) dicht auf den Boden und an den Rand
legen. Die restlichen Scheiben in kleine Wurfel schneiden. Sahne mit Pu-
derzucker steif schlagen, unter die Creme ziehen und die Biskuitwurfel un-
terheben. Creme in die Springform fullen und den dunklen Biskuitboden
auflegen. Torte kuhlen, dann auf ein Platte sturzen. Marmelade mit 2 Ess-
|6ffel Wasser verrihren und 5 bis 6 Minuten kochen. Die Oberflache der
Torte damit bestreichen.



Himbeer Mascarpone Quark Torte 5 Eigelb + 7 Eiweil3 M

Hallo

ich verwende keinen "trockenen" Buchweizen-Teig, sondern mische immer
Frichte (Pfirsiche aus der Dose, frische Apfel) unter bzw. hebe Eiweil
drunter. Dadurch wird's saftiger bzw. lockerer.

Einmal hab ich eine

Himbeer Mascarpone Quark Torte

gemacht (zum Geburtstag meines Sohnes). viel Arbeit und zeitaufwendig!
Zum Probieren bin ich nicht gekommen. Bis alle Gaste versorgt waren,
war die Torte schon weggefuttert.

Ich guck mal in meiner Backbuchsammlung nach, ob ich's Rezept auf die
Schnelle find.

Liebe GruRte
s'Mausle

Von: Cocacolamaus (12.04.03 - 00:31)
Antworten

Gefunden und reingetippt:

glutenfrei

Riesen-Geburtstagstorte (26 cm)

Zutaten fur den Boden:

5 Eigelb

150 g Frutilose

1 Prise Salz

5 EL heil3es Wasser

50 g gemahlene Haselnusse
150 g Buchweizenmehl

7 Eiweil3

Butter und Mehl fir die Form

Die Form fetten und mit Mehl ausstreuen.
Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.



Die Eigelbe mit der Frutilose, dem Salz und dem Wasser schaumig schla-
gen. Die Nusse und das Mehl unterheben. Die Eiweil3e steif schlagen und
unter den Teig heben.

Den Teig in die Form fullen, glatt streichen und im Backofen, mittlere
Schiene, in etwa 40 Minuten backen.

Etwas auskihlen lassen, dann aus der Form nehmen und ganz auskuhlen
lassen.

Zutaten fur die Fullung:

12 Blatt weil3e Gelatine
500 g kalorienarmer Frischkase (z.B. von Arla - 17 %)

250 g Créme double

250 g Himbeeren netto (Glas)

500 g gemischte Beeren (gefroren/aufgetaut)
2 Packchen Himbeer-Gotterspeise

75 g Frutilose

Die Himbeeren abtropfen lassen, dann durch ein Sieb streichen.

Die Gelatine einweichen.

Den Kuchen quer halbieren, so dass 2 Bdoden entstehen.

Den Frischkase, die Creme double und das Himbeermuss verruhren.

Die Gelatine ausdrucken und aufldsen. Etwa 2 EL Creme unterruhren. Die
Gelatine unter die restliche Creme ziehen. Kiuhl stellen. Einen Boden auf
eine Tortenplatte legen und einen Tortenrand umlegen. Wenn die Creme
anfangt zu gelieren, auf dem Boden verteilen. Den zweiten Boden drauf-
setzen. Etwa eine Stunde kuhl stellen.

Die Beerenmischung (sehr gut abtropfen lassen!) darauf verteilen.

Die Gotterspeise mit der Frutilose nach Packungsanweisung zubereiten
und kalt stellen. Sobald sie anfangt zu gelieren, auf den Beeren verteilen.
Mindestens 2 Stunden (besser noch tber Nacht) kalt stellen.

Tipp 1:
Die Beeren erst auf der Torte verteilen, wenn die Gotterspeise leicht zu
gelieren anfangt... sonst weicht es durch.

Tipp 2:
Wer es wirklich richtig riesig mag, erhoht die Mengen der Fullung: 750 g
Frischkase, 375 g Creme double plus 4 Blatt Gelatine.

Mausle, was ist Frutilose?



Hallo !
Ich bin zwar nicht "Mausle " aber ich antworte trotzdem

Frutilose ist ein SuRungsmittel und das gibt es im Reformhaus.

Habe ich auch mal benutzt aber nun nehme ich zum SufRen bei Eiweil3ku-
chen Fruchtzucker oder weiterhin meinen Honig.

Buchweizenmehl nehme ich auch fur meinen Biskuit weil er so schon nus-
sig schmeckt.

Meist mache ich eine Mischung aus Buchweizen und Kichererbsenmehl.
Kichererbsenmehl ist auch etwas tolles fir Personen die an Zoéliakie leiden.

Aber noch einen Tipp an alle anderen die hier vielleicht hineinschauen.
Das Buchweizenmehl ist naturlich auch austauschbar gegen "normales"”
Mehl, genau so ist es teilweise auch anderes herum.

Ich habe eine Kundin die diese Krankheit auch hat und ich verwende dann
halt Maismehl, Kartoffelmehl, Buchweizen, Reismehl oder nun auch Ki-
chererbsenmehl.

Da ich eh keine Ruhrteige backe sondern meist Biskuit oder Knetteige ma-
che ist es sogar meist so das es niemand merkt.

Den Fantakuchen habe ich oft schon so gebacken.

Oder Kirschmuffeins .die werden lecker und keiner merkt es.

Montag, 24. Marz 2003

Huttenkasetorte 7 Ei + 1 Eigelb M

Wiener Boden:

50 g geschmolzene Butter
100 g Mehl

4 Ei

180 g Zucker
1 Prise Salz

Murbeteig:

60 g Butter

30 g Puderzucker
1 Prise Salz
2 Vanilleschote (Mark)



1 Eigelb
90 g Mehl

Baiserbrosel:

3 Eiweil
300 g feinen Zucker

Hiuttenkasesahne:

100 ml Sahne

70 g Zucker
2 EL Zitronensaft

3 Eigelb
7 Blatt Gelatine

200 g Huttenkase
100 g Magerquark

400 ml Sahne

AulRerdem:

80 g Vollmilch-Kuverture

Teig ruhren und in eine gefettete Springform fullen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170° C 25 bis 30 Minuten backen.

Murbeteig kneten und tber Nacht ruhen lassen. Dann in eine Springform
dricken und dabei den Rand etwas hochziehen. Im vorgeheizten Backofen
bei 160° C 20 Minuten backen.

Eiweild steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Auf ein Back-
blech streichen und bei 80° bis 90° C 4 bis 5 Stunden trocknen lassen.
Nach dem Erkalten zerbroseln.

Wiener Boden einmal durch schneiden. Kuvertiure schmelzen, auf den
Murbeteigboden streichen und einen Wiener Boden darauf legen.Mit einem
Tortenring umschliel3en.

Sahne mit Zucker aufkochen. Zitronensaft und Eigelb unterriithren und die
eingeweichte, ausgedruckte Gelatine darin auflésen. Huttenkase und Ma-
gerquark unterziehen. Zuletzt die steif geschlagene Sahne unterheben.
Die Halfte der Masse in dem Tortenring verteilen, zweiten Boden auflegen
und die restliche Masse darauf glatt streichen. Fur 2 bis 3 Stunden kuhl
stellen. Tortenring 16sen und die Torte mit den Baiserbréseln bestreuen.



Kasekuchen 7 Ei M

Zutaten fur eine grol3e Springform (28 cm)

Flr den Teig:

200 g Mehl

1/2 Tl Backpulver

40 g Fruchtzucker - Streusil3e
Mark einer Vanilleschote

1Ei
80 g Margarine

Fur den Belag:

1 kg Magerquark
6 Eiweil3

6 Eigelb

90 g Streusul3e

Mark einer halben Vanilleschote

abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
1 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Murbeteig kneten. Den Boden und den Rand
einer Springform damit auslegen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Den Teig bei 200 Grad etwa 10 Minuten vorbacken.

Inzwischen fur den Belag das Eiweil3 steifschlagen. Die restlichen Zutaten
miteinander verruhren. Das steifgeschlagene Eiweil3 unterheben. Die
Quarkmasse auf den vorgebackenen Boden geben und mit Eigelb bestrei-
chen. Den Kuchen bei 175 Grad in etwa 60 bis 70 Minuten fertig backen.
Im abgeschalteten Backofen bei getdffneter Tur auskuhlen lassen.

Hinweis:

Das Rezept ergibt 16 Stucke.



Ein Stuck enthalt 215 Kalorien, 13 g Eiweil3, 8 g Fett, 24 g Kohlenhydra-
te oder 2 BE, davon 8 g Zuckeraustauschstoff Fruktose.

Guten Appetit....Lg Mandy

Kirmeskuchen 7 Ei M

Boden

350 g Mehl

80 g Margarine

50 g Zucker

1Prise Salz

1Teel.abgeriebene Zitronenschale

1Ei

100 ml Milch
20 g Hefe

Quarkmasse: 2 - 3 Ei

80 g Margarine
200 g Zucker

2-3 Ei
1 kg Quark
1 Packchen Vanillepuddingpulver

5 EL Milch

1 Prise Salz
abgeriebene Zitronenschale
125 g Sultaninen oder Korinthen

Decke: 2- 3 Ei

2-3 Ei
80 g Zucker
2-3 EL Rum

65 g Butter



Streusel:
200 g Mehl

100 g Butter
100 g Zucker

Das Mehl wird in eine Schussel gesiebt, Margarine, Zucker, Salz, Ei,
Zitronenschale und in lauwarmer Milch aufgeloste Hefe zugeben und zu
einem Teig verkneten. Zu einer Kugel geformt, zugedeckt etwa 60
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen Alles gut verrihren und auf
den Teig streichen.

Ei, Zucker, Rum und die flussige, aber nicht mehr heil3e Butter verruhren
und auf dem Quark verteilen.

zu Streuseln verarbeiten und auf dem Kuchen verteilen

Backen:
Bei Mittelhitze etwa 40 Minuten
Spezial

Kurbis Pinienkern Brot 2 Ei + 5 Eigelb M
mit pikanter Kurbissauce

Brot

300 g Kirbis

120 g Pinienkerne
250 g Mehl

2 Tl Backpulver

2 Tl Zimt

150 g Zucker

1 Spur ;Salz

10 ml Milch

2 Ei

1 Tl Sonnenblumendl
1 Vanilleschote

FUr Die Sauce

100 g Kurbis
70 g Zucker

5 Eigelb



1 Vanilleschote

250 ml Milch

1 Prise Zimt
1 Prise Muskat
1 Prise Gewurznelkenpulver

Dieses weiche, stl3e, kuchendhnliche Brot gehoért zu den
Lieblingsgerichten vieler Indianerstdmme, vor allem im amerikanischen
Sudwesten. Dieses Kurbis- Pinienkern-Brot kann man ohne Sauce als
stRes Teegeback oder zum Frihstuck essen; zusammen mit der
Kurbissauce ergibt es ein kostliches Dessert.

Brot-Zubereitung: Kurbis wurfeln, etwa 20 Minuten in Salzwasser
garen und puarieren. Die Pinienkerne in eine Bratpfanne unter
standigem Ruhren bei mittlerer Temperatur drei bis funf Minuten
rosten, so dass sie gleichmalig braun werden. Hierzu braucht man
kein Fett, da die Pinienkerne reich an naturlichen Olen sind.
Achtung! Pinienkerne brennen sehr leicht an!

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Mehl, Backpulver, Zimt, Zucker und Salz in eine Schussel geben.

In einer anderen, groRBen Schiissel Milch, verquirlte Ei, Ol und
das Mark der Vanilleschote miteinander vermischen. Das KurbispUree
dazu geben und den Inhalt der beiden Schiussel miteinander mischen.
Die gerdsteten Pinienkerne unterheben, den Teig in eine eingefettete
feuerfeste Kastenform geben, und eine Stunde im vorgeheizten Ofen
garen, bis das Brot bei Fingerdruck zuruckschnellt.

Kirbissauce: Kurbis wurfeln, etwa 20 Minuten in Salzwasser garen
und purieren.

Zucker und Eigelbe in einer grof3en Ruhrschissel miteinander
vermischen.

Das Mark der Vanilleschote in die Milch geben, diese fast bis zum
Siedepunkt erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen und die heil3e
Vanillemilch mit dem Schneebesen langsam in die
Eigelb-Zucker-Mischung einrtihren. Diese Mischung nun in den Topf
zuruckgeben und etwa 10 Minuten unter standigem Umruhren kocheln
lassen, bis sie eingedickt ist. Die Sauce darf aber auf gar keinen
Fall aufkochen, sonst gerinnt sie!

Sobald die Mischung so dick ist, dass sie am Rucken eines Loffels
Hangen bleibt, vom Herd nehmen und Kiurbispiree sowie Gewirze



dazugeben. Alle diese Zutaten gut miteinander verruhren.

Das Kurbis-Pinienkern-Brot mit der Sauce servieren (die Kurbissauce
halt zugedeckt im Kuhlschrank etwa drei bis funf Tage).

Mandel Creme Torte Venezia 7 Ei M

150 g Butter
150 g Zucker

4 Ei

150 g Mehl
1 Packchen Vanillepudding

1/8 | Milch

200 g gemahlene Mandeln
2 TL Backpulver

3 Ei

75 g Zucker

2 Packchen Vanillin-Zucker
50 ml Amaretto

5 Blatt weil3e Gelatine

300 g Sahne
125 g Vollmilch-Waffelblattchen (z. B. Bahlsen)

Zubereitung:

Fett und Zucker verrihren. Ei zufugen, rihren bis der Zucker gelost ist.
Mehl zugeben. Puddingpulver mit Milch anruhren, zufigen. Mandeln und
Backpulver darunter ruhren.

Teig in eine gefettete, bemehlter Form (22 x 22 cm) fullen und im vorge-
heizten Backofen bei 175 ° C auf der unteren Schiene ca. 60 Minuten ba-
cken. 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann stirzen und abkihlen
lassen.

Gelatine einweichen. Ei schaumig schlagen. Zucker und Vanillinzucker
zugeben. Ruhren bis der Zucker geldst ist. Amaretto zufigen. Gelatine
ausdrucken. Im hei3en Wasserbad auflésen. 4 EL Creme mit Gelatine ver-
rihren, unter die Masse ruhren. Sahne schlagen. Beginnt die Creme zu
gelieren, Sahne unterheben.



Tortenboden waagerecht durchschneiden. Mit einem Drittel der Creme ful-
len. Torte mit restlicher Creme bestreichen. Waffeln im Schachbrett-
Muster auf die Torte setzen.

Mohnkuchen mit Frichten 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Butter, weich oder Margarine
150 Zucker

6 Ei

100 ml Dickmilch

75 g Mohn, frisch gemabhlen

75 g Zucker

300 g Mehl

75 g Speisestarke

2.5 TL Backpulver

1 Dose/n Aprikose(n), Aprikosenhalften (480 g)
1 Glas Schattenmorellen, (370 g)

60 g Mandeln, in Blattchen oder

60 g Haselnusse

150 g Puderzucker

Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker mit dem Handruhrer hellcremig schlagen.
Nacheinander die Ei grundlich unterriihren. Die Dickmilch mit Zucker und
Mohn mischen und unter den Teig rihren. Das Mehl mit der Speisestarke
und dem Backpulver mischen, ebenfalls unterriihren. Ein Backblech einfet-
ten, den Teig gleichmalig darauf verstreichen. Die Aprikosen und die Sau-
erkirschen nacheinander im Sieb abtropfen lassen, Saft dabei auffangen.
Die Fruchte so auf dem Teig verteilen, dass eine dekorative Oberflache
entsteht. Backofen auf 200°C vorheizen. Die Mandelblattchen tber den
Kuchen streuen. Das Blech auf der mittleren Schiene etwa 30 Min. backen.
Auskihlen lassen.

Puderzucker sieben, damit keine Klimpchen entstehen, dann jeweils eine
Halfte mit Kirsch- bzw. Aprikosensaft dickfllssig
anruhren. Den Zuckerguss dunn uber die entsprechenden Fruchte trau-
feln.

18.11.01 Sofi CK

Mohrentorte 7 Eigelb + 5 Eiweil3



Zutaten fur 12 Portionen

7 Eigelb

200 g Zucker

1 Prise Salz

120 g Nusse, geriebene
50 g Semmelbrdosel

50 g Mehl

1 TL Backpulver

5 Eiweil3

100 g Zucker

1 Prise Zimt

120 g Mandeln, geriebene
200 g M6hre(n), gerieben

Zubereitung

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen und Salz und Zimt zugeben.
Mohren, Nusse und Mandeln zugeben. Semmelbrdsel mit Mehl und Back-
pulver mischen und unterruhren. Eiweil3 steif schlagen , Zucker langsam
dazugeben und unterheben.

In eine gefettete, gebroselte Springform geben und im vorgeheizten Ofen
bei 175 Grad ca. 45 -55 Minuten backen.

Nach dem Auskihlen mit Schokoladenguss oder Zuckerguss Uberziehen
und mit kleinen Marzipanmdhren garnieren.

Der Kuchen halt sich sehr lange frisch,

24.2.02 Moorhenne CK

Nougattorte 7 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

Flr den Teig:

60 g Mehl

60 g Haselnlsse, gemahlen
50 g Semmelbrosel

1 TL Kakaopulver, gehauft
1 Msp. Zimt

60 g Butter

40 g Zucker

70 g Marzipan - Rohmasse

7 Eigelb
1 Vanilleschote(n), das Mark



7 Eiweil3
100 g Zucker
50 g Haselnisse oder Mandeln, gehobelt, zum Bestreuen

Fur die Creme:
250 g Kuverture, Zartbitter

130 g Sahne
250 g Nougat (Nussnougat)

200 g Butter

80 ml Wasser, zum Tranken
1 TL Zucker
60 ml Rum
Zum Verzieren: und als Einlage:
300 g Nougat (Nussnougat), dunkel

Zubereitung

Das Mehl, die gemahlenen Haselnusse, die Semmelbrdsel, das Kakaopul-
ver und den Zimt vermischen. Zimmerwarme Butter mit Zucker, Marzipan,
Eigelb und dem Mark der Vanilleschote schaumig ruhren. Eiweil3 mit Zu-
cker zu einem cremigen Schnee schlagen. Beide Massen zusammengeben
und die Mehlmischung darunter heben. In die gebutterte Springform
(Durchmesser 28cm) fullen und backen (180°C---35 Min).

Die gehobelten Haselnlusse oder Mandeln auf ein Backblech verteilen und
goldgelb rosten. Zartbitter-Kuvertire klein hacken. Die flissige Sahne in
einem Kessel aufkochen, von der Feuerstelle nehmen und die Kuverture
darin auflésen. Zum Schluss den Nougat zugeben, glatt ruhren und
abkuhlen lassen.

Den Nussbiskuitboden zweimal durchschneiden. Der Creme die Butter
zugeben und mit der Kichenmaschine schaumig ruhren. Fur die Tranke
das Wasser, den Zucker und den Rum gut verruhren.

Den untersten Boden der Nougattorte auf eine Platte legen und mit der
Trankflussigkeit einpinseln. Vom Nougatstiick 16 Rauten oder Streifen fir
die Garnitur abschneiden. Den Boden mit Creme bestreichen, den restli-
chen geschnittenen Nougat auflegen und den zweiten Boden daruber ge-
ben. Diesen wieder tranken, Creme aufstreichen, den dritten Boden aufle-
gen und die restliche Tranke darauf verteilen. Die Torte mit der Creme
ganz einstreichen. Die restliche Creme in einen Spritzbeutel fullen und Ro-
setten aufspritzen. Die geschnittene Garnitur auflegen und mit den geros-
teten und gehobelten Haselniissen oder Mandeln bestreuen.

14.6.02 Huihui CK



Rubli - Gugelhupf 7 Ei

Zutaten fur 10 Portionen
300 g Mohre(n)

125 g Mehl (Weizenmehl)
200 g Zucker

7 Ei

200 g Mandeln, gemabhlen
2 TL Backpulver
1 Zitrone(n), unbehandelte
1 EL Puderzucker

Salz

Zimt

Nelken, gemahlen

Zubereitung

Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Eine Gugelhupfform einfetten. Mohrriben schalen und fein raspeln. Zitro-
nenschale abreiben.

Eigelb, 100 g Zucker, abgeriebene Zitronenschale, je 1 Msp. Zimt- und
Nelkenpulver mit dem Ruhrgerat cremig ruhren. Mohrriben, Mandeln un-
termischen. Mehl und Backpulver auf die Eigelbmasse sieben und unter-
heben.

Eiweild mit 1 Prise Salz steif schlagen. Dabei den restlichen Zucker einrie-
seln lassen. Eischnee unter den Teig heben. Den Teig in die Form fullen.
Kuchen ca. 1 Std. backen.

Kuchen auf ein Gitter stirzen, abkuhlen lassen und mit Puderzucker be-
stauben.

3.6.03 Steffisp CK

Schokoladen Kirsch Torte 7 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Schokolade, zartbitter

120 g Butter

100 g Zucker
1 Prise Salz

7 Ei

200 g Mandeln, gemabhlen
50 g Menhl



1 P. Backpulver
4 Blatt Gelatine, weil3e
100 ml Amaretto

700 ml Sahne

1 Glas Kirschen (Sauerkirschen), (720 ml)
2 EL Zucker

1 P. Tortenguss

50 g Mandeln (Blattchen), gerdstet

Zubereitung

Schokolade im Wasserbad schmelzen. Butter, Zucker und Salz cremig
ruhren. Ei trennen, Eigelbe einzeln unterruhren, Schokolade unterziehen.
Mandeln, Mehl und Backpulver mischen, unterrihren. Eiweil} steif schla-
gen und unterheben. In eine gefettete Springform fullen, 40 Min. bei 160
Grad Umluft backen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen und im erwarmten Amaretto auflo-
sen. Sahne steif schlagen und Amaretto unterheben.

Kirschen abtropfen lassen, 250 ml Saft auffangen. Aus Saft, Zucker und
Tortenguss einen Guss zubereiten. Den Biskuit 2 mal waagerecht teilen.
Unteren Boden mit 6 EL Sahne bestreichen, 2/3 der Kirschen und des Tor-
tengusses darauf geben. 2. Boden darauf legen, mit 6 EL Sahne bestrei-
chen. Mit dem 3. Boden bedecken. Die Torte mit der restlichen Sahne -
berziehen und mindestens 2 Stunden kuhlen.

Den Rand mit Mandelblattchen bestreuen. Torte mit tbrigen Kirschen und
Tortenguss verzieren.

19.9.03 Gerda2 CK

Schokoladentorte Fridolin 7 Ei M
Portion/en: 1

300 g Butter
300 g Zucker

7 Ei
4 El lauwarmes Wasser

150 g geriebene Schokolade

75 g gemahlene Haselnlsse oder Mandeln
1 Pk. Vanillinzucker

200 g Mehl
0.75 Pk. Backpulver



Zur Verzierung
Mandeln oder Pistazien

Butter und Zucker schaumig ruhren. Das Wasser dazugeben und dann die
Eigelb dazugeben. Die restlichen Zutaten dazu und verrihren. Ganz zum
Schluss das zu Schnee geschlagene Eiweil3 vorsichtig unterheben. Eine
knappe Stunde in einer Marmorform backen. Mit Schokoglasur Uberziehen
und mit Mandeln oder Pistazien verzieren.

Waldviertler Mohntorte 7 Ei M

(mit Ribiselmarmelade)

Fur alle Nicht-Osterreicher: Ribiselmarmelade ist Johannisbeermarmelade.
(Aurora)

Zutaten fur 8 Portionen

7 Ei

180 g Zucker
180 g Puderzucker
1 Pck. Vanillezucker
etwas Zimt
1/8 Liter Wasser
1/8 Liter Ol
180 g Mohn (Waldviertler Graumohn)
220 g Mehl, griffig
Backpulver
etwas Rum

Far die Fullung:

375 ml Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif
Marmelade (Ribiselmarmelade)
Marmelade (Preiselbeermarmelade)
Kuchenglasur, Schokolade

Zubereitung

Eiklar mit Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen. Dotter, Zucker,
Staubzucker, Vanillezucker, Zimt und Wasser verriihren. Ol in diinnem
Strahl einruhren. Geriebenen Mohn, Backpulver und Rum dazumischen.
Schnee unterziehen. Masse in eine gefettete Tortenform streichen und bei
180 Grad ca. 50 Minuten backen.

Torte erkalten lassen und dann zweimal durchschneiden. Ersten Boden mit
Ribiselmarmelade bestreichen, den zweiten Boden darauf setzten. Schla-



gobers unter Zugabe von Sahnesteif steif schlagen, ringformig auf den
Tortenboden spritzen und die Zwischenraume mit Preiselbeermarmelade
fullen. Letzten Boden darauf setzen und mit Schlagobers und Schokolade-
glasur Uberziehen.

Der Mohnanbau hat im Waldviertel lange Tradition; das Waldviertel liegt
im Nordwesten Niederdsterreichs an der Grenze zu Tschechien.

7.10.03 Suppentopf CK

Zebrakuchen 7 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stucke:

225 g weiche Butter oder Margarine
72g Diabetikersul3e

1 Prise Salz

7 Ei (Gr. M)

360 g Mehl
1% Packchen Backpulver
20 g Kakaopulver

3 EL Milch

Aul3erdem:

Backpapier

4 EL frischer Orangensaft
6g Diabetikersufie

Zubereitung:

Fett, Diabetikersuf3e und Salz cremig schlagen. Ei nach und nach unter-
riahren. Mehl und Backpulver mischen, kurz unterrihren. Teig halbieren.
Kakao und Milch unter eine Halfte ruhren. Boden einer Springform (26cm
Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Von der Mitte der Springform her
den Teig abwechselnd mit einem Essloffel hineingeben. Form mehrmals
vorsichtig rutteln. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°C/ Umluft:
150°C/ Gas: Stufe 2) 35-40 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen neh-
men und mit Orangensaft betraufeln. Auskihlen lassen und aus der Form
I6sen. Backpapier abziehen. Zebrakuchen mit Diabetikersuf3e bestauben.

Zimttorte 7 Ei M

Teig:
350 g Mehl
1 Messerspitze Backpulver



75 g Zucker
1 Prise Salz
175 g Margarine

1Ei

Fallung:
6 Ei

1/4 | Sahne

300 g Zucker

1 Prise Salz

400 g gemahlene Mandeln oder Haselnusse
80 g Zwieback (8 Stuck, gerieben)

50 g gehacktes Zitronat

1 EL Zimt

1 TL Backpulver

AulRerdem:

3 EL Aprikosenkonfittre
300 g Marzipanrohmasse
300 g Puderzucker

Murbeteig bereiten und Boden und Rand einer Springform damit ausklei-
den. Mit einer Gabel mehrmals einstechen und 15 Minuten im vorgeheiz-

ten Backofen bei 200° C backen.

Ei und Sahne verschlagen, Ubrige Zutaten zufiigen und alles gut verrih-
ren. Fullung auf den Teig geben, evtl. Uberstehenden Rand abschneiden.
Kuchen bei 175° C 70 bis 80 Minuten fertig backen.

Abgekuhlte Torte mit der erwarmten Aprikosenkonfitire bestreichen. Mar-
zipanrohmasse mit Puderzucker verkneten, Halfte ausrollen und die Torte
damit bedecken. Mit der anderen Halfte die Torte verzieren, beliebige Fi-
guren ausstechen, evtl. mit Lebensmittelfarbe einfarben.

8 Ei

Alfred Hitchcock Lieblingstorte 8 Ei M

Teig:



100 g Butter oder Margarine

8 Ei

250 g Puderzucker
1 Prise Salz
150 g Mehl

Fullung und Garnierung:

8 cl Cognac

0,51 Sahne

1 Packchen Vanillinzucker
3 El Zucker
2 El Instand- Pulverkaffee

16 Mokka-Bohnen

1 Stiuck bittere Schokolade

Ei mit Puderzucker und Salz im Wasserbad schaumig und leicht steif
schlagen. Vom Herd nehmen und weiter schlagen, bis die Masse abgekuhlt
ist. Mehl unterheben und dann die flussige, abgekuhlte Butter unterruh-
ren. Springform mit Backpapier auslegen, ausfetten und bemehlen. Teig
einfullen und im vorgeheizten Backofen bei 180 C 50 Minuten backen.

Boden zweimal durchschneiden (ergibt dinne Boéden) und zwei der Boden
mit Cognac trdnken. Sahne mit Zucker und Vanillinzucker steif schlagen
zwei Tortenbdden damit bestreichen und die Torte zusammensetzen. Tor-
te aullen mit Sahne bestreichen und garnieren. Mit Mokkabohnen verzie-
ren und die geraspelte Schokoladen in die Mitte streuen.

Apfelkuchen mit Makronengitter 8 Ei + 1 Eigelb M
Zutaten fur 24 Stucke:

1,5 kg Apfel

Saft von 1 Zitrone

350 g weiche Butter/Margarine
200 g + 75 g + 75 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillin-Zucker

8 Ei (Gr. M) + 1 Eigelb (Gr. M)

500 g Mehl
1 Packchen Backpulver



150-170 ml + 3 EL Milch

200 g Schmand oder Creme fraiche

1 Packchen Puddingpulver "Vanille-Geschmack" (zum Kochen; fur 1/2 |
Milch)

400 g Marzipan-Rohmasse

5 EL (50 g) Mandelblattchen

evtl. Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Apfel schalen, achteln und entkernen. Mit Zitronensaft betraufeln.

2. Fett, 200 g Zucker, Salz und Vanillin-Zucker cremig ruhren. 4 Ei einzeln
unterruhren.

Mehl und Backpulver mischen. Im Wechsel mit 150-170 ml Milch unter-
rahren.

3. Auf eine gefettete Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) streichen, dabei am
Rand etwas hochziehen.

Apfel dicht an dicht auf dem Teig verteilen.

4. Schmand,

75 g Zucker,

3 Ei und

Puddingpulver verruhren.

Eierguss uUber die Apfel gieRen.

Den Apfelkuchen im vorgeheizten Backofen

(E-Herd: 175° C / Umluft: 150° C / Gas: Stufe 2) ca. 50 Minuten backen.
5. Marzipan, 75 g Zucker, 1 Ei und 2 EL Milch mit den Schneebesen des
Handruhrgerates verruhren.

In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und gitterartig auf den Kuchen
spritzen.

Kuchen bei gleicher Temperatur weitere ca. 15 Minuten backen.

6. 1 Eigelb und 1 EL Milch verquirlen. Makronengitter damit bestreichen.
Kuchen mit Mandeln bestreuen und bei gleicher Temperatur weitere ca. 10
Minuten backen. Auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Zubereitungszeit: 2 Std.

Baiser Mokka Eis 8 Eiweil3 M

0,25 | Eiweil3 von etwa 8 Eiern
375 g Zucker
30 g Speisestarke



1 El Instant- Pulverkaffee

0,25 | Sahne

3 El Zucker
200 g Sauerkirschen aus dem Glas
2 Vanilleeis

Backblech mit Backpapier auslegen

Den Backofen auf 100° vorheizen

Die Eiweille mit der Halfte des Zuckers zu steifen Schnee schlagen.

Den restlichen Zucker mit der Starke mischen + unter den Eischnee zie-
hen ( nicht mit dem elek. Handruhrer)

Die Baisermasse in ein Spritzbeutel mit Sterntulle fullen + auf das Back-
blech 15 Rosetten spritzen.

Die Baiser auf die mittlere Schiebeleiste uber Nacht trocknen lassen. Dabei
die Backofentur mit einem Kochloffel einen Spalt offen halten.

Den Pulverkaffee mit 1 El hei3en Wasser auflosen + erkalten lassen.

Die Sahne mit Zucker steif schlagen + den Kaffee unterruhren.

Die Sahne mit einem Spritzbeutel ringférmig auf die Baisers spritzen.
Einige Kirschen in die Sahne legen,

je 1 Scheibe Vanilleeis Uber die Kirschen legen +

die restlichen drauflegen

Sonntag, 18. Mai 2003

Birnentraum 8Ei M

Biskuit:
125 g Zucker

6 Eigelb
0,5 Zitrone (Schale)

50 g geschmolzene Schokolade

6 Eiweil3

1 Prise Salz

1 Messerspitze Backpulver
6 EL Zucker

150 g Mehl

Belag:

2 Eigelb

100 g Zucker
1 TL Vanillinzucker
0,5 Zitrone (Saft und Schale)



300 g Sahnequark

2 EL Rum
4 Blatt Gelatine

2 Becher Schlagsahne

2 Eiweil}
1 Dose Birnen

Zucker, Eigelb und abgeriebene Zitronenschale zusammenruhren, bis die
Masse hell ist. Teigmasse in zwei Halften teilen. Die geschmolzene
Schokolade unter die eine Teighalfte ruhren. Eiweil3, Salz und Backpulver
zusammen steif schlagen, dann den Zucker unter den Eischnee ruhren. Je
die Halfte des Mehls und des Eischnees auf die beiden Halften der Teig-
masse geben und unterrihren. Zuerst die dunkle Masse in die Form fllen,
zwei Lagen Backpapier drauflegen und die helle Masse draufgeben.

Bei 180° C ca. 40 Minuten backen.

Eigelb, Zucker, und Vanillinzucker rihren, bis die Masse hell ist. Saft und
Schale einer halben Zitrone, Rahmquark und Rum unter die Masse ruhren.
Gelatine auflésen und unter Rihren unter die Quarkmasse geben.
Schlagsahne steif schlagen und steif geschlagenes Eiweil3 sorgfaltig mit
der Masse vermischen. Die abgetropften Birnen auf dem dunklen Boden
verteilen. Die Quarkmasse darauf geben, mit dem hellen Boden bedecken
und kalt stellen.

Blitztorte 8 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen
200 g Margarine

2 Tasse/n Zucker

2 Tasse/n Mehl

1 Tute/n Backpulver

8 Ei trennen
150 g Mandeln, gehobelte

0,5 Liter Sahne, geschlagene
2 kl. Dose Mandarine(n)

Zubereitung

Aus der Margarine, 1 Tasse Zucker, dem Mehl, Backpulver und dem Eigelb
einen Ruhrteig herstellen. Sollte er zu fest sein, etwas Milch unterriihren.



Eiweil3 mit der zweiten Tasse Zucker zu steifem Eischnee schlagen.

Den Ruhrteig zu gleichen Teilen auf 2 Springformbéden verteilen.
Eischnee ebenfalls zu gleichen Teilen obenauf verteilen und mit den Man-
deln bestreuen, jeweils ca. 35 Min. bei 180 Grad Ober-/ Unterhitze ba-
cken.

Die geschlagene Sahne mit den abgetropften Mandarinen vermengen und
nach dem Abkuhlen der Tortenbdden zwischen beide Halften streichen.

1.7.03 Kinga CK

Bosnische Torte 8 Eiweil3 M

0.33 | = ca. 8 Eiweill mit
150 g Kristallzucker aufschlagen

300 g Nusse (ich nehme je 100 g Hasel- u. Walnusse und Mandeln)

120 g Schokolade, grob hacken

70 g Orangeat, feinst gehackt
130 g Kristallzucker - untereinander mischen
1/1 TL Zimt

Das Nusse- Schokoladegemisch vorsichtig unter den geschlagenen Schnee
mischen.

Bei 175 bis 180° etwa 45 Min. backen. Holzchenprobe machen - wenn
nichts mehr kleben bleibt, ist der Kuchen durchgebacken. Noch ca. 5 Mi-
nuten im Backofen auskiuhlen lassen, damit der Kuchen nicht zusammen-
falit.

Mit Staubzucker und Schokoladenplattchen oder -spanen verzieren.

Viel Spald beim Ausprobieren und noch mehr beim Essen - liebe Gruf3e aus

Osterreich - Martha

3.8.04 Muehlebach CK /Foren

Esterhazytorte 8 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

8 Eiweil3



250 g Haselnusse, gerieben

300 g Zucker

Fett

Mehl

Marmelade (Marillenmarmelade)

500 ml Sahne

4 Blatter Gelatine
Vanillezucker

5 Rippe Schokolade (Kochschokolade)

Zubereitung

Eiweil3 und Zucker zu schaumigen Schnee schlagen und leicht unter die
geriebenen Haselnusse heben. Auf ein befettetes und bemehltes Back-
blech sechs Ringe mit einem Tortenreifen eindricken, um eine Schablone
zu erhalten. Die Teigmasse auf diese Ringe dunn aufstreichen und bei ca.
200 Grad hellbraun backen.

Boden mit dem Tortenreifen glatt schneiden, funf Tortenbdden mit der
Creme fullen, den 6. Boden (den schonsten) mit der Unterseite nach oben
auflegen. Mit der erwarmten Marillenmarmelade dunn bestreichen und mit
der Glasur uberziehen.

Creme: Fur die Creme die Gelatine in kaltem Wasser aufweichen, dann
herausnehmen, erwarmen und unter die geschlagene, mit Vanillezucker
gesufdte Sahne ziehen.

Glasur: 1-2 Eiweil3 mit so viel gesiebtem Staubzucker verruhren, wie die
Masse annimmt, und steif rithren, mit etwas Ol wird sie noch feiner.
Esterhazymuster: Funf Rippen Kochschokolade mit etwas Butter uber
Dunst erwarmen. Die flussige Schokolade in ein Papierstanitzel oder in ei-
nen Spritzsack mit dunner Duse fiullen und Langsstreifen in ca. 2 Zentime-
ter Abstand Uber die Torte ziehen. Mit einem feinem Messer wechselseitig
zueinander Querstreifen ziehen. Esterhazytorte kalt stellen und mit Sahne
servieren

21.10.03 Whooly CK

Esterhazytorte Torte 8 Eiweil3 + 2 Eigelb

Zutaten fur 12 Portionen

8 Eiweil3
200 g Puderzucker



1 Zitrone(n), davon die Schale

1 Msp. Zimt, davon die Schale

150 g Mandeln, ungeschalte geriebene
40 g Mehl

Fur die Creme:

0,5 Liter Milch

150 g Zucker
30 g Puddingpulver, Vanille oder Starkemehl

2 Eigelb

250 g Butter

60 g Palmfett
Kirschwasser, zum Abschmecken

Fur den Belag:

40 g Aprikose(n) (Marillen) - Marmelade
1 Becher Fondant, weil3 (Zuckerguss)
Kakaopulver

einige Kirschen, kandierte

Mandeln, gehobelte zum Verzieren

Das Eiklar zu steifem Schnee schlagen und l6ffelweise den Zucker beige-
ben, danach den Schnee immer gut ausschlagen, Zimt und Zitronenschale
dazu geben. Der Schnee soll eine sehr zahe Konsistenz haben. Die ge-
riebenen Mandeln mit Mehl vermischen und in den Schnee vorsichtig ein-
rihren. Auf Packpapier 6 Ringe mit einem Tortenreifen markieren. Darauf
den , Teig" in gleichen Teile aufstreichen. In mittelheilem Rohr die Béden
hellbraun backen, danach sofort vom Paper l6sen und mit dem Tortenrei-
fen die Boden gleichmafig machen. Also, drauf setzen und abdrucken.(ich
hoffe ich habe mich verstandlich ausgedriuckt)Einzeln abkuhlen lassen.

Creme:

2/3 der Milch aufkochen. Die restliche Milch mit den anderen Zutaten (Zu-
cker, Vanillepulver, Eidotter) glatt ruhren, mit der Schneerute in die ko-
chende Milch einrihren. Kurz aufkochen, dann auskuhlen lassen. Kokos-
fett schmelzen und mit der Butter schaumig ruhren. Die ausgekuhlte Pud-
dingcreme loffelweise dazu geben und gut verruhren. Mit Kirschwasser
abschmecken.(sollte die Puddingcreme nicht Kndtchenfrei sein, durch ein
Sieb dricken und dann mit den tbrigen Zutaten verruhren, die Creme
sollte schon glatt sein)

Einen, den schonsten, Tortenboden zur Seite legen. Danach, die Funf Tor-
tenboden mit Creme bestreichen und aufeinander setzen. Zuletzt den
schonen Boden umdrehen und verkehrt auf die letzte Cremeschicht legen.
Diesen dann mit angewarmter Marillenmarmelade dinn bestreichen.

Kuhl stellen (nicht in den KS). Danach mit der leicht warmen Glasur tber-
ziehen und das typische Esterhazy Muster ziehen.



Fondant im Wasserbad unter Ruhren erwarmen. 2 El Fondant mit Kakao
einfarben und in ein Papierstanitzel fullen. Die weil3e Glasur auftragen. Auf
diese dann mit dem Stanitzel Langsstreifen im Abstand von ca. 2 cm Uber
die Glasuroberflache der Torte ziehen. Mit einem Zahnstocher sofort in
gleichem Abstand wechselseitig zueinander Querstreifen ziehen. An der
Seite mit Creme bestreichen und mit den gehobelten

Mandeln bestreuen. Mit kandierten Kirschen garnieren

Tipp: Klingt schlimmer als es ist und es rentiert sich, diese Torte zu versu-
chen!

2.6.04 Nora CK

Festtagspudding 8 Ei M

8 Ei,

374 | Sahne,
250 g Zucker

Die Zutaten werden gut verruhrt. Zucker karamellisieren und eine
Puddingform aus Weil3blech mit Deckel damit ausfuttern. Die gut
gemischte Puddingmasse in die Form fullen. Die Puddingform
verschlielRen und im Wasserbad eine Stunde kdcheln. Danach die Form
aus dem Wasser nehmen, erkalten lassen und vorsichtig, aber schnell auf
einen Servierteller sturzen.

Fruchtige Tiramisu-Stucke 5 Ei + 3 Eigelb M

Zutaten fur ca. 8 Stucke:
FUr den Biskuit:

5 Ei (Gew.-KI1. M)
125 g Zucker

75 g Mehl

75 g Speisestarke
1 TL Backpulver

1 EL Kakao

Fur die Fullung:

je 250 g rote und grune Stachelbeeren
100 g Zucker
1 Packchen Vanillinzucker



1 EL Speisestarke
3 Eigelb (Gew. M)
500 g Mascarpone (italienischer Frischkase)

250 g Speisequark (Magerstufe)

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 EL Kakao und
1 EL Puderzuckerzucker Bestauben

Zubereitung:

1. Far den Biskuit Ei trennen. Eiweil3e sehr steif schlagen. Eigelbe,

Zucker und 3 EL warmes Wasser schaumig schlagen. Mehl, Starke

und Backpulver mischen, auf die Eigelbmasse sieben und unterrihren.
Eischnee unterheben, Biskuitmasse halbieren. Kakao unter eine Halfte
rihren. Helle und dunkle Biskuitmasse nebeneinander auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech streichen und im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten backen.

2. Stachelbeeren verlesen, putzen, waschen und mit 50 g Zucker, Vanillin-
zucker und 50 ml Wasser ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze dunsten.
Starke und etwas kaltes Wasser glatt rihren und zu den Stachelbeeren
geben. Aufkochen und abkuhlen lassen.

3. Eigelbe und Rest Zucker cremig aufschlagen. Mascarpone, Quark und
Zitronenschale unterruhren. Hellen und dunklen Biskuit voneinander tren-
nen. Dunkles Biskuit-Rechteck in Dreiecke schneiden. Eine Halfte mit
Puderzucker, die andere mit Kakao bestauben. Stachelbeerkompott auf
dem hellen Biskuit verteilen. Mascarponecreme daruber streichen. Mit
den Dreiecken bedecken. Im Kuhlschrank mindestens 2 Std. kalt stellen.
Zubereitungszeit/Arbeitszeit ca. 45 Minuten (ohne Wartezeit

Frahlings Torte 8 Ei M

1 Torte
FUR DEN BISKUITTeig

125 g Butter / Margarine

8 Ei; getrennt

225 g Zucker

1 Zitrone; Schale davon
5 El. ; Wasser

1 Prise ; Salz

150 g Mehl

75 g Speisestarke

Fett; fur die Form



Mehl; fur die Form

Aul3erdem

4 El. Orangenlikor

3 El. Orangenmarmelade
oder Zitronenmarmelade
375 g Puderzucker
Zitronensaft

50 g Schokoladenglasur, dunkel

50 g Veilchenblatter, kandiert
50 g Rosenblatter, kandiert
30 g Pistazien, geschélt

1 Torte ist fur eine Springform von 20 cm &.

Den Backofen vorheizen auf 175 bis 200 Grad C (Gas: Stufe 2 bis 3).
Die Butter / Margarine oder Margarine zerlassen, abkuhlen lassen.

Fur den Teig Eigelb, Zucker, abgeriebene Zitronenschale und
lauwarmes Wasser zur hellgelben und cremigen Masse aufschlagen. Das
Eiweil3 mit dem Salz sehr steif schlagen. Eischnee auf die

Eigelbmasse haufen. Mehl und Speisestéarke dartber sieben und
unterheben. Die flissige Butter / Margarine vorsichtig unter den Teig mi-
schen.

Die Springform einfetten und mit Mehl ausstauben. Den Teig
hineinfullen und glattstreichen, 35 bis 45 Minuten backen. Die
Garprobe machen. Die Torte aus der Form nehmen und abkuhlen lassen.
Den Biskuitteig einmal quer durchschneiden. Beide Bdden gleichméalig
mit Likor tranken. Den unteren Teil mit der glattgerihrten Marmelade
bestreichen. Den oberen Boden darauf setzen und leicht andrtcken.

Fir den Guss den Puderzucker mit so viel Zitronensaft glattruhren,

dass eine dickflissige Masse entsteht. Die Torte damit rundherum

Uppig Uberziehen, glattstreichen und antrocknen lassen.

Fur die Dekoration zunéachst einen kleinen Spritzbeutel formen. Da
hinein nun die flissige Schokoladenglasur fullen, Stiele und ein

Muster am Rand (in Form von aneinandergereihten U, zur Tortenmitte
hin offen) auf die Torte zeichnen. Danach aus den kandierten

Veilchen und Rosenblattern die Bluten formen. Zum Schluss mit den
langs halbierten Pistazien die Blatter auflegen und den Rand
dekorieren. Die Torte kuhl stellen.

Giraffentorte I 8 Ei + 2 Eiweild M

200 g Zucker

8 Ei



0,5 Zitrone (Saft)

210 g gemahlene Mandeln
1 EL Mehl

1 EL Zwiebackbrdsel

60 g geriebene Blockschokolade
250 g gesiebten Puderzucker

1-2 Eiweil3
0,5 Zitrone (Saft)

50 g aufgeweichte Schokolade

Zucker, Eigelb und Zitronensaft sehr schaumig ruhren. Mandeln, Mehl,
Brosel und den steifen Eischnee nach und nach zufiugen und unterheben.
Den Teig teilen. Unter die eine Halfte die geriebene Schokolade mischen.
Abwechselnd 1 EL hellen und 1 EL dunklen Teig in 2 Lagen (die 2. Lage
versetzt in den Farben) in eine gefettete Springform fullen.

Bei 175° bis 200° C ca. 45 Minuten backen.

Nach dem Erkalten mit Eiweil3glasur bestreichen und noch feucht mit der
aufgeweichten Schokoladen betupfen.

Haselnusssouffle mit Vanillesauce 8 Eigelb + 4 Eiweil3 M

FUr den Auflauf:

80g Butter,
80g Zucker,

4 Eigelb,

80g Zartbitterschokolade,

80g geriebene, gerostete Haselnusse,
40g frisch geriebenes Weilibrot,

4 Eiweild

Fur die Vanillesauce:

4 Eigelb,
100g Zucker,



400 ml Milch,

100g Sahne,
Mark von 1 Vanilleschote

1. Die Butter mit der Halfte des Zuckers cremig ruhren. Eigelb und die ge-
schmolzene, leicht abgekihlte Schokolade dazugeben.

2. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Einen flachen Topf etwa 2 cm hoch
mit Wasser fullen und in den Ofen stellen.

3. Haselnusse und WeilRbrotbrosel unter die Schaummasse rihren. Zum
Schluss das steifgeschlagene Eiweil3 unterheben.

4. Die Masse in gefettete und mit Zucker ausgestreute Auflaufformchen
fullen, dabei einen etwa 2cm hohen Rand lassen. In 15 bis 20 Minuten
goldbraun backen.

5. Fur die Vanillesauce Eigelb und Zucker schaumig rahren. Milch, Sahne
und Vanillemark erhitzen und unter die Eimasse schlagen. Weiterschlagen,
bis die Mischung dickschaumig ist. Vanillesaucen auf 2 Teller verteilen. Die
Auflaufe aus den Formen nehmen und draufsetzen.

Humboldt Torte 8 Ei M

Teig:
175 g Mandeln

1 Tafel Vollmilch-Schokolade
50 g bittere Schokolade

8 Ei, getrennt
175 g Zucker

Fullung:

0,5 | Sahne

1 Packchen Vanillinzucker
2 Packchen Sahnesteif
50 g Zucker



Guss:

200 g Puderzucker
1 El Kakao

3 EL Rum

2 EL Wasser

50 g Palmin

Mandeln und Schokolade mahlen. Eigelb mit 175 g Zucker schaumig ruh-
ren, Eiweil3 sehr steif schlagen und auf Eigelbcreme geben. Zusammen mit
Mandeln und Schokolade vorsichtig unterheben. Teig in eine gefettete
Springform fullen.

Im vorgeheizten Backofen bei 150° bis 175° C 75 bis 90 Minuten backen.

Abgekuhlten Boden zweimal durchschneiden. Sahne mit Zucker, Vanillin-
zucker und Sahnesteif steif schlagen und die Torte damit fullen. Etwas der
Sahne zur Verzierung ubrig behalten. Puderzucker, Kakao, Rum, Wasser
und Palmin verrihren und die Torte damit Uberziehen. Mit restlicher Sah-
ne verzieren.

Rubli Kuchen 8 Ei

Zutaten fur 20 Portionen
600 g Mohre(n)
100 g Butter

8 Ei

300 g Zucker

200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

400 g Haselnusse, gemahlen
1 Apfelsine(n)

250 g Puderzucker

Zubereitung

Mohren raspeln. Butter schmelzen. Ei trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei
den Zucker einrieseln lassen. Eigelb und geschmolzene Butter unterzie-
hen. Mehl, Backpulver, Nusse und abgeriebene Schale der Apfelsine mi-
schen, zugig unter den Eischnee heben, Mohren ebenfalls unterheben.

Teig auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen (E: 175 Grad,
Umluft: 150 Grad, Gas: Stufe 2) ca. 35 bis 40 Min. backen. Abkthlen las-
sen.



Puderzucker mit dem Saft der ausgepressten Apfelsine verruhren. Guss
auf den Kuchen streichen.

16.5.02 Heiki CK

Kasekuchen ohne Boden 8- 10Ei M

350 g Butter
300 g Zucker

8 -10 Ei (Je nach Grof3e) getrennt

1 kg Quark

2 Packchen Puddingpulver Vanillegeschmack
1 Packchen Kasekuchenhilfe
2 Packchen Vanillezucker

Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen, bis es

fast wie Buttercreme ist, dann Quark, Puddingpulver und
Kasekuchenhilfe dazugeben und gut verrihren. Eischnee mit 2 Packchen
Vanillezucker so steif schlagen bis er fast wie Meriengenguss

aussieht. Eischnee vorsichtig unter den Teig heben (nicht mehr
schlagen). Die Springform mit Backpapier auslegen.

Backzeit : Bei 200°C 1 Std. bis 1,15 Std. backen. (Stechprobe mit
Holzstabchen)

Rainer 08.01.1996

Kirsch-Schmant-Kuchen 8 Ei M

Zutaten fur 20 Stucke:

2 Glaser (720 ml) Schattenmorellen (fur Diabetiker geeignet)
200 g Butter/Margarine

160 g Diabetikersufi3e

1 Prise Salz

8 Ei (Gr. M)

240 g Mehl
0,5 Packchen Backpulver



3-4 EL Milch Fett fur die Fettpfanne

500 g Schmand

Kirschen abtropfen lassen. Fett, 100 g Diabetikersuf3e und Salz cremig
riuhren. 4 Ei nach und nach unterrihren. Mehl und Backpulver mischen
und zu Fett-Ei-Masse geben. Zusammen mit der Milch unterruhren.

Teig auf eine gefettete Fettpfanne (ca. 35x45 cm) geben und glatt
streichen. Kirschen auf dem Teig verteilen. Schmand, Ubrige Ei
und 60 g Diabetikersuf3e verfuhren. Guss Uber die Kirschen geben.

Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 C/ Umluft: 1 750 C/
Gasherd: Stufe 3) 35-40 Minuten backen. Abkuhlen lassen und mit festli-
cher Diabetikersuf3e bestauben.

Zeitaufwand: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)

Nahrwerte: pro Stuck

ca. 1050 Kkj/250 kcal. E5 g, F 16 g, KH 24 g, 2 BE
Geeignet fur Diabetiker

Kirschen Quark, Blechkuchen 8 Ei M

Zupfkuchen
Portion/en: 1

450 g Mehl

2 Pk. Vanillezucker
500 g Zucker

1 Prise (a 1/2l) Salz
35 g Kakao

1 Pk. Backpulver
400 g Margarine

8 Ei
2 Glaser (720 ml) Kirschen

1500 g Magerquark
1 1/2 Pk. Puddingpulver Vanille

Fur den Teig Mehl, 1 Packchen Vanillezucker, 200 g Zucker, Salz,
Kakao und Backpulver mischen. 275 g weiche Margarine und 2 Ei
zufugen. Mit den Knethaken des Handrihrgerédtes zum glatten Teig
verkneten. 30 Minuten kalt stellen.



Fur die Quarkmasse 125 g Margarine schmelzen. Kirschen abtropfen
lassen. Quark, 300 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 6 Ei,
Puddingpulver und Margarine verruhren.

Eine Fettpfanne (tiefes Backblech) fetten. Ca. 3/4 des Teiges in
BlechgrofRe ausrollen und gleichmalig in die Fettpfanne dricken. Am
besten vorher mit Backpapier auslegen. Kirschen darauf verteilen.
Quarkmasse darauf streichen. Den restlichen Teig in Sticke zupfen und
auf der Masse verteilen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 50 bis 60 Minuten
backen.

Der Kuchen lasst sich gut 1 - 2 Tage vor dem Verzehr backen.

Kleine Schoko Mokka Torte 8 Ei M

8 Stick

Teig

200 g Zartbitter Schokolade

120 g Weiche Butter / Margarine
Salz
120 g Zucker

4 Ei

2 El. Brandy; optional
120 g Gemahlene Mandeln
25 g Mehl

Mokka Mousse
160 g Zartbitter Kuverture

4 Ei
80 g Zucker

100 g Schlagsahne

1 Pack. Vanillezucker
30 ml Starker, abgekuhlter
Espresso

Verzieren



125 g Zartbitter Kuverture

1 Blatt Blattgold; optional
1 El. Kakaopulver

Fur den Teig: Die Schokolade hacken und tber einem hei3en Wasserbad
schmelzen, Butter / Margarine mit einer Prise Salz und 60 g Zucker
schaumig schlagen, die Ei trennen, nach und nach Eigelb und geschmol-
zene Schokolade unterruhren, eventuell den Brandy dazugeben, ebenfalls
unterruhren.

Eiweil3 steif schlagen, dabei den restlichen Zucker einrieseln lassen,
Eischnee, Mandeln und Mehl gleichmé&fig unter die Schokomasse heben,
eine Springform (Durchmesser 22 cm) mit Backpapier auslegen, die
Masse einfullen und glatt streichen, im vorgeheizten Backofen bei

175 Grad, Umluft 150 Grad, Gas Stufe 3 etwa 40 bis 50 Minuten backen.

In der Form etwas abkihlen lassen, dann herauslésen und ganz
auskuhlen lassen.

Fur die Mokka Mousse: Kuvertlre zerbrockeln und uber einem heil3en
Wasserbad schmelzen, die Ei trennen, Eiweil} steif schlagen, dabei
die Halfte des Zuckers einrieseln lassen, die Sahne ebenfalls steif
schlagen.

Eigelb mit Vanillezucker und restlichem Zucker dickschaumig
aufschlagen, Espresso und flussige Kuvertire unterriihren, Sahne und
Eischnee gleichmaliig unterziehen.

Den Tortenboden halbieren, den unteren Boden auf eine Platte setzen
und einen Tortenrand darumlegen, die Mokka Mousse auf den
Tortenboden geben, glatt streichen und den zweiten Boden darauf
setzen, im Kuhlschrank funf Stunden durchkihlen lassen, den
Tortenrand abnehmen. Zum Verzieren: Die Kuverture Uber einem heil3en
Wasserbad schmelzen und die Torte damit Uberziehen, eventuell das
Blattgold darauf setzen, die Kuvertire trocknen lassen und mit Kakao
bestauben.

Tipp: Blattgold bekommen Sie im Kunstlerbedarfsgeschaft, oder in
guten Schreibwarenladen. Ein Heft mit 25 Blatt (8 x 8 cm) kostet
etwa 60 Mark. Streugold zum Verzieren ist preiswerter.

Infos daruber unter www.cdg.de.

Pro Portion ca. 750 Kcal 51 g Fett


http://www.cdg.de.

Kuchen aus altbackenem Brot 8 Ei
Brosmeli

8 Eigelb,

250 g Zucker,

250 g Paniermehl (am besten von -dunklem Mischbrot),
125 g geriebene Mandeln,

1Tl Zimt,

50 g Zitronat,

1 Zitrone, abgeriebene Schale - von
8 steif geschlagene Eiweil3,

200 ml Malaga-Wein

(fur Kinder:

100 ml Himbeersirup mit

100 ml Wasser verdunnt)

FUr die Form

etwas Butter,
1 El Paniermehl, ca.

Eigelb und Zucker schaumig ruhren. Die restlichen Zutaten (aul3er Malaga
oder Sirup) beifugen. In eine mit Butter bestrichene und mit Paniermehl
bestreute Springform geben, 45 Minuten bei Mittelhitze (150 Grad) ba-
cken. Kuchen aus der Springform nehmen und auf ein Kuchengitter stur-
zen, so dass sich das Gittermuster in die Oberflache des Kuchens driickt.
Dann den Kuchen auf eine Tortenplatte umdrehen und mit dem

Malaga bzw. Himbeersirup begiel3en.

Mandarinen Blechkuchen Il 8 Ei M

3 Ei

200 g Zucker

200 g Butter

375 g Mehl

1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Backpulver

Aus den oberen Teigzutaten einen Teig bereiten und auf ein gefettetes
Backblech streichen.

5 Eigelb
150 g Zucker



1 Packchen Vanillinzucker
25 g Butter

500 g Quark

1 EL Mondamin
0,5 Zitrone (Saft)

5 Eiweil}
4 Dosen Mandarinen
100 g Kokosraspeln

Eigelb, Zucker, Butter, Quark, Mondamin und Zitronensaft miteinander
verruhren. Eiweil3 steif schlagen und unter die Masse heben. Mandarinen
abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen. Dann die Quark-Masse uber
die Mandarinen streichen. Kokosraspeln auf die ganze Masse streuen.

Bei 180-200° ca. 45-55 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Mandeltorte Schwedische 8 Ei

Zutaten:
Boden

8 Eiweil3 (M)

200 g Mandeln; gemabhlen
220 g Zucker

Creme

225 g Butter

35 g Speisestarke

250 g Zucker

8 Eigelb (M)
Belag
75 g Mandelblattchen

Zubereitung

Die Halfte vom Eiweil3 steif schlagen. Halfte der Mandeln und Héalfte des
Zuckers mischen. Portionsweise unter dem Eischnee heben. Eine Spring-
form am Boden mit Backpapier auslegen. Teig darin glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad C 18-20 Minuten backen. Aus der
Form nehmen. Auf die gleiche Art einen zweiten Boden backen.



Mandelblattchen goldgelb résten und auskihlen lassen. Fett im Wasserbad
schmelzen (nicht zu heild werden lassen). Zucker, Speisestarke und die Ei-
gelb unterruhren.

Die Masse mit den Schneebesen des Handruhrgerats bei milder Hitze 20-
25 Minuten aufschlagen, bis die Creme dicklich wird. Ein Drittel der Creme
sofort auf einen Boden streichen. Zweiten Boden draufsetzen. Torte
schnell mit Rest Creme einstreichen und mit Mandeln bestreuen.

Far Faule, bei Ikea gibt es nicht nur Billy, sondern auch Mandeltorte

Dirk 17.02.02 CK

Mohnkuchen - Waldviertler Art 8 Ei

Zutaten fur 8 Portionen
300 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

8 Ei

300 g Margarine
300 g Haselnusse
300 g Mohn (Waldviertler Graumohn)

Zubereitung

Mit der Margarine, dem Zucker und den Dottern einen Abtrieb machen,
vom Eiklar Schnee schlagen und diesen zusammen mit dem Mohn, dem
Vanillezucker und den Haselnussen unter die Masse heben.

Die Masse in eine Rehruckenform fullen und bei ca. 190 Grad backen.
Den Kuchen mit einer Rumglasur (Staubzucker, hei3es Wasser und Rum
vermischen) uberziehen.

7.10.03 Suppentopf CK

Mohnschlagobersttorte 8 Eiweil}

Mohn Schlagsahne Torte 8 Eiweil3 M

Zutaten fur 8 Portionen

8 Eiweil3 (Eiklar)
180 g Zucker



100 g Mohn (Graumohn), gerieben (Waldviertler Graumohn)
80 g Mehl

250 ml Schlagsahne, (Schlagobers)
Likor (Preiselbeerlikdr oder -marmelade)

Zubereitung

Eiklar mit Kristallzucker zu sehr steifem Schnee schlagen und das Mohn-
Mehlgemisch vorsichtig unterheben. Die Masse in gewtnschter Tortengro-
Re auf Blech gleichmaldig dunn

aufstreichen und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca. 7 min. backen.
Die gebackenen Tortenblatter mit Preiselbeerlikor oder Marmelade
betraufeln und mit Schlagobers bestreichen. Blatter Ubereinander setzen
und mit Schlagobers verzieren - eventuell mit geriebenen Graumohn
bestreichen.

13.9.03 Suppentopf CK

Mohrenkuchen, Saftiger 8 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen
600 g Mohre(n)

150 g Schokolade, Vollmilch

8 m.- grol3e Ei, )

300 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Zitrone(n), abgerieb. Schale, unbehandelt
0,5 TL Zimt

300 g Haselnusse, gemahlene
100 g Mehl

100 g Griel3

1 Pck. Backpulver

100 g Haselnusse (Blattchen)
300 g Puderzucker

4 EL Zitronensaft

Zubereitung

Mohren putzen, schalen und fein reiben. Schokolade grob hacken. Ei tren-
nen. Eigelb, 250 g Zucker und Vanillin-Zucker schaumig rihren. Salz, Zit-
ronenschale und Zimt unterrithren. Gemahlene Nusse, Mehl Griel3 und
Backpulver mischen. Mit Mohren und Schokolade unter die Eigelbmasse
riuhren. Eiweild und restlichen Zucker steif schlagen und unterheben.



Die Fettpfanne des Backofens fetten und den Teig darauf verstreichen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 C / Gas Stufe 3) ca. 30 Minuten ba-
cken und abkihlen lassen.

Haselnussblattchen in einer Pfanne goldbraun résten, herausnehmen und
abkuhlen lassen. Puderzucker und Zitronensaft glatt rahren. Kuchen damit
bestreichen. Mit Nussblattchen bestreuen und trocknen lassen. In Stucke
schneiden und evtl. mit Mandarinen-Sahne servieren.

21.2.04 Tschnitti CK

Mohrentorte 3 Eigelb+ 8 Eiweil3

1 BE / Stuck bei 16 Stucken)

50 g Vollkornweizenmehl
120 g geriebene Mandeln
120 g geriebene Haselnlsse
50 g Diatzwieback

180 g Mdhren

3 Eigelb

8 Eiweil3

1 Msp. Zimt

1 Msp. Nelkenpulver
3 EL Wasser

20 ml Kirschwasser
2 TL Backpulver
130 g Fruchtzucker
1 Msp. Salz

Wasser, Fruchtzucker, Eigelb, Gewtrze, Salz und Kirschwasser schaumig
ruhren. Zwieback mahlen. Mohren reiben. Eiweil3 steifschlagen. Alle Zuta-
ten zusammen zu einem Teig kneten. In eine eingefettete und mit Pa-
niermehl bestreute Springform geben. Im auf 175 vorgeheizten Back-
ofen 45 Minuten backen. Den Kuchen zwei Tage ruhen lassen. Nach Belie-
ben verzieren.

Opernkuchen 8 Ei M

Biskuit:



8 Ei

100 g Zucker

75 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g gemahlene Mandeln
100 g Kokosraspeln

Fullung:
4.5 Tafeln Zartbitter-Schokolade

500 ml Sahne

1/8 L Espresso oder starker Kaffee
4 EL Cognac oder Rum
30 g Kakao

100 g Kuverture fur Schokoladenfacher

Biskuitteig bereiten und in eine mit Backpapier ausgelegte quadratische
(20 x 20cm) oder runde Form (26 cm) fullen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 C etwa 40 Minuten backen. Aus der
Form nehmen und auskuhlen lassen.

Inzwischen zerbridckelte Schokolade in Sahne schmelzen, abkihlen lassen
und dabei ab und zu umrihren. Die Schokoladen-Sahne schaumig auf-
schlagen. Den Kuchen zweimal waagerecht durchschneiden und jede
Teigplatte mit kaltem Espresso und Cognac betraufeln. Teigplatten mit
Schokoladen-Sahne bestreichen und zusammensetzen. Oberflache mit
Schokoladenfachern belegen.

Palatschinkenauflauf 6 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten:

4 Ei,

Salz,

2 EL OlI,

250 g Mehl,

Milch nach Bedarf,

150 g Marillenmarmelade,
200 g Weichsel,

0,5 Liter Milch,



2 Ei,

2 Eigelb,

1 P. Vanillezucker,
1 kleines Glas Maraschino.

Zubereitung:

Vier Ei mit Salz, Ol und gesiebtem Mehl verriihren, danach soviel Milch
beifiigen, dass ein glatter Teig entsteht, den Teig etwas rasten lassen und
erst dann 8 Palatschinken ausbacken. Weichseln gut abtropfen lassen. Das
Backrohr auf 190 Grad vorheizen, die ausgekihlten Palatschinken mit Ma-
rillenmarmelade bestreichen, mit Weichseln belegen und zusammen rol-
len. Eine geeignete Pfanne mit Butter ausstreichen und mit Puderzucker
bestreuen, die Palatschinken in jeweils 2 Sticke schneiden und schindel-
formig in die Pfanne schlichten. Milch mit Eiern, Dottern, Puderzucker so-
wie Vanillezucker und Likor glatt verruhren, diesen Guss Uber die Palat-
schinken giel3en, den Auflauf im Rohr 50-60 Minuten lang backen, danach
kurz uberkuhlen lassen.

Pariser Schnitten 8 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

200 g Butter oder Margarine, weiche
280 g Zucker

280 g Haselnusse, gemahlene

180 g Mehl

200 g Schokolade, gemahlene

8 Ei

0,5 Zitrone(n), (abgeriebene Schale)
1 TL Backpulver

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren, nach und nach die Ei und die gemah-
lenen Nusse zugeben. Zum Schluss die Ubrigen Zutaten unterrihren. Auf
ein gefettetes, bemehltes Backblech streichen und bei 180 ca. 30 Minu-
ten backen. Abgekuhlt in kleine Quadrate (ca. 5 cm Seitenlange) schnei-
den.

26.3.04 Ballala CK



Quarkschecke, Altdeutsche 8 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

Fur die Fullung:

80 g Margarine
200 g Zucker

3 Ei

1 kg Quark, (40 2% oder Sahnequark

1 P. Puddingpulver, Mandel- oder Vanille

50 g Speisestarke

etwas Zitrone(n), davon die Schale, abgeriebene oder etwas Saft
30 g Mandeln, geriebene sul3e

5 Mandeln, geriebene bittere oder etwas Bittermandel6l

Fur den Belag:
250 ml saure Sahne

250 ml Milch
20 g Speisestarke

5 Ei

75 g Zucker
1 P. Vanillezucker

50 g Butter
3 EL Rum

Zubereitung
Backpulver- oder Hefeteig wie gewohnt herstellen.

Den Teig auf einem gefetteten Blech ausrollen und dabei einen Rand an-
drucken.

Die Margarine schaumig schlagen, die anderen Zutaten dazu geben, wei-
ter schlagen, den Quark unterruhren und zuletzt die Mandeln unterziehen.
Es muss eine sehr cremige, lockere Masse sein. Diese dann auf den Teig
streichen.

Saure Sahne, Milch, Speisestéarke, Ei, Vanillezucker, Zucker, Butter, Rum
im gleichmalig warmen Wasserbad schlagen, bis sie dickschaumig gewor-
den sind. Dann Uber die Quarkmasse geben. Bei Mittelhitze ca. 50 Min.
backen. Dabei den Kuchen immer beobachten und notfalls abdecken,
wenn er oben zu dunkel wird. Gegen Ende der Backzeit mit zerlassener
Butter bestreichen, dann wird die Oberflache schén glanzend.



Klingt etwas kompliziert, ist es aber nicht. Wichtig ist nur, dass die Sche-
ckenmasse wirklich richtig dickschaumig ist, sie darf nicht mehr "laufen".

5.2.02 Sonja* CK

Rublitorte 3 Eigelb + 8 Eiweil3

BACKZEIT: CA. 45 MIN.
16 STUCKE
CA. 174 KCAL - 1 BE

3 Eigelb

3 EL warmes Wasser

130 g Fruchtzucker

1 Prise Salz

1 Prise gemahlener Zimt

1 Prise gemahlene Nelken

2 cl Kirschwasser

50 g Vollkornzwieback (Diatprodukt)
120 g geriebene Haselnlsse

120 g geschalte geriebene Mandeln
50 9 Weizenmehl Type 1050

2 geh. TL Backpulver

180 g Md6hren

8 Eiweil

1. Die Eigelbe mit Wasser, Fruchtzucker, Salz, Zimt, Nelken und Kirsch-
wasser in einer Schussel verrihren. So lange weiterrihren, bis die Masse
schaumig ist.

2. Den Vollkornzwieback fein mahlen und mit Haselntssen, Mandeln, Mehl
und Backpulver mischen. Die M6hren Putzen, waschen und fein reiben.
Die Eiweil3e sehr steif schlagen; ein Messerschnitt sollte sichtbar bleiben.

3. Die Halfte des Eischnees unter die Eigelbmasse heben. Dann die Nu&
Mehl-Mischung und die geriebenen Mohren darunter heben. Zum Schluss
vorsichtig den restlichen Eischnee unter die Masse heben.

4. Den Teig in eine ausgefettete, mit Paniermehl ausgestreute Springform
fallen. Den Kuchen bei 175°C etwa 45 Minuten backen. Abgedeckt auf ei-
nem Gitter auskuhlen lassen.



5. Den erkalteten Kuchen gut verpacken und mindestens zwei Tage ruhen
lassen. Dann erst entfaltet
sich das Aroma der Gewdlrze.

VERZIERUNG

Die Torte mit 50 g Fruchtzuckerglasur bestreichen. 16 Marzipanmohren
herstellen und auf der Torte verteilen. CA. 223 KCAL - 1,5 BE

Fruchtzuckerglasur

100 GRAMM
PRO 100 G CA. 499 KCAL - 6,5 BE

80 g Fruchtzucker
2 EL Biskin (ca. 40 9)

1. Aus dem Fruchtzucker entsprechend der vorherigen Anweisung Puder-
zucker herstellen.

2. Das Biskin in einem Topf schmelzen und etwas abkihlen lassen. Den
Puderzucker unter standigem Ruhren dazugeben. r 3. Die Fruchtzucker-
glasur gleich nach dem Abkuhlen verbrauchen. Soll sie langer flissig blei-
ben, dann den Topf ins Wasserbad stellen. Ist die Glasur fest geworden,
lasst sie sich nicht wieder streichfahig machen.

Variation

Sie kbnnen den Geschmack der Fruchtzuckerglasur verfeinern, indem Sie
Aromenpulver (z. B. Vanille- oder Zitronenschalenaroma) darunter rihren.
Verwenden Sie keine flussigen Aromen, da sich sonst Fett und Zucker
trennen und die im Glasur nicht wieder glatt zurtihren ist.

Schmantwaffeln 8 Ei M

250 g zerlassene Butter

8 Ei
250 g Mehl

500 g Schmand

0,5 Zitrone (Schale)
1 EL Zucker



Puderzucker

Ei schaumig ruhren, nach und nach Mehl, abgekuhlte Butter und Schmand
zufugen. Mit Zitronenschale und Zucker abschmecken und ca. 15 Minuten
kalt stellen. Etwa 18 goldgelbe Waffeln backen. Dazu passt Kompott von
Sauerkirschen.

Schnitzelkuchen 8 Ei M

Teig:

200 g Butter
200 g Zucker

3 Ei

375 g Mehl
1 Packchen Backpulver
1 Packchen Vanillinzucker

Belag:

5 Eigelb
150 g Zucker

500 g Quark
1 Zitrone (Saft)

5 Eiweil}
3 Dosen Mandarinen

Streusel:

200 g Kokosraspel
150 g Zucker

125 g Butter
1 Packchen Vanillinzucker

Teigzutaten verrihren und den Teig auf ein gefettetes Backblech strei-
chen. Eigelb, Zucker, Quark und Zitronensaft verrihren und die steif ge-
schlagenen Eiweil3 unterheben. Die abgetropften Mandarinen als letztes
vorsichtig unterheben. Quarkcreme auf den Teig streichen. Zutaten fur die
Streusel miteinander verrihren und Uber die Quarkcreme broseln.

Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180° C 40 bis 50 Minuten backen.



Schoko - Nuss Marillenkuchen 8 Ei

Zutaten fur 18 Portionen
400 g Mehl, glattes

1 Msp. Backpulver

40 g Kakaopulver

100 g Haselnusse, gerieben

8 Ei

300 g Butter

100 ml Ol (Sonnenblumendl)
1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n), die Schale

400 g Puderzucker

1 kg Aprikose(n) (Marillen)

Zubereitung

Backrohr auf 170 Grad vorheizen. Ein Backblech mit htherem Rand mit
Backpapier auslegen. Marillen halbieren und entkernen. Mehl mit Backpul-
ver und Kakao versieben, Haselnusse untermischen. Ei verquirlen. Weiche
Butter mit Ol, einer kleinen Prise Salz, Vanillezucker und abgeriebener Zit-
ronenschale gut cremig ruhren. Zucker einruhren, Ei nach und nach
zugeben. Masse sehr schaumig rihren. Mehlmischung behutsam unterhe-
ben. Masse gleichmalig auf dem Blech verstreichen und mit den Marillen
(Schnittflache oben) belegen. Kuchen im vorgeheizten Ofen (mittlere
Schiene) 40-50 Minuten backen. Kuchen aus dem Rohr nehmen, auskih-
len lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

1.10.02 Backfee CK

Schoko Quark Schnitten mit Birnen 8 Ei M
Zutaten fur 20 Sticke:

1,25 kg mittelgrol3e Birnen
Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone

125 g Butter/Margarine

75 g + 125 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz



8 Ei (GrolRe M)

90 g Mehl,

90 g Speisestarke

1 1/2 TL Backpulver,
2 EL Kakao

Fett fur die Fettpfanne
100 g Rosinen

125 g Schlagsahne

1 kg Magerquark

1 1/2 Packchen Puddingpulver "Vanille-Geschmack™
75 g Aprikosen-Konfiture

Zubereitung:

1. Birnen schalen, halbieren und entkernen. Die Wolbung mehrmals ein-
schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

2. Fett, 75 g Zucker, Vanillin-Zucker und Salz cremig ruhren. 4 Ei einzeln
unterruhren. Mehl, Starke, Backpulver und Kakao mischen, unterrthren.
Teig in eine gefettete Fettpfanne (ca. 35 x 40 cm) streichen.

3. Rosinen waschen und trocken tupfen. 4 Ei trennen. Eigelb, 125 g Zu-
cker, Zitronenschale, Sahne und Quark verruhren. Puddingpulver und Ro-
sinen unterruhren. Eiweil3 steif schlagen und unterheben.

4. Quarkmasse auf den Teig streichen, mit Birnen belegen. Im vorgeheiz-
ten Backofen

(E-Herd: 200° C / Umluft: 175° C / Gas: Stufe 3) 45 - 55 Minuten backen.
Konfiture erwarmen, evtl. durch ein Sieb streichen, Birnen damit bestrei-
chen.

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.

Schokoladen Torte 8 Ei M
glutenfrei

400 g s Mandeln gem.

ca 8 bittere Mandeln gem
270 g Vollrohrzucker

5 El Kakao Pulver (0. Zucker)
10 El Mais gem

2 X Prise Meersalz

1000 g Mager Quark

8 Ei getrennt
1 Tute Weinsteinbackpulver (17 g )



1 guten Schuss Rum 54 %6

alles zusammen gemischt, zum Schluss vorsichtig das steifgeschlagenes
Eiweil3 drunter gehoben.

Es in eine mit Backpapier ausgelegtes 26 cm & , Springform gegossen,

+ bei 140° C Umluft ohne vorheizen , ca 130 min gebacken. Im ausge-
schalteten Backofen 60 min gelassen , danach auskiuhlen lassen, Vorsich-
tig die Springform 6ffnen, Backpapier runter ziehen, + das ganze , vor-
sichtig , von dem Boden auf ein Kuchenteller ziehen, mit Papier, uber
Nacht sich verfestigen lassen

28.07.2004 Hans60 ,eigene Zusammenstellung

Tiramisu Torte mit Preiselbeeren 4 Ei + 4 Eigelb M

Fur den Boden:

150 g weiche Butter mit

100 g Puderzucker cremig ruhren

Nacheinander 4 Ei zufugen

80 g Mehl mit

80 g Speisestarke und

2 TL Backpulver mischen, sieben und unterrihren

In eine 26er Springform (gefettet) fullen und ca. 30 - 35 Min. bei
175 °C backen. Den Kuchen wahrend der letzten 10 Min. mit
Backpapier abdecken.

Den abgekuhlten Boden auf ein Backgitter stirzen.

FUr die Creme

4 Eigelb mit

60 g Zucker schaumig ruhren, nach und nach
500 g Mascarpone zufugen und zum Schlug
1 unbeh. Zitronenschale zufiugen

Den Boden zweimal quer durchschneiden.

Die untere Platte mit 1/2 Mokkatéasschen Espresso und 2 EL
Weinbrand betraufeln, 1/3 der Mascarpone-Creme aufstreichen.

Den zweiten Boden auflegen, mit der Creme bestreichen und 1
Glas eingemachte, gelierte Preiselbeeren (400 g) darauf
verteilen. Den letzten Boden auflegen und mit einer weiteren 1/2



Mokkatasse Espresso und 2 EL Weinbrand betraufeln.

Rundherum mit der tUbrigen Creme bestreichen und mit dem
Zackenkamm verzieren.

Die Torte kalt stellen und dann mit Kakao bestauben

Warschauer Pfannkuchen 8 Eigelb M
Portion/en: 4

60 g Hefe

100 g Mehl; (1)

1 El Zucker; (1)

1/2 Tas. Milch; Menge anpassen
400 g Mehl; (2)

8 Eigelb
80 g Zucker; (2)

250 ml SulRe Sahne; Menge anpassen
1/2 Vanillestange

150 g Butter

1/3 Tl ;Salz
1/2 Tas. Weingeist; oder Rum

Fullung

150 g Rosenkonfitire; Gewicht nach dem Abtropfen
80 g Mandeln; geschalt und gemahlen

Variante
150 g Hagebuttenkonfittre

aullerdem

Schmalz; zum Backen
Puderzucker; zum Bestauben
Vanille

Will man am Silvesterabend diese Pfannkuchen anbieten, dann muss man
schon in den fruhen Nachmittagsstunden mit ihrer Zubereitung
anfangen.



Aus Hefe, Mehl (1), Zucker (1) und Milch einen Vorteig ansetzen, gehen
lassen (ca. 15 Minuten).

Ist der Teig gut gegangen, Mehl, die mit Zucker (2) schaumig
verruhrte Eigelbe, Sahne, die zerstolRene und durch ein engmaschiges
Sieb gesiebte Vanille, zerlassene lauwarme Butter, Salz und Weingeist
zugeben. Den Teig grundlich mit den Handen durcharbeiten, bis auf
der Oberflache kleine Blaschen entstehen. Lost er sich leicht von
Handen und Backschale ist er richtig. Er muss glanzend und

elastisch und nicht zu fest sein.

Fangt er erneut an zu gehen, in ca. 40 g schwere Portionen teilen (am
besten wiegen, damit die Pfannkuchen gleich grol3 werden), mit der
Hand kleine Scheiben formen, in deren Mitte 1/2 Teel6ffel Fullung

(siehe unten) geben, zusammendrucken, eine Kugel formen und mit der
zusammengedrickten Seite nach unten auf eine mehlbestaubte Serviette
legen. Die fertig geformten Pfannkuchen mit einer sauberen Serviette
bedecken und an einem warmen Ort ca. eine Stunde gehen lassen.

Sind sie fast doppelt so grol3 geworden, das Mehl vorsichtig mit einem
Pinsel oder einer Feder abstduben und sie nach und nach in stark
erhitztem Schmalz in einem flachen und breiten Schmortopf bei
zugedecktem Topf backen, ohne dass sie einander beruhren (sie sollen
frei schwimmen kdnnen, also viel Schmalz nehment).

Damit die Pfannkuchen nicht zu stark braunen, empfiehlt es sich 2
bis 3 rohe Kartoffelscheiben in das siedende Schmalz zu legen oder ab
und an 1 bis 2 L6ffel Wasser zugiel3en.

Sind die Pfannkuchen unten braun, werden sie vorsichtig umgedreht und
auf der anderen Seite - nicht zugedeckt - gebraten.

Die fertiggebackenen Pfannkuchen auf einem Haarsieb oder weif3em
dinnen Krepppapier sorgféaltig abtropfen lassen und noch warm mit
reichlich Puderzucker bestauben. Der Zucker kann mit zerstol3ener

oder durchgesiebter Vanille aromatisiert werden. Lauwarme Pfannkuchen
kann man auch mit recht flissiger Glasur Uberziehen und sie mit
feingehackter kandierter Apfelsinnenschale bestreuen.

Die klassische Fullung der Warschauer Pfannkuchen besteht aus gut
abgetropfter Rosenkonfitire mit feingehacktem oder noch besser mit
gemahlenen Mandeln: die leicht erwarmte Rosenkonfitiire und die
geschalte und gemahlene Mandeln gut vermischen.



Weihnachtsbaumstamm 6 Eiweild + 8 Eigelb M

Bouche de NoI

Fur den Biskuitteig:

4 Eigelb

125 g Zucker

100 g Mehl

1 El Weinbrand oder Cognhac

6 Eiweil3
Butter oder Margarine zum Einfetten
Puderzucker

Fur die Fullung:

400 g Butter
200 g Puderzucker

4 Eigelb
6 El Kakao

Zum Verzieren:

Mokkabohnen
Marzipanblatter

Eigelb und Zucker in einer Schissel schaumig ruhren. Das Mehl und

den Weinbrand oder Cognac hinzufugen. So lange weiterschlagen, bis
die Masse weild und cremig wird. Das Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen.
Vorsichtig unter die Eigelbmasse heben, dabei nicht ruhren.

Ein Backblech mit eingefettetem Pergamentpapier auslegen. Den Teig
gleichméalig draufstreichen. Das Blech auf den auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen schieben. Den Biskuitteig in etwa 15 Minuten goldgelb backen.
Die Teigplatte sofort auf ein mit Puderzucker bestreutes Tuch sturzen.
Das Papier mit kaltem Wasser anfeuchten und abziehen. Den Teig von der
breiten Seite her zusammen mit dem Tuch aufrollen. Auskihlen lassen.
Far die Fullung die weiche Butter mit dem Puderzucker so lange schlagen,
bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat. Das Eigelb und den
gesiebten Kakao unterriihren. Den Biskuit vorsichtig wieder

auseinander rollen. Die Halfte der Creme draufstreichen. Wieder zu einer
Rolle formen. Rundherum mit der restlichen Creme bestreichen.

Mit Mokkabohnen, Marzipanblattern oder diversen anderen Gegenstanden



aus der dekorativen Kuche zu einem Baumstamm gestalten, ein schones
Rindenmuster einritzen 0.4.

Haltbarkeit: drei Tage

* wenn ihr mal was besonderes fur den feiertaglichen
Familienbesuch braucht.

Weihnachtskerzen zum Aufessen 8 Ei M

Biskuitteig

8 Ei

100 g Zucker

80 g Mehl

50 g Mandeln, geriebene abgezogene
Salz

Fullung

4 Rum
300 g Aprikosenkonfiture

Garnierung

100 g Aprikosenkonfittre
100 g Kokosraspel

-Sonstiges

100 g Halbbitterkuvertuire

16 Mandeln, abgezogene
10 g Pistazienkerne, gehackte

Fur den Teig Ei mit Zucker schaumig schlagen, restliche Zutaten
locker unterheben. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T.
200 °C / 12 Minuten. Kuchenplatte auf ein mit Zucker bestreutes
Geschirrtuch sturzen und Papier abziehen, Platte auskuhlen lassen.

Platte in zwei Halften schneiden, mit Rum betraufeln und mit
Konfitlire bestreichen. Biskuitplatten zu je einer Rolle aufrollen.

Konfitlre erhitzen, Rollen damit dinn bestreichen und in



Kokosraspeln walzen.

Kuverture schmelzen. Mandeln in der trockenen Pfanne riésten. Die
Rollen in je acht Stucke von 4 bis 5 cm Lange schneiden. Die

unteren Schnittflachen 1/2 cm tief in Kuvertire tauchen und zum
Trocknen auf Backpapier setzen. Die oberen Schnittflachen

ebenfalls in Kuverture tauchen und fest werden lassen. Je einen
Kuvertiureklecks auf die Oberflache der 0,5 Kerzen geben, die Mandeln
wie eine Flamme hineindricken und mit Pistazien bestreuen.

Weile Mousse Torte mit Preiselbeeren 8 Ei M

8 Ei (Grofze M)

175 g Zucker

50 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Packchen (6 g) geriebene Orangenschale
1 TL Backpulver

5 Blatt Gelatine

400 g weil3e Kuverture

600 g Schlagsahne

400 g Preiselbeerkompott (Glas)
50 g Preiselbeeren (Glas, im eigenen Saft)

1. 3 Ei trennen. Eiweil} steif schlagen, 100 g Zucker einrieseln lassen. Ei-
gelb einrthren. Mehl, Starke, Orangenschale und Backpulver mischen und
unterheben.

2. Boden einer Springform (26 cm 0) mit Backpapier auslegen. Die Bisku-
itmasse darin glatt streichen, Im vorgeheizten Backofen bei 175 C ca.
35 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

3. Gelatine einweichen. Kuvertiure grob hacken und schmelzen. 500 g
Sahne steif schlagen und kuhl stellen. 3 Ei trennen, Eiweil3 kuhl stellen. 2
Ei, 3 Eigelbe und 2 Essloffel Zucker auf dem heil3en Wasserbad schaumig
schlagen. Gelatine ausdricken und in der Eimasse auflésen. Die fllissige
Kuvertire tropfchenweise einrtihren.

4. Eiweild steif schlagen, dabei restlichen Zucker einrieseln lassen. Erst Ei-
schnee, dann Sahne unter die Schokomasse heben. Biskuit quer halbieren
und beide Halften mit Preiselbeerkompott bestreichen. Um den unteren
Boden einen Tortenring legen. Ca. 2/3 der Mousse auf den Boden strei-



chen. Zweiten Boden darauf geben. Torte 2- 3 Stunden kiihl stellen. Ubri-
ge Mousse bei Zimmertemperatur stehen lassen.

5. Tortenring entfernen. Torte mit Ubriger Mousse einstreichen. Ca. 1
Stunde kuhl stellen, Restliche Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle fullen und ca. 16 Tuffs auf die Torte spritzen. Preiselbeeren
abtropfen lassen und die Torte damit verzieren.

Ergibt ca. 16 Stiucke

Zubereitung: ca. 1 1/2 Std. (ohne Wartezeit)
kcal/Stuck, ca. 430 Fett/Stuck: ca. 24 g
Avanti Nr. 38/02

Zitronencreme Torte 8 Ei M
1 Springform von 22 cm 8

FUr den Teig

6 Ei, getrennt

175 g Zucker

1 Unbehandelte Zitrone, fein abgeriebene Schale davon
1 grol3. Prise Salz

75 g Mehl

25 g Speisestarke

Fur Fullung und Belag

2 Ei

275 g Zucker
2 Unbehandelte Zitronen, fein abgeriebene Schale und Saft davon
50 g Mehl

1/2 Ltr. SufRe Sahne, steif geschlagen

Aul3erdem

Gelee Zitronen und Orangen zum Garnieren
Butter / Margarine und Mehl fur die Form

1. Backofen auf 180° C (Gas 2) vorheizen. Die Springform (22 cm 8)
mit Butter / Margarine einfetten und mit Mehl ausstreuen.

2. Eigelb, Zucker, Zitronenschale und Salz mit 2 EL kaltem Wasser in
einer Schussel verruhren. Mit dem Schneebesen des Handruhrgerats auf
hochster Schaltstufe 5 Minuten hellschaumig schlagen.



3. Mehl und Speisestarke vermischen und mit dem Teigschaber unter
die Eigelbmasse ziehen. Eiweil3 sehr steif schlagen und unter die
Masse heben.

4. Die Masse in die Form fullen und im Backofen 45 Minuten goldbraun
backen.

5. Den Boden aus der Form auf einen Kuchenrost stirzen und abkiuhlen
lassen.

6. Fur Fullung und Belag Ei, Zucker und Zitronenschale schaumig
schlagen. Zitronensaft mit Wasser auf 275 ml auffullen. Zusammen mit
dem Mehl in die Eigelbmasse ruhren.

7. Die Zitronencreme nun in einen Topf giel3en und bei schwacher
Hitze unter stdndigem Ruhren zum Kochen bringen. 5 7 Minuten unter
Ruhren kochen lassen, bis die Creme dick und glatt ist, Vom Herd
nehmen und vollig abkuhlen lassen.

8. Die steif geschlagene Sahne unter die Zitronencreme ziehen. Den
Boden zweimal waagerecht durchschneiden. Die beiden unteren
Schichten mit Zitronencreme bestreichen und die Torte zusammensetzen.
Dann obenauf und an den Seiten mit Creme bestreichen. Den oberen
Rand mit Geleefriichten garnieren.

Einfrier Tipp

Wenn die Torte nicht ganz verzehrt wurde, lasst sich Ubriggebliebenes
gut einfrieren.

9 Ei

Baumkuchen 9 Ei

175 g Butter

1 Vanilleschote (Mark)
1 Orange (Schale)
4 EL Orangensaft

5 Ei

4 Eigelb



4 Eiweild

100 g Mehl

85 g Speisestarke

4 gestrichene TL Backpulver
4 TL flussiger Sulstoff

Fett zum Einfetten

Butter schaumig ruhren, Vanillemark, Orangenschale, -saft und Eigelbe
unterschlagen. Ganze Ei separat schaumig ruhren und das Eiweil3 zu
Schnee schlagen. Buttermasse zu den schaumig geruhrten Eiern geben
und darauf Eischnee gleiten lassen. Mehl mit Starke und Backpulver dar-
Uber sieben, Suf3stoff dazugeben. Vorsichtig mit einem Schneebesen ver-
mengen.

In einer gefettete Kastenform 3 bis 4 EL Teig auf dem Boden verstreichen
und unter dem vorgeheizten Grill 1 1/2 bis 2 Minuten backen, bis sich die
Oberflache goldgelb farbt.

Far jede weitere Schicht 3 EL Teig in der Form glattstreichen und Uberba-
cken. Fertigen Kuchen sturzen und erkalten lassen. Mit Schokoladenguss
bestreichen.

Biskuit fur Obstkuchen und Torten 9 Ei

FUr einen Kuchen 3 Ei

3 Ei

120 g Zucker

3 EL heiles Wasser
75 g Maismehl

40 g Speisestarke
12 TL Backpulver

FUr eine Torte 6 Ei

6 Ei

240 g Zucker

6 EL heil3es Wasser
150 g Maismehl

80 g Speisestarke
1 TL Backpulver



Die Ei trennen. Die Eiweil3 mit dem heil3en Wasser steif schlagen. Zucker
nach und nach zugeben und weiterschlagen, bis der Schnee fest und zah
ist. Eigelb unterziehen. Maismehl, Speisestarke und Backpulver mischen,
sieben und unter die Eimasse heben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 20-30 Minuten backen.

Den abgekuhlten Biskuit mit Obst belegen oder mit Sahne und Beeren ful-
len.

Rezepte Friesinger Muhle

Englischer Fruchtekuchen 9 Ei

Teig:

1 kg gemischte Trockenfrichte
250 g gehackte Nusse

1 Packchen Lebkuchengewtirz
Y2 Tasse Rum

1 Zitrone (Schale)

175 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

5 Ei

175 g Mehl
3 TL Backpulver

Mandelhtlle:

4 Ei

200 g Zucker

75 g Butter oder Margarine
125 g Mehl

100 g gehobelte Mandeln

Aul3erdem:
1/3 Glas Aprikosenmarmelade

Frichte waschen, trocken tupfen und mit Nussen, Lebkuchengewdlrz, Rum
und Zitronenschale mischen. Fett und Zucker schaumig ruhren. Ei einzeln
unterschlagen. Mehl und Backpulver daruber sieben und unterrthren.
Fruchtmasse darunter mischen.

Teig in eine Kastenform fullen und im vorgeheizten Backofen bei 160° C
ca. 2 Stunden backen. Den fertigen Kuchen einen Tag ruhen lassen.



Fur die Mandelhulle Ei trennen und das Eigelb mit 150 g Zucker cremig
rihren. Eiweild steif schlagen und restlichen Zucker dabei einrieseln las-
sen. Eischnee, das erhitze Fett, Mehl und Mandeln unter die Eigelbmasse
rihren. Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech 1 cm dick ver-
streichen und im vorgeheizten Backofen bei 220° C ca. 10 Minuten ba-
cken.

Kuchen ringsum mit Marmelade bestreichen und mit der noch warmen
Mandelplatte umhdullen. Mit Trockenfrichten garnieren. Kuchen halt sich
lange frisch.

Feigenkuchen 9 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

9 Eiweil3

250 g Puderzucker

250 g Mandeln, gemabhlen

250 g Feigen, getrocknet, in Streifen geschnitten
2 EL Semmelbrosel

etwas Butter fur die Form

Fur die Glasur:

100 g Schokolade (Blockschokolade)
20 g Butter

Zubereitung

Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen und Puderzucker unterziehen.
Mandeln, Feigen und die Halfte der Semmelbrosel unterheben. Eine
Springform (1,5 | Inhalt) mit Butter bestreichen und mit den restlichen
Broseln ausstreuen. Teig einfullen und bei 175°C ca. 50 Minuten backen.
Danach aus der Form l6sen und erkalten lassen. Schokolade grob hacken
und mit der Butter im Wasserbad zerlassen. Uber den Kuchen geben.

16.3.01 Icefire CK

Joghurt Beeren Torte 6 Ei + 3 Eigelb M

FOr ca. 12 Stucke

Biskuitteig:



6 Ei

100 g Agavendicksaft

4 EL Wasser

175 g Dinkel

1 gestr. TL Weinstein Backpulver
1 Msp. gemahlene Vanille

1 Prise Meersalz

Fullung:

350 g Himbeeren

3 Eigelb

6 - 8 EL Akazienhonig

Saft und Schale einer halben, unbeh. Zitrone
175 ml Wasser

4 TL Agar-Agar

500 ml sufRe Sahne

250 g Naturjoghurt

Teig:

Die Ei trennen. Eigelb mit Agavendicksaft und Wasser 5 Minuten schau-
mig schlagen. Eiweil3 steif schlagen und unter die Eigelbmasse ziehen.
Dinkel fein mahlen und mit Backpulver, Vanille und Salz vermischen. Die
Mehlmischung essloffelweise Uber die Eimasse sieben und mit einem
Schneebesen unterheben. Boden einer Springform (26 cm) mit Backpapier
auskleiden, einfetten und Teig einfullen. Bei 190° C (Heil3luft 175° C) etwa
25 Minuten backen. Das Papier abziehen und auskuhlen lassen. Den
Biskuitboden mit einem Messer quer halbieren.

Himbeeren bis auf 12 Stuck im Mixer purieren (ca. 300 g). Eigelb mit Ho-
nig schaumig schlagen. Beerenplree, Zitronensaft und -schale unterrth-
ren. Wasser mit Agar-Agar anruhren, unter die Fruchtmasse ruhren und 5
Minuten aufkochen. Abkuhlen lassen, bis die Masse lauwarm ist. Zwi-
schendurch ofter umrihren. 250 ml Sahne schlagen, mit Joghurt verrih-
ren und unter die lauwarme Beerenmasse heben. Einen Biskuitboden in
die Form zurick legen, die Obstmasse darauf verteilen. Den zweiten Bo-
den aufsetzen. Die Torte mindestens drei Stunden im Kuhlschrank fest
werden lassen. Mit der restlichen geschlagenen Sahne sowie den beiseite
gelegten Himbeeren verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten + ca. 25 Minuten Backzeit

Naturkost.de



Kakaowdurfel 9 Ei

Zutaten fur 16 Portionen
2 Glaser Kirschen (Schattenmorellen)

9 Eigelb

450 g Zucker

2 Prisen Salz

300 g Butter / Margarine
300 g Mehl

4 Msp. Backpulver

60 g Kakaopulver

150 g Mandeln, gehackt

9 Eiweil}
1 Pck. Puderzucker

Zubereitung

Die Kirschen auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Eigelb mit dem Zu-
cker, Salz und der Butter schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver und
Kakao mischen, unterriihren, dann die Mandeln. Das Eiweil3 mit dem Salz
sehr steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Eine Fettpfanne vom Backofen gut buttern, mit Paniermehl ausstreuen,
den Teig einfiullen, dann die Kirschen auf dem Teig verteilen. In der Mitte
des Backofens bei 180° C ca. 40 - 60 Minuten backen. Nach dem Backen
etwas abkuhlen lassen und noch heild mit dem Puderzucker bestreuen.
Den Kuchen dann nach dem Erkalten in kleine Wurfel schneiden.

8.8.02 Leilah CK

Kasekuchen nach GrolAmutterart

Zutaten:

Kuchenboden:
250 g Mehl,

125 g Butter,
80 g Zucker,

1 Ei



Kasemasse:
300 g Zucker,

1/4 | Sahne,

8 Ei,
2 EL Menl,

1,5 Pfund Quark

Zubereitung:

Aus den Zutaten fur den Kuchenboden einen murben Teig

herstellen, auswallen und den Boden einer gefetteten Springform damit
auslegen. Eigelb und Zucker schaumig ruhren, Quark, Mehl und Sahne

darunter mischen. Das steif geschlagene Eiweild darunter heben. Diese

Masse auf den Kuchenboden geben. In dem auf 180 Grad vorgeheizten

Backofen 80 bis 90 Minuten backen.

Kokossoufflé 9 Ei M

250 g Kokosflocken,

9 Ei,
3 El Kartoffelmehl,

4 El Butter,

3741 Milch,

150 g Zucker,
1 Packchen Grand Marnier (nach -Geschmack),
1 Msp. Salz,
etwas Rohrzucker,
2 Packchen Vanillezucker

Die Butter schmelzen und mit einem Holzl6ffel das Starkemehl
hineinrihren. Unter stdndigem Ruhren nach und nach die Milch und den
Zucker unterrihren bis eine homogene Creme entstanden ist. Dann den
Topf vom Feuer nehmen und abkuhlen lassen. Die Eigelb gut unterrihren
sowie die Kokosflocken und den Likdr. Zum Schluss die zu Schnee
geschlagenen Eiweil3 unterheben.

Eine Auflaufform oder entsprechend viele kleine mit Butter ausstreichen
und mit Zucker bestreuen. Die Auflaufmasse hineinfullen bis die Form
3/4 voll ist und fur 10 Minuten in den auf 160 Grad vorgeheizten
Backofen stellen. Danach die Temperatur auf 200 Grad erhéhen. Wenn die
Oberflache schén gewdlbt und golden ist, die Nadelprobe machen und



gegebenenfalls herausnehmen. Mit Vanillezucker bestreuen und sofort
servieren.

Lebkuchen Brownie 9 Ei M
100 Stuck

200 g Zartbitter-Schokolade

500 g Gemahlene Mandeln (z. B. ohne Haut)
500 g Gemahlene Haselnlsse
25 g Speisestarke
800 g Brauner Zucker
2-3 Tl Zimt
2 Msp. Gem. Gewdurznelken
9 Ei (Gr. M)
6 Eckige Back-Oblaten (a 122 x 202 mm)

Je 200 g Vollmilch- und Halbbitter-Kuverture

1 Wiarfel (25 g) weil3es Plattenfett (z. B. Palmin)
Puderzucker zum Bestauben
Backpapier

1. Schokolade grob hacken. Mandeln, Nusse, Starke, Zucker, Zimt,
Nelken und Ei mit dem Handruhrgerat glatt verkneten. Gehackte
Schokolade darunter kneten. Zugedeckt uber Nacht kalt stellen.

2. Backblech (ca. 35 x 40 cm) erst mit Backpapier und dann mit
Oblaten auslegen. Dabei die einzelnen Oblaten an den Randern mit
Wasser bestreichen und diese knapp Ubereinander kleben.

3. Lebkuchen-Masse mit den Handen auf dem Blech verteilen und mit
der Handflache (klebt etwas!) gleichmal3ig andricken. Im vorgeheizten
Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 30 Minuten
backen. Auskuhlen.

4. Kuverture grob hacken. Mit dem Plattenfett im heil3en Wasserbad
schmelzen. Sofort auf den Kuchen streichen und trocknen lassen.

5. Kuchen in ca. 100 Wurfel (ca. 3,5 x 3,5 cm) schneiden.
Weihnachtliche Motive (Fobrmchen oder Schablone) mit Puderzucker
darauf stauben.

Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.

kochen und geniessen



Malaga Torte I 9 Eigelb+ 6 Eiweil3 M

6 Eigelb mit

50 g Zucker verruhren,

150 g Zartbitterschokolade zerlaufen lassen und unter die Eigelbmasse
geben,

6 Eischnee unterheben.

Springform mit Alufolie auslegen, leicht einfetten und bei 165° C ca. 45
Minuten backen. In der Form auskuhlen lassen und dann erst herausneh-
men.

150 g Margarine,

100 g Puderzucker,

3 Eigelb und

4 EL Rum zu einer Creme ruhren und auf dem Boden verteilen.

Y4 L Hohes C in einen Teller giel3en,

1 2 Packchen Loffelbiskuits darin wenden und auf der Creme verteilen.
3 Becher suflie Sahne mit etwas

Zuckersteif schlagen,

1 Tasse Raspelschokolade unterheben und die Masse auf den getrank-
ten Biskuits verteilen.

Margarethenkuchen 9 EiI M

Schon saftig durch Aprikosenstiickchen

Zutaten:

1 Dose (425 ml) Aprikosenhélften
250 g Marzipan Rohmasse

9 Ei (Gr. 3)

1 Vanilleschote (oder Vanillezucker)
150 g Zucker

1 Prise Salz

125 g Mehl

75 g Speisestarke

2 TL Backpulver

Fett und Mehl fur die Form

3 - 4 El. Aprikosenkonfiture

50 g weil3e Kuverture
3 EL gehackte Pistazien

Zubereitung:
1. Aprikosen abtropfen lassen. Halften bis auf 3 Stuck wurfeln.



Marzipan wiurfeln. 8 Ei trennen. Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark

herauskratzen. 1 ganzes Ei, die Dotter, 75 g Zucker Salz, Marzipan und
Vanillemark schaumig rihren.

2. Eiweild und 75 g Zucker steif schlagen, unter die Eigelbcreme heben.
100 g Mehl, Starke und Backpulvermischen. Auf die Eimasse sieben, un-
terheben.

Aprikosenwdrfel in 2 EL (ca. 25 g) Mehl wenden und unter den Teig zie-
hen.

3. Eine Margarethen - oder Rosettenform (26 cm Durchmesser) fetten. Mit
Mehl ausstreuen. Teig hineinfullen und im vorgeheizten Backofen bei 175
° ca. 50 Minuten backen. In den letzten 30 Minuten eventuell mit Perga-
mentpapier abdecken.

4. Kuchen stiurzen und erkalten lassen. Konfiture erwédrmen und durch ein
Sieb streichen. Kuchen damit bestreichen. Ubrige Aprikosen in Spalten
schneiden und auf den Kuchen legen.

5. Kuverture im heiRen Wasserbad schmelzen und in einen Gefrierbeutel
fallen.

Eine kleine Ecke davon abschneiden. Kuchen mit Kuvertire und gehackten
Pistazien verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.

Pro Stuck ca. 180 kcal/750 kJ.

Dieses Rezept ist von meiner Arbeitskollegin Sottara Maria.

Massepains 9 Eiweil3

500 g Mandeln, abgezogen

3 Eiweil3
etwa 150 g-Aprikosenmarmelade

etwa 500 g Puderzucker
einige Tropfen -Orangenblitenwasser

1 Limette, entkernt und -feingehackt
6 Eiweil3, leicht geschlagen
etwa 350 g Puderzucker

Menon war Kuchenchef am Hof Ludwigs XV von Frankreich. Er schrieb
mehrere Kochbicher. "La Cuisiniere Bourgeoise", das Kochbuch, dem das
folgende Rezept entnommen ist, erschien im Jahre 1746; es blieb mehr
als 100 Jahre lang das popularste franzésische Kochbuch.

Die abgezogenen Mandeln im Morser zerstol3en, dabei nach und nach das
Eiweild dazu geben. Die Mandeln mit der Aprikosenmarmelade, die nicht
flussig sein darf, und mit dem Orangenblitenwasser vermischen und gut
verruhren. Danach die Masse mit etwa 250 g Puderzucker in einen Topf



geben und bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren trocken und fest
werden lassen. Die Masse auf die Arbeitsflache geben und kneten bis sie
schon glatt ist. Etwas Puderzucker hinzufigen, damit sie nicht an den
Handen klebt. Dann die Masse nach Belieben zu Figuren formen.

Fiar die Glasur die feingehackte Limette zum leicht geschlagenen Eiweil}
geben.
Die Marzipanfiguren hineintauchen und anschlie3end in Puderzucker wal-
zen, sie sollen moéglichst dick mit Zucker Uuberzogen sein. Die Figuren auf
mit Pergamentpapier ausgelegte Backbleche legen und diese fur 15 Minu-
ten in den auf 150°C vorgeheizten Backofen schieben, bis die Glasur tro-
cken, aber noch nicht braun ist.

Orientalischer Fruchtestrudel mit 9 Ei M

Sauce Karamell
Portion/en: 1

Teig
200 g Glattes Mehl
1 El Ol

1 Ei

Essig

Salz

Wasser

Ol; zum Bestreichen

Fullung
8 Ei

150 g Butter
80 g Kristallzucker

30 g Coverture; gerieben

150 g Geriebene Walnusse
40 g Datteln; feingehackt
40 g Feigen; feingehackt
40 g Orangeat; feingehackt
40 g Zitronat; feingehackt
40 g Dorrpflaumen; feingehackt
40 g Rosinen; feingehackt
1/2 Tl Salz

1 Tl Zimtpulver

1/2 Tl Nelkenpulver

1/4 Tl Muskatnuss; gerieben
1/2 Tl Kardamom; gemahlen



Guss

150 g Kiristallzucker
1/8 1 ;Wasser

1721 Milch

2 Eigelb

Cremepulver

1 Prise Cointreau

Fur den Teig verkneten Sie alle Zutaten zu einem glanzenden Teig. Mit Ol
bestreichen und mit einer Haushaltsfolie zugedeckt an einem warmen Ort
eine halbe Stunde rasten lassen.

Far die Fullung rahren Sie die kleingeschnittene Butter mit der Halfte
des Zuckers schaumig. Fugen Sie nach und nach die Eidotter bei und
schlagen dabei die Masse, bis sie ein lockeres Volumen ereicht hat.

Das Eiweil3 wird mit dem restlichen Zucker steif geschlagen. Das
geschlagene Eiweil3 rihren Sie nun in die Buttermasse ein. AnschlieRend
heben Sie die feingehackten Nusse und Trockenfrichte mit den Gewurzen
vorsichtig unter die Masse.

Breiten Sie ein Teigtuch auf der Arbeitsflache aus und bestauben Sie es
gut mit Mehl. Den Teig darauf gleichmalig ausrollen und anschliefend mit
den gut mit Mehl bestaubten Handen hauchdinn ausziehen. Darauf ach-
ten, dass der Teig nicht 16chrig wird.

Teig zu 2/3 mit der Masse Bestreichen und mit Hilfe des Teigtuches
einrollen. Strudel auf ein leicht gefettetes Backblech geben und mit
zerlassener Butter einstreichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad
40 Minuten auf mittlerer Einschubleiste backen.

Die Milch mit den Eiern und dem Cremepulver mit einem Schneebesen
klumpenfrei vermischen.

In einem Topf den Kristallzucker vorsichtig schmelzen mit dem Wasser
abloschen; Kurz erwarmen, vom Herd nehmen und die Milchcreme einruh-
ren.
Wieder kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen und mit einem Schuss
Cointreau abschmecken.
Funf Minuten bevor der Teig ausgebacken ist nochmals mit Butter
bestreichen damit der Teig schon knusprig wird.

Strudel in Scheiben schneiden und zusammen mit der Karamellsauce
servieren.



Profiterosles-Torte 9 Eigelb + 8 Ei

: 16 Stucke

Murbeteig

150 g Mehl

50 g Zucker

Salz

1 Packung Vanillinzucker

100 g Butter

1 Eigelb

Brandteig

1/8 1 Milch

50 g Butter
Salz
Zucker

60 g Mehl

2 Ei

Biskuitteig

6 Ei

Salz
100 g Zucker

2 Sahne, suRRe

60 g Mehl
100 g Aprikosenkonfittre

Fullung

8 Eigelb

200 g Zucker
150 ml Rum, brauner
9 Blatt Gelatine, weil3e

M



1 kg Sahne, sul3e
40 g Kakao

Glasur

125 g Halbbitterkuverture

2 Honig
1 TL Kaffee, l6slicher

100 g Sahne, sul3e

25 g Schokolade, weilie

Aus den angegebenen Zutaten einen Murbeteig bereiten und 30
Minuten kuhl stellen. Teig auf dem mit Backpapier ausgelegten
Boden einer Springform (28 cm @) ausrollen. Boden mehrfach mit
einer Gabel einstechen. Springform in den vorgeheizten Backofen
setzen. E: Mitte. T. 200 C / 12 bis 15 Minuten.

Fur den Brandteig Milch mit Butter, Salz und Zucker aufkochen,
Mehl einrihren und den Teig auf der ausgeschalteten Kochstelle zu
einem Klol3 abbrennen. Ei einzeln unterrihren. Brandteig in einen
Spritzbeutel mit glatter Tulle fullen und 24 walnussgrofRe Haufchen
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen. Backblech in
den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T.- 225 C / 12 bis 15
Minuten. Profiteroles abkihlen lassen.

Aus den angegebenen Zutaten einen Biskuitteig bereiten. Eine
Springform (28 cm @) am Boden mit Backpapier auslegen, die Halfte
des Teigs einfallen und Form in den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T. 200 C 10 bis 12 Minuten. Aus der anderen Teighalfte
einen zweiten Boden backen. Bdoden abklhlen lassen Murbeteigboden
mit glattgerthrter Konfitire bestreichen und einen Biskuitboden
drauflegen.

Fuar die Fullung Eigelb mit Zucker und Rum verrihren und zu einer
Creme abschlagen. Gelatine nach Anweisung einweichen und in der
heilRen Creme auflésen. Creme abkuhlen lassen, bis sie halbsteif
geworden ist. Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Die
Halfte der Creme abnehmen und Kakao unterrihren. Schokoladencreme
in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Alle Profiteroles mit

der Sterntulle leicht anstechen und Schokoladencreme
hineinspritzen Die Halfte der hellen Creme auf den Biskuitboden
streichen, Profiteroles hineindriicken und restliche helle Creme
dartber streichen. Zweiten Biskuitboden drauflegen und Torte mit
restlicher Schokoladencreme ringsum bestreichen. Torte kuhl



stellen.

Far die Glasur Kuverture mit Honig, Kaffee und Sahne aufkochen,
abkuhlen lassen und Torte damit bestreichen Schokolade grob
raspeln und Uber die Torte streuen.

Tiramisutorte 9 Ei M

Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Backzeit ca. 20 Min.
Zeit zum KuUhlen Uber Nacht

Fuar den Teig:

5 Ei

100 g Zucker
1 Prise Salz

125 g Schoko Musli (Fertigprodukt von Kolln)

4 EL Mehl
2 TL Backpulver
2 EL Kakaopulver

Fur die Fullung:

4 Ei
100 g Zucker

300 g Mascarpone

Aul3erdem:

120 ml starker, kalter Kaffee
100 ml Marsala (Ital. Sudwein)
Schokoladenraspel zum Bestreuen

1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Ei, Zucker und Salz schaumig ruh-
ren. Dann Schoko Musli, Mehl, Back- sowie Kakaopulver unterriuhren.

2. Eine Springform mit Backpapier auslegen. Den Teig einfullen, glatt
streichen und im Ofen etwa 20 Minuten backen. Dann aus der Form l6sen,
auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen und in drei Boden teilen.

3. Fur die Fullung die Ei trennen. Die Eiweil3e steif schlagen. Eigelbe zu-
sammen mit Zucker schaumig schlagen. Mascarpone unterziehen. Den Ei-
schnee mit einem Schneebesen unterheben.



4. Die drei Boden nebeneinander legen. Kaffee mit Marsala verrihren und
jeden Boden mit der Mischung betraufeln.

5. Einen Boden in die Springform legen. Ein Drittel der Fullung darauf ver-
streichen, dann den zweiten Boden auflegen. Mit einem weiteren Drittel
der Fullung bestreichen. Letzten Boden auflegen und restliche Fullung auf
der Oberflache verteilen. Die Torte Uber Nacht im Kuhlschrank ruhen las-
sen.

6. Den Tortenring entfernen. Die Torte grof3zugig mit Schokoladenraspeln
bestreuen und sofort servieren.

Variation:
Anstelle von Marsala kdnnen Sie auch Cognac oder Weinbrand nehmen.

10 Ei

Anisbrot gerostet 10 Ei
Glutenfrei

10 Ei

125 ml Wasser
300 g Vollrohrzucker / Zucker
380 g Mehl ODER

150 g Buchweizen gem.

50 g NT- Reis gem.

50 g Amaranth gem.

130 g Mondamin / Maisstarke

15 g Anis gem ( mit dem Getreide zusammen gem.)
Fur die Formen : Margarine / Butter/ Backpapier

2 Kastenkuchenformen von 35 cm Lange mit Margarine / Butter ausstrei-
chen, oder mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 180 ° C vorheizen.

Die Ei trennen.

Eigelbe mit Wasser + Zucker schaumig ruhren.
Das Mehl mit Anis unter die Eigelbmasse mischen.
EiweilRe Steifschlagen + unter den Teig heben.



Den Teig in beide Formen fullen, glatt streichen + auf der unteren Schie-
beleiste ca 40 - 45 min backen.

Mit Umluft , 140 - 150 ° C, ca 40 min , wenn der Ofen schon heil} ist ,
sonst ca 10 min langer, nach Gefuhl.

Die Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen. Ein wenig abkuhlen lassen, +
vorsichtig das Backpapier entfernen.

Nach dem Abkuhlen , 2 Tage ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 ° C vorheizen.

Die Kuchen in 1 cm dicke Scheiben schneiden,

die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen + von
jeder Seite ca 5 min rosten.

Caramell Creme 10 Eigelb M
Portion/en: 1

3 El Mehl
2 El Butter
1/4 1 ; Wasser

10 Eigelb

300 g Zucker
1/2 Tl ; Salz

11 Milch

8 cl Sulzen Portwein

1/2 Zitrone; die Schale

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

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

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

Karamellisieren Sie den Zucker mit einem gluhenden Eisen (z.B. einem
Kartoffelstampfer). Wahrend sich der Rauch entwickelt, werden Sie
Zeuge, wie sich dieser Nachtisch in einem Traum verwandelt...

EiweilRkuchen 10 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen



10 Eiweild

200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

200 g Schokolade, geriebene

300 g Mandeln, geriebene oder Nisse
2 TL Backpulver
20 ml Rum oder Amaretto

Zubereitung

Eiweil3 mit Zucker und Vanillinzucker steif schlagen, Rum oder Amaretto
hinzufugen, geriebene Nusse oder Mandeln mit Backpulver mischen und
unterruhren, ebenso die geriebene Schokolade. Eine Springform oder Kas-
tenform mit gefettetem Backpapier auslegen und bei 180 Grad 45 -60 Mi-
nuten backen.

Den Teig kann man auch in Muffinsformchen fullen und nach dem Backen
mit Schokoglasur oder Zuckerglasur bestreichen oder bestreut die Muffins
mit Puderzucker.

Wenn man den Teig in eine Springform backt, kann man ihn nach dem
Auskuhlen durchschneiden und mit einer beliebigen Creme (Nusssahne,

Schokosahne, Puddingcreme, Buttercreme oder was man sonst gerne
mag) fullen.

Backt man ihn in einer Kastenform, serviert man ihn in Scheiben aufge-
schnitten.

18.2.03 Barbie49 CK

Grand Marnier Torte 10 Ei M

350 g Margarine
650 g Puderzucker

10 grof3e Ei

350 g Backmehl mit Backpulverzusatz, gesiebt
75 g Weizenmehl, gesiebt
2 Orangen (Schale von 2, Saft von 1 Orange)

600 ml Milch

4 EL Grand Marnier
450 g Pfirsich- oder Ananasmarmelade
Orangenschale in Streifen zum Dekorieren

Margarine mit 350 g Zucker schaumig schlagen. Nach und nach 6 Ei ein-
schlagen und das Backmehl unterziehen. In eine gefettete und ausgelegte
Springform (28 cm) fullen und glattstreichen.



Im vorgeheizten Backofen bei 190° C ca. 65 Minuten backen. Auf dem
Rost abkuhlen lassen.

Die restlichen 4 Ei trennen und die Eigelbe mit 75 g Zucker, dem Weizen-
mehl, der Orangenschale und etwas Milch gut verquirlen. Die restliche
Milch aufkochen und unter standigem RuUhren zu dieser Mischung geben.
Unter standigem Ruhren kurz aufkochen. abkuhlen lassen und den Oran-
gensaft einrihren. Den Kuchen in 3 Schichten schneiden und jede mit et-
was Grand Marnier betrdufeln. Den Boden auf ein Backblech legen und mit
der Halfte der Marmelade und der Halfte der Orangencreme bestreichen.
Die 2. Tortenschicht drauflegen und mit der restlichen Marmelade und
Creme bestreichen. Schlie3lich mit der 3. Kuchenplatte abdecken. Die Ei-
weilde steif schlagen und nach und nach den restlichen Zucker einarbeiten,
bis die Masse fest glanzend wird. Mit dieser Baisermasse die oben dunn
bestreichen, den Rest in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und an
den Tortenrand bzw. die Seiten Baiserstreifen spritzen. Schlief3lich den
oberen Rand mit Baisertupfen garnieren.

Die Torte im Ofen 3 bis 5 Minuten Uberbacken. bis sich die Baisermasse
leicht verfarbt. Mit dinnen Streifen von Orangenschale verzieren, die zu-
vor 5 Minuten in kochendem Wasser blanchiert wurden.

Himbeer Crepes Uberbacken 10 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen:
200 g Mehl

Salz

80 g Puderzucker

10 Ei
700 ml Milch

150 g Butter

3 EL Himbeergeist

Butter oder Butterschmalz zum Braten

250 ml fruchtiger Weil3wein oder weilRer Traubensaft
Zimt

150 g Zucker

500 g frische oder TK-Himbeeren

100 g kleine Mandel-Makronen (Amarettis)

Zubereitung:

FUr den Crepe-Teig

das Mehl mit 1 Prise Salz, Puderzucker, 6 Eiern und 500 ml Milch verquir-
len. 70 g Butter schmelzen und handwarm abkuhlen lassen. In diinnem



Strahl einlaufen lassen und unterrihren. Zum Quellen ca. 1 Stunde beisei-
te stellen.

Himbeergeist unter den Teig ziehen.

portionsweise hauchdunn auf ein Crepe-Eisen oder in eine gebutterte
Pfanne geben und goldgelb ausbacken.

Aufeinanderstapeln und zum Warmhalten bei 50 °C in den vorgeheizten
Backofen stellen.

Far die Fullung

Wein, etwas Zimt und 50 g Zucker aufkochen. Vom Herd nehmen, Him-
beeren ca. 8 Minuten darin ziehen lassen.

Inzwischen die Mandel-Makronen in einer Tute mit dem Nudelholz grob
zerbroseln.

Himbeeren auf den Crepes verteilen. Aufrollen, in eine gebutterte Form
legen.

Ofen auf 180 °C vorheizen.

4 Ei, 200 g Milch und 100 g Zucker verquirlen.

Uber die Crepes gieRen. Mit Makronenbroseln bestreuen und ca. 10 Minu-
ten gratinieren.

Mandelkuchen , Franzosischer 10 Eiweild
Gateau aux Amandes

Zutaten fur 8 Portionen

10 Eiweild

375 g Zucker, feiner

225 g Mehl, gesiebt

1 Pck. Backpulver

125 g Butter, sehr weiche

1 Pck. Aroma (geriebene Zitrone)
75 g Mandeln, gehackt

Prise Salz

1 Becher Sahne, 250 g

1 Pck. Sauce (Vanillesol3e)
Frichte

Zubereitung

Die 10 Eiweild mit einer Prise Salz sehr, sehr steif schlagen. Den Zucker
vorsichtig mit dem Ruhrloffel unterheben, so dass die Masse fest bleibt.
Dann das Mehl und das Backpulver unterheben, Zitrone, Butter vorsichtig
mit der Masse mischen. In eine gut ausgebutterte Rhodonform geben und



mit gehackten Mandeln bestreuen. Ca. 45-50 Minuten bei 150-160 Grad
backen.

Nadelprobe! Sturzen und auskuhlen lassen. Vanillesol3e herstellen und die
geschlagene Sahne unterheben, den Kuchen auf eine Platte mit Rand ge-
ben und von mit der Vanillesahnesol3e tUbergiel3en, mit Frichten garnie-
ren. Besonders lecker Himbeeren. Die Franzosen essen diesen Kuchen als
Dessert und dazu ein Glas Sekt oder Champagner. Aus den Eigelb kann
man Eierlikdr machen

15.1.03 Tabeab56 CK

Mandeltorte 1l 10 Ei

9 Eigelb

1 Ei

375 g Zucker
375 gemahlene Mandeln

9 Eischnee

Die Eigelbe, das Ei und den Zucker mit der Kichenmaschine 20 (!) Minu-
ten ruhren. Die gemahlenen Mandeln hinzufigen und nochmals ruhren.
Dann den Eischnee unterruhren.

In eine Springform geben und bei 170° C ca. eine Stunde backen. Nach
Belieben mit Guss verzieren.

Marmorkuchen 10 Ei M

450 g Margarine
1 Citroback

1 Prise Salz

450 g Zucker

3 El Rum

450 g Mehl

3 TL Backpulver

10 Ei

1/8 L Milch
30g Kakao

100 g Schokostreusel
100g Mandeln



Eine Napfkuchenform (24 cm ) ausfetten und mit Paniermehl ausstreuen.
Backofen auf 175° C vorheizen.

Margarine mit Zitrone, Salz, Zucker und Rum schaumig ruhren. Abwech-
selnd Mehl mit Backpulver und Ei unterrihren, dann die Sahne. Dann den
Teig halbieren. In die eine Halfte die Mandeln ruhren, in die andere den
Kakao und die Schokoladenstreusel. Abwechselnd in die Form fullen und
mit einer Gabel Spiralen durchziehen.

Auf der 2. Einschubleiste v. u. 1 3 Std. backen. Nach einer Stunde mit A-
lufolie abdecken. Den fertigen Kuchen 10 Min. in der Form stehen lassen,
dann erst sturzen.

Mormonsen 10 Ei
Norwegisch

Zutaten fur 1 Portionen

500 g Butter
500 g Zucker

10 Ei

500 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Mandeln, in Stiften
Korinthen, nach Belieben
evt. Zucker (Hagelzucker)

Zubereitung

Die zerlassene Butter rihrt man mit dem Zucker schaumig, fugt die 10
Eigelb dazu, eins nach dem anderen, dann die Zitronenschale und das
Mehl mit dem Backpulver. Ganz zum Schluss hebt man die steif-
geschlagenen Eiweil3e unter.

Ein tiefes Backblech wird mit gefettetem Papier ausgelegt (am besten
Backpapier). Man fullt den Teig hinein, streicht ihn glatt, streut die Man-
delsplitter und Korinthen dartber.

Bei 180°C auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten goldgelb backen.

(Der Kuchen wird ca. 3 - 4 cm hoch)

20.9.02 Froggy CK



Rhabarberkuchen mit Quarkhaube 10 Ei M
1 Kuchen

Teig

400 g Weizenmehl

3 Tl Backpulver, gestrichen

125 g Zucker

1 Pack. Vanille-Zucker

1/2 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

2 Ei
250 g Butter, weich

Belag

11/2 kg Rhabarber
100-200 g Zucker

Guss

8 Ei

600 g Zucker
2 Pack. Vanille-Zucker
1 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma

1 kg Speisequark (Magerstufe)
60 g Speisestarke

Zum Verzieren
150-200 g Brauner Zucker

Mehl und Backpulver in eine Ruhrschussel sieben. Die Ubrigen
Zutaten hinzufugen und alles mit einem Handruhrgerat zunachst

auf der niedrigsten, dann auf der héchsten Stufe zu einem Teig
verarbeiten. Tipp Butter vorher schmelzen und dann erst zugeben.
Inzwischen das Backblech einfetten und den Backofen vorheizen. Den
Teig auf das Backblech ausstreichen bzw. ausrollen und danach mit
der Gabel mehrfach einstechen. Backen Ober-/Unterhitze etwa 180
Grad (vorgeheizt), im Hei3luftherd 160 Grad (vorgeheizt), Backzeit
etwa 15 Minuten. Nach dem Backen den Teig auf dem Blech etwas
auskuhlen lassen.

Rhabarber waschen, putzen, abtropfen lassen (nicht abziehen) und in
etwa 4 cm lange Stucke schneiden. Rhabarber auf den ausgekuhliten



Boden auf dem Blech verteilen und mit Zucker bestreuen.

Ei, Zucker, Vanillezucker und Aroma mit einem Handruhrgerat
schaumig ruhren. Quark und Speisestarke unterrihren. Die Masse

auf dem Rhabarber verteilen und nochmals etwa 40 Minuten bei
gleicher Temperatur weiterbacken (Backtemperatur s.o.). Den Kuchen
auf dem Backblech oder auf einem Kuchenrost erkalten lassen und mit
braunem Zucker bestreuen. Frisch servieren!

Lokalzeit Munsterland, "Kuchenbuffet",

Sandtorte Feine 10 Ei
1 Rezept

500 g Butter

10 Eidotter

500 g Zucker, sehr fein

Etwas abgeriebene -Zitronenschale
8 g Hirschhornsalz

500 g Mehl

10 Eischnee

(Anmerkung Renate Schnapka). Dieses Buch stammt aus der Zeit der
Jahrhundertwende. Wegen der "Originalitat” habe ich die Texte nicht
verandert.

500 gr. (1 Pfund) frisch ausgewaschene Butter wird mit 10 Eidottern zu
Schaum geruhrt und 500 gr. feiner durchgesiebter Zucker, etwas abgerie-
bene

Zitronenschale, 8 gr. Hirschhornsalz und 500 gr. (1 Pfund) feines Mehl
Dazu getan. Die Masse wird eine Stunde geruhrt; dann giebt man den
Schaum der Ei dazu und thut den Teig in die Form.

Schnellster Kuchen 10 Ei

10 Ei

200 g Zucker
400 g Gemahlene Haselnusse (oder auch Mandeln)

Die Ei mit dem Zucker schaumig ruhren. die Nusse hinzufugen, alles
gut verrihren. Bei 200° C ca. 50 Minuten backen. In einer Kastenform



oder Springform. Der Kuchen kann auch gefullt werden, z. B. mit
Pudding oder Buttercreme. Glasur ist naturlich auch méglich.

Schokokuchen vom Blech 10 Ei M

Zutaten:
225 gr. Zwieback

160 gr. Butter

450 gr. Zucker

150 gr. Schlagsahne (Obers)

10 Ei (Gr. M)

2 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 kg Topfen(40 % Fett)

60 gr. Mehl

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

3 Packungen (a 75 g) Schoko-Tropfchen

(oder 225 g gehackte Zartbitter-Schokolade)

ca. 2 TL Puderzucker
Fett fur das Blech

Zubereitung:

Zwieback fein zerbrdseln. Mit geschmolzener Butter und 200 g Zucker mi-
schen.

Mischung in gefettete Fettpfanne (34 x 38 cm) drucken.

Obers steif schlagen, kuhl stellen. Ei ca. 5 Min dickschaumig aufschlagen.
Dabei restlichen Zucker, Vanillezucker und Salz einrieseln lassen. Topfen,
Mehl und Zitronenschale zugeben. Erst das Obers, dann die Schokotropf-

chen unterheben.

Topfenmasse auf dem Brdselboden glatt streichen. Bei 175 Grad 60-70
Min backen.

Nach ca. 40 Min Topfenmasse vom Rand losschneiden und zu Ende ba-
cken. Nach dem Auskuhlen mit Puderzucker besieben und nach Belieben
mit geschlagenem Obers servieren.

Surenburger Schlosstorte 10 Ei M

Zutaten
fur den Biskuitboden



5 Ei

250 g Zucker

5 El heil3es Wasser
250 g Mehl

1 TI. Backpulver

Zubereitung:

Aus allen Zutaten einen Biskuitboden herstellen, Ei und Eiweil3 nicht tren-
nen, sondern zusammen mit einem Mixer aufschlagen. Langsam Zucker
und heil3es Wasser hinzufugen . Zum Schluss Mehl und Backpulver unter-
rihren. Alles in eine Springform fullen und bei 200 Grad 35 Minuten lang
im Backofen backen.

Dann Auskihlen lassen und in zwei bis drei Boden aufschneiden.

Zutaten
far die Fullung

5 Ei

100 g Zucker

12 Blatt weil3e Gelatine
3 El Rum

3 El Kirchwasser

30 g Krokant

30 g Schokoladenblattchen

1 Liter Schlagsahne

Rohmarzipan (am besten eine fertige Marzipandecke aus dem Handel)
14-16 Walnusshalften

Zubereitung

Die Ei aufschlagen und im Wasserband oder Simmertopf mit dem Zucker
schaumig schlagen und pasteurisieren, d.h. auf ca.8o Grad erhitzen.

Die eingeweichte Gelatine in die noch warme Masse geben und alles leicht
fest werden lassen.

Die gut gekuUhlte Schlagsahne steif schlagen. In die festgewordene Eimas-
se den Alkohol geben, anschlieRend die Schlagsahne unterheben und vor-
sichtig mit Krokant und Schokoladen- Blattchen vermischen. Den Biskuit-
boden zwei oder dreimal durchschneiden.

Einen Boden auf eine flache Tortenplatte legen und einen Tortenring dar-
um legen.



Und dann wird geschichtet: abwechselnd die Fullung und den Biskuitbo-
den.
Dann die Schlosstorte im Kihlschrank mindestens zwei Stunden fest wer-

den lassen.

Zum Schluss mit einem heil3en Messer den Tortenring vom Kuchen l6sen
und die Marzipandecke auflegen. Erst dann den Tortenring l6sen. Zum
Schluss mit Sahnetupfern aus dem Spritzbeutel und Nusshalften garnie-
ren.

Kuchenbuffet - Das Rezept von WDR aktuell

Guten Appetit!

Weilte Nurnberger Lebkuchen 10 Ei

10 Ei,

500 g Zucker,

250 g Mandeln (gehackt),
100 g Zitronat,

100 g Orangeat,

1 Zitronenschale (gerieben),
1 Tl Nelkenpulver,

600 g Mehl,

Oblaten,

Zucker zum Bestreuen

Ei zusammen mit dem Zucker cremig schlagen. Mandeln, Zitronat,
Orangeat, Zitronenschale, Nelken und Mehl darunter mischen. Diese Mas-
se auf Oblaten verteilen und mit Zucker bestreuen. In dem auf 180 Grad
heiRen Backofen ca. 30 Minuten backen.

11 Ei

Rhabarber Nuss Kuchen 6 Ei + 5 Eiwei3 M

FUr 24 Stucke

1,5 kg Rhabarber

Ruhrteig:

250 g Butter oder Diatmargarine



200 g Schneekoppe Fruchtzucker

2 Prisen Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor

2 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
300 g Weizenmehl

100 g gemahlene Haselnusskerne

4 TL Backpulver

6 Ei

6 EL Milch
Fett fir die Form

Nussbaiser:

5 Eiweil
250 g Schneekoppe Diabetiker-Sul3e

5 EL gemahlene Haselnusskerne
2 EL Haselnussblattchen zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 125 Minuten

1. Rhabarber waschen, putzen und in Stucke schneiden. Eine Saftpfanne
(35 x 35 Zentimeter) einfetten.

2. Den Backofen auf 175 °C (Umluft 150 °C, Gas Stufe 2) vorheizen.

3. Das weiche Fett schlagen. Den Fruchtzucker bis auf 2 Essl6ffel, Meer-
salz und Zitronenschale unterruhren. Mehl, Haselnusse und Backpulver
mischen. Eier nach und nach abwechselnd mit Mehl und Milch unter das
Fett ruhren.

4. Teig in die Pfanne fullen und glatt streichen. Rhabarber darauf verteilen
und mit restlichem Fruchtzucker bestreuen. Im Backofen 45 bis 50 Minu-
ten backen. Eiweild mit Diabetiker-Sul3e steif schlagen und die Haselnlsse
unterheben.

5. 0 Die Masse auf dem heiRen Kuchen verstreichen. Haselnussblattchen
daruber streuen. Weitere 20 bis 25 Minuten backen, bis das Baiser leicht
braunt und knusprig wird.

Pro Stuck
1200/287 kJ/kcal

6 g Eiweil3

15 g Fett

30 g Kohlenhydrate
2 g Ballaststoffe
2,5 BE



Das Nussbaiser wird im Vergleich zu Baiser, das mit Haushaltszucker zu
bereitet wird, nach dem

Backen rasch wieder weich, da das in der Diabetiker-Suf3e enthaltene Sor-
bit wasseranziehend ist. Deshalb sollten Sie den Kuchen moglichst frisch
essen. Oder warmen Sie den Kuchen vor dem Verzehr im vor-geheizten
Backofen einige Minuten auf.

Rezept des Tages von Sa, dem 09.04.05 aus Kug

Waldbeer-Topfentorte 11 Ei+ 25 g Eigelb M

Zutaten: (fur 12 Stuck)

Flr den Teigboden:

350 g Weizenmehl
150 g Fruchtzucker
80 g Erdnussbutter
80 g Butter

2 Ei,

Salz

Zitrone

Far die Topfenmasse:
550 g Magertopfen

9 Eier

130 g Fruchtzucker
80 g Weizenpuder

100 g Butter

30 g Milch

Salz
Zitrone
FUr die Vanillecreme:

1/4 | Milch

40 g Fruchtzucker
30 g Weizenpuder

25 g Eigelb
Vanille

Fur den Belag:



400 g Waldbeeren
Diabetiker- Agar-Agar
Mandeln, geraspelt

Zubereitung:

Fur den Teig das Mehl auf ein Brett haufen und in der Mitte eine Mulde
formen. In diese den Fruchtzucker, ein ganzes Ei, den Eidotter, eine Prise
Salz und den Abrieb einer Zitrone geben.

Mit der feingeschnittenen Erdnussbutter und Butter zu einem festen Murb-
teig kneten. Den Teig nun fir mindestens zwei Stunden an einem kuhlen
Ort rasten lassen. Dieses Rezept ist fur zwei Tortenbdden. Die Halfte des
Murbteigs ca. 3 mm ausrollen und eine Tortenform mit 28 cm Durchmes-
ser damit belegen. Den Teig mit einer Gabel einstechen und im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 180 C 10 Minuten

ausbacken.

Die Halfte des Murbteigs ca. 3 mm ausrollen und eine Tortenform mit 28
cm Durchmesser damit belegen. Den Teig mit einer Gabel einstechen und
im vorgeheizten Backrohr bei 180 _C 10 Minuten ausbacken.

Far die Topfenmasse den Magertopfen mit den Eidottern, der Milch, einer
Prise Salz und der Schale einer abgeriebenen Zitrone verruhren.

Das Eiklar mit dem Fruchtzucker schlagen und vorsichtig unter die Top-
fenmasse heben. Zum Schluss die flussige Butter und den Weizenpuder
einrthren. Auch die Topfenmasse ist fur zwei Waldbeertopfentorten ge-
dacht. Den Murbteig nun mit suf3en Diabetikerbroseln bestreuen. Die Tor-
tenform fullen und bei 180Cca. 35 Minuten lang ausbacken.

Far die Vanillecreme zwei Drittel der Milch mit dem Fruchtzucker und dem
Vanillemark aufkochen. In die restliche kalte Milch den Weizenpuder und
das Eigelb einruhren.

Diese Mischung in die heil3e Milch einrihren und das ganze nochmals kurz
aufkochen lassen. Die ausgekuhlten Tortenbdden mit der Vanillecreme
bestreichen und mit den Waldbeeren belegen. Mit Diabetiker Agar-Agar
das Ganze bestreichen. Zum Schluss den Tortenreifen entfernen und den
Rand mit geraspelten Mandeln bestreuen.

Brenn- und Nahrwerte pro Stuck:
543 kcal / 2275 kJ

Eiweil3: 20 g

Fett: 23 g

Kohlenhydrate: 63 g

anzurechnende BE: 4.5

12 Ei



Benedictine Kuchen 4 Ei+12 Eigelb
2 Kuchen

250 g gemahlene Mandeln,
250 g feiner Zucker,

4 Ei,

12 Eidotter,

1 El Benedictine Likor, ?
100 g gesiebtes Mehl,/Buchweizen
100 g Starkemehl,
Fett und Mehl fur die Form,
4 El Benedictine Likor,
50 g Aprikosenmarmelade zum -Bestreichen,
100 g gehackte, gerostete Mandeln

Flr den Zuckerguss

250 g Puderzucker,
3 El heil3es Wasser, evtl. mehr
100 g Pistazien oder Walnusse -(ca.) zum Verzieren

Aus Mandeln, Zucker, zwei ganzen Eiern und den Eigelben einen
geschmeidigen Teig ruhren.

Danach die zwei weiteren Ei und den Likdr hinzufigen. Das Mehl und
das Starkemehl unter die Masse heben. Zwei Backformen fetten, mit Mehl
ausstauben und zu je 2/3 mit dem Teig fullen.

Die Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad je nach Grof3e 20 bis 50
Minuten backen. Sofort nach dem Backen die Kuchen aus den Formen
nehmen und abkUhlen lassen. AnschlieBend mit Likor betraufeln und mit
Aprikosenmarmelade bestreichen. Die Seiten mit den gerdsteten Mandeln
garnieren. Obenauf den aus Puderzucker und Wasser zubereiteten
Zuckerguss streichen und mit Pistazien oder Walnissen garnieren.

Gewdurzplatzchen 12- 14 Ei

2 Pfund Mehl
2 Pfund Zucker

12 Ig oder 14 kleine Ei

die Schale von 2 Zitronen
fur 50 Pf Succade
7 g gestolRene Nelken



8 g gestoliener Zimmet
8 g gestoliener Kardamom

Eier, Zucker und Gewurz werden 1/2 Stunde geruhrt, nach und nach das
Mehl hinzugeben. Die Platte wird mit Wachs bestrichen, die Masse
teeloffelweise darauf gelegt und gelbbraun gebacken.

ein altes Kochbuch von 1882

Heidentorte 12 Ei M
Glutenfrei

12 Ei,
280 g Zucker,

100 g geriebene Schokolade,
140 g Heidenmehl. /Buchweizen

Fulle: 3 Becher Schlagrahm,
3 Pk Sahnesteif

Ei trennen, Dotter und Zucker schaumig ruhren, geriebene Schokolade
und Heidenmehl zugeben, Schnee unterheben und bei 200 Grad ca.55 Mi-
nuten backen.

Torte nach dem Auskuhlen 2 x durchschneiden, Schlagobers steif schla-
gen, Zucker nach Geschmack dazugeben, Torte mit Schlagobers fullen
und verzieren.

Mandeltorte I 12 Ei + 3 Eigelb

12-15 Eigelb

375 g Zucker

500 g geriebene Mandelnl1Zitrone (Saft und Schale)
2 geh. EL Kartoffelmehl

1 Msp. Hirschhornsalz

12 Eischnee

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, Mandeln, Zitronensaft und -schale,
Kartoffelmehl und Hirschhornsalz nach und nach untermengen. Zum
Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben.



Bei 175° ca. 60 Minuten backen. Torte mit Sahne bestreichen.

Parlamentszopfe 12 Ei M

500 g Mehl
1 Wurfel Hefe

Ya | Milch

70 g Zucker
70 g Butter oder Margarine

12 kleine Ei

1 Messerspitze Salz
12 Zitrone (Schale)

Vorteig bereiten und 20 Minuten gehen lassen. Fett in der restlichen Milch
auflésen, mit den verschlagenen Eiern, Salz und Zitronenschale zum Mehl
geben und alles gut verkneten. Nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Portionsweise ausrollen und jeweils 1 cm breite und 10 cm lange Streifen
ausschneiden. Jeweils 3 Streifen zu einem Zopf flechten, dabei die Enden
fest zusammendricken. Erneut zugedeckt kurz gehen lassen. Danach von
jeder Seite etwa 2 Minuten in heil3em Fett frittieren. Auf Kichenpapier ab-
tropfen lassen und mit Zucker bestreuen.

Ergibt ca. 40 Stiuck

Weincreme, Uberbacken 6 Eiweild + 12 Eigelb

Rezept flr 6-8 Personen
Zutaten:

% | Weil3wein

120 g Zucker

4 Blatt Gelatine

1 Zitrone (Saft davon)

1 Zitrone (Schale davon)
Y4 | Wasser

12 Eigelb

2 EL Speisestarke
1 Vanilleschote
350 g blaue und grine Weintrauben

6 Eiweil3



100 g Zucker

Zubereitung:

Etwas von dem Wein mit Zucker aufkochen. Die zuvor in kaltem Wasser
eingeweichte Gelatine zugeben und auflésen. Zitronensaft, den restlichen
Wein und Wasser beigeben und vom Herd nehmen. In einem Topf 12 Ei-
gelb mit der Speisestarke verruhren, bei milder Hitze nach und nach die
Weinmischung unterrihren.

Die Zitronenschale und Vanilleschote beigeben.

Die Weincreme bis kurz vor dem Kochen aufschlagen, in einer Kichenma-
schine kalt schlagen,

in eine Auflaufform fullen und im Kuhlschrank zugedeckt mindestens 3
Stunden durchkuhlen lassen.

Die Trauben waschen, halbieren, entkernen und auf die gestockte Wein-
creme geben. Das Eiweild und den Zucker zu sehr steifem Eischnee schla-
gen.

Den Eischnee mit einem Spritzbeutel auf die Trauben spritzen. Die Creme
unter dem Backofengrill goldbraun uberbacken. Mit Fruchtsaucen servie-
ren.

14 Ei

Brotchenzopf 14 Ei + 1 Eiweil3

1 kg Weizenmehl
1 EL Salz
1 Wurfel Hefe

14 Ei
3 Bund Petersilie

1 Eiweil}
1 EL Sesaml1 TL Mohn

Mit 55 ml lauwarmem Wasser einen Hefeteig bereiten und gehen lassen.
Die Eier hart kochen und geschalt in der gehackter Petersilie wéalzen. Hefe-
teig durchkneten und in 14 Stucke teilen. Stiucke flach dricken und jedes
Ei mit Teig umschlie3en. Das Eiweil3 mit 2 EL Wasser verschlagen und die
Teigstucke damit bepinseln. Die Teigstucke in Zopfform auf ein gefettetes
Backblech legen und abwechselnd mit Sesam und Mohn bestreuen.

In den kalten Backofen schieben und bei 200° C etwa 45 Minuten backen.



Der Brotchenzopf kann auch schon am Abend geformt werden. Uber Nacht
in den Kuhlschrank stellen und morgens braucht man ihn nur noch in den
kalten Backofen schieben und fertig backen. Statt Eiern kann man auch
rohe Kasselerwirfel mit Petersilie als Fullung verwenden.

20 Ei

Mohntorte 20 Ei (M)

Zutaten: (Fur zwei schone grof3e Torten)

560 g Butter
480 g Staubzucker

20 Eigelb

300 - 350 g frisch geriebener Mohn

400 - 450 g geriebene Haselnusse

Zitronenschale v. 2 unbehandelten Zitronen

2 Essloffel Vanillezucker

20 Eiwelld ( mit etwas Kristallzucker zu Schnee schlagen)

Zubereitung:

Butter mit Staubzucker, Vanillezucker, Zitronenschale schaumig ruhren,
Dotter nach und nach unterschlagen,

Mohn und Haselntisse mischen und mit dem Eischnee vorsichtig unter die
Buttermasse heben.

In ausgebutterte Tortenformen (Durchmesser 26 - 28 cm) fullen und ba-
cken.

Mit Schlagobers und Schokoladensauce am besten noch lauwarm ser-
vieren.

Backzeit: 60 bis 70 Minuten bei 160°C

Diverses g

Schokoladenkuchen 120 g Eiweil3 + 180 g Eigelb M

glutenfrei

Zutaten fur 12 Portionen

125 g Butter



200 g Griel3 - Zucker

120 g Eigelb
100 ml Kaffee (Espresso), gebriuht

250 g Kuverture, dunkel

125 g Haselnlusse, gemahlen
5 ml Rum, Jamaika
5 ml Rum 54 %

180 g Eiweil3
1 Prise Salz

Zubereitung

Butter, Eigelb und Zucker 20 Minuten (Wichtig!) schaumig schlagen. Esp-
resso, geschmolzene Kuverture und Haselnusse beigeben, verrihren. Rum
und Cognac beigeben, Eiweild mit dem Salz steif schlagen; vorsichtig unter
die Masse heben.

180°C im vorgeheizten Ofen ca. 45-60 Minuten backen.

1.9.03 pellaprat CK

nur Eigelb

Eigelb Backwaren

Panettone Muffeins 3 Eigelb M

Zutaten fur ca. 8 Stuck

1/8 | Milch,

1 Tute Trockenhefe

90 g Zucker,

25 g Pistazien

250 g Mehl,

25 g gem, Mandeln

1 Tute Vanillin- Zucker

1 Prise Salz,

100 g Butter oder Margarine,

3 Eigelb



100 g Zitronat,

2 EL Puderzucker

1 TL Zitronensaft

4- 6 grune Belegkirschen

1. Milcherwarmen, Hefe, 1 El, Zucker und Milch verruhren. Pistazien ha-
cken. 1 EL Pistazien beiseite stellen. Mehl, Mandeln, Pistazien, Rest Zu-
cker, Vanillin- Zucker und Salz mischen. Butter oder Margarine und Eigelb
zufugen. Hefe- Milch- Mischung zugiel3en. Gut verkneten. 1 Std. gehen
lassen,

2. Zitronat, bis auf 1 EL, in den Teig kneten. 8 Férmchen (6 cm 0, 6 cm
hoch, 120 ml Inhalt

fetten, mit Mehl ausstauben. Teig achteln. zu Kugeln formen , in die
Formchen geben.

30 Minuten gehen lassen. Bei 175 °C 15- 20 Minuten backen. Kurz ruhen
lassen, herausnehmen, auskuhlen. Puderzucker und Saft verrihren. Kir-
schen abtropfen. Guss auf Muffeins gehen. Mit Kirschen, Pistazien oder
Zitronat verzieren.

Zubereitung ca. 20 Minuten (ohne Backzeit).
Pro Stuck ca. 370 kcal. E6 g, F17 g, KH 47 g

Eigelb Kuchen

2 Eigelb

Christustolle 2 Eigelb M

Man nehme:
750 g Mehl
60 g Hefe

1/4 Liter Milch
130 g Zucker

300 g Butter

1 Packchen Vanillinzucker
1 Teeloffel Salz
1 unbehandelte Zitrone

2 Eigelb

100 g gehacktes Zitronat
100 g gehacktes Orangeat



100 g Rosinen

2 El Rum

100 g gehackte Mandeln

75 g Butter zum Bestreichen
200 g Puderzucker zum Bestreuen

Mehl fur die Arbeitsflache und Fett fiir das Backblech

Das Mehl in eine Schussel geben. In die Mitte eine Mulde driicken und die
zerbrockelte Hefe darin mit vier Essloffeln lauwarmer Miclh, zwei Teel6f-
feln Zucker und etwas Mehl vom Rand auflésen.

Diesen Vorteig zugedeckt bei Zimmertemperatur 15 Minuten ruhen lassen,
bis er sichtbar aufgegangen ist.

Inzwischen die Butter in der Ubrigen Milch zerlaufen lassen. Den Vorteig
mit dem gesamten Mehl verrihren und dann die Milch-Butter-Mischung,
den restlichen Zucker, Vanillinzucker, Salz, abgeriebene Zitronenschale
und zimmerwarmes Eigelb hinzufigen. Alle Zutaten nun etwa 10 Minuten
lang kneten, bis der Teig Blasen wirft.

Den Teig nun in einem kuhlen Raum 12 Stunden gehen lassen, bis sich
sein Volumen verdoppelt hat.

Zitronat, Orangeat und Rosinen mit dem Rum vermischt ziehen lassen, bis
der Teig aufgegangen ist.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben und den Teig darauf einige Male
kraftig durchkneten. Die Zitronatmischung und Mandelstuckchen druber-
streuen und schnell unterkneten.

Nun den Teig bei Zimmertemperatur weitere 20 Minuten gehen lassen,
bevor er dann zu einer langen Rolle geformt wird. Diese Rolle wird nun mit
einem Nudelholz so ausgerollt, dass aul3en zwei dicke Wulste entstehen,
wahrend sie innen nur noch etwa 2 Finger dick ist. Der eine Wulst wird
nun halb Uber den anderen geklappt und leicht angedrutckt.

Nun legt man den Stollen auf ein gefettetes Backblech und lasst ihn dort
30 Minuten ruhen, bevor er bei 180° (Umluft 160°, Gas Stufe 3) etwa ein-
einhalb Stunden gebacken wird.

Nun die Butter zerlassen und den heif3en Puderzucker damit bestreichen.
Zuletzt den Puderzucker dartber sieben.

Karotten Nuss Torte 2 Eigelb M

Man nehme:

2 Eigelb
90 g Ahornsirup

150 g Vollmilchjoghurt

50 g gemahlene Haselnlsse

2 Essloffel feines Buchweizenmehl
2 Teeloffel Backpulver

100 g feingeraspelte Karotten



200 g Sahne

1 Teel6ffel flussiger Honig
8 Haselnusskerne zum Garnieren
Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Die Eigelbe u. den Ahornsirup in ein Ruhrgefal geben und mit dem E-
lektro. Handruhrgerat so lange schlagen, bis die Masse hellgelb und cre-
mig ist.

Den Joghurt unterruhren. Die Haselnisse mit dem Buchweizenmehl und
dem Backpulver mischen und unterrihren.

Die geraspelten Karotten unterheben.

Eine Springform (18 cm) mit Backpapier auslegen, den Teig einfullen,
glatt streichen und 70 Min. backen. In der Form erkalten lassen, dann auf
eine Platte stlrzen.

Die Torte quer durchschneiden.

Die Sahne steif schlagen und mit dem Honig suf3en, dann die Torte damit
fallen, sie rundherum mit Sahne bestreichen und mit Sahnetupfern und
den Haselnusskernen verzieren.

Gutes Gelingen und guten Appetit

wunscht Margrit am 04.04.01

Konfetti-Torte 2 Eigelb M

Man nehme:
fur Tortenboden:

2 Eigelb

2 Essloffel warmes Wasser

100 g Zucker

100 g Mehl

etwas Backpulver

Alle Zutaten zu einem Biskuitteig verrithren und abbacken

Man nehme: fur den Belag:

1 Packchen rote Gotterspeise

1 Packchen grune Gotterspeise

1 Packchen gelbe Gotterspeise

4 Becher Joghurt (ohne Friuchte)
150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

1 1/2 Packchen gemahlene Gelatine

1 Becher Schlagsahne

Jede Gotterspeise fur sich nach Anleitung mit 1/4 | Wasser und 4 Essloffel
Zucker zubereiten und erstarren lassen, dann in kleine Sticken schneiden.



Joghurt, Zucker und Vanillinzucker verrihren. Danach die gemahlene Ge-
latine in wenig Wasser auflésen und unterrihren.

Die Schlagsahne schlagen und ebenfalls unterheben.

Zum Schluss die gewdlrfelte Gotterspeise unter die Joghurt - Sahne - Mi-
schung heben. Alles auf den Tortenboden verteilen.

Gutes Gelingen winscht Barbara! am 05.01.00

4 Eigelb

Apfelkrapfen 4 Eigelb M

Zutaten:
500g griffiges Mehl
1 Tute. Trockenhefe

60g Butter
60g Zucker

4 Eigelb

1 Tute. Vanillezucker
Zitronenschale

2 EL Rum

1 KL Salz

Ya | Milch

1-2 Apfel schalen, achteln und feinblattrig schneiden

Zubereitung:

Einen Hefeteig bereiten, gut gehen lassen, 2 cm dick ausrollen, mit Apfel-
stuckchen bestreuen, zusammenrollen, ca. 1 cm dicke Scheiben abschnei-
den, gehen lasse, sichtbare Apfelstickchen nochmals hineindricken und
wie Faschingskrapfen in heiBem Ol oder Fett herausbacken (1. Seite zuge-
deckt, 2. Seite offen).

Nuss Teekuchen 4 Eigelb

4 Eigelb

210 g Zucker

1 Stange Vanille

300 g Mehl

210 g ganze Nusse

30 g ganze Mandeln mit Schale



Eigelb, Zucker und Vanillemark schaumig rihren. Mehl essloffelweise un-
terruhren, Nusse und Mandeln untermischen. Eiweil3 steif schlagen und
unterheben. Kastenform ausfetten und mit Papier auslegen.

Teig einfullen und bei 180° C 1 Stunde backen.

Nach dem Backen sturzen und erkalten lassen. Dann in ein feuchtes Tuch
wickeln und Uber Nacht stehen lassen. Am nadchsten Morgen mit der
Brotmaschine in hauchdunne Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen
und im vorgeheizten Backofen in ca. 20 Minuten hellbraun und knusprig
rosten.

In einer gut verschlielbaren Dose aufbewahren.

Tiramisu Torte | 4 Eigelb M

4 Eigelb
175 g Puderzucker

3 P Doppelrahm-Frischkéase

225 g Butter

Saft u. Schale 1 Zitrone
2 Ei Rum

1 Tortenboden, hell

1/8 | Kaffee, kalt

2 El Kakao

1 B Sahne
Puderzucker

Eigelb und Puderzucker schaumig ruhren. Frischkase, weiche

Butter, Eimasse, Zitrone sowie Rum verruhren.

Tortenbdden auseinander nehmen. Mit Kaffee tranken. 1/3 der

Creme abnehmen. Mit der restlichen Creme 2 Bdden bestreichen, zusam-
mensetzen und mit dem 3. Boden belegen. Torte mit der restlichen Creme
bestreichen. Kakao und Puderzucker in ein feines Sieb geben und die Tor-
te damit bestreuen.

Sahne steif schlagen und die Torte mit Tupfer verzieren. Evtl .

Noch mal mit etwas Kakao bestreuen.

5 Eigelb



Apfelpizza falsche 5 Eigelb M
Portion/en: 1

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

75 g Zucker

1/8 | ; Wasser

FUr Die Karamellfaden

60 g Zucker
1 El Pflanzenol
3 El ; Wasser

Fur Die Creme

5 Eigelb

125 g Zucker

1 Pk. Vanillinzucker

1 Zitrone; abgeriebene Schale
4 Scheibe Gelatine, weil3

750 g Sahnequark

200 g Schlagsahne

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

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

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

Fiur die Creme Eigelb mit Zucker, Vanillinzucker und Zitronenschale so
lange schlagen, bis sich der Zucker gel6st hat und eine dickliche



Creme entstanden ist. Die Gelatine nach Anweisung einweichen.

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

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

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

Pro Portion ca. 470 kcal /7 1970 kJ

Haselnuss , gut fur Pizza 5 Eigelb

100 g Haselnusse; gemahlen
150 g Haselnusse; gehackt
150 g Getreideschrot / Buchweizen + Mais je die Halfte

5 Eigelb

150 g Butter / Margarine
; Vollmeersalz
1 El Honig

Panettone 5 Eigelb

500 g Mehl

1 Warfel Hefe

100 g Zucker

50 g kandierte rote Kirschen
1 Citroback

125 g Butter oder Margarine

5 Eigelb

Y4 TL Salz

50 g Zitronat

50 g Orangeat
50 g Puderzucker
% Zitrone (Saft)



Mit 4 EL lauwarmem Wasser einen Vorteig bereiten und 15 Minuten gehen
lassen. Kirschen klein wirfeln, mit Citroback, restlichem Zucker, weichem
Fettflocken, Eigelben und 1/8 | lauwarmem Wasser sowie Salz, Zitronat
und Orangeat zum Mehl geben und alles zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Teig in eine gefettete Puddingform (2 Liter) fullen und nochmals 30
bis 45 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° C 1 1/2 Stunden backen.

Auf ein Kuchengitter stirzen und abkuhlen lassen. Puderzucker mit Zitro-
nensaft glatt ridhren und den Kuchen damit bestreichen.

Prophetenkuchen 5 Eigelb

Zutaten:

5 Eigelb
5 EL Ol
5 EL Rum
6 EL Mehl

150 g flussige Butter

Vanillezucker
Puderzucker

Aus Eigelb, Ol, Rum und Mehl einen Rihrteig herstellen. Den Teig bei
starkster Hitze backen. Der Teig muss lauter Higel bekommen. Nach dem
Backen auf den warmen Kuchen die flussige Butter streichen und mit Va-
nillezucker bestreuen. Wenn die Butter fest ist, dick mit Puderzucker be-
sieben.

Tiramisu 5 Eigelb M

5 Eigelb

6 EL Zucker
6 EL Marsala

200 g Mascarpone

1 Vanillestange

2 Tasschen Espresso
10 Loffelbiskuits

2 EL Kakaopulver



Far die Sabaione 2 Eigelb, 4 EL Zucker, 4 EL Marsala in eine
Schlagschussel geben und im heiRen Wasserbad steif schlagen. Zur
Seite stellen.

Mascarpone gut mit 3 Eigelb, 2 EL Zucker, Vanillemark und 2 EL
Marsala verruhren. Sabaione unterheben. Die Loffelbiskuits mit
Espresso tranken, in eine Form einlegen, die Creme dartber geben
und dick mit Kakao dick bepudern. Im Kuhlschrank 3 bis 4 Stunden
ruhen lassen.

6 Eigelb

Rhabarber-Erdbeertorte mit 6 Eigelb M

Vanille-Marzipansauce
1 Torte

BODEN
500 g Blatterteiqg, frisch oder aus der Tiefkuhltruhe

FULLUNG

500 g Rhabarber, geschélt und in 2 cm lange Sticke geschnitten.
500 ml Wasser

300 g Zucker

8 Blatter Gelatine, in kaltes Wasser eingeweicht

500 g Erdbeeren, in Scheiben geschnitten oder halbiert

SAUCE

500 ml Milch

120 g Zucker
100 g Rohmarzipan
1 Vanilleschote

6 Eigelbe

Boden Den Teig 2-3 mm dick ausrollen. Fur den Tortenrand Streifen
von 1, 5 cm Breite abschneiden. Zusammen sind sie 75 cm lang. Die
restliche Teigplatte mit einem Kuchenring (Durchmesser 26 cm)
ausstechen und auf das Backblech legen. Das Blech vorher mit Wasser
bestreichen. Den Blatterteigrand mit Ei bestreichen und die



Streifen auflegen. Mit einer Gabel den Boden mehrmals einstechen.
Far eine Stunde kihl stellen. Dann bei 190 Grad ca. 10 Minuten
backen. Der Boden soll goldbraun sein.

Fullung Die eingeweichte Gelatine ausdrucken und unter die nur
kurz abgekochten Rhabarberstiucke ruhren, dann auf 40 Grad
abkuhlen lassen. Die Erdbeeren unter den Rhabarber heben, in eine
Schissel mit rundem Boden fiullen und 3-4 Stunden kiuhlen. Danach
die Schussel kurz bis zum Rand in warmes Wasser stellen und auf den
Blatterteigboden sturzen.

Sauce Milch, Zucker, Marzipan und Vanille aufkochen. Die Eigelbe
aufschlagen, die kochende Milch unter die Eigelbe ruhren und auf ca.
80 Grad (zur Rose) erhitzen. Langsam aber bestandig kalt rihren.
Die gesturzte Rhabarber-Erdbeer-Torte mit Erdbeeren und ein paar
Pfefferminzblattchen garnieren. Mit der Sauce anrichten.

Quelle von Konditormeister Dieter Endle, Karlsruhe, Kaffee-oder-Tee

7 Eigelb

Rum-Baba 7 Eigelb M

Romowaja Baba
50 g Hefe

400 ml Milch

600 g Mehl; (1)
3/4 Tl ;Salz

7 Eigelb

1/2 Pk. Vanillezucker
250 g Zucker
400 g Mehl; (2)
300 g Butter
200 g Rosinen
;Salz

Fur Den Sirup
50 g Zucker
350 ml ;Wasser
4 El Rum



Far den Teig die Hefe in die Halfte der lauwarmer Milch auflésen.
Mehl (1) beifugen, durchkneten und eine Kugel formen. Auf einer
Seite funf bis sechsmal einschneiden, in eine Kasserolle mit 2 bis 2
1/2 | lauwarmem Wasser geben und warm stellen.

Wahrenddessen die Eigelbe zu einer weil3lichen Masse schlagen.

Wenn der Teig nach etwa 40 bis 50 Minuten an die Wasseroberflache
gestiegen ist und sein Volumen sich verdoppelt hat, mit einem
Schaumléffel herausnehmen und in eine Schissel geben. Die restliche
Milch, Salz, den mit dem Vanillezucker vermengten Zucker und die
Eigelbe beifigen. Gut durchmischen, das restliche Mehl zugeben und
den Teig grundlich kneten.

Die Butter schaumig schlagen, bis sie weil ist. Unter den Teig
mengen. Gut durchkneten, der Teig darf nicht zu dick sein. Mit einem
Tuch zudecken und an einem warmen Ort gehen lassen.

Fur den Sirup den Zucker in Wasser aufkochen, vom Herd nehmen, den
Rum zugielRen, umruhren und erkalten lassen.

Wenn sich das Teigvolumen verdoppelt hat, die Rosinen untermengen,
gut durchkneten und in mit Papier ausgelegte Backformen geben; das
Papier zuvor mit Butter bestreichen. Die Formen jeweils zu einem
Drittel fullen, mit einem Tuch bedecken und den Teig erneut gehen
lassen. Wenn der Teig auf zwei Drittel bis drei Viertel der Hohe
gestiegen ist, die Formen behutsam, ohne zu Schutteln (da sich sonst
der Teig setzt und zusammenfallt), 45 bis 60 Minuten in den auf 160
bis 180 Grad C vorgeheizten Backofen stellen. Gelegentlich die Formen
sehr vorsichtig drehen.

Zur Kontrolle die Rum-Baba mit einem Holzstabchen durchstechen. Wenn
es trocken bleibt, sind sie fertig. Aus der Form nehmen, seitlich auf
einen Teller legen.

Wenn sie abgekuhlt sind, mit dem Sirup begiel3en. Dabei die Rum-Baba
vorsichtig auf dem Teller wenden. Anschlie3end aufrichten, kurz
trocknen lassen, auf einen mit Pergamentpapier bedeckten Teller legen
und servieren.

Variante: Den Rum durch Likor ersetzen.

8 Eigelb



Osterbrot 8 Eigelb M

Teig:

550 g Mehl,
35 g Hefe,

1 TL Zucker,

250 ml Milch

120 g Rosinen,

50 g Orangeat,

50 g Zitronat,

50 g gehackte Mandeln,

1-2 EL Rum oder Orangensatft,

200 g Butter

150 g Zucker,

1/2 TL Salz,

1 Vanilleschote,

1 Prise Safranpulver,

8 Eigelb
Fett flr die Form;

Guss:

150 g Puderzucker,
2 EL Zitronensaft;

Garnitur:

etwa 40 Mandelstifte,
50 g Belegkirschen

Zubereitung

Fir den Teig: Mehl in eine Schussel geben und in die Mitte eine Mulde
drucken. Hefe hineinbrdckeln. Mit Zucker, lauwarmer Milch und etwas
Mehl vom Rand zu einem Vorteig verruhren. Zugedeckt an einem warmen
Ort zehn Minuten gehen lassen. Rosinen, Orangeat, Zitronat und Mandeln
in eine kleine Schissel geben und mit Rum betraufeln. Weiche Butter und
Zucker mit den Quirlen des Handruhrers schaumig schlagen. Salz, Vanil-
lemark und Safranpulver dazugeben. Eigelb nach und nach unterrihren.
Die Mischung in die Schissel mit dem Mehl und dem Vorteig geben und
zuerst mit den Knethaken des Handruhrers, dann mit den Handen zu ei-
nem Hefeteig verkneten. Zugedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen.
Jetzt die eingeweichten Frichte unterkneten. Teig nochmals 30 Minuten
gehen lassen, bis er sein Volumen fast verdoppelt hat. Drei Ostereierfor-



men (Firma Stadter, siehe auch Seite 196) a 500 ml Inhalt oder eine gro-
Re, hohe Gugelhupfform fetten und jeweils gut zwei Drittel hoch mit Teig
fullen. Teig nochmals 20 bis 25 Minuten gehen lassen. Backofen auf 200
Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4 vorheizen und die Osterbrote 15 Mi-
nuten backen. Die Temperatur auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe
3 zurickschalten und weitere 50 bis 55 Minuten backen. In der Form etwa
30 Minuten abkihlen lassen, anschlieRend stiirzen und ganz auskuhlen
lassen. Fur den Guss: Puderzucker und Zitronensaft zu einem dickfltssi-
gen Guss verruhren und das Osterbrot damit bestreichen. Garnieren, be-
vor der Guss fest ist: Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Belegkirschen vierteln. Das Osterbrot mit Mandelstiften und Beleg-
kirschen garnieren.

Nahrwerte pro Portion
ca. 2165 Kcal, 92 g Fett Zutaten fur 3 Stick a 500 g

10 Eigelb

Caramell Creme 10 Eigelb M
Portion/en: 1

3 El Mehl
2 El Butter
1/4 1 ; Wasser

10 Eigelb

300 g Zucker
1/2 Tl ; Salz

11 Milch

8 cl Sulzen Portwein

1/2 Zitrone; die Schale

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

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

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



Karamellisieren Sie den Zucker mit einem gluhenden Eisen (z.B. einem
Kartoffelstampfer). Wahrend sich der Rauch entwickelt, werden Sie
Zeuge, wie sich dieser Nachtisch in einem Traum verwandelt...

Geback

Hallesche Wecke 5 Eigelb M
(ein Nationalgebé&ck)

1 1/8 | warme Milch,

1250 g Butter,

2 Pfund gewaschene und ausgesteint Rosinen,

1 Pfund gereinigte Korinthen,

1 Pfund durchgesiebter Zucker,

125 g gewasserte, trockene Hefe,

125 g suBe, halb so viel bittere, groblich gestoRene Mandeln,

70 g Zitronat, Zimmet und Muskatblite, von jedem Teile 2 Gr., 2
abgeriebene Zitronen,

5 Eigelb

etwas Salz und

3 Metzen gutes Mehl.

Man stellt das Mehl warm, die Hefe mit 1 Tasse Milch, 1 Loffel Zucker und
1 Loffel Rum an einen nicht zu warmen Ort, und besprengt die Rosinen
mit Rum. Nachdem man den Teig nach vorhergehender Angabe gemacht
hat, formt man ihn zu 2 Wecken - langliche Brote -, lasst sie langsam und
gut aufgehen, legt sie auf ein Blech, welches mit einem bestrichenen Pa-
pier versehen ist, lasst sie gut ausbacken, bestreicht sie sogleich beim He-
rausziehen mit Butter und bestreut sie mit Zucker und Zimmet.

Orangenzungen 4 Eigelb M

Man nehme:
200 Gramm Margarine
100 Gramm Zucker

4 Eigelb

100 Gramm Rohmarzipan

Abgeriebenes (Schale) und Saft von einer halben Orange

260 Gramm Mehl

und zum zusammenkleben, Aprikosenmarmelade u. Schokoguss



Butter, Zucker, Eigelb schaumig rihren, Marzipan mit Orangensaft abruh-
ren und das Abgeriebene zur Schaummasse geben. Dann gibt man das
Mehl dazu, rihrt gut durch und spritzt 5 cm. lange Strahnchen auf das ge-
fettete und bemehlter Backblech und backt bei Mittelhitze. Nach dem Ba-
cken werden immer 2 Platzchen mit Marmelade zusammengeklebt, in Gla-
sur getaucht und auf ein Pergamentpapier zum Trocknen gelegt.

von Horst Fuchs

Schoko-Mokka-Bohnen 1 Eigelb M
(etwas 70 Stuck)

100 g Menhl,

100 g Speisestarke,
50 g Kakao,

1 Tl. Backpulver,
100 g Puderzucker,

1 Eigelb,

175 g Butter,

2 Tl. lI6slichen Kaffeepulver,
evtl. 1 EL Rum oder Weinbrand,

50 g weil3e Kuvertire

Mehl, Speisestarke, Kakao und Backpulver mischen und auf eine Arbeits-
flache geben. In die Mitte eine Mulde dricken und den Puderzucker hin-
eingeben. Eigelb auf den Puderzucker geben und leicht verruhren. Fett in
Flockchen rundherum auf das Mehl geben. Kaffeepulver in Rum oder ei-
nem EL heilem Wasser auflésen und auf den Zucker geben. Den Teig mit
einem Messer hacken und immer wieder zu einem Berg zusammenschie-
ben, bis er krumelig ist. Mit den Handen schnell zu einem glattem Teig
kneten. Zugedeckt 30 Minuten kalt stellen. Teig zu 2 cm dicken Kaffee-
bohnen formen. Mit dem Messerricken eine Kerbe eindricken. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheiztem Ofen bei 200° C,
Umluft 170 °C, Gas Stufe 3 etwa 15 Minuten backen. Erkalten lassen.
WeilRe Kuvertiure hacken und in einem Gefrierbeitel geben und im Wasser-
bad schmelzen lassen. Eine kleine Ecke vom Beutel abschneiden und die
Mokka Bohnen damit in dunnen Streifen bespritzen

(pro Stuck 45 kcal, 3 g Fett)

Dessert nur Eigelb



Dessert 1 Eigelb

Amaretto- Pfirsiche 1 Eigelb
far 4 Portionen

Man nehme:

4 grol3e reife Pfirsiche oder 8 Pfirsichhalften aus der Dose
80 Gramm Amaretti

2-3 Essloffel Marsala

1 Essloffel Zucker

1 Eigelb

1 Essloffel Zitronensaft
20 Gramm Butter

1/8 Liter WeilRwein
8 geschalte Mandeln

1 Essl6ffel Puderzucker

Die Haut der Pfirsiche oben kreuzweise einritzen und die Pfirsiche ca 1 Mi-
nute lang in kochendes Wasser tauchen. Kalt abschrecken und die Haut
vom Pfirsich nehmen. Den Pfirsich halbieren und entkernen.
Dosenpfirsiche nur gut abtropfen lassen - und die Zuckermenge etwas re-
duzieren

Die Amaretti mit dem Marsala betraufeln, einweichen lassen und dann mit
einer Gabel zerdricken. Danach mit dem Eigelb, Zucker und Zitronensaft
verruhren.

Die Pfirsichhalften in eine Ofenform setzen und die Amaretti Masse
gleichmalig in die Pfirsichhalften verteilen und ein Butterflockchen darauf
geben.

Den Wein an die Pfirsiche giel3en und die Pfirsiche dann in den auf 200
Grad vorgeheizten Backofen schieben. Auf der zweiten Schiene von unten
ca 15 Minuten uberbacken.

Danach mit jeweils einer Mandel und dem Puderzucker garnieren.

Kokospudding mit Zitronensirup 1 Eigelb M
Tarkei

ZITRONENSIRUP

1/2 Zitrone, unbehandelt
170 ml ;Wasser
250 g Zucker

KOKOSPUDDING

1/2 1 Milch(1)



;Salz
70 g Kokosraspel
60 g Zucker

1/4 1 Milch (1)
50 g Speisestarke

1 Eigelb

Flr den Zitronensirup Zitronenschale dunn abschalen und in Streifen
schneiden. Zucker, Wasser und Zitronenschale aufkochen und 3 Minuten
kochen lassen. Den Zitronensaft unterrihren und abkuhlen lassen.
Fur den Kokospudding Milch (1), Salz, Kokosraspel und Zucker
aufkochen. Milch (I1), Speisestarke und Eigelb verrihren. Langsam
in die kochende Milch ruhren und bei kleiner Hitze unter standigem

Ruhren etwa 3 Minuten kochen. Kleine Formchen oder Mokkatassen mit
kaltem Wasser ausspulen und den Pudding einfiullen. Ganz abkuhlen
lassen. Etwas Zitronensirup auf eine Platte geben. Den Pudding aus
den Formchen I6sen und auf den Sirup sturzen. Restlichen Sirup
daruber giel3en. Dazu passen frische Friuchte, z.B. Granatapfelkerne,
Orangenscheiben, Feigen oder Kapstachelbeeren.

Dessert 2 Eigelb

Aprikosen Dickmilchcreme mit Brombeersauce 2 Eigelb M

Zutaten fur 6 Personen:

1 leicht gehaufter TL Agar-Agar,

6 EL Apfelsaft,

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

250 g Dickmilch (3,5 % Fett),
2 Eigelb,

100 ml suRRe Sahne (30 % Fett),
1 Msp. gemahlene Vanille

Brombeersauce:

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



Zubereitung:

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

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

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

Brombeersauce:

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

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

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

Zubereitungszeit: 45 Minuten + 60 Minuten zum Gelieren

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

Bananen Erdnuss aus dem Ghana 2 Eigelb
4 Portionen

3 Bananen

2 Eigelb
Pflanzenol

SAUCE

200 g Erdnusse

1 Apfel

1 Zwiebel; gehackt
Curry

Zucker

Zitronensaft



1 c Apfelsaft
Pfeffer
Salz

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

Mit Apfelsaft abléschen und unter standigem Ruhren 20 Minuten
kocheln.

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

Vor dem Servieren mit der Sauce ubergiel3en.

Bayerische Creme mit Pfirsichen 2 Eigelb M

1/2 1 Milch,

1 Vanilleschote,
8 weille Gelatine,

2 Eigelb,

50 g Puderzucker,
2 El Orangenlikor oder -Orangensaft,
1/4 unbehandelten Zitrone, -abgeriebene Schale von

400 g Sahne,

3 Pfirsiche,
2 El Johannisbeergelee,
Raspelschokolade zum -Bestreuen

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

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

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

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

ist.



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

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

Bratapfel 2 Eigelb M
Ein leckerer Nachtisch

Zutaten fur 4 Portionen

4 Apfel, sauerlich
Zitronensaft

25 g Pistazien

25 g Pinienkerne

125 g Marzipan

2 Eigelb

40 g Sahne

75 Rosinen (Rum)
2 EL Butter

125 ml Wein, weil3
125 ml Marsala

65 ml Orangenlikor

Zubereitung

Die Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, die Kerngehause heraus-
schneiden und die Halften sofort mit dem Zitronensaft betraufeln. Den O-
fen auf 180 Grad vorheizen. Die Pistazien und die Pinienkerne hacken, mit
dem Marzipan, den Eigelben und der Sahne glattrihren, und die Rosinen
darunter mischen. Eine feuerfeste Form ausfetten, die Apfel hineinsetzen,
mit dem Weiliwein, dem Marsala und dem Orangenlikor Gbergief3en und
im Backofen etwa 1/4 Stunde bei 180 Grad garen. Anschlie3end die Mar-
zipanmasse auf die Apfel geben und alles weitere etwa 6 bis 8 Minuten
tberbacken. Die Apfel anrichten und mit der Sauce tberziehen.

29.1.01 Metal™ CK

Kirschen mit Joghurt-Creme 2 Eigelb M
Zutaten fur 4 Portionen:



1 Glas Sauerkirschen
4 Blatt weil3e Gelatine
2 Vanilleschoten

2 Eigelb

4 EL Puderzucker
2 Pck. Vanillezucker

450 g Magermilchjoghurt

AulRerdem:
2 Loffelbiskuits

Zubereitung.

Die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen und den Saft dabei auffan-
gen.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser etwa 5 Minuten einweichen. Die
Vanilleschoten langs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Eigelbe
mit dem Vanillemark, dem Puderzucker und dem Vanillezucker in eine
Schissel geben und mit dem Handruhrer auf hochster stufe schaumig ruh-
ren. Die Gelatine aus dem Wasser nehmen, grundlich ausdricken und in
einem Topf bei milder Hitze auflésen. Zur Schaummasse geben und gut
unterruhren. Den Joghurt sorgfaltig unter die Creme heben. Fur etwa 5
Minuten kuhl stellen, damit die Creme etwas gelieren kann. 3/4 der Kir-
schen auf vier Glaser verteilen. Die leicht erstarrte Creme einmal kurz
aufschlagen, dann auf die Glaser verteilen und nochmals 1 Stunde kalt
stellen. Mit den restlichen Kirschen garnieren und mit zerbroselten Biskuits
bestreuen.

Hier nun das Mangopudding-Rezept:

Mangopudding 2 Eigelb M
Zutaten:

300 g Mangofleisch puriert (durch Sieb gestrichen)

500 ml Milch

2 EL Zucker
15 Vanilleschote
40 g Maizena (Speisestarke)

2 Eigelbe

Zubereitung:



Milch mit Zucker und ausgedruckte Vanilleschote in einen Topf geben, et-
was Milch zurtickbehalten, um die Speisestarke und die Eigelbe darin glatt
zu ruhren. Milch aufkochen und die angeruhrte Speisestarke mit Eigelb
unterruhren. Unter stetigem RUhren aufkochen lassen. Nach Geschmack
mit Mangolikdr verfeinern. Die heil3e Creme in kalte Schalen oder Pudding-
formen giel3en, mir Haushaltfolie abdecken und erkalten lassen. Auf dem
Dessertteller dann mit Mangospalten, Kokosspanen oder nach Phantasie
dekorieren.

Wenn es schneller gehen soll, kannst du auch fertiges Puddingpulver mit
Vanillegeschmack nehmen.

Dann 500 g Mangopuree in die Pfanne geben, davon etwas zuruickbehalten
und Puddingpulver (1 Paket) darin glatt ruhren und in den kochenden Saft
geben und kurz aufkochen. Danach weiter wie oben.

Lang51 ---14.03.2004

Passcha 2 Eigelb M

400 g gut ausgedruckter Magerquark

250 g Sahne
150 g Zucker

2 Eigelb

150 g schaumig geschlagene Butter
1Vanilleschote

50 g kandierte Fruchte

1 Glas Amarenakirschen

4 weichgekochte und gehackte Mandeln

Die Eigelb mit zwei Essloffeln Sahne verquirlen. Die ubrige Sahne mit
Zucker aufkochen. Vom Herd nehmen und das verquirlte Eigelb unter-
schlagen, bis die Sahne anzieht und dicker wird. Vom Herd nehmen und
kalt schlagen.

Schaumig geschlagene Butter, kandierte Frichte, Kirschen und Mandeln
mit dem Quark vermischen. Diese Masse vorsichtig mit der angedickten
Sahne vermengen und in einer Kastenkuchenform kaltstellen. Dazu reicht
man gezuckerte Ananasviertel, die in etwas Wodka und Limonensaft mari-
niert sind.

Die Originalform fur dieses Osterdessert hat die Form einer Pyramide.



Schokoladen Espresso Schaum 2 Eigelb M

100ml Espresso

50 g Schokolade
40 g Zucker

2 Eigelb

1Vanilleschoten
1 EL Kaffeelikor

Alle Zutaten, aul3er dem Likor, im Wasserbad schaumig schlagen und
kaltstellen. Vor dem Servieren mit dem Likoér aufmixen, so dass moglichst
viel Schaum entsteht.

Zwetschgenknodel 2 Eigelb M

Man nehme:
1 altbackenes Brotchen

1/8 | Milch
100 Gramm Butter

2 Eigelb

250 Gramm Magerquark

400 Gramm Mehl

750 Gramm Zwetschgen
Wirfelzucker

Mehl zum Ausrollen
Salzwasser

Zimt, Zucker

Das Brotchen in dinne Scheiben schneiden und mit der Halfte der Milch
betraufeln. 50 g Butter schaumig ruhren. Dann nacheinander die Eigelb
unterrihren. Quark durch ein Sieb streichen und unter die Fett--Ei-Masse
ziehen. Essloffelweise Mehl und die restliche Milch unterrihren. Teig ruhen
lassen.

Die gewaschenen, entkernten Zwetschgen mit einem Stuck Wurfelzucker
fallen.

Den Teig mit bemehlten Handen zu einzelnen Knddel formen und mit einer
Zwetschke fullen.



5-6 Knddel in sprudelndes Salzwasser geben und in 12 Min. garen (nicht
kochen).

Restliche Butter erhitzen und Uber die Knodel giel3en. Dazu Zimt-Zucker-
Mischung reichen.

Gruf3 Cornelia am 02.10.01

Dessert 3 Eigelb

Amaretto Creme 3 Eigelb M

Zutaten fur Portionen

3 Eigelb
3 EL Zucker

250 g Mascarpone

3 EL Amaretto
150 g Kekse (Amaretti, ital. Mandelkekse)

Zubereitung

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

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

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

23.10.03 Sissimuc CK

Ananaspudding mit Kokosnuss 3 Eigelb M

1/4 | Sahne

1/2 |1 Milch
1 p Vanillezucker



3 Eigelb

40 g Maisstarke

1 Biskuitboden (fertig)

8 cl Rum

1 Dose Ananas, grof3

150 g Kokosnuss, gemahlen

200 g Sahne, geschlagen
Kompottkirschen z. Garnieren

Sahne mit Milch, Eigelb, Vanillezucker und Maisstarke im Wasserbad zu
einer dicken Creme verruhren, vom Fur nehmen und kalt ruhren. Den
Boden einer Glas- oder Porzellanschussel mit in grél3ere Wiurfel
geschnittenem Biskuit auslegen, mit Rum betropfen, der mit Ananassaft
vermischt ist, mit der Halfte der Creme Ubergiel3en, mit der Halfte
kleingeschnittener Ananas sowie der Halfte der Kokosnuss bestreuen,
darauf die restliche Creme giel3en, mit der Schlagsahne bedecken und
mit der restlichen Kokosnuss, kleingeschnittener Ananas und
Kompottkirschen garnieren.

Argentinisches Geback 3 Eigelb

Alfajores de Maizena

250 g Mais - Starke (Maizena) (2.5 Tassen)
200 g Mehl, (1 2/3 Tassen)

0,5 TL Natron

2 TL Backpulver

150 g Zucker, (0.75 Tassen)

200 g Margarine

3 Eigelb

1 EL Cognac
1 EL Vanille - Extrakt
1 Zitrone(n), nur abgeriebene Schale

Zubereitung:
AulBerdem bendétigt man "‘Milchkonfiture® (Dulce de Leche).

Maisstarke, Mehl, Natron und Backpulver miteinander mischen. Margarine
und Zucker verruhren, dabei ein Eigelb nach dem anderen dazugeben und
weiterschlagen. Fige den Cognac mit dem Vanille-Extrakt und der Zitro-
nenschale dazu. Dies ergibt eine ziemlich zadhe Masse. Am besten man
knetet diese mit den Handen.



Dricke die Masse mit den Handen zu einer flachen Scheibe, die nicht di-
cker als 0.5 cm sein sollte (ich mache sie sogar noch dunner). Steche run-
de Platzchen aus (nicht zu grof3!). Dabei sollte es eine runde Zahl geben,
denn man setzt am Schluss jeweils zwei Platzchen aufeinander.

Backen: ca. 180°C fur 10 bis 15 Minuten.
Die Platzchen sollten immer noch sehr hell sein (beinahe weil3lich).

Auskihlen lassen. Streiche nun auf ein Platzchen etwas Milchkonfitlire,
setze ein zweites obenauf. Verstreiche noch etwas von der Milchkonfiture
am Rand und rolle nun den Rand in etwas Kokosflocken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Bananenmousse mit Schokoladensol3e 3 Eigelb M
Flr 6 Personen

Zutaten:

3 Eigelb

4 EL Puderzucker

3 EL heil3es Wasser
3 Bananen

3 EL Zitronensaft

2 Blatt Gelatine

1/4 | Schlagsahne

1 Pk. Vanillezucker
1 Msp. Safran

120 g Zartbitterschokolade

1/8 | starker Kaffee
50 g Mokkabohnen

Zubereitung:

Eigelb, Puderzucker und Wasser schaumig schlagen. Bananen mit Zitro-
nensaft purieren und mit der Eigelbmasse mischen.

Gelatine einweichen, bei milder Hitze auflésen und unter die Bananen-Ei-
Masse ruhren. 20 Min. kaltstellen.

Sahne mit Vanillezucker und Safran steif schlagen.



Wenn die Masse zu gelieren beginnt Sahne unterheben, 2 Stunden kuhl
stellen.

Zartbitterschokolade und Kaffee schmelzen und wieder abkihlen lassen.
Bananenmousse in Portionen aufteilen und mit Schokosauce, Bananen-
scheiben und Mokkabohnen verzieren.

Pro Portion 405 kcal/1700 kJ

Blutorangen mit Orangenzabaione, Uberbacken 3 Eigelb

1/8 L Orangensaft

labgeriebene Orange

8 cl Portwein

8 zerstolRene grune Pfefferkérner

1 MS Nelkenpulver

1/2 Lorbeerblatt in feinste Streifen geschnitten
40 g Zucker

3 Eigelb

Blutorangen ohne Schale in dunne Scheiben schneiden und auf Kichen-

krepp eine halbe Stunde abtropfen lassen. Vor dem Anrichten dick mit im
Morser fein gemahlenem Zucker bestreuen. Mit einer Lotlampe abflammen
und karamellisieren.

Die ubrigen Zutaten in einen Schlagkessel geben und im Wasserbad steif
schlagen. Zu den Blutorangenscheiben reichen.

Cappuccinocreme mit Vanille 3 Eigelb M

Fur 4-6 Personen

4 Blatt weil3e Gelatine
1 Vanilleschote
1/4 | starker Kaffee

3 Eigelb
80 g Zucker

200 g Sahne
Kakaopulver zum Bestauben



Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 10 Minuten einweichen. Die Vanille-
schote

der Lange nach aufschneiden und mit dem Kaffee bei starker Hitze
einmal aufkochen. Den Kaffee vom Herd nehmen und die Schote entfer-
nen.

Das Eigelb mit dem Zucker und 6 Essloffeln Kaffee grundlich verruhren.
Unter stdndigem Rihren den Ubrigen Kaffee nach und nach unterrihren.
Dabei immer nur so viel dazugeben, dass das Eigelb nicht durch den
heiRen Kaffee gerinnt. Die Masse weiterschlagen, bis sie dick-schaumig
wird.

Die Gelatine tropfnass zur Creme geben und darin auflésen. Die Creme
unter Ruhren im kalten Wasserbad abkuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Die Cappuccinocre-
me in Glaser fullen und mindesten 3 Stunden im Kuhlschrank fest werden
lassen. Mit etwas geschlagener Sahne garnieren und nach Belieben mit
Kakaopulver bestauben.

Tipp:
Sie kbnnen die Cappuccinocreme auch mit etwas Kaffeelikor,
Cognac oder Weinbrand (2cl) verfeinern.

Creme 3 Eigelb M-
250 ml Milch

250 m | Sahne
150 g Zucker

3 Eigelb

0,5 Vanillestange; ausgekratztes Mark
30 g Starkemenhl

3/4 der Milch, Sahne, Zucker und Vanillemark aufkochen. Starke und
Eigelb mit der restlichen Milch verruhren, in die kochende
Flussigkeit gieRen und dick kochen lassen. Standig ruhren!

Heil3 auf den Apfelkuchen giel3en und im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad C rund 1 Std backen.



Dorrpflaumen mit Vanilleschaum, graniert 3 Eigelb M

1 TL Speisestarke

1/4 | Portwein

70 g Zucker

2 Gewdlrznelken

1 Msp engl. Senfpulver

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1 TL Koriander

200 g Dorrpflaumen, entsteint

1/4 | Milch
2 Vanilleschoten

3 Eigelb

Die Starke in etwas Portwein auflésen. Restlichen Portwein mit 1 EL Zu-
cker,

Nelken, Senfpulver, Zitronenabrieb und Koriander aufkochen, Pflaumen
zugeben und 10 Minuten ziehen lassen. Die Starkemischung zum Binden
untermischen und noch mal aufkochen.

In der Zwischenzeit Milch mit restlichem Zucker aufkochen. Vanilleschoten
aufschneiden, Mark herausstreichen und sowohl Mark als auch die
ausgekratzten Schoten mit in den Topf geben, gut durchkochen und noch
einige Minuten ziehen lassen. Die Vanillestangen herausnehmen. Eigelb
verquirlen, mit wenig heil3er Milch angleichen und dann unter stdndigem
Ruhren in die heifl3e Milch geben. Wenn die Flussigkeit beginnt dick zu
werden, den Topf vom Herd ziehen und kraftig weiter schlagen. Anschlie-
Rend durch ein Sieb passieren.

Die Pflaumenmischung in kleine Gratinformchen geben, mit dem Vanille-
schaum ubergiel3en und kurz gratinieren.

Erdbeer - Lieblings - Dessert 3 Eigelb M

Zutaten fur Portionen
750 g Erdbeeren
200 g Zucker, ca.

3 Eigelb

1 EL Vanillezucker
3 EL Cognac

250 g Sahne

Muskat
Pfeffer, schwarz



Schokoladenraspel

Zubereitung

Erdbeeren waschen, halbieren und mit Zucker nach Bedarf bestreuen. Ei-
gelb mit 6 EL Zucker und dem Vanillezucker schaumig schlagen, Cognac
unterrihren und mit Muskatnuss wiurzen. Sahne steif schlagen und unter
die Eierschaummasse ziehen. Erdbeeren in 6 Glaser verteilen, die Creme
daruber l6ffeln und frischen schwarzen Pfeffer und Muskatnuss dartber
reiben. Mit den Schokoraspeln garnieren.

Turandot 17.7.02 CK

Erdbeeren "San Remo™ 3 Eigelb M

Man nehme:
250 Gramm Erdbeeren
3 Essloffel Puderzucker

3 Eigelb

6 Essloffel feinster Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

1 Messerspitze gemahlenen Muskat
3 Teeloffel Cognac

1/4 | Sahne

1 Riegel bittere Schokolade

1 Essloffel blattrige gerdstete Mandeln
Zubereitung:

Erdbeeren waschen, entstielen, abtropfen lassen und anschlie3end halbie-
ren, mit Puderzucker bestreuen, 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Fur die Creme Eigelb mit Zucker, Vanillinzucker, Muskat und Cognac
schaumig ruhren.

Sahne steif schlagen und unterziehen.

Erdbeeren in 4 Glaser (Schalen) fullen und Creme daruber laufen lassen.
Von der Schokolade mit einem Messer Spane Uber die Portionen schaben.
Mit blattrigen Mandeln bestreuen.

Beate am 09.07.02

Tipp:



Rezepte mit rohen Eiern mussen immer gut gekuhlt bleiben, am gleichen

Tag verzehrt werden und sollten nur mit wirklich frischen Eiern hergestellt
werden.

Aul3erdem sollten mitspeisende Schwangere und altere Menschen auf die-
se Zutat hingewiesen werden, da rohe Eier immer ein Salmonellen-Risiko

bergen.

Erdbeerparfait 3 Eigelb M

Zutaten fur 4 Personen:
300 g Erdbeeren

3 Eigelb
70 g Puderzucker

270 g Schlagsahne

1. 250 g Beeren putzen und purieren. Eigelb und Zucker uber dem heil3en
Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Herausnehmen und 5 Minuten kalt
weiterruhren. Mit dem Fruchtpiuree mischen.

2. Sahne steif schlagen und unterheben. 4 Timbale Formchen oder Tassen
mit einem ca. 10 cm breiten Streifen aus Backpapier nach oben verlan-
gern. Parfaitmasse einfullen und tber Nacht im Tiefkuhler gefrieren las-
sen.

3. Parfaits vor dem Servieren 10 Minuten antauen lassen, Papierstreifen
entfernen und mit ubrigen Beeren garniert servieren.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten (plus Kuhlzeit);
pro Portion ca. 357 kcal/1494 kJ, 59 E, 26 g F, 24 9 KH.

Gewlurzkugeln 3 Eigelb M

Zutaten fur 80 Portionen
200 g Butter oder Margarine, weich

3 Eigelb

75 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 TL Lebkuchengewirz



200 g Mehl (Dinkel- oder Weizenmehl)
1 TL Backpulver

30 g Kakaopulver

125 g Haselnusse, evtl. frisch gemahlen

100 g Kuchenglasur, Schokolade
40 g Pistazien oder Mandeln, gehackt

Zubereitung

Butter, Eigelbe, Puderzucker, Vanillezucker, Salz und Lebkuchengewtrz
schaumig schlagen. Mehl, Backpulver und Kakao dazusieben und die Ha-
selnusse daruber streuen. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Zugedeckt 2 Stunden kalt stellen.

Teig mit bemehlten Handen zu Kugeln (lieber etwas kleiner, gehen sehr
auf) formen und im Abstand von 3 cm auf das Blech setzen.

15 Min. kalt stellen.

Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Kugeln 10-12 Min. ba-
cken.

Die Schokoladenglasur klein hacken, im heil3en Wasserbad schmelzen.
Die Kuppeln der Kugeln in die Glasur tauchen und nach Belieben mit ge-
hackten Pistazien oder Mandeln bestreuen.

Tipp von mir: Etwas Glasur in einen Essl6ffel geben und die Kugeln ein-
tauchen. Mit Pistazien oder Mandeln bestreuen.

29.11.03 Geris CK

Haselnuss Parfait 3 Eigelb M

Zutaten:

3 Eigelb

100 g Zucker
2 cl Haselnusslikor
250 g gemahlene Haselnusse

500 ml Sahne

Zubereitung:

Eigelb und Zucker hell aufschlagen. Den Likor, Haselnusse und die Sahne
unterheben. Eine Kastenform mit Klarsichtfolie auslegen, in den Gefrier-
schrank stellen. Zum Servieren, 2 cm breite Stucke schneiden und mit
heiRen Sauerkirschen reichen.



Husarenkrapfen 3 Eigelb M

(ca. 50 Stuck)

125 g Butter

2 Eigelb

55 g Sorbit
1 TL Sufstoff
175 g Weizenmehl

Zum Einrollen:
1 Eigelb

1 TL Dosenmilch
100 g gehackte Mandeln

Fullung:
30 g rote Diabetikermarmelade

Die Butter schaumig ruhren, die Eigelbe abwechselnd mit dem Zucker und
dem SuRstoff unterschlagen, das gesiebte Mehl nach und nach unterruh-
ren. Aus dem Teig etwa 50 kleine, gleich grof3e Kugeln formen. Die Kugeln
erst in dem mit der Dosenmilch verquirlten Eigelb wenden und dann in
den gehackten Mandeln. Auf ein leicht gefettetes, bemehltes Blech setzen.
Mit einem Kochl6ffelstiel kleine Vertiefungen in die Kugeln drucken. In die
Vertiefung die Marmelade einfullen.

Backtemperatur: 200° C
Einschubhohe: mittlere Schiene
Backzeit: ca. 10-15 Minuten

22 g, 3 Stuck, enthalten ca.:

Eiweil3 2,8 g

Fett 10,8 g

Kohlenhydrate 12,9 g, davon Zuckeraustauschstoff 3,3 g
BE 1,1

kcal 167

kJ 698

Aus dem Buch: Sul3es fur Diabetiker



Kaffee Creme mit Kirschen 3 Eigelb M

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten (ohne Wartezeit)
Pro Portion ca. 2600 kJ/620 kcal.

Zutaten fur 4 Personen
30 g gemahlener Kaffee "Gala Nr. 1"

150 g Zartbitter Kuverture

3 Eigelb (Grolze M)
12 EL Rum

250 g Schlagsahne

500 g frische Kirschen
75 g Zucker
1 Packchen heller Tortenguss

Zubereitung

1. Aus 100 ml Wasser und Kaffeepulver einen kraftigen Kaffee kochen. Die
Kuvertiure grob hacken und Uber einem heiRen Wasserbad schmelzen las-
sen. Eigelb mit dem heiRen Kaffee in einer Metallschiissel verrithren. Uber
einem heillen Wasserbad dickschaumig aufschlagen, Kuvertire und Rum
einruhren. In Eiswasser stellen, abkihlen lassen und dabei mehrmals um-
rahren,

2. Sahne steif schlagen und unter die kalte Eimasse heben. Die Creme
mindestens 3 Stunden kalt stellen. Kirschen entsteinen. Einige der Kir-
schen zum Verzieren beiseite legen. Kirschen und Zucker aufkochen. Tor-
tenguss mit 2 EL Wasser verrihren und zu den Kirschen geben. Unter
Ruhren 1 Minute kocheln lassen. Kirschen auskuhlen lassen. Creme mit 2
Essloffeln zu Nocken abstechen und in Dessertschalen setzen. Kompott auf
die Kaffee Creme geben. Mit den restlichen Kirschen verzieren.

KOCHTIPP

Bei der Zubereitung im Wasserbad immer darauf achten das Wasser unten
im Topf nicht kocht, sondern hdochstens leicht siedet. So bekommen Cre-
me oder Kuverture in der oberen Schussel genau die richtige Temperatur.
Auf einen Blick Nr. 30/03



Knusperhaus als Adventskalender 3 Eigelb ™M

Ein gro3er Schokoladenlebkuchen als >Haus< Wird Mit 24 Fensterchen als
Platzchen bestickt. Die Zwischenraume werden mit zuckerfreien Gummi-
barchen, Mandelstiften und Pistazien verziert. Beschriftet werden die
Fenster mit Marzipan.

Zutaten fur das Lebkuchenhaus:
72 g Fruchtzucker

2 EL Milch
30 g Butter oder ungehartete Diatmargarine

1 Eigelb

95 g Dinkelvollkornmehl
85 g gemahlene Mandeln
11/2 TL Lebkuchengewirz
3/4 TL Pottasche

1/2 EL Wasser

FUR DIE PLATZCHEN:

1 Rezept Ausstecherle
30 g Marzipan

ZUM VERZIEREN:

100 g Diabetikerschokolade Vollmilch

10 g ungehartetes Kokosfett

100 g ungezuckerte Gummibarchen (aus Fruchtsaft), im Reformhaus er-
haltlich

Mandelstifte, Pinienkerne oder Pistazien

Fir das Lebkuchenhaus den Zucker mit der Milch und Butter in einem
kleinen Topf zum Kochen bringen, dann abkthlen lassen.

Die Zuckerlosung mit dem Eigelb 2 Minuten schaumig schlagen.

Das Dinkelmehl mit den Mandeln und dem Lebkuchengewirz mischen. Die
Pottasche in EL Wasser auflésen. Eigelbcreme, Mehlmischung und
Pottasche miteinander verruhren und abgedeckt 4 Stunden im Kuhl-
schrank ruhen lassen.

Eine Schablone fur das Lebkuchenhaus aus Pappe ausschneiden (Mal3e
siehe Zeichnung).



Inzwischen fur die Platzchen den Teig zubereiten und 1 Stunde im Kuhl-
schrank ruhen lassen.
Ausstecherle

Zutaten fur 1 Backblech (ca. 28 Stuck):

55 g kalte Butter oder ungehéartete Didtmargarine
36 g Fruchtzucker

1 Prise Vanillepulver

1/2 TL Zitronenschale

100 g Weizenvollkornmehl

1/2 EL kaltes Wasser

1 Eigelb

ZUM BESTREICHEN:

1/2 Eigelb
1/2 TL Wasser

Butter, Fruchtzucker, Vanille, Zitronenschale und Mehl auf die Arbeitsfla-
che geben und mit einem Messer zu kleinen Streuseln hacken. Das Wasser
mit Eigelb zugeben und mit kalten Handen (unter dem Wasserhahn ge-
kahlt) die Streusel rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Miurbeteig
abgedeckt 60 Minuten iln Kuhlschrank ruhen lassen.

Verschiedene Ausstechformchen bereitlegen. Das Blech nicht einfetten.
Eigelb mit Wasser verquirlen. Den Backofen auf 180 C vorheizen.

Die Arbeitsflache mit wenig Vollkornmehl bestduben. Den Teig darauf le-
gen und mit der Klarsichtfolie abdecken. Den Murbeteig unter der Folie 2-
3 in mm dick ausrollen. Beliebige Formen ausstechen und auf das Blech
setzen. Teigreste kurz zusammenkneten und wieder ausrollen, bis alles
verbraucht ist.

Die Platzchen mit Eigelb bestreichen und bei 180°C 11-12 Minuten gold-
braun backen. Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

22 g Ausstecherle (ca. 3,5 Stuck) entsprechen 1 BE.

Nahrwert fur 1 Platzchen:
Eiweil3: 0,5 g - Fett: 2 g - KH: 3 g - BE: 0,3 KJ: 127/Kcal: 30

Nahrwert des ganzen Rezepts:
Eiweil3: 13 g - Fett: 51 g - KH: 96 g - BE: 8KJ: 3551 /Kcal: 849



Auf leicht bemehlter Arbeitsplatte den Teig unter Folie ca- 4 mm dick aus-
wellen, 21 Platzchen voll 4x4 cm und einen Stern aus dem Teig arbeiten.
3 Platzchen diagonal zu Dreiecken durchschneiden.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Platzchen auf das Blech setzen,
mit Eigelb bestreichen und bei 180°C 16-18 Minuten goldgelb backen. Auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Marzipan

Zutaten fur 380 g:

250 g Mandeln
95 g Fruchtzucker
1 EL Rosenwasser

3 EL Sahne

Die Mandeln in heil3es Wasser schutten, 30 Sekunden ziehen und in einem
Sieb abtropfen lassen. Die braunen Hautchen abziehen und die Mandeln
auf einem Backblech ausgebreitet 30 Minuten bei 100°C im Backrohr
trocknen, dann abkuhlen lassen.

Die Mandeln im elektrischen Schlagwerk mehlfein mahlen. Mit Fruchtzu-
cker, Rosenwasser und Sahne zu einer geschmeidigen Masse verkneten.
Luftdicht verpacken und im Kuhlschrank aufbewahren.

38 g Marzipan entsprechen 1 BE.

Nahrwert far 38 g Marzipan:
Eiweil3: 5 g - Fett: 15 g - KH: 12 g - BE: 1 - KJ: 862/Kcal: 206

Nahrwert des ganzen Rezepts:
Eiweil3: 49 g - Fett: 154 g - KH: 120 g - BE: 10 - KJ: 8632/Kcal: 2063

Zum Beschriften der Platzchen das Marzipan zu dinnen Rollchen formen,
kleine Zahlen daraus bilden und die 18 Quadrate und 5 Dreiecke von 1-23
durchnumerieren. Der Stern erhalt die 24.

Fur das Lebkuchenhaus das Backblech gut einfetten. Den Backofen auf
180°C vorheizen. Den Lebkuchenteig auf der bemehlten Arbeitsflache un-
ter Folie auf Schablonengrof3e ausrollen, zurechtschneiden und bei 180 C
20-22 Minuten backen. Den Lebkuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter he-
ben und auskuhlen lassen.



Zum Garnieren und als Klebstoff die Schokolade in kleine Stiucke schnei-

den. Das Kokosfett bei milder Hitze schmelzen und die Schokolade porti-

onsweise darin auflésen. 1/2 TL Glasur beiseite stellen. Die Riuckseite des
Lebkuchens mit der Schokoladenglasur bestreichen.

Die Platzchen mit 1/2 cm Abstand auf das Lebkuchenhaus kleben, mit der
restlichen Glasur den Stern am Dachfirst befestigen.

Die Zwischenraume bei den Platzchen mit Gummibarchen, Pistazien, Man-
delstiften, Pinienkernen oder was sonst an Nussen vorratig ist, hubsch de-
korieren.

Das Knusperhaus gut trocknen lassen.

Auf einer Porzellan-, Glas- oder Silberplatte aufbewahren. Das Lebkuchen-
haus eignet sich nicht zum Aufhangen.

Tipps zum Knuspern:
Ein quadratisches Platzchen entspricht ca. 1/3 BE. Ein dreieckiges 1/6 BE.

Die Mandeln, Nusse und zuckerfreien Gummib&archen kénnen einzeln ohne
Anrechnung genascht werden. Da die Schokoladenseite nun recht unan-
sehnlich geworden ist, kbnnen vom Lebkuchen Stiicke heruntergeschnit-
ten werden.

18 g Lebkuchen entsprechen 1 BE.

Nahrwert des Lebkuchenhaus:
Eiweil3: 38 g - Fett: 109 g - KH: 185 g - BE: 15 - KJ: 7975/Kcal: 1906

Nahrwert der gesamten Platzchenmenge:
Eiweil3: 13 g - Fett: 51 g - KH: 96 g - BE: 8 - KJ: 3551 /Kcal: 849
Weihnachtliches backen fur Diabetiker von Claudia Latzel

Kimmelschaum 3 Eigelb

5716 WeilRwein trocken
1/2 Tl ZerstolRener Kimmel
1/2 Tl Getrockneter Fenchel
10 Pfefferkodrner

3 Pigmentkorner

1/2 Lorbeerblatt

3 Eigelb



20 g Kalte Butter

Salz
Pfeffer

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

2. Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb schuitten.

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

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die kalte Butter Flockchenweil3e
unterruhren.

Lebkuchen Creme 3 Eigelb M

Zutaten fur Portionen
5 Blatt Gelatine

3 Eigelb
70 g Zucker

200 ml Milch

0,5 EL Lebkuchengewtirz
2 EL Rum

125 ml Schlagsahne

Zubereitung

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

28.11.02 angi25 CK



Mandelkugeln 3 Eigelb

FUR 30 STUCK

250 g gemahlene Mandeln
100 g Fruchtzucker
1 EL Mehl

3 Eigelb

1 Prise Salz

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1/2 TL Zimtpulver

10 g Pinienkerne

Backpapier

Pro Stuck ca.: 70 kcal/5 g KH

1. Ofen auf 180° vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Mandeln,
Zucker, Mehl, Eigelbe, Salz, Zitronenschale und Zimt verkneten.

2. Den Teig mit feuchten Handen zu 30 walnussgrol3en Kugeln formen.
Kugeln aufs Blech setzen, in jede 1-2 Pinienkerne stecken, im Ofen (Mitte,
Umluft 160°) in 15-20 Min. goldbraun backen.

Aus Backen fur Diabetiker

Mandelringe 3 Eigelb M

34 Stuck oder 270 g

Pro 1 Stiuck oder 8 g:
701 Joule/166 Kalorien
24 g E,

11 gF,

12 g KH

1 BE

100 g Weizenmehl Type 405
25 g Speisestarke
100 g Butter oder Diatmargarine

3 hartgekochte Eigelb

1 1/2 TL flussiger Suf3stoff
1 EL Fruchtzucker (15 g)
Mark von 1,4 Vanilleschote



40 g geschalte geriebene Mandeln

2 EL Milch

Fur den Teig das Mehl mit Starke mischen, auf die Arbeitsplatte haufen.
Das kalte Fett in FlIockchen, die durch ein Sieb gedriuckten Eigelb, SuR3-
stoff, Fruchtzucker, Vanillemark und Mandeln auf den Mehlberg geben. Al-
le Zutaten rasch mit einem langen Messer verhacken, dann zum glatten
Teig verkneten. Den Teig kuhlen. Dann auf leicht bemehlter Unterlage 3
bis 4 mm dick ausrollen. Krdnzchen ausstechen. Auf ein mit Backtrennpa-
pier belegtes Backblech legen. Mit Milch bepinseln. Auf der obersten
Schiene im vorgeheizten Backofen bei 200°C in 12 bis 15 Minuten gold-
braun backen..

Aus dem Buch: Das Backbuch fiir Diabetiker und Ubergewichtige

Marzipan-Schaumsauce 3 Eigelb

60 g Zucker
1 EL Marzipan
1 abgeriebene Zitrone

3 Eigelb
1/8 | WeilRwein

Auf einen Topf mit kochendem Wasser gibt man eine passende
Metallschussel. Weildwein, Eigelbe, Zitronenschale Marzipan und
Zucker werden miteinander geruhrt. Am Besten nimmt man einen
Mixstab.

Anfangs langsam schlagen und wenig spéater die Frequenz erh6hen.
Beginnt alles dick zu werden, die Schussel aus dem Wasser und zur
Seite geben. Immer weiterschlagen, bis der Schaum standfest ist.

Kosakenzipfel 3 Eigelb M

Zutaten fur 80 Portionen
100 g Mandeln, abgezogen

100 g Schokolade, weil3e

100 g Puderzucker
75 g Kuchenglasur, Haselnuss
250 g Mehl



50 ml Schlagsahne
40 g Kakaopulver, dunkles

40 g Butter, weich

2 TL Backpulver
2 EL Rum

3 Eigelb

150 g Kuchenglasur, hell
Salz
200 g Butter, leicht gekuhlt

Zubereitung

Mandeln in der Muhle mahlen und in eine Schussel geben. Puderzucker,
Mehl, Kakao und Backpulver mischen und daruber sieben. Eine Mulde in
die Mitte drucken, Eigelb und 1 Prise Salz in die Mulde geben. Die Butter
in kleinen Stucken auf dem Mehlrand verteilen. Von der Mitte aus schnell
zu einem glatten Teig verkneten.

Teig zu 3 cm dicken Rollen formen, in Folie wickeln und 30 Minuten kalt
stellen. Mit einem Messer in 1 cm dicke Scheiben schneiden, zu Kugeln
rollen und auf Bleche mit Backpapier setzen. Mit einem Kochloffelstiel tiefe
Locher in die Kugeln drucken, weitere 10 Minuten kalt stellen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas 2, Umluft 150 Grad) auf der
2. Einschubleiste von unten 15-18 Minuten backen. Auf Kuchengittern
auskuhlen lassen.

Fur die Pralinenfullung die weil3e Schokolade und die Haselnhussglasur fein
und gleichmaliig zerkleinern. Die Sahne erhitzen und vom Herd nehmen.
Schokolade und Glasur unterrihren und schmelzen, eventuell kurz wieder
auf die noch warme Herdplatte stellen. Die Masse so lange kalt stellen, bis
sie fast wieder fest ist.

Mit den Quirlen des Handruhrers nach und nach die Butter und den Rum
unterschlagen. Die Masse in eine Spritztite mit Lochtulle Nr. 5 fullen und
Tupfer in die Kugelmulden spritzen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen und
ganz fest werden lassen.

Die Kuchenglasur nach Anweisung auflésen und so weit abkihlen lassen,
dass sie gerade noch flussig ist. In aus Backpapier gedrehte Spritztitchen
fallen und die Cremetupfer damit tUberziehen. Zwischen Lagen von Perga-
ment in Blechdosen kuhl aufbewahrt, halten sich die Kosakenzipfel min-
destens 2 Wochen.

27.2.02 Hobbykoechin CK



Orangen Jogurt Creme 3 Eigelb M

Zubereitungszeit. ca. 25 Minuten plus Kihlzeit

FUr 4 Portionen

200 ml Sahne
2 Bio Orangen

3 Eigelb

30 ml Korn (z. B. Echter Nordh&user)
80 g Zucker

300 g Naturjogurt
6 Blatt Gelatine

1. Orangen heil3 abwaschen, Schale fein abreiben. Frichte auspressen.
Orangensaft mit Korn verruhren.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen und im
Kuhlschrank kuhl stellen.

3. Eigelb mit Zucker und Orangensaft im Wasserbad aufschlagen, bis die
Creme schaumig leicht und warm ist. Unter Rihren Orangenschale und
Gelatine zugeben und weiterruhren, bis sich die Gelatine geldst hat. Kurz
auskuhlen lassen, dann den Jogurt unterheben. 10 Minuten kalt stellen.

4. Geschlagene Sahne vorsichtig unter die Creme heben. in Portionsglaser
fallen und kalt stellen, bis die Creme fest geworden ist. Eventuell mit O-
rangenfilets dekorieren.

Pro Portion ca. 275 kcal; 7g E, 20g F, 25 g KH
Frau von Heute Nr. 51/03

Orangen Quark Creme 3 Eigelb M

Zutaten fur Portionen

500 g Quark
7 Blatt Gelatine

3 Eigelb



120 g Zucker

1 Aroma (Orangeback)
250 ml Orangensaft

1 EL Speisestarke

2 EL Cointreau

250 g Sahne

Zubereitung

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

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

13.11.03 Lissa CK

Samt und Seide 3 Eigelb M

3 Eigelb

2 El Zucker
Saft und abger Schale 1/2 Orange und 1/2 Zitrone
1 El Curacao oder Rum

1/4 | Sahne

Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Geschmackszutaten zugeben.
Steifgeschlagene Sahne vorsichtig unterheben.
Obst in Glaser anrichten und die Creme daruber giel3en.

Schokotruffel 3 Eigelb M
Konfekt

Zutaten fur 50 Portionen
150 g Butter oder Margarine



150 g Schokolade (Kochschokolade)

150 g Nougat oder Milchschokolade
3 EL Kakaopulver

150 g Puderzucker

3 TL Vanillezucker

3 EL Rum

3 Eigelb
100 g Zucker od. Schokostreusel

Zubereitung

Zutaten gut abruhren, kurz kalt stellen, sobald etwas fest ist, nussgrof3e
Kugeln formen, und in Kristallzucker oder Schokostreusel wéalzen.

18.11.03 Ladosi CK

Tee-Creme 1| 3 Eigelb M

fur 4 Portionen

4 El schwarzer Tee

5 Blatt weil3e Gelatine

400 g Trockenpflaumen

100 ml Weinbrand

3 El Rotwein

1 El Zitronensaft

abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
75 g Zucker

3 Eigelb

100 ml Milch
1/2 Vanilleschote

375 ml Schlagsahne
etwas Zimtpulver

1. Tee mit 1/8 | Wasser bruhen, 10 Minuten ziehen lassen, im Sieb
ausdricken.

2. Gelatine kalt einweichen. Pflaumen vierteln, ein paar ganz lassen.
Weinbrand, Rotwein, Zitronensaft und -schale mit 25 g Zucker erhitzen.
1 Blatt Gelatine darin auflésen, Pflaumenviertel zugeben, in einer Schale
abkuhlen lassen.



3. Restlichen Zucker mit Eigelb schaumig ruhren. Milch, Tee und
aufgeschlitzte Vanilleschote aufkochen, Schote herausnehmen. Restliche
Gelatine in der Milch auflosen, in die Eigelbmasse ruhren, kalt stellen.

4. Sahne steif schlagen, 1/3 beiseite stellen. Sowie die Eimasse geliert,
2/3 der Creme auf die Pflaumen geben.

5. Restliche Sahne mit dem Spritzbeutel als Tupfen auf die Creme setzen.
Tee-Creme zum Servieren mit Pflaumen und Zimtpulver verzieren.

Zubereitungszeit 45 Minuten

Tiramisu 3 Eigelb M
fur 4 Personen

Man nehme:
1 Packung Loffelbiskuits

3 Eigelb

3 Essloffel Zucker

1 Packchen Vanillezucker

abgeriebene Schale einer Zitrone (oder Aroma)

300 Gramm Mascarpone

2-4 Essloffel Cognac
3 Essloffel Kakao

Eigelb, Zucker und Vanillin cremig schlagen. Schale der Zitrone und Mas-
carpone dazugeben. Flache Auflaufform mit Loffelbiskuit auslegen, mit
Kaffee und Cognac tranken. Die Creme daruber verteilen und mit Kakao
bestauben.

Einige Stunden im Kuhlschrank lassen ... und dann nicht an die Kalorien
denken

Vanille Sekt Creme 3 Eigelb M

Zutaten fur Portionen
3 Blatt Gelatine, weil3e
100 ml Sekt

3 Eigelb
50 g Zucker



2 Tute. Vanillezucker

200 g Schlagsahne

Zubereitung

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

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

4.11.01 Resi* CK

Waldbeeren, uberbacken 3 Eigelb M

500 g frische Waldbeeren
65 g Zucker

4 cl Grand Marnier

1/2 Bund Zitronenmelisse

3 Eigelb
100 ml Sahne
100 ml Milch

25 g geschlagene Sahne

2 cl Amaretto
30 g Mandelblattchen

Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Beeren
auslesen und putzen. Dann die Beeren mit 50 g Zucker bestreuen
und mit dem Grand Marnier marinieren. Die Zitronenmelisse fein
schneiden und unter die Beeren mischen.

Dann die Beeren in zwei feuerfeste Schalchen geben.

Eigelb mit restlichem Zucker und Amaretto im Wasserbad
aufschlagen. Milch und flissige Sahne zugeben und weiterschlagen.
Zum Schluss die geschlagene Sahne und die Mandelblattchen
unterheben. Die Creme Uber die Beeren geben und unter der
Grillschlange uberbacken. Die uberbackenen Beeren gleich
servieren. Dazu passt sehr gut Vanilleeis.



Dessert 4 Eigelb

Ananas Quarkcreme 4 Eigelb M

Zutaten fur Portionen

7 Blatt Gelatine, weil}

1 Dose/n Ananas in Scheiben
120 g Zucker

4 Eigelb
2 Zitrone(n), unbehandelt

500 g Quark (Magerquark)
150 g Creme fraiche

200 ml Sahne
1 P. Vanillezucker

Zubereitung

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

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

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

15.11.01 Monika CK

Apfel Tiramisu 4 Eigelb M

FUr 8 Portionen

1 kg sauerliche Apfel, z. B. Boskop
200 ml Apfelsaft



2 El Zitronensaft

50 g Diamant Brauner Zucker
1 Zimtstange

3 Nelken

2 El Amaretto

4 frische Eigelb
100 g Feinster Zucker

je 250 g Mascarpone und Magerquark

200 g Loffelbiskuits
gemahlener Zimt zum Bestauben

Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Safte mit Braunem
Zucker und Gewdurzen aufkochen und Apfel darin bei mittlerer Hitze weich,
aber nicht musig kochen. Apfel abtropfen lassen, Saft auffangen und Ama-
retto zugeben.

Eigelb und Zucker schaumig ruhren, Mascarpone und Quark zugeben und
weiterruhren, bis eine cremige Masse entsteht. Die Halfte der Loffelbisku-
its in einer Form verteilen, mit der Halfte des abgeklhlten Saftes betrau-
feln, die Halfte der Apfel darauf geben und zuletzt die Halfte der Creme
dartber streichen. Mit der zweiten Schicht genauso verfahren. Mit Creme
abschliel3en und Tiramisu mit Zimt bestauben. Einige Stunden, am besten
Uber Nacht, im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Creme Anglaise 4 Eigelb M

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:

1/2 Liter Milch

1 TL Speisestarke
1 Vanilleschote(n)
125 g Zucker

4 Eigelb

Zubereitung:

Milch und Starke kalt verruhren, aufkochen, vom Herd nehmen, die hal-
bierte und ausgeschabte Vanilleschote samt Mark hineingeben, zudecken
und ziehen lassen. Eigelbe und Zucker mit einem Handmixer dickschaumig
schlagen, dann nach und nach die heifl3e Milch (ohne Vanilleschote) unter-
rihren, alles zusammen zuruck in den Milchtopf gieRen und auf kleiner
Flamme erhitzen. Dabei mit einem Holzspachtel standig ruhren sowie tber
Boden und Topfwand schaben, damit ein vorzeitiges Absetzen oder Sto-



cken des Eigelbs verhindert wird. Die Sauce sollte so dick sein, dass sie
den Kochloffel mit einer guten Schicht Uberzieht. Auf keinen Fall darf sie
kochen, denn dann gerinnt das Eigelb und die Creme ist hin. Wenn die
Sauce dick genug ist, wird sie in eine Schussel umgefullt und weiterge-
rahrt, bis sie erkaltet ist. Das geht schneller, wenn man die Schussel dabei
in kaltes Wasser stellt. Schmeckt perfekt zu "Schwimmende Inseln”. (bei
meinen Rezepten zu finden

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal
Link: http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige/ID=127721054729800

Creme Brulee 4 Eigelb M

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
400 ml Sahne

200 ml Milch
90 g Zucker

4 Eigelb

1 Vanilleschote(n)
Rohrzucker, brauner, zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Vanilleschotte auskratzen, das Mark mit etwas Zucker im Mdrser innig
vermischen. Sahne, Milch, Vanillezucker und den restlichen Zucker mitein-
ander vermischen und den Zucker auflosen. Die Eigelb dazugeben und
kurz mit dem Stabmixer durchmixen. Die Mischung einige Stunden (oder
Uber Nacht) stehen lassen. Die Eiersahne nochmals gut durchmischen,
damit sich die Vanille gut verteilt aber Achtung, die Flussigkeit soll nicht
schaumen. Die Eiersahne in die F6rmchen giel3en und diese in die Saft-
pfanne des Backofens setzen. In den auf ca. 150 Grad (Umluft) vorgeheiz-
ten Backofen schieben, in die Saftpfanne kochend heil3es Wasser giel3en,
so dass die Formchen gut zur Halfte im Wasser stehen. Wenn die Creme
Blasen wirft, Temperatur ggf. etwas herunterschalten. Nach ca. 40 45 Min.
sollte die Creme fest sein (in der Mitte ist sie dann gerade nicht mehr flUs-
sig). Die Creme erkalten lassen und kurz vor dem Servieren dinn mit dem
braunen Rohrzucker Uberstreuen und unter dem sehr heil3en Grill
karamellisieren lassen. Noch besser geht das Karamellisieren mit einem
Bunsenbrenner. Diese Brenne gibt es fur viel Geld in Designerausfihrung
in div. Kochshops, genauso gut (und bedeutend preiswerter) funktioniert
eine Lotlampe von Camping-Gas. Das Geheimnis einer guten Creme
Brulee liegt ausnahmsweise mal nicht beim genauen Einhalten des
Rezeptes oder der Zubereitung. Der Qualitat der Creme tut es keinen


http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige/ID=127721054729800

der Zubereitung. Der Qualitat der Creme tut es keinen Abbruch, wenn
mehr oder weniger Milch, ob 4 oder 6 Eigelb oder etwas mehr oder weni-
ger Zucker verwendet werden. Eine gute Creme Brulee wird man nur in
den entsprechenden Formchen hinbekommen. Die Formchen sollten nicht
hoher als 2,5 3 cm hoch sein und nicht grof3er als 12 cm im Durchmesser
haben und am besten aus hitzebestdndigen Porzellan bestehen. Bei grol3e-
ren oder tieferen GefalRen stockt die Creme nicht gleichmalig, ist aul3en
schon zu fest und innen noch zu flussig, braucht Ewigkeiten zum Stocken
oder braucht zu hohe Temperaturen und flockt dadurch aus. Formen aus
Porzellan fur Creme Brulee findet man u.a. in franz. Superméarkten in der
Haushaltswarenabteilung, kosten zwischen 2 und 3 €.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Link: http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige/ID=113241047566039

Creme Russe 4 Eigelb M
Portion/en: 4

4 Eigelbe

4 El Zucker
3 El Arrak oder Rum

1/4 | Sahne

1 El Puderzucker
4 \Weintrauben

Die Eigelbe mit dem Zucker zu einer weil3lich-schaumigen Creme
verruhren. Nach und nach den Arrak oder den Rum unter die Creme
mischen. Die Sahne steif schlagen, vier El. davon zuruckbehalten

und die restliche Schlagsahne unter die Eigelbcreme heben. Die Creme
in vier Portionsschalen oder Glaser fillen. Die zuruckbehaltene

Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und auf jede

Portion eine Sahnerosette spritzen. Die Rosetten mit in Puderzucker
gewendeten Weintrauben garnieren.

Dampfnudeln 4 Eigelb ™M

Dampnudle
Zutaten:


http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige/ID=113241047566039

Nudelteig:
40 g Hefe

1/8 | lauwarme Milch
2 El Zucker

125 g geschmolzene Butter

4 Eigelb
500 g Mehl

Aul3erdem:
2 El Zucker

50 g Butterschmalz

0,5 | Milch
1/8 | Wasser

Zubereitung:

Die Hefe mit dem Zucker und der lauwarmen Milch auflésen. Mit dem Ei-
gelb und dem Mehl zu einem gutdurchgearbeiteten Hefeteig kneten. Den
Teig rollt man nun zweifingerdick aus.

Mit einem Wasserglas werden ca. 8-10 "Knodel™ ausgestochen, die man
dann an einem warmen Ort zugedeckt aufgehen lasst.

Milch, Wasser, Zucker und Butterschmalz werden in einer grol3en, gut
schlieRenden gusseisernen Bratpfanne oder in einem gusseisernen Topf
erhitzt.

Jetzt die Dampfnudeln nebeneinander (mit etwas Abstand voneinander)
hineinsetzen. Das Ganze wird kurz zum Kochen gebracht und anschlie-
Rend gut verschlossen auf kleiner Flamme bei maRiger Hitze 20-25 Minu-
ten fertig gebacken. (Bitte wahrend dieser Zeit den Deckel geschlossen
lassen!). Man lasst die Dampfnudeln noch 10 Minuten auf dem Herd ste-
hen, ohne sie weiterhin zu erhitzen. Dann nimmt man den Deckel langsam
vom Bréater, damit die Dampfnudeln nicht zusammenfallen. Dazu gibt es
Vanillesauce oder Zwetschgenkompott.

Eiscreme-Truffel 4 Eigelb M

350 ml. Vollmilch

60 g. Schlagsahne

100 g. Zucker
1 Vanilleschote



4 Eigelb

30 g. Vollmilchkuverture

70 g. Nussnougatcreme
40 g. Butter oder Margarine

Butter oder Margarine, Nussnougatcreme u. Kuverture in einen topf auf-
kochen und von Feuer nehmen.

Milch mit der Sahne u. der aufgekratzten Vanilleschote ebenfalls auf ko-
chen und von her nehmen

Eigelb mit Zucker cremig ruhren.

eier- mix mit Milch- mix temperieren u. etwas eindicken lassen.

diese masse auf Zimmertemperatur (20 grad) abkuhlen lassen u. mit
den Butter oder Margarine- mix mischen.

diese masse in die laufende Eiskremmaschine fullen.

den eiscreme in Spritzbeutel fullen und Rosetten spritzen u.

far einige stunden in den TK

Eistorte, Lisas, mit Krokant 4 Eigelb M

Man nehme:

1 Paket Butterkekse
80 Gramm Schokoraspel

1 Liter Schlagsahne

1 Packchen Vanillezucker
3 Packchen Sahnesteif
100 Gramm Haselnusskrokant

4 Eigelb

1oo Gramm Zucker

1 Flaschchen Rumaroma

evtl. Geback , Eiswaffeln oder Cocktailkirschen zum verzieren.
Klarsichtfolie

Eine Springform 26cm mit Klarsichtfolie auslegen.

Dann mit den Butterkeksen auslegen, einige durchbrechen , damit der Bo-
den belegt ist.

Sahne in zwei Portionen schlagen, mit Sahnesteif und Vanillezucker. Evtl.
etwas Sahne zum dekorieren zurucklassen.

Dann die 4 Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen.

Rumaroma unterrihren sowie auch den Haselhuss-Krokant und die Scho-
koraspel.

Das alles mit der Sahne vermengen und auf die Kekse streichen.



Jetzt nach Belieben dekorieren, Sahnetupfer oder Schokostreusel.
sehr lecker und schnell. Und sehr gut schon einige Tage zum vorbereiten.

Elisabeth am 01.07.04

Erdbeer-Zabaione 4 Eigelb M

Zutaten:
800 g Erdbeeren,

4 Eigelb,
100 ml Grand Marnier,

2 EL Zucker,

250 ml Sahne

Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen, entstielen und halbieren. Nach Belieben mit
etwas Zucker bestreuen und zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen.

Eigelb mit Grand Marnier und Zucker schaumig ruhren. Danach im
Wasserbad so lange mit dem Schneebesen schlagen bis eine dicke heil3e
Creme, Zabaione, entsteht.

Dann diese Creme im kalten Wasserbad schlagen bis sie abgekuhlt ist.
In einer separaten Schussel Sahne steif schlagen und unter die Creme
ziehen.

Die Erdbeeren in breiten Glasern anrichten und die Rahm-Zabaione
dartber verteilen. Gut gekuhlt servieren.

Fruchtcreme 4 Eigelb M
Portion: 10

500 g Fruchte nach Wahl/keine Kiwi
150 g Puderzucker
7 Blatt Gelatine

374 | Sahne

4 Eigelb
3 Tl Grand Marnier oder Wasser



Kochkurs in einer Hotelkiiche, Rezept ist getestet und flr lecker
befunden.

Die Gelatine einweichen.

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

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

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

Das Ganze im Kiuhlschrank aufbewahren.

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

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

Haselnuss Creme 4 Eigelb M

Zutaten fur Portionen

3 Blatt Gelatine, weil3e

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

250 ml Milch

4 Eigelb
100 g Puderzucker

0,5 Liter sulRe Sahne

Zubereitung

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

TIPP:



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

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

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

16.5.02 VanessaR CK

Himbeer Eis Souffles 4 Eigelb M

Das brauchen Sie flr 4 Personen
400 g Himbeeren

4 Eigelb

100 g Puderzucker
4 cl Himbeergeist
abgeriebene Schale und Saft 1 Limette

200 g Sahnequark

350 ml Sahne
einige Minzeblattchen

So wird's gemacht:

1. 4 Souffle Formchen (200 ml Inhalt) von auRen mit Alufolie umwickeln,
so dass ein 3 cm hoher Rand entsteht. Himbeeren waschen, verlesen, pu-
rieren und durch ein Sieb streichen. Ca. 12 Himbeeren fur die Deko beisei-
te legen.

2. Eigelb mit Puderzucker schaumig ruhren. Himbeergeist, Limettenschale
und Saft, Sahnequark und Himbeerpuree unterrithren 300 g Sahne steif
schlagen und unterheben. Die Masse in die Souffleférmchen fullen und fur
ca. 4 Std. ins Gefrierfach stellen.



3.Die Himbeersouffles ca. 30 Min. vor dem Servieren aus dem Gefrierfach
nehmen. Die Alufolie entfernen, die Férmchen in den Kuhlschrank stellen.
Restliche Sahne steif schlagen und mit einem Spritzbeutel auf die Souffles
spritzen. Souffles mit Himbeeren und Minze verzieren.

Pro Person ca. 600 kcal, E 15 g, F 47 g, KH 34 g,
Zubereitung: ca. 30 Min,

Gefrieren ca. 4 Std.

Frau im Trend Nr.31/03

Kastanien Gelato 4 Eigelb M

6 Portionen

480 ml Vollmilch

0,5 Vanilleschote, der Lange nach aufspalten
150 g Zucker

4 Eigelb
225-250 g Kastanienpuree, ungesufit

240 ml Schlagsahne

Im Topf bei Mittelhitze wird die Milch erhitzt bis sich Blaschen um den
Topfrand bilden. Vanillemark aus der Schote kratzen und beides zur Milch
geben. Von der Herdplatte ziehen und Std ziehen lassen. Die Schote
entfernen und die Milch nochmals erhitzen bis sich Blaschen wieder um
den Topfrand bilden. Deckel draufsetzen um es heil3 zu halten.

Zucker und Eigelb in der Kichenmaschine sehr dick verschlagen. Wahrend
die Maschine lauft die heil3e Milch nach und nach zugeben. Alles nochmals
in den Topf zurickgiel3en.

Bei Mittelhitze, unter stdndigem Ruhren mit einem Holzl6ffel 6-8 Min ko-
chen, bis die Basis verdickt ist und den Lo6ffelricken Uberzieht. Von der
Hitze entfernen und in ein Eisbad geben. 2 Min unter standigem Ruhren
auskuhlen lassen. Die Sahne einrihren. Zudecken und mind. 2 Std im
Kuhlschrank erkalten lassen.

Im Eisbereiter fertig stellen.

Mohncreme mit Fruchtsaucen 4 Eigelb M

Zutaten fur 6 Portionen



4 Blatt Gelatine, weild

4 Eigelb

80 g Zucker

2 P. Vanillezucker

1 TL Orange(n) - Schale, abgerieben
2 EL Orangenlikor

500 ml Schlagsahne

100 g Mohn - Back

3 Kiwi

1 Zitrone(n), unbehandelt
2 EL Puderzucker

250 g Himbeeren, TK

Zubereitung

Gelatine einweichen. Eigelbe mit Zucker und Vanillinzucker im Wasserbad
schaumig schlagen. 1 TL Orangenschale und Likdr unterruhren. Gelatine
tropfnass auflosen, etwas von der Creme zur Gelatine geben und dann die
Gelatine in die restliche Creme ruhren. Sahne steif schlagen. Wenn die
Creme etwas anzieht, die Sahne unterheben. Die Creme in 2 Halften tei-
len. Eine Halfte mit Mohn mischen, in eine Schale fullen, die helle Creme
darauf schichten. Kalt stellen.

Fur die Saucen:

Kiwis schéalen, zerkleinern, mit etwas Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft
und 1 EL Puderzucker purieren und durch ein Sieb passieren.

Aufgetaute Himbeeren mit je 1 EL Zitronensaft und Puderzucker purieren,
durch ein Sieb passieren.

Von der Creme Nocken abstechen und mit beiden Fruchtsaucen servieren.

13.2.03 Henrietta CK

Mon Cheri im Ricotta - Mantelchen 4 Eigelb
Dessert aus Piemont

Zutaten fur Portionen

100 g Weilibrot, vom Vortag

500 g Ricotta

60 g Puderzucker

1 Limette(n), abgeriebene Schale davon
4 Eigelb, sehr frisch

16 Stuck Konfekt (Mon-Cheri-Pralinen)

90 g Butter



120 g Kuchen - Krimel vom Biskuit oder Amaretti- Brosel

Zubereitung

Weil3brot reiben. Ricotta mit Zucker, Limettenschale und Eigelb glatt ruh-
ren. So viel geriebenes Weibrot zugeben, bis ein formbarer Teig entsteht.
Jede Praline mit etwas Teig umhdullen, zu einem Knddel formen. In leicht
siedendem Wasser in etwa 5 Minuten gar ziehen lassen.

Butter in einer grol3en Pfanne aufschdumen lassen, Brosel darin goldbraun
rosten. Die Knddel mit einem Schaumloffel herausheben und gut abge-
tropft in den Broseln wenden.

Tipp: Wer mochte, kann diese Knodel mit Kirschen aus dem Glas servie-
ren.

9.2.03 Dragonfly-Lady CK

Rhabarber Schichtcreme 4 Eigelb M

Zutaten

1 kg Rhabarber

4 Blatt. rote Gelatine
Zucker, Vanillezucker
300 g Erdbeeren

174 | Milch

Mark von einer Vanilleschote
1 Prise Salz

4 Eigelb

100 g Puderzucker
6 Blatt. Gelatine

Zubereitung:

Rhabarber putzen, waschen und zerkleinern. Ohne Wasserzugabe kurz ga-
ren. Rote Gelatine einweichen und unterrihren. Mit Zucker und Vanillezu-
cker abschmecken. Erdbeeren halbieren und untermischen. Kuhl stellen.
Milch mit Vanillemark und Salz aufkochen. Eigelb mit Puderzucker verrih-
ren. Heil3e Milch unter Ruhren hinzugie3en. Masse bei geringster Hitze
cremig kochen. Gelatine einweichen und unterrihren. Kalt ruhren, bis die
Creme fest zuwerden beginnt. Rhabarbermasse und Creme abwechselnd
in Glasschalen fullen.



Rotweincreme 4 Eigelb M

Zutaten:

4 Blatt weil3e Gelatine
2 Blatt rote Gelatine

4 Eigelb

130 g Puderzucker
3/8 | Rotwein
250 g blaue Trauben

1 Becher Sahne

100 g kleine Makronen
2 El Weinbrand

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb und Puderzucker mit

den Schneebesen des Elektro. Handruhrgeréates sehr schaumig schlagen,
dann Rotwein zufugen. Gelatine tropfnass auf 1, Automatik-Kochplatte
1-2, auflésen, mit etwas Weinfllussigkeit abkuhlen, dann alles
miteinander vermischen. Zum Gelieren in den Kuhlschrank stellen.
Weintrauben waschen, halbieren, entkernen. Sahne steif schlagen. Wenn
die Creme

beim Durchrihren eine "StralRe zieht", d.h. zu gelieren beginnt,

Sahne unterheben. In eine Glasschussel etwas Creme geben, die Halfte
der Makronen darauf verteilen, 1 El Weinbrand daruber

traufeln, die Halfte der Trauben darauf geben, mit etwas Creme
bedecken. Einige Makronen und Trauben zum Garnieren zuriicklassen.
Restliche Makronen, Weinbrand und Weintrauben einfullen, mit Creme
bedecken, mit Makronen und Weintrauben garnieren.

Spargeleis mit Erdbeeren 4 Eigelb M

Zutaten:
100 g weil3er Spargel
100 g gruner Spargel

1/2 |1 Milch
125 g Zucker

4 Eigelb



zum Garnieren

600 g Erdbeeren,
Puderzucker,

2 cl Grand Manier,
Pistazien,

Schokolade,
Minzeblatter.

Zubereitung:

Den geschalten Stangenspargel in Scheiben schneiden und 10 Minuten in
Milch kochen lassen. Den Spargel durch ein Sieb passieren. Das Eigelb mit
dem Zucker vermischen und jetzt Die Spargelmasse im Wasserbad mit
dem Eigelb verruhren, bis sie cremig ist. Im Eiswasser kalt rUhren und in
der Eismaschine gefrieren. Fur die Garnierung Erdbeeren putzen, in feine
Scheiben schneiden, mit Puderzucker und dem Grand Manier marinieren,
sternformig auslegen, mit Pistazien, Minze und Schokolade und zum
Schluss das Spargeleis in die Mitte setzen.

Tequila Limonen Creme 4 Eigelb M

Zutaten fur Portionen
3 Limette(n)

4 Eigelb

100 g Puderzucker
5 Blatt Gelatine, weil}
4 EL Tequila

250 ml Sahne

Zubereitung

Von den Limonen die Schale abreiben, halbieren und auspressen. Eigelb
mit Zucker und abgeriebener Limonenschale im Wasserbad dick und
schaumig schlagen. Gelatine 5 Minuten einweichen. Dann abgetropft unter
die heiRe Creme ruhren. Limonensaft und Tequila zufigen. Die Creme ab-
kihlen lassen. Wenn sie beginnt, steif zu werden, die geschlagene Sahne
unterziehen.

hab zwei kleine fehler gefunden.

1. bitte die Gelatine in kaltes wasser legen sonst I6st sie sich auf

2. die Gelatine nicht in die "heil3e" masse geben sonst wird's nichts, da die
Gelatine nicht fest wird.



12.06.02 Jennyl CK

Tiramisu 4 Eigelb M

200 g Zucker,

4 Eigelb,
4 cl Amaretto oder Marsala,

500 g Mascarpone,

250 g Loffel-Biskuits,

2 Tassen Espresso,

2 cl Kirschgeist,

2 EL dunkler Kakao zum Uberstauben.

Zucker und Eigelb mindestens 8 Min. schaumig schlagen,

mit der Halfte des Amaretto aromatisieren und den Mascarpone
unterruhren.

Eine Glas oder Porzellanform mit Loffelbiskuit. auslegen und mit 1 Tasse
Espresso tranken, Kirschgeist daruber traufeln. Dann eine Lage Mascarpo-
necreme darauf geben, wieder Loffelbiskuit. hinein und mit dem ubrigen
Espresso und dem restlichen Amaretto

betraufeln.

Zum Schluss mit Kakao bestduben und mindestens 6 Std. im Kuhlschrank
durchziehen lassen.

Vanilleeis 4 Eigelb M

Zutaten fur 8 Portionen:
500 ml Milch (3,5 %06 Fett)

4 Eigelb

100 g Zucker
1 Vanilleschote

500 ml sufRe Sahne

Zubereitung:

Milch, Eigelb und Zucker verrihren. Die Vanilleschote aufschlitzen, das
ausgeschabte Vanillemark und die Schote zur Eiermilch geben. Das Ganze
unter stdndigem Schlagen erhitzen, bis die Masse gebunden ist. Sie darf
jedoch nicht kochen. Vanilleschote herausnehmen und die Eiercreme ab-
kiihlen lassen. Danach die geschlagene Sahne darunter ziehen. Die Vanil-



lecreme in einer Eismaschine oder in Gefrierschalen im Kuhlschrank ge-
frieren lassen.

1 Portion enthalt durchschnittlich

3 g Eiweil3, 14 g Fett, 15 g Kohlenhydrate.

Beigabe: Heil3e Himbeeren, Brombeersol3e, KirschsolRe oder flambierte
Rotweinfruchte.

Weihnachtssterne 4 Eigelb

100 g Marzipanrohmasse (fur Diabetiker)
4 Eigelb

300 g Weiche Butter

120 g Fruchtzucker (Fructose)

1 Prise Vanillemark

1 Prise Salz

1 Prise Abgeriebene Zitronenschale

500 g Mehl

Mehl fur die Arbeitsflache

80 g Waldbeerkonfittire (fur Diabetiker)

80 g Fein gemahlener Fruchtzucker (Fructose)

1. Das Marzipan mit den Fingern in kleine Stucke teilen und mit 1
Eigelb verkneten. Butter mit Fruchtzucker, Vanillemark, Salz,
Zitronenschale und dem anderen Eigelb mit den Knethaken des
Handruhrgerats verarbeiten. Die Marzipanmasse dazugeben, das Mehl
daruber sieben und mit den Fingern alles kriumelig reiben. Dann mit
den Handen rasch zu einem weichen Murbteig verkneten.

2. Zu einem flachen Ziegel formen, in Klarsichtfolie gewickelt 30
Minuten kuhl stellen.

3. Den Backofen auf 165 Grad C vorheizen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache 2 bis 3 mm dick ausrollen und Sterne in drei
verschiedenen Grol3en, aber in gleicher Anzahl ausstechen. Auf mit
Backpapier belegte Bleche setzen und auf der mittleren Schiene etwa
7 Minuten hell backen.

4. Die Waldbeerkonfiture glatt ruhren, die Sterne damit bestreichen
und je 3 unterschiedlich gro3e zusammensetzen. Den fein gemahlenen
Fruchtzucker dartber sieben.

Alfons Schuhbeck Weihnachtliches Backen



Zabaglione Amaretto- 4 Eigelb M

Zutaten:

4 Eigelb,

4 EL Zucker,

100 ml Weil3wein oder Apfelsaft,
100 ml Sherry,

2 Blatt Gelatine,

200 ml Sahne,

2 EL Amaretto (Mandellikor),
2 EL Mandelblattchen

Zubereitung:

Eigelb in einer weiten Schussel mit Zucker schaumig rahren. Wein und
Sherry beifigen und im Wasserbad unter stdndigem Schlagen zu einer
schaumigen Creme werden lassen. Gelatine kurz in kaltes Wasser legen,
ausdricken, in der warmen Creme unter Ruhren auflésen und so lange
weiterschlagen bis die Creme ausgekuhlt ist. Sahne steif schlagen,

mit dem Mandellikér vermischen und unter die Creme ziehen. Kalt
stellen. Vor dem Servieren Mandelblattchen in einer hei3en Pfanne
ohne Fett rosten und Uber der Creme verteilen.

Zabaione 4 Eigelb M

Zutaten:

4 Eigelb,
4 TL Zucker,

4 EL trockener Weil3wein,
4 EL Amaretto (Bittermandellikor),

1 EL Schokoladenpulver,
einige Pfefferminzblatter

Zubereitung:

Die Eigelb mit dem Zucker, dem Weillwein und dem Amaretto im Wasser-
bad so lange schlagen, bis die Masse fest wird. Die H&alfte davon

in vier Dessertschalen verteilen. Zur zweiten Héalfte die Schokolade mi-
schen, zur hellen Masse geben. Mit einem Stabchen

(Stricknadel, Zahnstocher, Stricknadel) beide Massen leicht mischen. Mit
den Pfefferminzblattern dekorieren



Zimtsterne auf Kurbispuree 4 Eigelb M
Portion/en: 2

250 g Milch
60 g Zucker

4 Eigelb
5 Scheibe Gelatine

250 ml Sahne

0,5 Vanilleschote
1 Tl Zimtpulver
Rum

Zimtstange

Kurbispuree
200 g Kiurbis
1 Zimtstange
1 Nelke

1 El Obstessig
1 El Honig
1Tl Rum

Zum Garnieren
Pistazien; gehackt und gerdstet

Die Milch mit Vanilleschote und Zimtstange aufkochen. Zucker und
Eigelb mit einem Schneebesen aufschlagen. Die kochende Milch
passieren und zusammen mit der Eigelb-Zuckermasse auf ca. 80-90 Grad
C erhitzen.

Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine auspressen und sofort
dazugeben. Zimtpulver mit Rum verruhren und unter die Masse geben.

Nach Abkuhlung die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben und in eine
Sternform einftulllen. Uber Nacht kiihl stellen.

Das Kurbisfleisch in kleine Stucke schneiden und in wenig Wasser mit
den Gewiurzen und dem Honig kurze Zeit dunsten.

AnschlieRend mit einem Purierstab zerkleinern - vorher die Zimtstange



herausnehmen - und mit Rum abschmecken.

Auf einen Teller das Kurbispuree anrichten und den aus der Form
geldsten Zimtstern darauf setzen. Mit gehackten Pistazien und
gehobelten und gerosteten Mandeln dekorativ ausgarnieren.

Zitronensterne 4 Eigelb

(ca. 120 Stuck)

4 Eigelb

120 g Sorbit

abgeriebene Schale von 2 ungespritzten Zitronen
1 Messerspitze Backpulver

250 g gemahlene Mandeln oder Haselnlsse

160 g gemahlene Mandeln

etwas Suf3stoff nach Geschmack

Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen, die abgeriebenen Zitro-
nenschalen, das Backpulver, die gemahlenen Mandeln und den SufR3stoff
unterrihren. Den Teig etwa 1/2 Stunde kuhl stellen. Den Teig auf den
gemahlenen Mandeln etwa 0,5 cm dick ausrollen und Sterne ausstechen.
Die Zitronensterne mit etwas Eigelb oder Zitronensaft bepinseln und auf
einem bemehlten Blech backen.

Backtemperatur: 175-200° C
Einschubhthe: mittlere Schiene
Backzeit: ca. 10 Minuten

40 g, 8 Stuck, enthalten ca.:

Eiweil3 6,5 g

Fett 18,3 g

Kohlenhydrate 12,9 g, davon Zuckeraustauschstoff 8 g
BE 1

Kcal 252

kJ 1054

Aus dem Buch: Sul3es fur Diabetiker

Dessert 5 Eigelb



Apfelpizza Falsche 5 Eigelb M

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

75 g Zucker

1/8 | ; Wasser

FUr Die Karamellfaden

60 g Zucker
1 El Pflanzenol
3 El ; Wasser

FUr Die Creme

5 Eigelb

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

750 g Sahnequark

200 g Schlagsahne

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

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

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

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



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

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

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

Pro Portion ca. 470 kcal / 1970 kJ

Eierlik6r 5 Eigelb M

174 1 Milch mit

250 g Zucker zum Kochen bringen.

5 Eigelb mit

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

Variante: 1 Tafel Schokolade in die heil3e Eiermasse geben, ergibt lecke-
ren Schokoladenlikor!

Faschingskrapfen (Berliner) 5 Eigelb M

Portion/en: 12

500 g Mehl
42 g Hefe; 1 Wurfel

200 ml Lauwarme Milch
50 g Zucker

5 Eigelb

70 g Butter; oder Margarine
Salz
Mehl; fur die Arbeitsflache



Auf3erdem
1 Pk. Puddingpulver Vanille Geschmack

Milch

Zucker

Fett; zum Ausbacken

Feste Konfiture nach Geschmack
Puderzucker zum Bestauben

1. Mehl in eine Schissel geben, Mulde eindrucken, die Hefe
hineinbrockeln. Mit 3 Essloffel Milch und einem Teel6ffel Zucker einen
Vorteig bereiten. Mit Mehl bestaubt 15 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

2. Restliche Milch, Ubrigen Zucker, Eigelbe, Butter oder Margarine und
eine Prise Salz hinzufugen und mit den Knethaken des Ruhrgerates
einarbeiten. Zu einem geschmeidigen Teig verkneten, bis dieser Blasen
wirft, sich vom Schuisselrand |6st. Je langer sie schlagen, desto mehr
Luft bekommt der Teig, um so schoner geht er auf. Den Teig nochmals

kurz mit den Handen durchkneten, zur Kugel formen, abgedeckt an einem
warmen Ort bis zur circa doppelten Grél3e gehen lassen. Das dauert je
nach Zimmertemperatur 30 bis 60 Minuten.

3. Den aufgegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
durchkneten, dann etwa 2 cm dick ausrollen. Kreise von etwa 7cm
Durchmesser ausstechen und nochmals 10 Minuten gehen lassen.

4. Fur die Fullung nach Packungsanweisung, aber mit etwas weniger
Milch, einen Pudding kochen, Oberflache mit Zucker bestreuen damit
sich keine Haut bildet, abkihlen lassen.

5. Fett in einem grofRen Topf erhitzen. Wenn es 180 Grad C hat
(Kochlo6ffelprobe) je 2-3 Krapfen mit der Oberseite zuerst in das Fett
geben. Kurz den Deckel auflegen, dadurch gehen die Krapfen nochmals
auf, es bildet sich eine helle "Naht". Wenden, sobald die eine Seite
goldbraun gebacken ist.

6. Mit einer Schaumkelle aus dem Fett nehmen, auf Kuchenpapier
abtropfen lassen. Fett wieder erhitzen, dann die nachsten Krapfen
backen.

7. In die leicht abgekuhlten Krapfen mit der Kuchenspritze oder dem
Spritzbeutel mit langer dinner Tulle den Pudding oder nach Belieben
Konfiture fullen, mit Puderzucker bestauben.

8. Alternative: Rosinen in den gegangenen Teig kneten, Krapfen mit
einer Schere oben uber Kreuz einschneiden.



Lebkuchenparfait auf Orangencarpaccio 5 Eigelb M

Fuar 4 Personen:

Lebkuchenparfait:

90 g Zucker
1/2 dl Wasser
1/2 TL Lebkuchengewirz

5 Eigelb

60 g Basler Leckerli, gerieben
3 dl Rahm , geschlagen
ein paar Tropfen Ricard

Orangencarpaccio:

6-8 Orangen

60 g Zucker

30 g Butter

Orangenlikor oder Grand Marnier

Zubereitung:

Lebkuchenparfait:

Zucker, Wasser und Lebkuchengewdrz aufkochen, einkochen und erkalten
lassen. Mit dem Eigelb im Wasserbad warm aufschlagen und danach auf
Eis kalt rihren. Die geriebenen Basler Leckerli mit dem Ricard parfiumieren
und den Rahm vorsichtig darunter heben. In Formen fullen und mindes-
tens 6 Std. in den Gefrierschrank stellen.

Orangencarpaccio:

Die Orangen schalen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in einem
Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen. Den Zucker mit der Butter
schmelzen lassen und ganz leicht karamellisieren. Mit dem Orangensaft
abloschen und dickflissig einkochen. Die Scheiben dazugeben, ziehen las-
sen und mit Orangenlikor oder Grand Marnier parfiumieren.

Mango-Kokosnuss-Dessert 5 Eigelb M

100 g Kokosraspel
1 dl Kokosmilch



1 dl Milch

1 dl Rahm
1 Vanille Stangel

5 Eigelb

80 g Zucker
4 Reife Mangos

Kokosraspel, Kokosmilch, Milch und Rahm in eine Pfanne geben. Den
Vanille Stangel der Lange nach aufschlitzen und beifiigen. Alles unter
gelegentlichem Umruhren aufkochen, dann zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa zehn Minuten leise kochen lassen.

Eigelb und Zucker zu einer hellen, dicklichen Creme aufschlagen. Die
heiRe Kokosmilchmischung unter Ruhren dazugiel3en. In die Pfanne
zuruckgeben und noch so lange leise kochen, bis die Masse dicklich
wird. Sofort in ausgebutterte Portionen- Gratinformen oder eine groflie
feuerfeste Form fullen und glatt streichen.

Die Mangos schalen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in
grol3e Schnitze teilen. Auf der Kokosmasse verteilen. Das Dessert im
auf 230 Grad vorgeheizten Ofen im obersten Drittel wahrend etwa zehn
Minuten leicht Uberbacken.

Gefullte Orangen 5 Eigelb M

Orangenkdrbe mit Creme

120 g Zucker,
20 g Wurfelzucker,
5 Orangen,

15 | Sahne,

5 Eigelb,
2 Essloffel Gelatine.

Ya | Schlagobers,

150 g Ribiseln (oder 50 g geschélte, gehackte und gebrannte Mandeln).
Den Wirfelzucker gut auf der Schale einer Orange abreiben. Das Schlago-
bers mit dem Zucker erhitzen und unter stdndigem Schlagen uber die Ei-
gelb giel3en, in Dunst stellen und so lange weiter schlagen, bis die Masse
dick ist. Die Gelatine in 1 dl Orangensaft auflosen und zu der Creme gie-
Ren. Abkuhlen lassen, wobei standig gertiihrt werden muss. Die Creme in
die ausgehohlten Orangenschalen fullen, das Schlagobers daruber h&aufen
und mit den Ribiseln verzieren.



Rhabarberparfait 5 Eigelb M

500 g Rhabarber

2 EL tr. Weil3wein

150 g Zuckerabgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 TL Himbeersirup

5 Eigelb
50 g Zucker

1/2 | Sahne

Rhabarber in Sticke schneiden, dabei die F,,den abziehen, und mit den
angegebenen Zutaten weich dunsten. Mit dem Mixstab purieren und, falls
noch viele stérende Faden Ubriggeblieben sein sollten, durch ein Sieb
streichen. Abkuhlen lassen. Die Eigelb hell-schaumig aufschlagen, den Zu-
cker darin auflésen und unter die Fruchtmasse ruhren. Die Sahne steif
schlagen, unterheben und das Parfait ins Gefrierfach stellen, am besten
Uber Nacht. Etwa eine Stunde vor dem Servieren im Kuhlschrank wieder
etwas weich werden lassen. Zum Rhabarberkuchen servieren.

Tutti Frutti alla Zabaione 5 Eigelb M

250 g gemischte Beeren,

1 vollreifer Pfirsich,

100 g entsteinte Sauerkirschen,
etwa 80 100 g Mandelmakronchen,
4 EL Cognac oder Rum,

2 EL Maraschino,

Zucker zum Bestreuen,

5 Eigelb,

2 EL Zucker,
1/2 Vanilleschote,
1/8 1 Marsala All'Uovo (mit Ei),

100 g Sahne

Die Beeren kalt waschen, putzen und trocken tupfen. Den Pfirsich abschéa-
len, halbieren, entsteinen, in kleine Schnitze zerteilen. Alle Frichte mit
den Sauerkirschen vermengen, die Makronen zerkleinern, mit den Friuch-
ten schichtweise in eine Schale geben, dabei die Makronen mit der Mi-
schung aus Cognac oder Rum plus Maraschino betraufeln und das Obst
nach Wunsch leicht zuckern. Zugedeckt beiseite stellen.



Eigelb mit Zucker und dem herausgeschabten Vanillemark verquirlen und
nach und nach den Marsala zugiel3en.

Im heil3en, jedoch nicht kochenden Wasserbad schlagen, bis die Masse
dickschaumig und sehr cremig ist. Die Creme im kalten Wasserbad
weiterschlagen, bis sie abgekuhlt ist.

Nun Sahne steif schlagen, locker unterheben und Uber die Frichte giel3en.
Die Schussel dabei ein wenig rutteln, damit die Creme bis zum Boden
heruntersinken kann. Dann sofort oder aber gut gekuhlt servieren.
Anmerkung: Tutti Frutti heil3t nichts anderes als ,,alle Fruchte". Sie kdn-
nen dieses Dessert also auch mit vielen anderen Fruchten, frischen wie
tiefgekuhlten und in Glas oder Dose konservierten, zubereiten.

Vanille Eis 111 5 Eigelb M
(vergesst jeden Italiener)

Man nehme:

5 Eigelb
100 g Zucker

500 ml Schlagsahne (1 Becher = 200 ml)

2 Vanilleschoten
16 Mandelmakrone (z B. bei Arko oder beim Backer)

16 g Zartbitterschokolade (ganz fein gehackt)

100 g gehackte Mandeln
50 g gehackte Pistazien (nicht unbedingt notwendig)
SuRkirschen (1 Tag lang in Amaretto einlegen)

Zubereitung:

100 ml Sahne mit 2 aufgeschlitzten Vanilleschoten aufkochen und 10 Mi-
nuten bei milder Hitze ziehen lassen - abkuhlen.

Eigelbe mit Zucker im Wasserbad schaumig ruhren (mit Mixer moéglich -
und gar nicht so kompliziert, wie ich immer dachte - blol3 drauf achten,
dass das Gefall mit dem Eigelb hoch genug ist, damit kein Wasser rein-
kommt). Sahne steif schlagen, Makronen zerbrdseln.

Alle Zutaten unter die erkaltete Eigelbmasse ziehen, in eine Gugelhupf-
oder sonstige Form gief3en und ins Eisfach stellen.

Vor dem Servieren ganz kurz die Form ins heil3e Wasser tauchen und stur-
zen. Kirschen darum garnieren.

Viel Spal? und guten Appetit.

Dessert 6 Eigelb



Campari-Creme 6 Eigelb M

6 Eigelb
125 g Zucker.......ooviiieennnnnn... schaumig schlagen
12 Blatt Gelatine................... in kaltem Wasser einweichen

300 ml Weil3wein
max. 200 ml Campari............ mischen, erhitzen und die eingeweichte
Gelatine darin auflésen

Eigelbmasse und Campari-Mix miteinander glattruhren, erkalten lassen
500 g geschlagene Sahne unter die festgewordene Masse heben.

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

Ich probiere demnachst mal so. Es war sehr lecker.

2.3.04 Regine

Creme Babalou 6 Eigelb

Zutaten fur Portionen

6 Eigelb

100 g Zucker

1 Tute/n Kaffee (Cappuccinopulver)

4 EL Likor (Babalou - Whisky-Sahne-Likor)
2 TL Kakaopulver (Kaba), zum Bestauben

Zubereitung

Cappuccinopulver in 2 EL heiliem Wasser auflosen.

Die Eigelbe, Zucker, Cappuccino und Babalou im heil3en Wasserbad mit
dem Handruhrgerat so lange schlagen, bis die Creme hell und schaumig
wird. In Glaser fullen und mit Kaba bestauben. Sofort servieren.

10.05.02 Miguan CK

Eiercognac- Truffes 6 Eigelb M



240 g Rahm (=Sahne)
200 g Zucker

100 g Eigelb (ca. 6 Stuck.)
160 g Cognac

920 g Weil3e Coverture

Zubereitung:

Dieses Rezept wurde von mir selbst erstellt. Es brauchte mehrere Versu-
che bis diese Truffes die heutige Qualitat hatten. Heute sind sie einer der
beliebtesten Sorten!

Zucker und Eigelb mit dem Besen schaumig ruhren.

Den Rahm kochen und in die Eigelbmasse einrthren.

Die Masse in die Pfanne geben und bis "zur Rose" (ca.87 C) erhitzen.
Die Masse nun zur Coverture geben. Entgegen dem Bild: Bitte die Masse
durch ein Sieb (im letzten Bild zu sehen) lassen! Eventuelle Eier-Partikel
werden so gefiltert.

Die Masse durchrihren bis alle Schokoladenpartikel aufgeldst sind.

Nun den Cognac dazugeben und alles gut mischen (nicht mit dem Mixer!).
In weilRe Truffes Hohlkugeln einflllen und diese schliel3en.

Etwas fllissige weil3e Coverture auf die Handflache geben und die Kugeln
darin drehen. Ist sie allseitig mit Covertlure bedeckt...

...In Puderzucker geben und darin rollen. Im Puderzucker lassen, bis die
Coverture erstarrt ist.

Nun die Eiercognac- Truffes in einem Gittersieb rollen, um sie vom uber-
schissigen Puderzucker zu befreien.

Erdbeer Trifle mit Syllabub 6 Eigelb M
Dessert aus England

Zutaten fur Portionen

6 Eigelb

150 g Zucker

1 Vanilleschote(n)

500 g Erdbeeren
Grand- Marnier

500 ml Milch

%2 Bund Pfefferminze
250 g Kuchen (Ruhrkuchen)



Zubereitung

AulRerdem 1 Rezept "Syllabub” (bei meinen Rezepten)

Englische Creme:

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

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

Schichten:

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

27.10.03 Turandot CK

Frucht Orange Quarkmousse 6 Eigelb M
1 Rezept

ZUTATEN
4 Blattgelatine
Einige Kandierte Orangenstucke

6 Eigelb

70 g Zucker
3 El Orangenmarmelade

500 g Magerquark
20 ml Orangenlikor

300 g Geschlagene Sahne

FUR DIE SoRe

20 ml Orangenlikor
200 ml Orangensaft
1 El Zucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die kandierten Orangenstucke
purieren. Eigelb mit Zucker schaumig schlagen. Orangenstickchen und
Quark unterruhren. Likor erhitzen. Gelatine aus dem Wasser nehmen



und ausdricken. Im heil3en Likor auflésen. Unter die Quarkmasse
riuhren. Sahne mit einem Loffel unterziehen. Mousse im Kuhlschrank
drei Stunden kaltstellen. Fur die Sol3e alle Zutaten in einen Topf
geben und solange kocheln, bis die Flussigkeit eingedickt ist. Auf
vier Dessertteller je zwei Nocken Mousse geben und mit der
Orangensol3e verzieren.

Fruchtspiel3e mit Kirsch-Joghurteis 6 Eigelb M
und Marsalaschaum

Zutaten (4 Portionen):

- 6 Eigelb

- 250 ml Marsala
- Zucker nach Geschmack
- Marsala

- Kirsch-Joghurteis
- 4 Fruchtspielie

Zubereitung:

a) Ruhren Sie die Eigelb mit dem Zucker schaumig und geben Sie nach
und nach den Marsala zu. Setzen Sie die Schussel dann in ein Wasserbad.
b) Halten Sie die Temperatur des Wasserbades knapp unter dem Siede-
punkt und achten Sie darauf, dass kein Wasser in die Sauce kommt. Ruh-
ren Sie die Creme mit einem Schneebesen so lange schaumig, bis die
Masse das doppelte Volumen erreicht hat.

c¢) Nehmen Sie nun die Schissel aus dem Wasser und schlagen Sie sie in
einem weiteren Wasserbad mit eisgekihltem Wasser weiter.

d) Bereiten Sie die FruchtespielRe mit Kapstachelbeeren, Weintrauben, Kir-
schen, Kiwi und Erdbeeren zu.

e) Fullen Sie jeweils zwei Kugeln Kirsch-Joghurteis in Sektschalen. Geben
Sie den Marsalaschaum daruber und setzen Sie auf jede Schale einen
Fruchtspiel3.

gerOstete Creme Creme Brulee 6 Eigelb M

3 El Zucker,
1000 ml Rahm,

6 Eigelb



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

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

Grand Manier Parfait mit Gewurzorangen 6 Eigelb M

Zutaten fur Portionen

300 g Kuverture, dunkle

30 g Ol
3 Blatt Gelatine

150 g Schlagsahne

6 Eigelb

60 g Zucker
1 Orange(n), (ungespritzt)
60 g Grand- Marnier (Cordon Rouge)
4 Orange(n)
225 ml Wasser
80 g Honig
150 g Zucker
2 Vanilleschote(n)
5 Kardamom - Kapseln
2 Gewdlrznelken
1 Anis (Sternanis)
Rote Bete - Granulat oder rote Lebensmittelfarbe

ZUBEREITUNG

Ein Rezept von Dieter Muller. Wenn man von der Herstellung der Schoko-
ladentiten absieht, die in der Tat etwas fummelig ist, ein ganz einfach zu
bereitendes Dessert, das auch optisch einiges hermacht.

Fur die Schokoladenspitzen aus 6 quadratischem Backpapierboégen (30 x
30 cm) 6 spitze Tuten drehen, sie sollten ca. 25 cm lang sein und an der
oberen Seite einen Durchmesser von ca. 5 cm haben. Mit Klebeband oder
Buroklammern fixieren. ACHTUNG: Auf doppelseitigem Backpapier halt
kein Tesafilm!

Die Spitzen abschneiden, so dass unten ein Loch von ca. 3 mm Durchmes-
ser entsteht.

Die Kuverture (Man sollte eine wirklich gute Kuvertire nehmen, meine Er-
fahrungen mit geschmolzener Schokolade sind fur den hier beschriebenen



Zweck eher schlecht.) schmelzen und mit dem Ol verdiinnen, auf 30 Grad
temperieren.

Die Tuten mit der Kuverture fullen und wieder ausleeren und zum Abtrop-
fen in ein Glas stellen. Fur kurze Zeit kalt stellen, damit die Schokolade
fest wird.

Far das Grand-Marnier-Parfait Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Sahne aufschlagen und kalt stellen. Eigelb, Zucker und die abgeriebene
Schale einer Orange tUber Wasserdampf mit dem Grand Manier aufschla-
gen. Die ausgedruckte Gelatine dazugeben, auflésen und die Masse kalt
schlagen. Die Sahne unter die erkaltete Creme heben bevor sie anfangt zu
gelieren. Dann mit einem Spritzbeutel die Schokoladentiten mit der Par-
faitmasse fullen. Erstarren lassen und dann im Tiefkuhler einfrieren.

Wer die Chance hat, die Tuten stehend einzufrieren, kann die Gelatine-
menge reduzieren oder sogar ganz weg lassen.

Fur die Gewdlrzorangen die restlichen Orangen dick schalen, so dass alles
WeilRe abgeschnitten wird.

Das Wasser mit Honig und Zucker aufkochen, die Gewturze hinzufiigen und
etwa 10 Minuten kocheln. Dann mit Rote-Bete-Granulat oder Lebensmit-
telfarbe einfarben und durch ein feines Sieb auf die Orangen giel3en. Die
Orangen kuhl stellen und mindestens 1 Tag marinieren. Dabei ab und zu
die Orangen umdrehen, damit sie eine gleichmaliige Farbe bekommen.

Anrichten:

Die Gewdlrzorangen in Scheiben schneiden (unbedingt Latex-Handschuhe
u.a. benutzen!) und im Kreis auf einen Teller legen. Die Parfaittuten unten
gerade anschneiden, das Backpapier entfernen und in der Mitte anrichten.

Wer die Arbeit mit den Schokotuten scheut, kann das Parfait auch ganz
einfach in Glasschalchen, Glasern o.a. einfullen und so einfrieren. Als De-
koration eignen sich Orangenzesten, Estragon und Schoko-Ornamente.

19.12.03 Nearlyheadlessnick CK

Honigcreme 6 Eigelb

Zutaten:

6 Eigelb,

1/8 | Weil3wein,

1 Zitrone, Schale und Saft
3 EL Wasser,

4 EL Honig



Zubereitung: Alles miteinander auf kleiner Flamme 7 bis 8 Minuten schla-
gen.
In kalt ausgesptulte Dessertschalen fullen. Kalt stellen.

Kaffee Erdnuss-Parfait 6 Eigelb M

Zubereitungszeit: 40 Min. + Gefrierzeit
Garzeit: 15 Min.
Flr 8 Personen

1 Becher Zucker
80 ml Wasser

1/2 |1 Milch
1/2 Becher Zucker, zusatzlich

6 Eigelb
1 EL Instantkaffeepulver, in 1 TL heiRem Wasser aufgelost

625 ml Sahne
3 Erdnussriegel a 40 g mit Schokoladenuberzug, grobgehackt

1. 1 Becher Zucker mit dein Wasser in einem Topf unter Rilhren schwach
erhitzen (nicht kochen!), bis sich der Zucker aufgel6st hat. Mit einem Pin-
sel die Zuckerkristalle von der Topfwand streichen. Den Sirup zum Kochen
bringen, dann die Hitze reduzieren und ihn ohne zu rihren 4 Minuten ein-
kochen lassen, bis er Karamellfarben ist. Vom Herd nehmen und etwas
abkuhlen lassen. Anschlie3end die Milch hineinrihren und den Topf wieder
auf die Herdplatte setzen und ruhren, bis der Karamell ganz aufgel6st ist.

2. Eine Kastenform (15 x 24 cm) mit Frischhaltefolie auslegen. Den zu-
satzlichen Zucker und die Eidotter in einer feuerfesten Schussel verruhren.
Karamellmilch und aufgeldsten Kaffee unterrihren. Die Schussel ins Was-
serbad setzen und die Mischung so lange schlagen, bis sie eingedickt ist.

3. Das Ganze abkuhlen lassen, dann die Sahne zufugen. In eine flache
Form gielRen und ins Gefrierfach stellen, bis sie gerade fest ist. Die Mi-
schung in einer Schissel mit dem elektrischen Handmixer aufschlagen.
Wieder in die Form fullen und fest gefrieren lassen. Noch einmal aufschla-
gen. Gehackte Erdnussriegel unterheben und die Mischung in die Form
geben; wieder gefrieren lassen. Das Parfait vor dem Servieren in Scheiben
schneiden und mit Karamellstickchen verzieren.

Krokantcreme 6 Eigelb M

100 g ; Zucker (1)



100 g ; Zucker
100 g Mandeln; geschalt
Zitronensaft

500 ml Milch ersatzweise sufRe Sahne
1 Vanilleschote

6 Eigelb
1 Prise Zimt; gemahlen

Aul3erdem:

- Ol zum Einfetten
Backpapier

100 ml sufRe Sahne

Zucker (1) in einer Edelstahlpfanne hellbraun karamellisieren. Grobge-
hackte Mandeln und Zitronensaft hinzufigen und gut unterriihren. Kro-
kantmasse auf ein mit Ol bepinseltes Backpapier geben und erkalten las-
sen.
Dann mit einem Wallholz oder im Mixer zerkleinern. Sahne oder Milch mit
ausgekratztem Vanillemark im Wasserbad erhitzen. Dann beiseite stellen.
Restlichen Zucker und Eigelb zu einer ganz hellen Creme verruhren. Heil3e
SufRRe Sahne oder Milch unter Ruhren zur Eier-Zucker-Creme geben. An-
schlielend alles im Wasserbad zu einer dicklichen Creme aufschlagen.
0,75 der zerkleinerten Krokantmasse hinzufigen und erkalten lassen. Ab
und zu umruhren, damit sie keine Haut bildet. Creme mit geschlagener
Sahne und dem restlichen Krokant servieren.

Dazu Gebéck reichen.

:Pro Person ca. : 635 kcal
Pro Person ca. : 2657 kJoule

L' Amaretto 6 Eigelb M
fur ca. 8 Personen

Man nehme:

6 Eigelb

6 Essloffel Zucker
8 El (oder mehr *hicks*) Amaretto

500 Gramm Mascarpone
200 Gramm Amaretti (Mandelmakronen)



Zubereitung:

Eigelb mit Zucker schaumig rihren, Mascarpone nach und nach unterrih-
ren und Amaretto einarbeiten.

Bis auf einige fur die Verzierung, die Amarettis zerdrucken.

Einen Teil der Creme in eine Schussel, dann die zerdrickten Amarettis und
mit der restlichen Creme auffullen. Mit den ganzen Amarettis verzieren.

Hinweis:

Wegen der rohen Eigelbe in dem Dessert, bitte nur frische Eier verwenden
und das stets gekuhlte Dessert am gleichen Tag verzehren - Salmonellen-
gefahr!

Warm gewordene Reste bitte weg schmeil3en!

Lebkuchenmousse mit Orangensauce 6 Eigelb M

Zutaten:

100 Gramm dunkle Schokolade (mind. 75% Kakaoanteil)
100 Gramm Lebkuchenbrdosel

6 Eigelb,

90 Gramm Zucker
1TL Lebkuchengewdrz,

1/4 | geschlagenes Sahne
2 cl Cognac oder Weinbrand

Zubereitung:

Schokolade Uber Wasserdampf auflésen, Eigelb mit Zucker tber Dampf
aufschlagen. Sobald die Masse schaumig ist, weiterschlagen bis sie kalt
ist. Am schnellsten erreichen Sie dies, wenn Sie die Schussel in Eiswasser
stellen. Flussige Schokolade, Lebkuchenbrosel, Lebkuchengewtrz

und den Cognac unterriihren. Zum Schluss das geschlagene Sahne unter-
ziehen und in eine Glasschussel fullen. Fur 4-5 Stunden in den Kuhl-
schrank stellen.

Zutaten fur die Orangensauce:

1/4 | Orangensaft

Orangenfilets von 2 Orangen (ohne Schale und weil3e Haut)

50 Gramm Zucker,

2 cl Orangenlikor (falls nicht vorhanden, konnen Sie auch Cognac oder



Weinbrand nehmen.)

Zubereitung:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Likor oder Cognac abl6-
schen, Orangensaft und die Filets dazugeben und fur ca. 20 Min.
reduzieren lassen. Die Konsistenz der Sauce muss sadmig sein. Sollte dies
nicht gelungen sein, ruhren Sie Starkemehl mit etwas Orangensaft an,
verbinden Sie es dann mit der fertigen Sauce, noch einmal aufkochen las-
sen.

Zum Servieren stechen Sie mit einem vorgewarmten Loffel kleine Nockerl
aus, die Sie auf einen Spiegel von Orangensauce setzen.

Pistazien - Parfait 6 Eigelb M
Portion/en: 6

30 ml Milch
1 Vanilleschote; Mark

6 Eigelb
180 g Zucker

60 ml Schlagsahne

6 cl Mandellikor

100 g Gehackte Pistazien
300 g TK- Waldbeeren

2 El Zucker

3 El Wasser

1 Tl Speisestarke

aulRerdem
Puderzucker
Gehackte Pistazien
1. Vanillemark mit der Milch zum Kochen bringen.
2. Eigelb und Zucker schaumig ruhren und die Vanillemilch im Wasserbad
nach und nach unterrihren. So lange aufschlagen, bis die Creme dick

wird. Im Kihlschrank erkalten lassen.

3. Die Sahne steif schlagen und mit den gehackten Pistazien unter die
Vanillemasse ziehen. Mehrere Stunden tiefkthlen.

4. Waldbeeren mit dem Zucker und Wasser kurz aufkochen und mit der



Starke binden.

5. Das Parfait aus der Form stiuirzen, in Scheiben schneiden oder Formen
ausschneiden. Auf Tellern mit der lauwarmen Beerensauce anrichten. Mit
Puderzucker und gehackten Pistazien bestreuen.

Pumpkin Creme Brulee 6 Eigelb M

Portion/en: 8

500 ml Rahm

100 ml Doppelrahm
100 g Zucker

6 Eigelb

150 g Kurbispuree
1/2 Tl Zimt

Ingwer; gemahlen
Nelken; gemahlen
Muskat; gemahlen

1 El Rum

1 Tl Vanillezucker
Butter; fur die Form

Zum Uberbacken

5 El Rohzucker; gemahlen

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

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

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

Bemerkung:

Kurbispuree: Aus der Dose oder hausgemacht. Hierzu Kurbiswurfel
im Dampf weich garen, purieren und in einem Sieb zwei bis drei



Stunden abtropfen lassen, bis das Puree trocken ist.

Variante:
Anstelle von Kurbispuree dick eingekochtes Apfelmus verwenden.

Tiramisu mit Himbeeren 6 Eigelb + Eierlikér M

80 Stuck Loffelbiskuit
500 g Mascarpone

6 Eigelb

5 EL Zucker
1 Packchen Vanillezucker

250 g Schlagsahne
Eierlikor

Rum

Kalter Kaffee

250 g frische Himbeeren

250 g Schlagsahne

Eigelb mit Vanillezucker und Eierlikdr(nach Geschmack)Sehr dickschaumig
riahren.250 g Schlagsahne schlagen. Mascarpone und Schlagsahne unter
die Dottermischung heben. In eine rechteckige Form eine Lage von den
Loffelbiskuit geben(die man vorher in die Kaffee-Rum Mischung getaucht
hat).Dann einen Teil Creme raufgeben. Wieder Lo6ffelbiskuit, Creme und
dann die Himbeeren. Das macht man so lange bis die ganze Creme aufge-
braucht ist und man schliel3t mit L6ffelbiskuit ab. Das ganze in den Kuhl-
schrank, am besten Uber Nacht. Vor dem Servieren die Schlagsahne steif
schlagen und Uber die Loffelbiskuit streichen und mit Kakao bestreuen

Vanillecreme 6 Eigelb M

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:

250 g Creme double

100 g Butter, zimmerwarm
1 Vanilleschote(n)

1 T. Vanillezucker

80 g Puderzucker

1 Prise Salz



6 Eigelb

50 g Schokolade, Zartbitter

Zubereitung:

Die Creme double mit dem Schneebesen des elektrischen Handruhrgera-
tes steif schlagen. Die Butter in einer Schussel schaumig ruhren. Die
Vanilleschote mit einem spitzen scharfen Messer aufschlitzen, das Mark
herauskratzen und mit der Butter verrihren. Vanille- und Puderzucker,
Salz und Eigelb im Wasserbad 10 Minuten cremig schlagen. Essloffelweise
die Eigelb-Zucker-Mischung unter die Butter heben. Creme double
unterziehen und etwa 4 Stunden kalt stellen. Zum Anrichten einen ER-
oder Teeloffel kurz in heil3es Wasser tauchen, damit entsprechende
Nocken von der Creme abstechen und auf einem Teller oder in einem Glas
anrichten. Schokolade raspeln und daruber streuen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Dessert 7 Eigelb

Mohngefrorenes mit Mandelsauce 7 Eigelb M

Zutaten fur 10 Portionen
120 g Mohn
1 Vanilleschote(n)

200 ml Milch

4 Eigelb

120 g Zucker
1 EL Honig

400 ml Sahne
FUr die Sauce:

3 Eigelb

50 g Zucker
100 g Marzipan - Rohmasse

250 ml Milch

60 g Mandeln, ger6stet und geschalt
2 Vanilleschote(n)
20 g Likor (Mandellikor)



Zubereitung

Mohn sehr fein mahlen, mit der Vanilleschote in der einen Héalfte der Milch
ca. 8-10 Min. weich kochen. Vanilleschote herausnehmen, Mark auskrat-
zen und wieder zur Mohn-Milchmasse geben.

Eigelb und Zucker cremig verrihren. Die zweite Halfte der Milch mit dem
Honig aufkochen und nach und nach auf Wasserbad unter die Eigelbmasse
rihren und aufschlagen, bis sie eine cremige Konsistenz ergibt (bis zur
"Rose" aufschlagen). Abkuhlen lassen, Mohnbrei darunter rahren, im
Kuhlschrank vollig erkalten lassen.

Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Mohnmischung heben. In ei-
ne Kastenform fullen, im Tiefkihlschrank mindesten 3-4 Std. durchfrieren
lassen. Kurz vor dem Anrichten Formen fur 1 bis 2 Sekunden in heil3es
Wasser tauchen und auf Teller sturzen.

Fur die Mandelsauce Eigelb und Zucker cremig aufschlagen. Mandeln mit
Milch und Vanilleschote aufkochen. Vom Feuer nehmen, Vanilleschote
auskratzen. Ausgekratztes Mark wieder zur Milch-Mandelmasse geben. Mit
kleinwrfelig geschnittenen Rohmarzipan in die Eigelbmasse einruhren. Im
heilRen Wasserbad solange ruhren, bis die Masse andickt (bis zur "Rose™"
aufschlagen). Die Sauce komplett abkiuhlen lassen. Vor dem Servieren den
Mandellikor einruhren.

Mohngefrorenes mit der Mandelsauce auf Tellern anrichten. Einen zuséatzli-
chen Pfiff erhalt das Gericht, wenn man es mit in Rotwein und Weinbrand
eingelegten Dorrpflaumen garniert.

5.11.03 Suppentopf CK

Dessert 8 Eigelb

Creme Brulee 8 Eigelb M

FUr 6 Personen
Zutaten:

750 ml Sahne
2 Vanilleschoten

8 Eigelb

125 g Zucker
3 TL Zucker

Zubereitung:

Sahne und Vanilleschoten in einem Topf langsam fast zum Kochen brin-
gen. Vom Herd nehmen und 30 Minuten ziehen lassen. Vanilleschoten
rausnehmen. Eigelb und 125 g Zucker in einer Schussel hellgelb und dick



aufschlagen. Sahne zugeben und in einem sauberen Topf bei milder Hitze
unter stdandigem Ruhren erwarmen, bis die Mischung leicht andickt und ei-
ne Holzloffelrickseite Uberzieht. Nicht kochen, da die Mischung sonst ge-
rinnt. Auf 6 170ml-Formen verteilen. Mit Frischhaltefolie abdecken und
Uber mindestens 3 Stunden, besser tber Nacht, kalt stellen. Vor dem Ser-
vieren den Backofengrill auf hochster Stufe vorheizen. Eine Zuckerschicht
von ca. 2mm auf die Creme streuen. Die Formen wahrend des Bestreuens
auf Backpapier stellen. Die Formen in einer feuerfeste Form mit Eiswurfeln
setzen, damit die Masse nicht warm wird. So hoch wie moglich unter den
Grill stellen, bis der Zucker zu einer gleichmaligen Schicht karamellisiert
ist Bis zum Servieren kuhlen, aber nicht langer als 1 Stunde, um eine
Aufweichen der Kruste zu vermeiden.

Creme Brulee, Weihnachtliche Gewurz 8 Eigelb M

mit Salat aus Orangen
Rezept fur 4 Personen

8 Eigelb
110 g Zucker

1 Vanilleschote
1 Msp. Zimt
2 EL Lebkuchengewirz

200 ml Milch

500 ml Sahne
ca. 50 g brauner Zucker

Salat aus Orangen:

5 Orangen

130 g Zucker

Ya |l Weil3wein

1/8 | Orangensaft, frisch gepresst
2 Kardamomkapseln

7 Nelken

3 Sternaniskopfe

2 Zimtstangen

1 Vanilleschote

1 Schale von einer Orange
1 Zitrone



2 EL Starke
1 EL kaltes Wasser zum Anrihren

Zubereitung:

Die Eigelbe mit dem Zucker in einem Schlagkessel verrihren. Die Vanille-
schote mit dem ausgekratzten Mark, Zimt, Lebkuchengewirz, Milch und
Sahne einmal aufkochen.

Mit den Eigelben verrihren und uber heiRem Wasserbad solange aufschla-
gen, bis die Masse eine leichte Bindung erhalt.

AnschlieRend durch ein feines Sieb passieren. In Suppenteller oder Schal-
chen fullen und im vorgeheizten Backofen im Wasserbad bei 120° C ca. 30
Minuten stocken lassen, danach die Creme auskuhlen lassen.

Die kalte Creme gleichmaRig mit braunem Zucker bestreuen und mit Hilfe
eines Bunsenbrenners karamellisieren.

Orangen so schélen, dass nur die dunne, gelbe Schale abgeht, nicht die
weilRe Haut. Diese Haut danach mit einem dunnen Messer abschalen, so
dass nur das reine Fruchtfleisch bleibt. Anschliel3end die geschalten Oran-
gen filieren, d. h. die Filets zwischen den Hauten herausschneiden.

Den Zucker in einem heil3en Topf karamellisieren, mit dem Weil3wein ablo-
schen, ca. 5 Minuten kochen lassen und dann den frisch gepressten Oran-
gensaft dazugiel3en.

Die Kardamomkapseln, Nelken, den Sternanis, Zimtstangen, die aufge-
schnittene Vanilleschote, Orangen und Zitronenschale in den Fond geben
und alles zusammen ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen. Das Ganze mit
etwas in kaltem Wasser angeruhrter Speisestarke leicht abbinden.
Abkuhlen lassen.

Eiercognac 8 Eigelb M

400 ml sul3e Sahne aufkochen und auskuhlen lassen.
400 g Puderzucker mit dem Mark

einer Vanillestange und

8 Eigelb schaumig ruhren. Die abgekiuhlte Sahne und
700 ml Cognac unter standigem Weiterruhren dazugiel3en.

Warschauer Pfannkuchen 8 Eigelb M
Portion/en: 4

60 g Hefe

100 g Mehl; (2)

1 El Zucker; (1)

1/2 Tas. Milch; Menge anpassen



400 g Mehl; (2)

8 Eigelb
80 g Zucker; (2)

250 ml SulRe Sahne; Menge anpassen
1/2 Vanillestange

150 g Butter

1/3 Tl ;Salz
1/2 Tas. Weingeist; oder Rum

Fallung

150 g Rosenkonfitire; Gewicht nach dem Abtropfen
80 g Mandeln; geschalt und gemahlen

Variante
150 g Hagebuttenkonfittre

aulRerdem

Schmalz; zum Backen
Puderzucker; zum Bestauben
Vanille

Will man am Silvesterabend diese Pfannkuchen anbieten, dann muss man
schon in den frihen Nachmittagsstunden mit ihrer Zubereitung
anfangen.

Aus Hefe, Mehl (1), Zucker (1) und Milch einen Vorteig ansetzen, gehen
lassen (ca. 15 Minuten).

Ist der Teig gut gegangen, Mehl, die mit Zucker (2) schaumig
verruhrte Eigelbe, Sahne, die zerstolRene und durch ein engmaschiges
Sieb gesiebte Vanille, zerlassene lauwarme Butter, Salz und Weingeist
zugeben. Den Teig grundlich mit den Handen durcharbeiten, bis auf
der Oberflache kleine Blaschen entstehen. Lost er sich leicht von
Handen und Backschale ist er richtig. Er muss glanzend und

elastisch und nicht zu fest sein.

Fangt er erneut an zu gehen, in ca. 40 g schwere Portionen teilen (am
besten wiegen, damit die Pfannkuchen gleich grol3 werden), mit der
Hand kleine Scheiben formen, in deren Mitte 1/2 Teel6ffel Fullung

(siehe unten) geben, zusammendricken, eine Kugel formen und mit der
zusammengedrickten Seite nach unten auf eine mehlbestdubte Serviette



legen. Die fertig geformten Pfannkuchen mit einer sauberen Serviette
bedecken und an einem warmen Ort ca. eine Stunde gehen lassen.

Sind sie fast doppelt so grol3 geworden, das Mehl vorsichtig mit einem
Pinsel oder einer Feder abstduben und sie nach und nach in stark
erhitztem Schmalz in einem flachen und breiten Schmortopf bei
zugedecktem Topf backen, ohne dass sie einander beruhren (sie sollen
frei schwimmen kdnnen, also viel Schmalz nehment).

Damit die Pfannkuchen nicht zu stark braunen, empfiehlt es sich 2
bis 3 rohe Kartoffelscheiben in das siedende Schmalz zu legen oder ab
und an 1 bis 2 L6ffel Wasser zugiel3en.

Sind die Pfannkuchen unten braun, werden sie vorsichtig umgedreht und
auf der anderen Seite - nicht zugedeckt - gebraten.

Die fertiggebackenen Pfannkuchen auf einem Haarsieb oder weif3em
dinnen Krepppapier sorgféaltig abtropfen lassen und noch warm mit
reichlich Puderzucker bestauben. Der Zucker kann mit zerstol3ener

oder durchgesiebter Vanille aromatisiert werden. Lauwarme Pfannkuchen
kann man auch mit recht flissiger Glasur Uberziehen und sie mit
feingehackter kandierter Apfelsinnenschale bestreuen.

Die klassische Fullung der Warschauer Pfannkuchen besteht aus gut
abgetropfter Rosenkonfitire mit feingehacktem oder noch besser mit
gemahlenen Mandeln: die leicht erwarmte Rosenkonfitiire und die
geschalte und gemahlene Mandeln gut vermischen.

Dessert 9 Eigelb

Griel3schnitten mit Rhabarberragout 9 Eigelb + 3 Eiweil} M

Waldmeistereis
4 Portionen

WALDMEISTEREIS

500 g Schlagsahne

50 g Zucker
1 Bund Waldmeister, fein gehackt
6 Eigelb, Gewichtsklasse M

RHABARBERRAGOUT

172 1 WeilRwein, trocken
75 g Zucker



300 g Rhabarber, jung
geschalt, geputzt

in Rauten geschnitten
3 Blatt-Gelatine, weil3

GRIERSCHNITTEN

1/2 1 Milch

15 g Zucker
Zucker zum Bestreuen

50 g Butter

Butter Fur die Form

1 Vanilleschote
ausgeschabtes Mark davon
1 Zitrone, unbehandelt
abgeriebene Schale davon
150 g Hartweizengriel}

3 Eigelb, Gewichtsklasse M
3 Eiweil3, Gewichtsklasse M

1. Sahne, Zucker und Waldmeister aufkochen. Eigelb einruhren und
den Topf sofort vom Herd ziehen. Die Masse durch ein feinmaschiges
Sieb passieren und in der Eismaschine gefrieren.

2. Fur das Rhabarberragout WeilRwein und Zucker aufkochen und den
Rhabarber darin bissfest garen. Rhabarber herausnehmen und beiseite
stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und in

der heilen Rhabarberflissigkeit auflosen. Abkluhlen lassen, dann

die Rhabarberstuckchen in die Flussigkeit geben.

3. Fur die Griel3schnitten Milch, Zucker, Butter, Vanillemark und
Zitronenschale aufkochen. Den Griel3 unter Rihren einrieseln und
Quellen lassen. Die Masse etwas abkihlen lassen, dann Eigelb unter ruh-
ren. Das Eiweil3 zu festem Schnee schlagen und unter die kalte
GrieBmasse heben. In eine gebutterte eckige Form geben, mit Zucker
bestreuen und im 170° C heil3en Ofen ... Minuten Uberbacken. Die
GrieBmasse in Schnitten schneiden, mit Rhabarberragout und Eis
servieren.

Zubereitungszeit 45 Minuten
Gefrierzeit 40 Minuten

Bayrischer Rundfunk Geniel3en erlaubt”



Vanille-Eis 9 Eigelb M

1 1/2 | frische Sahne,

1 Stange Vanille,
130 g Zucker,

9 Eigelb

Man lasst
dies unter bestandigem RuUhren bis vors Kochen bringen und verfahrt

Dessert 10 Eigelb

Caramell Creme 10 Eigelb M
Portion/en: 1

3 El Mehl

2 El Butter
1/4 1 ; Wasser

10 Eigelb

300 g Zucker
1/2 Tl ; Salz

11 Milch

8 cl SufRen Portwein
1/2 Zitrone; die Schale

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

Verschlagen Sie die Eigelb miteinander, und rihren Sie diese darunter
(den Topf immer auf kleiner Flamme halten!). Zucker unter standigem
Ruhren einstreuen. Den suf3en Portwein und schliel3lich die Milch
dazugief3en und so lange rihren, bis alle Zutaten gleichmalig
eingedickt sind.

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

Karamellisieren Sie den Zucker mit einem gluhenden Eisen (z.B. einem
Kartoffelstampfer). Wahrend sich der Rauch entwickelt, werden Sie
Zeuge, wie sich dieser Nachtisch in einem Traum verwandelt...



Katalanische Creme 10 Eigelb M

Zutaten fur Portionen
10 Eigelb

1 Liter Milch

250 g Zucker

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

20 EL Zucker

Zubereitung

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

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

3.11.01 Jwolfle CK

Dessert 12 Eigelb

Holiday Eggnog 12 Eigelb M

Zutaten fur 24 Portionen

12 Eigelb
500 g Zucker

Y4 Liter Milch
1 Flaschen Rum, dunklen (75 cl)

Y4 Liter Sahne, geschlagen
Muskat, frisch gerieben



Zubereitung

Die Eigelbe schaumig schlagen, unter weiterem Ruhren den Zucker dazu-
geben, bis er sich geldst hat und die Masse dick wird. Nun Milch und Rum
unterrihren, dann 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen. Anschliel3end in
eine Bowlenschale gie3en und die steif geschlagene Sahne vorsichtig un-
terheben, dann eine weitere Stunde kihlen.

Vor dem Servieren mit frisch geriebener Muskatnuss bestauben.

Ergibt 24 Glaser.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
20.05.03 Ronomu

Kabinettspudding 12 Eigelb M

Zutaten:
3 Glaser WeilRwein,

12 Eigelbe,

5 an einer Orange abgeriebene Wiurfelzucker,
Saft von 1 Orange,

Saft von 1 Zitrone,

3 Gelatine (am besten Pulvergelatine),

1/2 | Schlagsahne,

10 Biskuits (z.B. Loffelbiskuits),

10 Makronen (Kokos- oder Haselnussmakronen),
Maraschino oder Orangenlikor,

60 g Sultaninen,

60 g Zitronat

Zubereitung:

Wein, Eigelbe, Wurfelzucker, Orangen- und Zitronensaft auf dem Feuer
(oder im Wasserbad) zu einer steifen Creme schlagen. Zum Abkuhlen in
eine Schussel geben. Die in Wasser aufgeloste Gelatine oder noch
besser Pulvergelatine gut mit der Creme vermischen. Die geschlagene
Sahne darunter heben. Diese Creme bildet den sogenannten "Stand".
Auf einer Platte die Biskuits und die Makronen mit Maraschino oder
Orangenlikor tranken. Die Sultaninen mit etwas Wein und Zucker
aufkochen und abkihlen lassen. Das klein geschnittene Zitronat
beigeben.

Eine Glasschale mit einem Teil des Standes fullen. Darauf die



getrankten Biskuits und Makronen legen. Mit Sultaninen und Zitronat
bestreuen. Dann wieder Stand daruber geben, wieder Biskuits etc. bis
die Form gefullt ist. Den Kabinettspudding kalt stellen und vor dem
Servieren sturzen.

Vanille Eis 12 Eigelb

12 Eigelb M
375 gr. Zucker
Vanille

sufle Sahne

12 Eigelb ruhrt man mit 375 Gramm fein gestoRenem Zucker und einem
Stuck fein pulverisierter Vanille eine halbe Stunde. Dann gibt man so viel
sulRen Rahm daran, dass Eier und Zucker einen dunne Pfannkuchenteig
bilden, den man in einem Topf auf das Feuer stellt und so lange schlagt,
bis es stark dampft,

aber nicht kocht; man fahrt nachher mit dem Schlagen fort, bis die vom
Feuer genommene Masse vollig erkaltet ist. Man fullt sie dann in einen
fest zu verschlielenden zinnernen Topf (Gefrierblchse), stell diesen in ei-
nen Zuber mit Eis, das mit Kochsalz bestreut wird und dreht denselben
immer wahrend herum.

Von Zeit zu Zeit sieht man nach, um das sich bereits gebildet

habende Eis mit einem silbernen Loffel heraus zu nehmen.

Von der Vanille abgesehen ein universelles Eisrezept.
Eine Grundlage fur die verschiedensten Eissorten!

Zabaione Marsala 12 Eigelb

Zutaten fur 4 Personen:
400 ml Marsala
1 kleines Glas Rum

12 Eigelb

100 g Zucker
1 Prise Zimt

Zubereitung:



1. In einer Schussel die Eigelbe und den Zucker mit dem Schneebesen so
lange kraftig schlagen, bis sie schaumig und nahezu weil} wird. Marsala
und Rum mischen, den Zimt darin auflésen. Nach und nach unter standi-
gem Ruhren in die Zabaione giel3en.

2. Die Schussel ins Wasserbad setzten und die Creme bei niedriger Hitze
vorsichtig verquirlen. Wenn die Zabaione schaumig und geschmeidig ist,
in vier Dessertschalen fullen.

Dessert 16 Eigelb

Erdbeer-Tiramisu 16 Eigelb ™M

4 kg Erdbeeren

700 g Zucker

1 Zitrone Saft davon

4 fertige Biskuitb6den a 250 g

16 Eigelb
1 kg Mascarpone
1 kg Speisequark, 20 %

200 g Schokolade

Erdbeeren waschen, putzen. Frichte halbieren. Mit 400 g Zucker und
Zitronensaft mischen. Zugedeckt 1 Stunde ziehen lassen. Biskuitbdden in
Streifen schneiden. Eigelbe mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen.
Mascarpone und Quark mit dem Schneebesen unterziehen. Zwei eckige
Auflaufformen (a 4 | Fassungsvermdégen) mit der Halfte des Biskuits aus-
legen.

Halfte der Erdbeeren mit dem entstandenen Saft darauf verteilen. Daruber
ein Drittel der Mascarpone-Creme streichen. Ubrige Biskuit darauf schich-
ten. Mit Erdbeeren bedecken. Mascarpone darauf streichen, kuhlen. Scho-
kolade in grol3ere Stucke teilen. Mit dem Sparschaler in Locken hobeln. Ti-
ramisu in Stucke teilen. Schokolade aufstreuen. Mit Erdbeeren verzieren

Vanille-Eis 16 Eigelb

Man lasst 4 g Vanille in etwas Milch langsam aufkochen, presst es
durch ein Stuckchen Leinwand und ruhrt hinzu:

16 frische Eidotter,

2 1/4 | gute frische Sahne,



370 g Zucker, und lasst dies unter bestandigem Ruhren bis vors Kochen
kommen, giel3t es schnell in eine bereitstehende tiefe Schissel und ruhrt
die Masse solange, bis sie nicht mehr heil ist, damit sich keine Haut bilde.
Ganz kalt geworden fullt

man sie in die Gefrierblchse

Anmerkung: Aus dieser Portion bekommt man 30-40 Glaser. Die Vanille
kann zweimal gebraucht werden.

Dessert 20 Eigelb

Mohncreme mit Sauerkirschen 20 Eigelb M

Zutaten fur 8 Portionen
8 Blatt Gelatine

20 Eigelb

200 ml Milch
100 g Mohn

500 ml Schlagsahne

1 Pck. Puddingpulver, Vanille
100 g Zucker

300 ml Saft (Kirschensaft)

1 kg Kirschen, (evtl. Glas)

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb mit gesiebtem Puderzucker
Uber dem Wasserbad schaumig ruhren. Milch mit Mohn aufkochen und un-
ter die Eimasse ruhren. Gelatine ausdricken und bei milder Hitze auflo-
sen. Zuerst etwas Mohncreme mit der Gelatine verrtuhren, dann diese Mi-
schung unter die ganze Creme heben. Wenn die Masse zu gelieren be-
ginnt, die Sahne steif schlagen und unterheben. Vanillepuddingpulver mit
Zucker und 8 EL Kirschsaft mischen. Den restlichen Kirschsaft aufkochen
und damit binden. Die gefrorenen Kirschen in den heil3en gebundenen Saft
geben und kalt werden lassen. Mohncreme und Kirschkompott abwech-
selnd in eine Schale schichten und mindestens 1 Std. kuhl stellen.

27.5.02 Christine Johanna CK

Dessert 26 Eigelb



Péche Haeberlin, 26 Eigelb M

Rezept fur 8 Personen

2 Zitronen,

400 g Zucker,

1 Vanilleschote,

8 makellose, vollfleischige Pfirsiche

FUr das Pistazieneis:
1/2 | Milch,

1/2 | Sahne,

1 Vanilleschote,
250 g Zucker,

10 Eigelb,

150 g Pistazienkerne,
2 Tropfen Bittermandeldl,
etwas Kirschwasser

Fur das Champagner-Sabayon:

16 Eigelb,

300 g Zucker,
1 Flasche Champagner,
etwas geschlagene Sahne zum Verzieren

Aus dem Saft von den Zitronen, Zucker, 1 | Wasser und einer Vanillescho-
te einen Sirup kochen. Die Pfirsiche schalen, im Sirup kurz pochieren, die
Frichte aus dem Sirup nehmen und abkuhlen lassen.

Fur das Eis die Milch und die Sahne mit der aufgeschlitzten Vanillestange
und der Halfte des Zuckers aufkochen. In einer Schissel die Eigelb mit
dem Rest des Zuckers schaumig schlagen, zu der nicht mehr kochenden
Milch geben und unter starkem Ruhren einarbeiten. Auf schwacher Hitze
bis kurz vor den Siedepunkt bringen und vom Herd nehmen. Die Pistazien
sehr fein purieren.

Zwei Tropfen Bittermandeldl und die Pistazien zu der Eismasse geben, mit
dem Kirschwasser aromatisieren und durch ein feine Sieb streichen. In die
Eismaschine geben.

Fur die Sabayon Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Den Champagner
schluckweise angief3en und mit dem Schneebesen einarbeiten. Im Topf auf
dem Herd (oder im Wasserbad) unter standigem Ruhren ein Sabayon
herstellen, das von schoéner, cremig-dickflussiger Konsistenz ist. Vom Feu-



er nehmen und in einem Topf mit Eiswasser kalt schlagen. Das Sabayon
kurz kalt stellen.

In tiefen Tellern je 1 Pfirsich und 1 Kugel Pistazieneis geben und mit dem
Champagner-Sabayon uberziehen. Das Dessert mit etwas Schlagsahne
dekorieren.

Fisch Eigelb

Rotbarsch -Auflauf 2 Eigelb M

4 Rotbarschfilet (je Person 1)
1/4 | leicht gesalzenes Wasser
20 g Butter oder Margarine

20 g Mehl

Fischbruhe

2 Eigelb

1/2 B. saure Sahne

Zitronensaft

Salz

Pfeffer

6 - 8 Tomaten aus der Dose

evtl. einige in Scheiben geschnittene Oliven
1 - 2 El. Kapern

50 g geriebener Kase

Fischfilet unter flieRendem Wasser abwaschen. Salzwasser zum

Kochen bringen, Fischfilets darin ganz kurz kochen, herausnehmen,

in eine Auflaufform legen. Tomaten in Scheiben schneiden, die

Halfte davon zusammen mit Oliven und Kapern auf den Fisch legen,
Fett im Topf zerlaufen lassen, das Mehl auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 4 - 5 darin leicht anschwitzen, mit der
Fischbrihe abléschen, unter Rihren einmal aufkochen lassen. Den
Topf von der Kochstelle ziehen. Die Sauce mit Eigelb legieren,

d.h. Eigelb mit saurer Sahne und 3 - 4 EIl. heil3er Sauce verruhren,
dann diese Mischung in die Sauce einruhren, nicht mehr kochen lassen,
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer gut abschmecken. Die Sauce Uber
Fisch und Tomaten geben, mit den restlichen Tomatenscheiben belegen.
Geriebenen Kase daruber streuen, goldbraun Uberbacken.

Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u.

180 - 200°, Umluftbackofen

ca. 30 Minuten



Rotbarschfilet Tempura, 3 Eigelb

Japan

Zutaten:
4 Shitake-Pilze

400 g Rotbarschfilet

4 Garnelen ohne Schale

1 Aubergine
1 Rettich
Mehl zum Wenden

3 Eigelb

100 g Mehl

Ol zum Ausbacken

3 El Reiswein

6 El Sojasauce

1 Stuck Ingwerwurzel (2cm)
1 Chilischoten

1 Msp. Salz

Zubereitung:

Dei Shitake-Pilze putzen und in mundgerechte Stucke schneiden. Das Rot-
barschfilet waschen, trockentupfen und ebenfalls in mundgerechte Stucke
schneiden. Die Garnelen saubern und bereitstellen. Dei Aubergine putzen,
waschen, trockenreiben und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Ret-
tich schéalen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Gemuse- und
Fischstucke in Mehl wenden. Das Eigelb im dem Mehl und 1/8 | eiskaltem
Wasser verruhren. Die Gemuse - und Fischstlcke portionsweise durch den
Teig ziehen und anschlief3end in heillem Fett knusprig ausbacken. Den
Reiswein mit der Sojasauce mischen. Die Ingwerwurzel schéalen und in fei-
ne Wurfel schneiden. Die Chilischote halbieren, entkernen und fein ha-
cken. Zusammen mit den Ingwerwiurfeln und dem Salz in die Sauce ge-
ben. Die ausgebackenen Teilchen mit der Sauce anrichten und servieren.

Vorbereitungszeit: 20 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.

Pro Portion ca. 1454 kJ/346 kcal

Fleisch Eigelb

Schwein Eigelb



Schinken Spargel- Tarte 2 Eigelb M
far 6 Personen

Man nehme:

250 Gramm gruner und weil3er Spargel
1 Teeloffel Butter

1 Teeloffel Zucker

100 Gramm gekochter Schinken in diinnen Scheiben
2 Pakete Sauce Bechamel a 250 ml

100 Gramm Doppelrahmfrischkase (mit Krautern)
2 Eigelb

100 Gramm fein geriebener Kase

Kerbelblattchen, Pfeffer

300 Gramm Tiefkuhl Blatterteig

Spargel putzen und in 2 cm lange Stucke schneiden.

In reichlich Salzwasser mit der Butter und dem Zucker knapp bissfest ga-
ren.

Den Schinken in feine Streifen schneiden.

Die Sauce Bechamel mit dem Frischkase und den Eigelben verquirlen.
Schinken, Kéase und Kerbelblatter unterrihren.

Mit wenig (oder gern mehr) Pfeffer wirzen.

Den Blatterteig antauen lassen und zu einer Teigplatte zusammenlegen
und ausrollen.

Eine mit kaltem Wasser ausgesptulte Tarte- Form mit dem Blatterteig aus-
kleiden.

Die Tarte- Form mit der Bechamel - Frischk&se-Sauce fullen.

Die Spargelstuckchen leicht hineindriucken.

Im vorgeheizten Backofen (E 220° C) goldgelb backen.
Guten Hunger!

Schweineschnitzelauflauf 4 Eigelb M

750 g Mehl. koch. Kartoffeln,
400 g Karotten,

2 Zwiebeln,

250 g Champions.,

200 g Schweineschnitzel,
20 g Butter,



Salz,
weilRer Pfeffer,

100 g Blauschimmelkase,
300 g Schlagsahne,

4 Eigelb,

2 Bund frischer Majoran oder %2 TL getrockn. Majoran,
Fett fur die Auflaufform

Kartoffeln ca. 25 Min. kochen, Karotten in dunne Scheiben schneiden +
ca. 10 Min. garen. Zwiebeln wurfeln, Pilze vierteln, Fleisch in Streifen
schneiden. Zwiebeln in heilBem Fett anbraten, Fleisch zufigen, hellbraun
anbraten , wurzen.

Beides herausnehmen. Pilze im Bratfett hell anbraten, wirzen und he-
rausnehmen. - Kartoffeln pellen und in Scheiben

schneiden.

Gemuse + Fleisch mischen und in eine gefettete Auflaufform geben. 50 gr
des K&ses, Sahne, Eigelb, Majoran verruhren,

wilrzen und druber giel3en. Restl. Kase darauf verteilen. Bei 200 ° C ca.
20 Minuten backen.

Speck Kartoffel-Kuchen 6 Eigelb M

Zutaten fur 12 Stick:

2 kg mehlig kochende Kartoffeln
6 Eigelb

300 g saure Sahne

Salz

Pfeffer

Edelsuf3-Paprika

je 2 rote und grune Paprikaschoten

70 g Fruhstuckspeck
bunter Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, grob raspeln.

Mit Eigelb, Sahne und Gewdlrzen verruhren.
Paprika in Streifen schneiden.

Zu den Kartoffeln geben.



Auf eine Fettpfanne des Backofens verteilen.

Mit schmalen Speckscheiben belegen und mit buntem Pfeffer bestreuen.
Bei 200°C (Gas: Stufe 3) 40-50 Minuten backen.

Pro Stiuck ca. 1000 kJ/240 kcal.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.

Lamm Eigelb

Lammschlegel gefullt mit Ziegenkase 2 Eigelb

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Ziegenfrischkase
60 g Feigen, getrocknet
60 g Aprikose(n)

30 g Rosinen

2 cl Ouzo

50 g Pinienkerne

2 Eigelb

1 TL Kreuzkimmel
1 Chilischote(n)

1 Lammschlegel

2 EL Ol (Oliven), kaltgepresst, erste Pressung
400 kleine Kartoffeln
5 Knoblauch (Zehen)
150 g Schalotte(n)
2 Zweig/e Rosmarin, frisch
2 Lorbeerblatter
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
1 Zweig/e Thymian und Oregano
Salz

Zubereitung

Den Frischkase Uber Nacht Uber einem Sieb, das mit einem Tuch ausge-
legt wurde, abtropfen lassen. Feigen, Aprikosen und Rosinen fein hacken
und in Ouzo einweichen. Pinienkerne goldbraun rosten. Backofen auf 200
Grad vorheizen.

Frischkase mit Eigelb verruhren, geweichte Frichte und Pinienkerne
zugeben mit Salz und Pfeffer wirzen. Kreuzkiimmel und Chilischote im
Morser fein zerreiben. Schlegel waschen und trockentupfen, auslésen. Das
Lammfleisch mit Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer wirzen. An-
stelle der Knochen die Fullung ins Fleisch geben. Vorsichtig mit einem Ku-



chenspagat umwickeln. Den Schlegel in eine Bratpfanne legen und mit et-
was Olivendl betraufeln und in das heifle Rohr schieben. Nach 15 Min. die
Hitze auf 180 Grad reduzieren. Kartoffeln waschen, grundlich abbursten
und halbieren. Zusammen mit den ungeschalten Knoblauchzehen, Scha-
lotten, sowie Rosmarin, Thymian, Oregano und Lorbeerblatter um den
Schlegel verteilen. In weiteren 50 - 60 Minuten unter gelegentlichem Auf-
gieBen mit Fond garen. Darauf achten, dass die Flussigkeit nicht zu dunkel
wird. (ev. mit Folie abdecken) Schlegel herausnehmen und mindestens 5
Minuten ruhen lassen. Faden entfernen und mit scharfem Messer tranchie-
ren. Vorsichtig schneiden, da die Fullung sehr empfindlich ist. Das aufge-
schnittene Fleisch wieder auf die Kartoffeln und Zwiebeln legen und im
Schmortopf servieren.

Tipp:
Ziegenfrischkase muss sehr trocken sein, sonst lauft die Fullung beim Bra-
ten heraus!

9.4.01 Felix CK

Geflugel Eigelb

Geflugeltortchen 3 Eigelb

1 EL Butter oder Margarine

2 Huhnerbrustfilets (ca. 250 Q)

weil3er Pfeffer
1 Zitrone (Saft)
1 Prise Salz

40 g Griel3mehl

2 EL Butter

1 Eigelb

Teig:
250 g Mehl

1 Eigelb
1 Prise Salz

150 g Butter



AulRerdem:

1 TL frisches gehacktes Basilikum
1 EL gehackte Petersilie

1 Eigelb

Huhnerbrustfilets im erhitzten Fett von beiden Seiten goldbraun braten,
pfeffern und mit Zitronensaft betraufelt abkihlen lassen. GrieBmehl in 1/4
Liter kochendes Wasser einrieseln lassen und zu einem dickfllssigen Brei
kochen. Butter und Eigelb unter diese Griel3masse schlagen und abkuhlen
lassen. Teigzutaten zu einem Knetteig verkneten und kuhl stellen.

Fleisch in sehr kleine Wurfel schneiden und mit der GrieBmasse und den
gehackten Krautern vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken. Teig in 15 Portionen teilen und kleine Toprtelett-Formchen
damit dunn auskleiden. Fullung auf die Tortchen verteilen und mit Eigelb
bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° bis 220° C ca. 25 Minuten backen.

Hahnchenbrust mit Thunfischsauce 2 Eigelb
Pollo Tonnato

Zutaten fur 8 Portionen

6 Huhnerbruste ohne Haut u. Knochen

1 Bund Suppengrin
1 Zwiebel(n)
1 Chilischote(n)

1 Dose/n Thunfisch in Wasser

4 Sardellenfilet(s)

3 EL Kapern
4 Gewdurzgurke(n) (Cornichons)

2 Eigelb, hartgekocht
200 ml Ol (Oliven)
1 EL Essig (Weinessig)
4 EL Zitronensaft
1 Lorbeerblatter

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Aus ca. 1 | Wasser, dem geputzten Suppengriun, Zwiebel und Lorbeer,
Salz und Pfeffer eine Bruhe herstellen. Die Hihnerbruste darin gar ziehen



und erkalten lassen. Fur die Sauce Thunfisch abgetropft zerpflicken. In
einer Schussel 50 ccm von der (kalten) Kochbrihe, Thunfisch, Sardellenfi-
lets, 2 EL Kapern und 2 klein geschnittene Cornichons mit dem Schneid-
stab (bzw. im Mixer) purieren. Eigelb durch ein Haarsieb dricken und un-
termischen. Vorsichtig salzen und pfeffern. Unter Mixen mit dem Schneid-
stab Ol in diinnem Strahl untermischen bis eine dickfliissige Sauce ent-
steht, mit Essig und Zitronensaft wirzen. Ist die Sauce zu dick, etwas
Brihe unterruhren. Kaltes Fleisch in ganz diinne Scheiben schneiden, fa-
cherformig anrichten, mit der Sauce uberziehen und mit restlichen Kapern
und in dinne Streifen geschnittene Gurken uUberstreuen.

Einige Stunden durchziehen lassen.

27.4.01 Petra Regina CK

Huhnerfrikassee 1 Eigelb M

1 junges Huhn auch Suppenhuhn

zum Sud

Wasser

Salz

1 Suppengrin
einige Pfefferkorner

2 El Butter / ungehéartete Margarine
2 El Mehl (Buchweizen/Mais )
Pfefferfa M

Zitronensaft

1 Schuss Weil3wein

2 El Rahm

1 Eigelb

Nach Belieben

Kleine Dose Champignon

Kapern

Spargelabschnitte oder Bananenscheiben

Das kochfertige Huhn zerlegen, in den kochenden Sud geben, so das es
eben bedeckt ist, + bei gelinder Hitze weich kochen.

Ich habe es 20- 30 min, ganz, nur aufgeschnitten, in einem flachen
Schnellkochtopf, wo ich unten im Topf, das Grunzeug, rein tat.

Ein wenig abkuhlen lassen, das Huhn ausgezogen , in Mundgerechte Sti-
cke geschnitten.



Aus Margarine + Mehl eine helle Einbrenne machen ( wird mehr Fett ge-
braucht) kalt abléschen + ca 500 ml der abgeseihten aufgie3en ( vom
Schnellkochtopf reicht die Flussigkeit nicht, da es aber konzentriert ist,
kann man es mit Wasser auffullen), gut durch kochen,

zart wirzen, mit etwas Zitronensaft + Weil3wein abschmecken +

mit dem in Sahne verruhrten Eigelb binden ( nicht mehr aufkochen )

Auf gekochten kornigen Naturreis die Fleischstucke, packen/legen, + mit
der Sol3e UbergielRen , servieren

24.12.03

Huhnerfrikassee in Kohlrabi 2 Eigelb M

Zutaten:
4 Kohlrabi,

400 g Huhnerbrustfilet,

150 g Champignons,
500 ml Huhnerbruhe (Instand),

2 Eigelb,

3 EL Sahne,

1 EL Mehl,

1 EL Butter,

3 EL Weil3wein,
2 EL Zitronensaft,
Salz, Pfeffer,
Schnittlauch

Zubereitung:

Kohlrabi schélen, Deckel abschneiden und aushoéhlen. Etwa 25 Minuten in
der Bruhe garen, dann herausnehmen, Brihe aufbehalten und warm hal-
ten. Filets in Salzwasser 20 Minuten garen, herausnehmen, wurfeln. But-
ter erhitzen, Mehl anschwitzen und mit 375 ml der Brihe abléschen. Ein-
kochen und mit Zitronensaft, Wein, Salz und Pfeffer abschmecken. Cham-
pignons in feine Streifen schneiden und mit dem Fleisch in der Sauce und
erhitzen. Eigelbe mit Sahne verrihren und unter die Sauce heben, dabei
nicht mehr kochen lassen. Die Kohlrabi mit Frikassee fullen und mit restli-
chem Frikassee angerichtet servieren.

Dauer: 30 min.
Kalorien: 280 kcal
Fett: keine Angaben g



Huhnerfrikassee in Kohlrabi 2 Eigelb M

Zutaten:
4 Kohlrabi,

400 g Huhnerbrustfilet,

150 g Champignons,
500 ml Huhnerbruhe (Instand),

2 Eigelb,

3 EL Sahne,

1 EL Mehl,

1 EL Butter,

3 EL Weil3wein,
2 EL Zitronensaft,
Salz, Pfeffer,
Schnittlauch

Zubereitung:

Kohlrabi schélen, Deckel abschneiden und aushéhlen. Etwa 25 Minuten in
der Bruhe garen, dann herausnehmen, Brihe aufbehalten und warm hal-
ten. Filets in Salzwasser 20 Minuten garen, herausnehmen, wurfeln. But-
ter erhitzen, Mehl anschwitzen und mit 375 ml der Brihe abléschen. Ein-
kochen und mit Zitronensaft, Wein, Salz und Pfeffer abschmecken. Cham-
pignons in feine Streifen schneiden und mit dem Fleisch in der Sauce und
erhitzen. Eigelbe mit Sahne verrihren und unter die Sauce heben, dabei
nicht mehr kochen lassen. Die Kohlrabi mit Frikassee fullen und mit restli-
chem Frikassee angerichtet servieren.

Dauer: 30 min.
Kalorien: 280 kcal
Fett: keine Angaben g

Huhnerfrikassee Wiurziges 1 Eigelb

Zutaten fur Portionen

1.2 kg Hahnchen (1 Stuck)

1 Zwiebel(n)

1 Bund Suppengrun

2 Lorbeerblatter, klein

8 Korner Pfeffer, schwarz
Salz

200 g Champignons

2 EL Ol



580 ml Spargel, aus dem Glas ?
1 Bund Schnittlauch

40 g Butter

40 g Mehl
Pfeffer, weil3, frisch gemahlen
1 Prise Zucker
1 EL Zitronensaft
5 ml Wein, weil3, trocken
1 EL Kapern

1 Eigelb
Petersilie

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und vierteln. Suppengrin putzen, waschen und even-
tuell schalen. Sellerie wirfeln. Die M6hren halbieren und den Porree in
Stiucke schneiden. Das Hahnchen waschen.

Hahnchen, Suppengriun, Zwiebel, Lorbeer, Pfefferkorner, Salz und 1,5 Li-
ter Wasser aufkochen und ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Champignons putzen und halbieren. Ol erhitzen. Pilze darin anbraten und
herausnehmen. Spargel abtropfen lassen und in Stucke schneiden.
Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden.

Hahnchen aus der Bruhe heben. Bruhe durch ein Sieb gieRen. M6hren
nach belieben mit einem Buntmesser in Scheiben schneiden. 750 ml Brihe
abmessen. Das Hahnchen von haut und Knochen lIosen und in kleine Stu-
cke schneiden.

Butter in einem Topf zerlaufen lassen und das Mehl darin unter Rihren
anschwitzen. Mit Bruhe abléschen und unter Ruhren aufkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Wein abschmecken.
Hahnchenfleisch mit Pilzen, Kapern, M6hren und Spargel in der Sol3e er-
hitzen. Eigelb mit 3 Essloffel der Sol3e verquirlen und vorsichtig in das Fri-
kassee ruhren. Dabei nicht mehr kochen lassen. Frikassee mit Schnitt-
lauch und Petersilie bestreuen. Dazu schmeckt am besten Reis.

12.6.02 Bienlein CK

Huhnerfrikassee a la Lafer 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen



1 Poularde, (Maispoularde, 1,5 kQg)

1 grof3e Zwiebel(n)

500 g Suppengemuse

2 Lorbeerblatter

3 Stiel/e Liebstockel

4 Wacholderbeeren

1 EL Pfeffer - Kérner, weil3e
Salz

60 g Butter

40 g Mehl

Y4 Liter Wein, weil3

250 g Champignons
Pfeffer, aus der Muhle

3 Tomate(n)

300 g Erbsen, TK

2 EL Kapern

100 ml Schlagsahne

2 Eigelb
2 EL Zitronensaft

Zubereitung

Die Poularde in kochendem Wasser blanchieren, in so viel kaltem Wasser
aufsetzen, dass sie eben bedeckt ist.

Die Zwiebel halbieren und mit der Schnittflache in einer Pfanne trocken
rosten. Das Suppengemuse putzen und grob wurfeln. Zwiebel, Suppen-
gemuse, Lorbeer, Liebstockel, Wacholder, Pfefferkérner und Salz zur Pou-
larde geben. Die Poularde bei milder Hitze 40 Minuten leise kochen lassen.
Die Poularde aus der Brihe nehmen, abtropfen und etwas abkuhlen las-
sen. Die Bruhe durch ein feines Sieb giel3en, auch abkihlen lassen. Die
Poularde zerteilen, dabei Haut und Fett entfernen. Die Fleischsticke in 2
cm grol3e Wurfel schneiden und zugedeckt beiseite stellen.

40 g Butter im Topf zerlassen. Mehl darin anschwitzen. 1/2 | Geflugelbri-
he und WeilRwein zugiel3en, in 10 Minuten unter Ruhren etwas einkochen.
Champignons putzen und vierteln. Restliche Butter erhitzen. Pilze darin
anbraten, salzen und pfeffern. Die Tomaten brihen, hauten, achteln und
dabei entkernen. Fleisch und Pilze in der Sauce aufkochen. Die Hitze zu-
rickschalten. Erbsen, Tomaten und Kapern in der Sauce erwarmen.
Sahne mit Eigelb verquirlen, das Frikassee damit legieren, mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft abschmecken. Gehackte Krauter unterruhren. Dazu
passen Bandnudeln.

28.2.03 Angiel7 CK



Vegetarisch Eigelb

Veg 2 Eigelb

Gratin von Holunder 2 Eigelb M

200 g Holunderbeeren
50 g Zucker

100 g Mascarpone

2 Eigelb

1 EL Zucker

1 EL Butter

6 EL geriebenes Weil3brot
1TL Zimt

Holunder mit Zucker 10 Minuten kochen, dann passieren.
Mascarpone mit Eigelben, Zucker und Zimt vermischen und in kleinen

Gratinformen verteilen. Mit Brotbroseln bedecken und das Holundermus
darauf verteilen.

Mit Zucker und weiteren Brotbroseln bestreuen. Butterflocken obenauf ge-
ben und bei wie viel Grad wie lange

Mohren und Fenchel in Zitronensauce 2 Eigelb
Carote e finocchi con Salsa di Limone

Zutaten fur 4 Portionen
2 Knolle/n Fenchel
6 EL Ol (Olivenol)
500 g Mdhre(n)
Salz und Pfeffer

2 Eigelb (ganz frisch)

Koriander, gemabhlen
4 EL Zitronensaft oder Limettensaft
2 EL Essig (Weillweinessiqg)
100 ml Ol
3 EL Kapern
Zucker



Zubereitung

Fenchel waschen und putzen. Langs in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
In einer Pfanne in 4 EL heiBem Ol portionsweise von jeder Seite ca. 5 Mi-
nuten braten. Herausnehmen. Auf Kichenkrepp abtropfen lassen. M6hren
waschen, schalen, in Stifte schneiden. Im restlichen Ol andunsten. Mit
Salz, Zucker und etwas Wasser ca. 10 Minuten garen. Abtropfen lassen.
Far die Sauce Eigelb, Salz, Pfeffer, Zucker, Limetten- bzw. Zitronensaft
und Essig verquirlen. Ol nach und nach mit dem Schneebesen oder dem
Ruhrgerat unterschlagen, bis eine dickliche Sauce entsteht. Kapern unter-
rihren. Abschmecken.

Gemuse auf einer Platte anrichten. Salzen, pfeffern. Mit gemahlenem Ko-
riander bestreuen. Die Zitronen-Kapern-Sauce darauf verteile, ca. 30 Mi-
nuten ziehen lassen. Nach Wunsch mit Korianderblattchen garnieren.

6.11.02 Regine CK

Steinpilzsuppe 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Personen:
1 Zwiebel,
300 g Steinpilze,

20 g Butter,

1 I Fleischbrihe,
3 gestr. EL Speisestéarke,

5 EL Milch,
Salz,

2 Eigelb,

4 EL sulRe Sahne,

Muskat,
weilRer Pfeffer,
1 Bund Petersilie.

Zubereitung:

Die Zwiebel schéalen und fein wurfeln. Die Steinpilze putzen, maglichst
nicht waschen, dann in kleine Stlucke schneiden. Die Butter in einem Topf
zerlassen, die Zwiebel darin glasig braten, dann die Steinpilze zugeben
und kurz mit braten. Die Fleischbrihe zugie3en und einmal aufkochen las-
sen. Speisestarke in der Milch anrtuhren, die Suppe damit binden, dann
salzen und noch einmal aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen.
Eigelb mit der Sahne mischen und unter die Suppe ziehen. Dann mit Pfef-
fer, Muskat und gehackter Petersilie wirzen, noch einmal abschmecken
und servieren.



Veg 3 Eigelb

Almsuppe 3 Eigelb M

Zutaten:
100 g Patinareis
1 mittelgrol3e Zwiebel

60 g Butter -
1 %4 | Fleischbruhe (ersatzweise Instant-Brihe)

250 g sauerlicher Joghurt
1 El. Mehl -

3 Eigelb

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
Saft von %2 Zitrone
1 Tl. Nane (getrocknete Minze; turkisches Spezialgeschéaft)

Zubereitung:

Den Reis unter flieBendem Wasser kurz abbrausen und abtropfen lassen.
Die Zwiebel schalen und klein wurfeln.

In einem Suppentopf die Halfte der Butter zerlassen und die Zwiebel darin
glasig dunsten. Die Fleischbrihe und den Reis dazugeben. 15-20 Minuten
kochen, bis der Reis gar ist.

Inzwischen die Flussigkeit vom Joghurt abgiel3en und den Joghurt in eine
Schussel geben. Mit dem Mehl und den Eigelben gut verruhren.

Die Suppe von der Kochstelle nehmen. Zuerst einige ERI6ffel Brihe in die
Joghurtmischung rihren, dann den gesamten Joghurt in die Suppe geben.
Die Suppe unter Ruhren kurz erhitzen, jedoch nicht mehr aufkochen,
sonst flockt der Joghurt aus. Die Almsuppe mit Salz, Pfeffer und dem Zit-
ronensaft abschmecken.

Die restliche Butter in einem Pfannchen zerlassen und die getrocknete
Minze einruhren. Die Minzebutter kurz vor dem Servieren in die Suppe
ruhren.

Veg 4 Eigelb

Champignonsuppe, Altdeutsche 4 Eigelb

Zutaten: (4 Portionen)



400 g Champignons

1 Scheiben Weil3brot
Butter / Margarine

1 El Butter / Margarine (1)
60 g Butter / Margarine (2)
2 El Mehl

11/2 1 Bruhe

1/2 Zitrone den Saft davon
Pfeffer

Salz

4 Eigelb

Zubereitung:

Champignons saubern, kurz abbrausen und in dinne Scheiben schneiden.
Rand vom Weil3brot abschneiden, wurfeln und in etwas Butter / Margarine
braun dinsten. Butter / Margarine (1) in einem Topf zerlassen, Mehl
zugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Heil3e Bruhe zugiel3en
und kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen. In einer Pfanne Butter /
Margarine (2) zerlassen. Champignons und Zitronensaft zugeben und ca.
5 Minuten braten lassen. In die Brihe geben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Eigelb verquirlen und die Suppe damit legieren. Zum Servie-
ren die gerosteten Brotwdurfel auf Suppenteller verteilen und mit der
Champignonsuppe auffullen.

Gratiniertes Linsencurry 4 Eigelb

Servings: 4

1 Gemiusezwiebel

3 El Sonnenblumendl

200 g gekochte Linsen

100 g Linsensprossen

50 g Kokosraspel

100 g gerostete Pinienkerne

20 g frisch gerieb. Ingwerwurzel
2 Tl gemahlener Kurkuma

1/4 Tl gemahlener Kreuzkimmel
Salz

weiller Pfeffer a.d. Muhle

Fett fur die Form

4 Eigelb

5 cl Sahne

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Zwiebel schalen, wirfeln und in



einem Schmortopf im heiBen Ol anschwitzen.

Linsen, Linsensprossen, Kokosraspel und Pinienkerne dazugeben

und kurz mit anschwitzen. Mit den Gewulrzen abschmecken und einmal
aufkochen lassen.

Massen in eine gefettete Auflaufform fullen. Eigelbe und Sahne verquirlen
und gleichmaliig daruber verteilen. Die Form auf die mittlere Schiene
in den Backofen geben und den Auflauf 10 Minuten Uuberbacken.

Mohnknddel mit Aprikosenkompott 4 Eigelb M
(Tschechien)

Einkaufszettel

(fur 2 Personen)

1 Zitrone, unbehandelte
2 Vanilleschoten

140 g Butter
80 g Puderzucker

4 Eigelb

1 kg Topfen

3 EL Speisestarke

3 EL Rum

240 g Weckmehl vom Hefezopf

150 g gemahlene und gezuckerte Mohnmasse
30 g Honig

500 g Aprikosen

Zucker, Salz

Zubereitung

Schale der Zitrone abreiben, Vanilleschoten aufschneiden und das Mark
herausstreichen. 60 g Butter mit Puderzucker und Eigelb schaumig schla-
gen. Den Topfen gut ausdricken, am besten mit einem sauberen Kichen-
tuch. Die Speisestarke mit dem Rum anruhren und mit Topfen, 200 g
Weckmehl, Zitronenschale, Vanillemark zur aufgeschlagenen Butter geben
und gut durchkneten.

Mit angefeuchteten Handen aus der Masse kleine Knédel formen, ein Loch
eindrucken und etwas Mohn einfillen, dann wieder verschliel3en.

Das Wasser mit der ausgekratzten Vanilleschote, etwas Zucker und einer
Prise Salz aromatisieren.

Die Knddel im siedenden aromatisierten Wasser ca. 10 Minuten garen.
Honig und 80 g Butter in einem Topf auflésen, restliches Weckmehl un-
termischen und leicht rosten. Die abgetropften Knddel vor dem Servieren
darin schwenken.



Fur das Kompott die Aprikosen halbieren, entkernen und mit etwas Zu-
ckerwasser (ca. 150 ml) aufkochen. Anschlie3end leicht purieren und zu
den Knddeln servieren.

Guten Appetit wunscht IThnen

Ilhr ARD-Buffet-Team!

Weinsuppe mit Zimtbrotwurfeln 4 Eigelb M

ZUTATEN:

4 Scheiben Weillbrot
30 g Butter

I/2 TL Zimtpulver
3/4 | Rindsuppe

IA | Schlagobers

4 Dotter
1/8 | trockenen WeilRwein

ZUBEREITUNG der ZIMTBROTWURFEL:

Von den Weillbrotscheiben die Rinde entfernen, Brot in Wurfel schneiden
und in Butter und
Zimt leicht krustig anrosten. Warm stellen. Oder das Weil3brot zuerst im
Toaster braunen.

ZUBEREITUNG der WEINSUPPE:

In die kalte Rindsuppe Obers, Dotter sowie Weil3wein geben und unter fes-
tem RuUhren mit dem Schneebesen erhitzen, aber nicht aufkochen. Mit
Zimtbrotwiirfel servieren.

Veg 7 Eigelb

Ziegenkéaseravioli 7 Eigelb M

mit Krauterol und Tomatenscheiben
Portion/en: 4

Teig
250 g Mehl

6 Eigelb



10 ml Ol
1 Prise ;Salz

Fallung
100 g Ziegenkéase (Saint-More)

1 Eigelb

50 ml Sahne

Krauterol

40 ml Olivenol

1 Tl Rosmarin ;feingehackt
1 Tl Thymian ;feingehackt
1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten

1 Prise ;Salz

; Pfeffer

Die Zutaten fur den Nudelteig zu einem glatten Teig verarbeiten, in
Klarsichtfolie einschlagen und 4-5 Stunden ruhen lassen.

Den Nudelteig dunn ausrollen. Ziegenkése in 4 ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Flr das Krauter6l die genannten Zutaten vermischen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Ziegenkése auf die Teigbahnen legen, Eigelbe mit flussiger Sahne
vermengen, die Raume zwischen dem Ké&se damit bestreichen. Das Ganze
mit einer weiteren Teigbahn belegen, fest andricken und mit einem Aus-
stechring die Ravioli ausstechen. In gut gesalzenem Wasser die Ravioli 5-6
Minuten kécheln lassen.

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser Uber bru-
hen, in Eiswasser rasch abkihlen lassen und die Haut abziehen. Die To-
maten in dinne Scheiben schneiden und auf vier Teller verteilen.

Die fertigen Ravioli darauf anrichten, mit dem Krauterdl Ubergiel3en und
servieren.

Veg 9 Eigelb



Gemusenockerl 9 Eigelb M
6 Personen

3/4 1 Sauerrahm

9 Eigelb

600 g Mehl; Glattes Mehl
200 g Mohren
100 g Knollensellerie
100 g Mais; (aus der Dose)
100 g TK-Erbsen

1 Bund Petersilie

Mohren und Sellerie putzen, schélen, in 1/2 cm grof3e Wiurfel schneiden
und in leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen.

Abseien, abschrecken, gut abtropfen lassen, aufgetaute Erbsen und Mais
zugeben.

Petersilie abzupfen und hacken. Sauerrahm mit Eigelb, Petersilie, Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss gut verruhren. Zuerst Mehl, dann Ge-
muse untermischen.

Mit einem Loffel aus der Masse gleich grol3e Nockerln ausstechen und in
kochendes Salzwasser einlegen. Hitze reduzieren und Nockerl ca. 10 Minu-
ten kécheln. Nockerln aus dem Wasser heben und gut abtropfen lassen.

Pro Portion 870 kcal/3640 kJ

Nur Eiwell3

Auflauf suR

Marzipan Auflauf mit Orangen 4 Eiweil3 M
Feigen Kompott

Zutaten fur 4 Portionen

50 g Mandeln, gehackte
75 g Marzipan

30 g Zucker

0,5 TL Vanillezucker

1 EL Speisestarke, (209)



75 ml Milch

4 Eigelb
70 g Kekse (Amarettini)

4 Eiweil3

1 EL Zucker

Butter und Mandelblattchen fur die Form
80 g Zucker

40 g Honig

150 ml Wein, weil3

3 Gewdlrznelken

1 Stange/n Zimt

1 Zitrone(n), unbehandelt, die Schale
1 Vanilleschote(n), das Mark

1 TL Speisestarke

Zubereitung

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrosten. Marzipan in Wurfel
schneiden. Milch, Zucker, und Vanillepulver einmal aufkochen lassen.
Speisestarke mit der restlichen Milch glatt rihren und in die Vanillemilch
einrihren und nochmals aufkochen lassen. 4 Eigelb unterrihren und die
Creme etwas abkuhlen lassen.

Die Mandeln, das Marzipan und Amarettini vorsichtig unter die Creme he-
ben. Eiweild mit 1 EL Zucker steif schlagen und unter die Masse heben. Ei-
ne Auflaufform dunn ausfetten und mit Mandelblattchen ausstreuen, die
Masse einfullen und in den vorgeheizten Backofen schieben. 180 ca. 40
Minuten.

Fur das Kompott:

Zucker in einem Topf schmelzen, Honig dazugeben und mit Weil3wein ab-
I6schen. Restliche Zutaten zugeben und ca. auf die Halfte einkochen las-
sen.

In der Zwischenzeit Feigen waschen, schalen und vierteln. Orangen scha-
len und filetieren. Die Gewilrze aus dem Sud nehmen. Speisestarke mit
kaltem Wasser anruihren und den Orangen-Gewdurzsud damit leicht bin-
den. Die Feigen und die Orangenfilets zugeben und beiseite stellen.

Den Auflauf aus dem Backofen nehmen und mit Puderzucker bestreuen.
Mit dem noch warmen Kompott sofort servieren.

10.11.03 Jungpana CK

Himbeerauflauf 2 Eiwei3 M



Portion: 2

100 g Zucker

2 Eiweil3
150 g frische Himbeeren

100 g Sahne

Als Dessert haben wir Himbeeren ausgesucht, weil wir einen ganzen
Strauch voll haben und schon nicht mehr wissen, wohin mit den Dingern.
Man kann fur dieses Rezept aber auch Erdbeeren, Heidelbeeren oder
sogar Preiselbeeren verwenden.

Zucker in einem Topf oder in einer Pfanne bei mittlerer Warmezufuhr
schmelzen lassen. Er darf nicht braun werden, sonst wird er bitter. In

der Zwischenzeit die Eiweil3e und die Sahne steif schlagen. Die
Himbeeren purieren. Die heil3e Zuckermasse tropfenweise schnell unter
das Eiweil3 heben. Himbeerpluree und geschlagene Sahne vorsichtig unter
die Eiweil3-Zucker-Masse heben.

Die Masse in 2 Formen fullen und im Gefrierfach frosten. Vor dem
Servieren sturzen, evtl. mit geschlagener Sahne garnieren.

Besonderheiten: Tja, da gibt's eine, und zwar muss das Dessert ins
Gefrierfach. Aber leider ist im Originalrezept nicht angegeben, wie
lange. Wir werden's mit etwa zwei Stunden probieren, wenn ihr andere
Zeitvorgaben wahlt, dann wére es toll, wenn ihr uns sagen wirdet,
wie's geschmeckt hat.

Noch ein Tipp, wenn ihr auch zu viele Himbeeren habt: Die Himbeeren
mit 200 g Zucker pro kg aufkochen, purieren und durch ein Sieb
streichen, damit die Kerne zurickbleiben. Etwas Zitronensaft zugeben,

in Portionsbecher geben und einfrieren. Kann man als kalte oder heil3e
Sauce zu Eis, Pudding und Gebéck verwenden.

Brot + Brotchen

2 Eiwell3

Einfaches, schnelles Kletzenbrot 2 Eiweil}

Zutaten fur 8 Portionen
200 g Kletzen, Ddorrbirnen, klein schneiden



200 g Pflaumen, Dorrpflaumen, klein schneiden
200 g Aprikose(n), Dorraprikosen, klein schneiden
200 g Feigen, Dorrfeigen, klein schneiden

150 g Datteln, klein schneiden

100 g Sultanine(n), klein schneiden

100 g Haselnulsse, evt. grob gehackt

100 g Mandeln, geschalt

100 g Walnusse, grob gehackt

Rum

1 Orange(n), Saft und Schale

1 Zitrone(n), Saft und Schale

1 Msp. Backpulver

1TL Zimt

Nelken, gemahlen

Ingwer, gerieben

Piment

250 g Mehl (Roggenmehl)

100 g Butter, flussig

2 Eiweild3 / Eiklar

Salz
einige Mandeln, geschélte, zum Verzieren

Zubereitung

Das Trockenobst alles zusammen 2 Stunden in Rum ziehen lassen, abtrop-
fen lassen und mit den ubrigen Zutaten zu einen Teig kneten, zudecken
und gut eine Stunde rasten lassen, danach zu 2 Brotwecken formen, mit
ganzen Mandeln bestiicken und mit Eiweil3 / Eiklar oder Milch bestreichen.
In der Mitte mit der Probiernadel einige Locher einstechen. Bei 150
80 Minuten backen. Nach dem Auskuhlen in Klarsichtfolie wickeln.
Tipp: Ist ein wunderbares Geschenk und halt sehr lange frisch, kann man

gut vorbereiten.

22.11.03 Nora CK

Zedernbrot 2 Eiweil3

Zutaten fur 50 Portionen
375 g Mandeln, gemabhlen
2 Zitrone(n)

375 g Puderzucker

2 Eiweil



Zubereitung

Schale von 1 Zitrone abreiben. 1 1/2 Zitronen auspressen. Zitronensaft, -
schale, Mandeln und Puderzucker mischen. Eiweil} steif schlagen und unter
die Mandelmasse heben. Mandelmasse 1 cm dick zwischen 2 Folien ausrol-
len. Halbmonde ausstechen. Auf 160 Grad 18 - 20 Min. backen. Die restl.
halbe Zitrone auspressen. In den Saft so viel gesiebten Puderzucker rih-
ren, dass eine dickliche Creme entsteht. Die Platzchen etwas auskuhlen
lassen, dann mit der Glasur bepinseln.

6.11.02 Fabinne CK

6 Eiwell3

Teebrot 6 Eiweil3 M
Eiweil3 / Eiklar - Verwertung

Zutaten fur 8 Portionen

6 Eiweil3 / Eiklar davon

150 g Puderzucker

1 Prise Salz

100 g Mandeln oder Nusse, fein gerieben
30 g Zitronat oder Arancini, fein gehackt

40 g Schokolade, gerieben

50 g Mehl (Weizenmehl)
50 g Butter, flussig

Zubereitung

Die 6 Eiweil3 / Eiklar mit der Halfte des Zuckers und einer Prise Salz steif
schlagen, so dass ein zaher, glanzender Schnee entsteht. Nusse oder
Mandeln, Zitronat oder Arancini, geriebene Schokolade, Mehl und der rest-
liche Zucker werden gut vermischt und mit einem Kochloffel in den
Schnee einmeliert. Zum Schluss wird die lauwarme flussige Butter
vorsichtig eingeruhrt.

Die Masse wird in eine gebutterte und bemehlte, rechteckige Form mit
hoherem Rand, 4-5 cm dick gefullt und bei 125-150 C Umluft in mittlerer
Schiene 50-55 Min. gebacken.

Am nachsten Tag in nette Scheiben schneiden.

26.10.03 Traude CK



Dessert

1 Eiwell3
Nougat Il 1 Eiweil3

1 Eiweild zu Schnee schlagen mit

250 g Honig +

250 g Zucker (Vollrohr) +

1 El Orangen- o Rosenwasser gut verruhren, dann bei milder Hitze
unter stdndigen Ruhren hellbraun werden lassen +

500 g geschéalte gehackte Mandeln im Rohr goldgelb rosten, dazugeben.

Eine flache Form mit Oblaten (ich nehme Murbeteig o. Nudelteig) ausle-
gen, die Masse draufstreichen, mit Oblaten/Teig bedecken + mit einem di-
cken Holzbrett beschweren.

Solange die Masse noch lauwarm ist, in Sticke schneiden.

Statt Mandeln kénnen auch Hasel- o Wallnlsse verwendet werden

2 Eiwell3

Hexenschaum 2 Eiweild

Zutaten:

2 Eiweil}

150 g Zucker

3 mittlere Apfel

2 Essloffel Marillenmarmelade
1 Kaffeeloffel Rum

Zubereitung:

Braten Sie die Apfel mit der Schale im Rohr, passieren Sie sie und lassen
Sie sie abkuhlen. Die Eiweil3 muss nun steif geschlagen werden und vor-
sichtig den Zucker loffelweise unterheben und die Marmelade mitsamt den



Apfeln einriithren. Dann den Schaum in eine Glasschlussel fullen und kalt
stellen. Fertig!

Orangen, gefullte 2 Eiweil3 M

(Zutaten fur vier Personen)

2 Orangen

2 Eiweil3
100 g Puderzucker

200 g Vanilleeis

Die gut gewaschenen Orangen halbieren und das Fruchtfleisch heraus 16-
sen und in Schnitze schneiden.

Aus EiweilR und Puderzucker einen steifen Eischnee herstellen und diesen
in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen.

In jede Orangenhalfte ein Essloffel Vanilleeis fullen, das vorbereitete
Fruchtfleisch darauf verteilen und restliches Vanilleeis oben auf setzen.
Zum Schluss mit dem Eischnee bedecken und im auf 200 Grad vorgeheiz-
ten Backofen auf unterster Schiene kurz braunen.

Nahrwerte (pro Portion)

Energie 187 kcal/783 kJ
Eiweil3 4 g

Fett1 g

Kohlenhydrate 38 g
Ballaststoffe 2 g
Mineralstoffe 1 g

Ambrosiacreme 2 Eiweil3 M

FUr 4 Portionen
3 Blatt weille Gelatine
2 glatt rote Gelatine

2 Becher Magermilchjoghurt (a 150 g)



100 g Frischkase (z. B. Du darfst) mit Buttermilch
40 g Zucker

2 frische Eiweil3

75 ml Sahne

1 EL gehackte Pistazienkerne

einige Pfefferminzblatter

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt, Frischkase und Zucker
verruhren.

Gelatine in 3 EL heillem Wasser auflésen und unter die Joghurtmasse ruh-
ren. Kalt stellen.

2. Sobald die Creme zu gelieren beginnt, Eiweil} steif schlagen und darun-
ter heben. Dessert in Glaser fullen.

3. Sahne steif schlagen. Dessert mit Sahnetupfen, Pistazien und Minze
garnieren.

Pro Portion ca. 1S8 kcal; 11 gE, 10gF, 6 g KH

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Frau von heute Nr. 16/04

Apfel mit Turban 2 Eiweil3

Zutaten fur 4 Portionen

4 m.- groRe Apfel

150 g Zucker

150 g Haselnusse, gehackte
1 EL Sultanine(n)

1TL Zimt

1 TL Piment, gemahlen

2 TL Vanillezucker

2 Eiweil3

Die Apfel waschen, schalen und das Kerngehause entfernen. Den Backofen
auf 180°C vorheizen. Die Apfel in einem Topf mit dem Zucker und 1 Tasse
Wasser 20 Min. kochen lassen. Dann mit einer Schaumkelle aus dem Sirup
nehmen und den Sirup aufheben. Die Haselnusse, die Sultaninen, den
Zimt, das Pimentpulver und den Vanillinzucker mischen und in die Apfel
fullen. Die Apfel in eine gebutterte Auflaufform setzen. Die EiweiRe zu
steifem Schnee schlagen und unter Rihren den Sirup zufligen, so dass ei-
ne Creme entsteht. Diese Creme in einen Spritzbeutel fullen und auf den
Apfeln in Form von einem Turban verteilen. Die Apfel im Backofen 20-25
Min. leicht braun werden lassen.

4.1.04 Beyza CK



Eisdessert, Sherry mit Beeren

Zutaten fur 4 Portionen

2 Eiweil3
80 g Zucker

250 ml Sahne

2 EL Creme double

4 EL Sherry, halbtrocken
50 g Mandeln, gemahlene
250 g Beeren (Stachelbeeren)
250 g Erdbeeren

4 EL Sirup (Himbeersirup)

1 Pck. Vanillezucker

2 EL Pistazien, gehackt

Zum Verzieren:

Erdbeeren

Waffelrdllchen

Eiweil3 steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Sahne steif
schlagen, nacheinander mit Creme double, Sherry und Mandeln unter den
Eischnee heben. In Formchen fullen und mind. 4 Std. ins Gefrierfach stel-

len.

Beeren putzen, Himbeersirup erhitzen, Stachelbeeren darin 3-4 Min. duns-
ten. Erdbeeren klein schneiden, mit Stachelbeeren und Vanillezucker mi-

schen und auskiihlen lassen.

Eisdessert auf Teller stiirzen, mit den Beeren anrichten. Mit Pistazien, Erd-

2 Eiweil3 M

beeren und Waffelrdlichen garnieren.

Von: Hobbykoechin

Frankfurter Bethmannchen 2 Eiweil

Zutaten fur 8 Portionen
250 g Mandeln

1 Eiweil3
1 Prise Salz
150 g Puderzucker

3 EL Rosenwasser aus der Apotheke



20 g Speisestarke

1 Eiweild
Mandeln, halbierte

Zubereitung

Mandeln Uberbrihen, schalen, auf Kichenkrepp trocknen und zweimal
mahlen. Ein Eiweild mit einer Prise Salz steif schlagen und zusammen mit
dem Puderzucker, Rosenwasser und der Speisestarke zu den Mandeln ge-
ben und verkneten. Eine Rolle formen, gleichméaRige Stucke abschneiden
und zu Kugeln von ca. 2 cm Durchmesser formen. Mit Eiweil3 bestreichen
und an jede Kugel drei abgezogene Mandelhéalften setzen und nach oben
etwas zusammendrucken. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech set-
zen und ca. 40 Minuten bei 140 C backen.

11.11.01 Charlie CK

Kaki-Mousse 2 Eiweil3 M

Zutaten fur 4Portionen

3 reife Kaki (evtl. 4 Stick)
1 Zitrone(n)

1 Pkt. Vanillezucker

0.1 kg Mascarpone
0.03 kg Pistazien

2 Eiweil3
4 EL Zucker (evtl. 5 EL)

1.5 dl Rahm

Die Haut der Kaki mit einem spitzen Messer abziehen. Frucht halbieren,
evtl. Kerne entfernen. Dann purieren. Zitrone lauwarm waschen, die Scha-
le fein abreiben, den Saft auspressen. Mit Vanillezucker zum Kakipuree
geben. Zugedeckt kalt stellen. Die Pistazien fein hacken. Den Mascarpone
glatt rahren. Unter das Kakiptree mischen. Kurz vor dem Servieren die
Eiweile steif schlagen. Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis
die Masse fest ist und glanzt. Den Rahm steif schlagen. Den Eischnee lo-
cker darunter ziehen. Dann das Kakiptree nur kurz darunter mischen.

Kaki-Mousse in vorgekuhlte Glaser verteilen und mit gehackten Pistazien
bestreuen. Sofort servieren.

Dazu passen feine Butterbiskuits oder Amaretti.



Von: Bashiba

Mandelhd6rnchen 2 Eiweil3 M

Zutaten fur 8 Portionen
200 g Marzipan - Rohmasse
100 g Mandeln, gemahlene
2 TL Zitronensaft

100 g Puderzucker

2 Eiweil3
100 g Mandeln, gehobelte

100 g Kuverture

Zubereitung

Marzipan, gemahlene Mandeln, Puderzucker, Zitronensaft und ein Eiweil}
zu einem Teig verarbeiten. Daraus Hornchen formen, mit den 2 Eiweil}
bestreichen und dann in den gehobelten Mandeln wéalzen.

Im Backofen bei 175 Grad ( Umluft ) ca. 10-15 min goldbraun backen.
Nach dem Auskuhlen die Enden in Kuverture tauchen.

12.7.03 Sandsturmde CK

Nougat in weil3 2 Eiweil3

Zutaten fur 6 Portionen

300 g Zucker

2 EL Zucker (Traubenzucker)
1 Msp. Salz

50 g Haselnusse

100 ml Wasser

2 Eiweil3
50 g Pistazien

30 g Rosinen
100 g Mandeln, gehobelte



Das Eiweil3 mit dem Salz und 20 g Zucker steif schlagen. Den restlichen

Zucker und den Traubenzucker mit dem Wasser auf 152 C kochen.

Den heilRen Zucker langsam in den Eischnee giel3en und schlagen bis die
Masse vollkommen kalt ist.

Die restlichen Zutaten untermischen und ca. 2 cm dick auf ein Backblech
streichen.

Einen Tag stehen lassen damit die Masse fest wird.

Von: Der_Chefkoch

Obst mit Mandelbaiser 2 Eiweil3

Zutaten fur 4 Portionen

1 TL Butter

80 g Mandeln, gehautet und leicht gertstet
40 g Zwieback

0,5 TL Zimt

2 Eiweil3

40 g Honig

1 Prise Salz

200 g Weintrauben, hell ohne Kern
200 g Pfirsiche

200 g Birne(n)

200 g Brombeeren

Zitronensaft

Zubereitung

Backofen auf 230°C vorheizen. Eine flache ofenfeste Form mit Butter fet-
ten. 50 g Mandeln sehr fein reiben, die ubrigen grob hacken. Zwieback mit
den gehackten Mandeln und ein wenig Zimt mischen und auf den Boden
der Form streuen. Eiweil3 mit Honig, Salz und Zimt steif schlagen und mit
den geriebenen Mandeln vermischen. Weintrauben halbieren, Pfirsiche und
Birnen halbieren, facherartig in diunne Scheiben schneiden und mit etwas
Zitronensaft benetzen, damit sie nicht braun werden. Die Pfirsich- und
Birnenfacher in die Form setzen und die Weintrauben und Brombeeren da-
zwischen verteilen. Mandel-Eiweif3-Masse auf der Oberflache verteilen und
im Backofen etwa 8 Min. goldgelb backen.

15.8.02 Sofi CK

Pro Person: 563 kcal, 76 g KH 16 g Fett = 25,64 %6 kcal aus Fett



Orangen Karamellisierte 2 Eiweil3

in Mandelkdrbchen mit Glacé

Zutaten fur 6 Portionen

30 g Butter

50 g Zucker

etwas Aroma (Mandelaroma)
50 g Mandeln, gemabhlen

50 g Mehl (WeiZmehl)

2 Eiweil3

2 Orange(n), unbehandelt

1 EL Butter

1.5 dl Orangensaft

1 EL Grand-Marnier (evtl. 2 EL)

20 Kugeln Vanille - Glacé (kleine Kugeln)

Zubereitung

FUr die Korbchen die Butter schmelzen, mit dem Zucker, dem Mandelaro-
ma, den Mandeln und dem Mehl vermischen. Backofen auf 180 C vorhei-
zen.

Eiweil3 flaumig schlagen, unter die Masse ziehen. Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Je ein Sechstel der Masse mit einem Lo6ffel aufs Backpapier
geben und zu Rondellen relativ diinn ausstreichen. Bleche in Ofen schie-
ben, Rondellen wahrend 12 - 15 Minuten backen (bis sie leicht braun wer-
den).

Herausnehmen, leicht abkuhlen lassen, dann die Rondellen noch warm
Uber Tassen driicken, sodass sie die Form eines Kdorbchens annehmen,
abkihlen lassen.

Die Orangen waschen, mit Schale in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Butter und Zucker in weite Bratpfanne geben, unter Ruhren erhitzen, bis

der Zucker schon karamellisiert hat. Mit dem Orangensaft abloéschen, ruh-
ren, bis sich alles aufgelost hat.

Orangenscheiben hineinlegen und darin kdcheln lassen, bis der Karamell
dicklich geworden ist und die Orangen damit Uberzogen sind.
Zum Schluss den Grand Marnier zufugen.

Zum Anrichten je 2 kleine Kugeln Vanilleglacé in die Kérbchen geben, die
noch leicht warmen Orangenscheiben darauf anrichten, nach Belieben mit
Schlagrahm garnieren.



9.3.02 Bashiba CK

Orangencreme 2 Eiweil3 M

FUr 4 Personen
Zubereitungszeit 45 Min
Kihlzeit: 4-5 Std.

Zutaten:

10 grol3e Orangen

2 Packchen Gelatine

1 Flaschchen Rum-Aroma

2 Packchen Bourbon-Vanillezucker

250 g Magerquark
250 g Dickmilch
2 Eiweil3

200 g Sahne

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

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

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

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

Pro Person: 563 kcal, 76 g KH 16 g Fett = 25,64 %0 kcal aus Fett



Schokoladen Mousse 2 Eiweil3 M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Eiweil}
1 Prise Salz
2 EL Zucker

0,5 Becher Schlagsahne (100 g )
50 g Pistazien

100 g Kuverture, Zartbitter

30 g Schokolade, weil3e

Zubereitung

Eiweild und Salz schaumig schlagen. 1 El Zucker dazugeben, zu steifen
Schnee schlagen. Kiuhl stellen. Schlagsahne mit den restlichen Zucker steif
schlagen, ebenfalls kuhl stellen.

Pistazienkerne fein hacken.

Kuvertire fein hacken und im warmen Wasserbad schmelzen lassen. Im
kalten Wasserbad unter stdandigem Ruhren abkuhlen lassen. Die Kuvertire
muss noch flissig, darf aber nicht zu heil3 sein.

Die lauwarme Kuverture vorsichtig mit dem Eischnee mischen. Die Sahne
und die Pistazienkerne unterheben. Die Mousse in eine Dessertschussel
fallen und am besten Uber Nacht kalt stellen.

Zum Servieren mit einem nassen Lo6ffel Kl63chen abstechen und auf vier
Teller anrichten. Weile Schokolade daruber reiben.

28.3.03 Mecky CK

Sherry Eisdessert mit Beeren 2 Eiweil3 M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Eiweil3
80 g Zucker

250 ml Sahne

2 EL Creme double

4 EL Sherry, halbtrocken
50 g Mandeln, gemahlene
250 g Beeren (Stachelbeeren)



250 g Erdbeeren

4 EL Sirup (Himbeersirup)
1 Pck. Vanillezucker

2 EL Pistazien, gehackt

Zum Verzieren:

Erdbeeren
Waffelrodllchen

Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Sahne steif
schlagen, nacheinander mit Creme double, Sherry und Mandeln unter den
Eischnee heben. In Férmchen fullen und mind. 4 Std. ins Gefrierfach stel-
len.

Beeren putzen, Himbeersirup erhitzen, Stachelbeeren darin 3-4 Min. duns-
ten. Erdbeeren klein schneiden, mit Stachelbeeren und Vanillezucker mi-
schen und auskuhlen lassen.

Eisdessert auf Teller stirzen, mit den Beeren anrichten. Mit Pistazien, Erd-
beeren und Waffelrdlichen garnieren.

3.5.02 Hobbykoechin CK

Turkischer Honig 2 Eiweil3

250 g Zucker
150 g Honig
150 g ;Wasser

2 Eiweil3
300 g Mandeln; gerostet
125 g Pistazien

Zucker, Wasser und Honig zusammen auf 143 C erhitzen, dann etwas
abkuhlen lassen und die steifgeschlagenen Eiweil3 reinlaufen lassen,
die Masse wird dann ziemlich fest. Die gerdsteten Mandeln und
Pistazien drunter arbeiten, ganz abkuhlen lassen, fertig.

3 Eiwelll

Dominosteine mit Mohn 3 Tl Eiweil3 M
Pflaumenmusfullung



Zutaten fur 60 Portionen
0,5 TL Pottasche

3 TL Eiwell3

375 g Honig

450 g Mehl

4 TL Lebkuchengewtirz

1 Pck. Backpulver

5 EL Rum

Mehl, zum Bearbeiten

250 g Pflaumenmus

1 Pck. Fertigmischung fur Mohn - Backmischung (250 g)

300 g Kuverture, Halbbitter

300 g Kuchenglasur, dunkle
50 g Kuverture, weil3e

Zubereitung

Pottasche im Eiweil3 auflosen. Honig, Mehl, Lebkuchengewirz, Backpulver
und Rum mit den Knethaken des Handruhrers zu einem glatten Teig ver-
arbeiten, aufgeldste Pottasche unterkneten. Teig in Folie gewickelt 1
Stunde kalt stellen.

Teig in 3 Stucke teilen, auf bemehlter Flache je 30x25 cm grol3 ausrollen.
1 Platte auf ein Blech mit Backpapier legen, mehrmals einstechen, mit
Pflaumenmus bestreichen. 2. Platte daruberlegen, mehrmals einstechen,
mit Mohnmischung bestreichen. Mit der 3. Platte abdecken und auch ein-
stechen. Rander mit mehrfach gefalteter Alufolie abstutzen. Bei 175 Grad
auf der 2. Schiene von unten 20 - 25 min backen, auskuhlen lassen.
Teigplatte in 5x2,5 cm grof3e Stucke teilen. Dunkle Kuvertiure und Glasur
hacken, im heilRen Wasserbad auflésen. Teigsticke eintauchen, gut ab-
tropfen und trocknen lassen. Mit aufgeloster weil3er Kuvertire verzieren.

6.11.02 Angiel7 CK

Makronen aus Nussen 3 Eiweil3 M

Mandeln und Schokolade

Einfache Zubereitung

Zutaten fur 20 Portionen

3 Eiweil3



200 g Zucker, feiner (Puderzucker)
1 Pck. Vanillezucker

125 g Schokolade, gehackte (zartbitter)
250 g Mandeln, ungeschélte gehackte oder Wal-, Haselnusse

Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen, Zucker & Vanillezucker zufugen, weiter schlagen.
Die Schokolade & Mandeln, Nusse vorsichtig unterheben. Den Teig mit 2
Teel6ffeln in kleinen Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzen.

Bei 150°, 20 - 25 Min. backen bei Umluft etwas niedriger.

Danach nicht sofort entfernen, 16st sich besser.

18.12.03 Leweli CK

Makronen-Traum 3 Eiweild M

Zutaten fur 25 Portionen

3 Eiweil3

150 g Zucker, fein

1 TL FUCHS Vanillezucker
150 g Mandeln, gemahlen
0,5 TL Anis, gemabhlen
0,5 TL Zimt, gemahlen
30 g Mandeln, gehackt

100 g Kuverture

Eiweil3e sehr steif schlagen, Zucker und Fuchs Vanillezucker einrieseln las-
sen und so lange weiter ruhren, bis der Zucker sich vollstandig geldst hat.
Gemahlene Mandeln und Fuchs Gewlrze vorsichtig unterheben. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen und mit Hilfe von zwei Teel6ffeln kleine
Haufchen der Makronen-Masse darauf setzen. Mit gehackten Mandeln
bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 125 Grad ca. 50 Minuten ba-
cken. Makronen auf einem Kuchengitter auskihlen lassen und mit aufge-
I6ster Kuvertire dekorativ verzieren. Nach Wunsch mit Zimt bestauben.

Backzeit: ca. 50 Minuten

19.11.02



Quark-Soufflee auf Fruchtsauce 3 Eiweild M

Zutaten fur 4 Portionen:
100 g Apfel,

60 g Birnen,

1 EL Zitronensaft,

250 g Magerquark,

6 g Vanillepuddingpulver,

10 g fein gehackte Pistazienkerne,
Mark von 1/4 Vanilleschote,

1/2 TL Zitronat,

3 Eiweil3,

1 Prise Zimt

1/2 TL flussiger Suflistoff,

200 g Tiefkuhl-Heidelbeeren,

4 Soufflee-Formchen (Durchmesser: 10-11 cm),
1 TL Sonnenblumenmargarine zum Einfetten

Zubereitungszeit: etwa 105 Minuten,

Apfel und Birne schélen, das Fruchtfleisch wurfeln und mit Zitronensaft
betraufeln.

Magerquark und Puddingpulver mit einem Schneebesen zu einer ge-
schmeidigen Creme verrihren. Pistazien, Vanillemark, Zitronat und ein
Eiweild untermischen, mit Zimt und Suf3stoff abschmecken. Danach vor-
sichtig das Obst unterheben.

Restliches Eiweil3 mit einem Spritzer Zitronensaft steif schlagen, unter die
Masse heben und in die eingefetteten Férmchen fullen.

Die Formchen in eine mit Wasser gefullte, feuerfeste Form setzen und in
den auf 190°C (Umluft 170°C, Gas Stufe 3) vorgeheizten Backofen stellen.
Die Soufflees dann bei 180 °C (Umluft 160°C; Gas Stufe 3) etwa 1 Stunde
backen.

Inzwischen die Beeren purieren, mit Stl3stoff sil3en und auf vier Teller
verteilen. Die Soufflees vorsichtig sturzen, sofort umdrehen, auf die Sauce
setzen und direkt servieren.

1 Portion enthalt:
134 Kilokalorien/
562 Kilojoule

13 g Eiweil3



3 g Fett

13 g Kohlenhydrate
4 g Ballaststoffe
0,5 BE

Tiramisu sehr kalorienarm 3 Eiweil3 M

Zutaten fur Portionen
1 Pck. Puddingpulver, Vanille

250 ml Milch (Magermilch)
120 g Zucker

250 g Quark (Magerquark)

3 Eiweil}
24 Loffelbiskuits

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

Zubereitung

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

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

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

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

28.02.03 Hideaway CK

4 Eiwelll

Mandelsoufflé 4 Eiweil}

4 EiweilR
2 EL Zucker



1-2 cl Mandelsirup

1-2 cl Mandellikor

1 EL gehobelte Mandeln, gerostet

1-2 Williamsbirnen

100 ml Lauterzucker (Wasser und Zucker zu gleichen Teilen gekocht)
etwas Zitronensaft

etwas Zimt, gemabhlen

flussige Butter zum Ausfetten

Zucker fur die Formen

Kleine Souffléformen mit Butter auspinseln und mit Zucker
bestauben.

Das Eiweil3 aufschlagen und nach und nach Zucker zugeben, bis es
steif und glatt ist. Mit Mandelsirup und Mandellikér abschmecken,
dabei standig ruhren. Nicht zuviel und nicht zu wenig Flussigkeit
zugeben, die Eiweildspitzen am Schneebesen sollten immer noch
"wegstehen". Die Mandeln untermischen und die Masse in die
vorbereiteten Formen fullen und im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen
ca.10 Minuten backen.

Die Birnen schélen, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit dem
Lauterzucker vermischen, mit Zitronensaft und Zimt abschmecken.
Den Birnensalat in kleinen Glasschisseln anrichten und mit den
Mandelsoufflés servieren.

Erdbeereis und hausgemachtes Baiser 4 Eiweil3 M

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
500 g Erdbeeren

1/2 Zitrone(n), Saft davon

100 g Zucker

500 g Quark

4 Eiweild

1 EL Zitronensaft
200 g Zucker

1 Prise Salz

Mehl

Butter

Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen und von den Stielen befreien, in Stucke schnei-
den; 6 ganze Erdbeeren zum Garnieren aufheben. Die Erdbeeren mit dem
Zitronensaft und dem Zucker in der Kichenmaschine purieren. Den Quark



untermischen. In eine Plastikdose geben und im Gefriergerat 5 Stunden
gefrieren lassen. Das Eis 1/4 Stunde vor dem Servieren aus dem Gefrier-
gerat nehmen, Kugeln formen und in 6 Dessertschalchen geben. Mit den
Erdbeeren garnieren. Fur das Baiser den Ofen auf 2 vorheizen. Die Eiwei-
Re, den Zucker, das Salz und den Zitronensaft in eine Ruhrschussel ge-
ben. Steif schlagen. Das Backblech mit Butter bestreichen und mit Mehl
bestauben. Das steifgeschlagene Eiweil} in kleinen Haufchen darauf set-
zen. Bei geringer Hitze ca. 1 Stunde garen und in der halb geotffneten
Backrohre abkuhlen lassen. Das abgekuhlte Baiser zum Erdbeereis servie-
ren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Erdbeerquark 4 Eiweil3 M

Zutaten: (fur 8 10 Personen)

2 kg Erdbeeren

1,5 kg Quark
1 Vanilleschote

Eischnee von 4 Eiweil

Schale und Saft von 2 Orangen
Schale und Saft von 1 Zitrone
4 Baiser Tennisballgrofie

200 g Schokomandeln
Zucker

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, putzen und mit Kuchenkrepp trocknen, vierteln und
zuckern. Eine Stunde durchziehen lassen. Eiweil} steif schlagen, leicht
zuckern. Quark mit Orangen-, Zitronensaft und ausgekratzter Vanillescho-
te verruhren. Die vorher herunter geschnittene Schale der Zitrusfriichte
fein hacken und zum Quark geben. Dann den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. Wer mdéchte, zuckert den Quark noch etwas nach. Nun Schokoman-
deln und Baiser in einen Gefrierbeutel geben und zertrimmern (mit Nu-
delholz oder Hammer).

Geschutzt durch den Beutel fliegen die Brdsel nicht in der Kiche herum.
Die sufRen Brosel und die Erdbeeren in den Quark rihren. Ein paar der



Erdbeeren aufheben und den Quark damit garnieren

Gebackene Apfelringe 4 Eiwell3

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
12 Apfel, miirbe

Zucker, zum Bestreuen

2 cl Kirschwasser

Fett, zum Ausbacken

280 g Mehl(Weilimehl, Typ 405)

0,5 Liter Wein, weil}

5 EL Ol(Olivenol)

4 Eiweil3, zu Schnee geschlagen
etwas Salz

Zubereitung:

Das gesiebte Mehl wird mit Weil3wein und Olivendl ( 5-6 EL) zu einem zar-
ten, etwas dickflissigen Teig geruhrt. Leicht salzen. Der Eischnee (4-5 Ei-
weild) wird darruntergemengt. Zu bemerken ist, dass dieser Teig erst kurz,
ehe man denselben braucht, angemacht werden darf, denn langes Stehen
wurde ihn verderben. Ebenso ist darauf zu sehen, dass er die gehdrige Di-
cke hat und die Beimischung des Ols genau ist, denn ein Loffel voll Ol zu-
viel macht ihn fett, und bei zu wenig wird der Teig nach dem Backen wie-
der weich und zah. Apfel schalen, Kernhaus entfernen, in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit Zucker bestreuen und mit Kirschwasser betrau-
feln. Eine Stunde ziehen lassen. Apfelscheiben im Backteig tauchen, gold-
gelb ausbacken. Zum Entfetten auf Kuchenpapier legen. Mit Staubzucker
bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 55 Minuten

Kokosbusserlin 2- 4 Eiweil}
Kokosmandelbusserln

Zutaten fur 8 Portionen
50 g Mandeln, geschalt u. gerieben

4 Eiweild
200 g Puderzucker



1 EL Zitronensaft
200 g Kokosraspel
1 Pck. Oblaten

Zubereitung

Mandeln blanchieren, schélen, reiben. (oder geschalte Mandeln kaufen).
Eiweil3 / Eiklar zu sehr festem Schnee schlagen, Zucker und Zitronensaft
einschlagen, Kokosraspel und Mandeln vermischen und in die Schaum-
masse mengen.

Mit 2 Kaffeeloffeln auf die Oblaten kleine Busserln setzen und bei 170
Grad hellgelb backen.

Tipp: Eine Prise Salz in das Eiweil3 geben.

Sind die Kokosbusserln immer nach dem Backen weich und am nachsten
Tag hart ? Dann war die Temperatur zu niedrig. Lieber mit hoherer Tem-
peratur - dafur kiirzer im Rohr lassen.(beobachten und notieren)

20.12.02 Nora CK

Mandeltorte / Dessert evtl 4-6 Eiweil3 M

8 Blatt (23 cm ) oder
2 Tuten Blattgelatine , nach Vorschrift des Herstellers bereiten

1000 g Mager Quark

400 g Mandeln gerostet, abkihlen + gem
5 El Back Kakaopulver

3- 5 El Rum 54 %

250 ml Milch oder mehr

250 g Vollrohr Zucker

1-2 Tuten Bourbone Vanille Zucker

1 Prise Salz

2 x 200 g sul3e Sahne mit
2 Tuten Sahnesteif schlagen ODER

4- 6 Eiweild mit
1 Prise Salz sehr steif schlagen
6-8 einfache Baiser ,

zwischen 2 Handtucher legen, + leicht mit einem Nudelholz druber fahren,
nicht zu klein , es sollten noch Stuckchen erkennbar sein



oder

1 Murbeteig

100 g Haselnusse; gemahlen
150 g Haselnusse; gehackt
150 g Getreideschrot / Buchweizen + Mais je die Halfte

5 Eigelb

150 g Butter/ Margarine
; Vollmeersalz
1 El Honig

gut vermischen,+ fur ca 30 min kalt stellen. Dann in eine 26 cm mit Back-
papier ausgelegte Springform, den Boden bedecken,
wer den Boden nicht so dick haben will, nehme ca die Halfte, der Zutaten.

Zubereitung

Mit Murbeteigboden

Von Quark bis Salz alles mit einander verrihren. Dann dies in die Gelatine
einmischen,
die Masse auf den vorbereiteten Murbeteig, in die Springform, geben.

Bei ca 160° C Umluft ohne vorheizen ca 50 min , backen.
Abkuhlen, + dann eine Nacht im Kuhlschrank , sich verfestigen lassen.

ODER

Von Quark bis Salz alles mit einander verruhren.

Dann dies in die Gelatine einmischen,

vorsichtig die steifgeschlagene s. Sahne oder Steifgeschlagenes Eiweil un-
terheben.

Den zerkrumelten Baiser , in eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte
Springform , ca 1 cm hoch legen,

dann die Teigmasse auffullen .

ab in den Kiuhlschrank, am besten Uber Nacht.

ODER



Ohne Boden,

Von Quark bis Salz alles mit einander verruhren.

Dann dies in die Gelatine einmischen,

vorsichtig die steifgeschlagene s. Sahne oder Steifgeschlagenes Eiweild un-
terheben.

in eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Springform geben

ab in den Kiuhlschrank, am besten Uber Nacht.

ODER

Von Quark bis Salz alles mit einander verruhren.

Dann dies in die Gelatine einmischen,

vorsichtig die steifgeschlagene s. Sahne oder Steifgeschlagenes Eiweil3 un-
terheben.

+ in vorbereitete , ( mit kalt Wasser ausgesptulte) Dessert Glasschussel,
geben

0,25 | Becher , ca 0,2 | voll, ergibt ca 10 Becher. Je nach Menge, von Ei-
weil3 + bzw suf3e Sahne

Wer will , kann noch kurz vor dem servieren, steifgeschlagene s. Sahne
drauf geben

08.07.2004 Hans60 alle Moglichkeiten getestet, mir sagten sie alle zu.

Schoko Minz Mousse 4 Eiweild M

Fur 4 Personen

Zutaten:
18 Stuck Schokolade-Pfefferminz-Tafelchen (After Eight)

4 Eiweil3
4 Erdbeeren (nach Saison)

Minzeblattchen zum Dekorieren
Puderzucker zum Bestrauben

Die Schoko-Minze-Tafelchen zerbrechen und bei milder Hitze in der Mik-
rowelle oder im Wasserbad schmelzen lassen. Die EiweilRe sehr steif



schlagen und etwa ein Drittel des Eischnees mit dem Schneebesen unter
die warme Schokolade-Pfefferminz-Masse rihren. Diese Masse dann zum
restlichen Eischnee geben und vorsichtig unterheben, bis keine weil3en
Flocken mehr sichtbar sind.

Die Schoko-Minz-Mousse in Dessertschalen fullen und kalt stellen.

Zum Servieren die Mousse mit Erdbeeren und Minzeblattchen garnieren
und mit Puderzucker bestrauben. Eventuell noch 2 Schokolade-
Pfefferminz-Tafelchen dazu reichen.

Zubereitungszeit 10 Min

Kuhlzeit: 1 Std.

Pro Person: 217 kcal, 4,5 g Fett
= 19 % kcal aus Fett

Schokoladenmus 4 Eiweil3 M

4 Eiweild / Eiklar

300 g Magertopfen

15 g Kakaopulver (Instant)
FlUssiger Suf3stoff
Minzeblatter zum Garnieren

Formularbeginn

Magertopfen, Kakao und einige Tropfen flissigen Suf3stoff verrihren. Das
Eiweil3 / Eiklar mit etwas Su3stoff cremig schlagen. Eischnee unter die Ka-
kao-Topfen-Masse heben und in Glaser oder Schalchen abfullen. Mit Min-
zeblattern garnieren. Anmerkung: Das Schokolademus kann ohne weite-
res 1 Stunde im Kuhlschrank aufbewahrt werden, ohne dass sich das Ei-
weild / Eiklar von der Masse absetzt.

Uberbackene Banane 4 Eiweil
Platano al Horno -

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

5 Bananen

1 Limone

2 EL Butter

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



4 EiweilR
ca. 1 Prise Salz

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

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

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

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

Vanille-Quark-Soufflé 2 Ei + 4 Eiweil3 M

Fur 4 Personen

Zutaten:
300 g Magerquark

2 Ei

30 g Mehl

20 g brauner Zucker

3 Packchen Bourbon-Vanillezucker
abgeriebene Schale 1/2 unbehandelten Zitrone

4 Eiwelild

Salz

1 TL Butter

Zucker zum Bestreuen

Mit dem Handruhrgerat den Quark, die Eier, das Mehl, den Zucker, den
Vanillezucker und die Zitronenschale glatt rihren. Die Masse 2 Stunden
kalt stellen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Eiweil3e mit 1 Prise
Salz sehr steif schlagen. Zuerst 3 EL Eischnee kraftig unter die Quarkmas-
se ruhren, dann den Rest vorsichtig unterheben.

Eine grof3e feuerfeste Form oder kleine dickwandige Tassen mit Butter
ausstreichen, mit Zucker ausstreuen und die Soufflémasse einfullen. Die



Form darf nur zu zwei Drittel gefullt sein. Das Soufflé 25 bis 30 Min (bei
Tassen nur 15 Min) backen. Den Backofen die ersten 10 Min. nicht 6ffnen,
da Soufflé fallt sonst sofort zusammen.

Zubereitungszeit 15 Min
Backzeit: 25-30 Min
Pro Person: 196 kcal, 18 g KH, 5 g Fett = 23 % kcal aus Fett

5 Eiwell3

Halva 5 Eiweil3

5 Eiweil3

300 g Puderzucker

100 g kandierte Friuchte feingehackt
150 g dunnflussiger Honig

150 g Mandeln grobgehackt

2 grof3. Oblaten

Eiweil3 zu Schnee schlagen, Zucker dazugeben und weiterschlagen, bis ei-
ne glatte glanzende Masse entsteht, den Honig dazugeben und im Was-
serbad 25 Minuten lang unter stdndigem Ruhren kochen.

Die Mandeln und kandierten Frichte unterriihren und die Masse auf eine
Oblate streichen mit der zweiten Oblate zudecken, etwas zusammendru-
cken und erkalten lassen. Die Halva in langliche Wurfel schneiden.

8.4.04 Schraegervogel CK

Mascarpone Parfait mit Obstsalat 5 Eiweil3 M

Zutaten fur 8 Portionen
2 Vanilleschote(n)

500 g Mascarpone

2 Blatt Gelatine, weil3
230 g Zucker
125 g Schokolade, hauchdunne bittere Tafelchen

5 Eiweil3
150 g Kekse (Amarettini), kleine Mandelkekse

50 g Mandeln, ungeschalte
400 g Kirschen, Sauerkirschen



4 Nektarine(n)

10 EL Creme de Cassis
1 TL Ol

Zubereitung

Am Tag vorher eine Kastenform (1 I) glatt mit Klarsichtfolie auslegen. Die
Vanilleschoten aufschlitzen, das Mark herauskratzen und mit dem Mascar-
pone verruhren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die ausge-
kratzten Vanilleschoten, 200 g Zucker und 1/8 | Wasser auf die Halfte ein-
kochen lassen. Die Vanilleschoten entfernen. Die Gelatine ausdrucken und
im Zuckersirup auflésen. Die Schokolade grob hacken. Das Eiweil3 halb-
steif schlagen, den Zuckersirup nach und nach zugie3en. Das Eiweil3 4 Mi-
nuten weiterschlagen und unter den Mascarpone ruhren. Die Kekse und
die Schokolade mit dem Spatel unterheben. Die Parfaitmasse in die Form
fallen und Uber Nacht gefrieren lassen. Am nachsten Tag den restlichen
Zucker mit den Mandeln in einer Pfanne schmelzen lassen. Ein Stuck Alu-
folie mit Ol einpinseln, die Zuckermandeln glatt darauf ausbreiten und
nach dem Kaltwerden in Stucke brechen.

Inzwischen die Kirschen (oder man nimmt welche aus dem Glas) entstei-
nen. Die Nektarinen in Spalten vom Stein schneiden. Das Obst mit dem
Likor mischen. Das Parfait kurz antauen lassen, mit der Folie aus der Form
I6sen. Die Folie entfernen. Das Parfait in Scheiben schneiden und mit dem
Salat und den Mandeln auf Portionstellern anrichten.

8.5.01 Nearlyheadlessnick CK

Sauerkirschencreme 5 Eiweil3 M

1 kg entsteinte Sauerkirschen

5 Eiweil3
100 g Puderzucker
die abgeriebene Schale einer Zitrone

ein Becher Schmand

Die Sauerkirschen in eine grof3e Schussel geben. Funf Eiweild ganz steif
schlagen. Nun den Puderzucker und die Zitronenschale langsam
unterheben. Zum Schluss den Schmand unterziehen. Diese Creme uber
die Sauerkirschen geben und zwei Stunden im Kuhlschrank kaltstellen.
Dieser Nachtisch ist gut anzurichten, wenn die Zeit einmal druckt.



6 Eiwell3

Gebackenes Eis 6 Eiwelil}

Man schlagt 6 Eiweil3 zu steifem Schnee, vermischt ihn mit 200 g feinem
Zucker und streicht die Kélte dieser Schaummasse auf eine tiefe Porzel-
lanschissel. Man béackt die Masse im gelind warmen Ofen langsam licht-
gelb und sprode und lasst sie auskuhlen. Dann fullt man Vanilleeis in die
Kruste, tberstreicht es mit der anderen Halfte des stl3en Eierschnees, be-
siebt ihn dicht mit Puderzucker und halt eine glihende Schaufel so lange
dartber, bis sich eine lichtgelbe Kruste auch oben gebildet hat. Man ver-
ziert den Rand der Schussel noch mit abgetropften eingemachten Frichten
und reicht sie sofort zur Tafel.

Mousse au Chocolat 1V 6 Eiweild M

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
250 g Schokolade, Marabou, (am liebsten die Vollmilch)

6 Eiweil3

300 ml Sahne
Sahnesteif

Zubereitung:

Am Abend die Sahne aufkochen und die Schoko darin schmelzen. Das
Ganze kalt ruhren (bis sich keine Haut mehr bildet) und die Mischung Uber
Nacht in den Kuhlschrank stellen. Am nédchsten Morgen ganz frih aufste-
hen, denn die Mousse soll ja zum Mittag fertig sein. Die Sahne-Schoko-
Mischung mit dem Sahnesteif sehr steif schlagen. Die Eiweil3 ebenfalls
steif schlagen. Die beiden steifen Massen vorsichtig mischen und bis zum
Servieren (min. 4-5 Std.) kalt stellen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Halwa, Turkische 6 Eiweil3
Muss innerhalb von 5 Tagen verzehrt sein!

Zutaten fur 56 Portionen



75 g Sesam

150 g Mandeln, abgezogen

50 g Orangeat

50 g Zitronat

50 g Kirschen (Belegkirschen), rot und grun

6 Eiweil3

1 Prise Salz

350 g Zucker

100 g Honig

2 EL Rosenwasser, (Apotheke)
8 Oblaten, 10x20 cm

Zubereitung

Die Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett unter standigem Ruhren hell-
braun rosten und abkuhlen lassen.

Die Mandeln mit dem Zitronat, dem Orangeat, den roten und grinen Be-
legkirschen klein hacken. Die Eiweil3e mit dem Salz zu steifem Schnee
schlagen. Den Zucker in den Eischnee rieseln lassen und weiterschlagen,
bis der Eischnee gut glanzt.

Die Schissel mit dem Eischnee ins Wasserbad stellen und die Masse unter
Ruhren im Wasserbad erhitzen. Nach und nach den Honig unter die Ei-
weillmasse ruhren. Das Wasser im Wasserbad darf leicht kochen. Die
Masse so lange weiterruhren, bis sie beginnt, fest zu werden; das dauert
etwa 30 Minuten. Die feste Masse aus dem Wasserbad heben und mit den
Sesamsamen, den kleingehackten Fruchten und dem Rosenwasser mi-
schen.

Vier Backoblaten nebeneinander auf ein Holzbrett legen und mit einem
nassen Messer die Halwamasse glatt auf die Oblaten streichen. Die Masse
mit den restlichen vier Oblaten bedecken, ein zweites Holzbrettchen drauf-
legen, behutsam glatten und alles im Kihlschrank etwa 24 Stunden fest
werden lassen.

Das Halwa dann in etwa 3 cm breite und 5 cm lange Streifen schneiden.

19.5.04 Chop Suey CK

Zimtbaisermakronen 6 Eiweil3
Portion/en: 30

6 Eiweil}
1 Prise Salz

250 g Puderzucker
10 g Vanillezucker



200 g Mandeln; gemabhlen
100 g Haselnusse; gemahlen
11/2 El Zimt

50 g Mehl

Eiweild mit Salz steif schlagen. Dabei langsam Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen. Von diesem Baiser eine Tasse voll abnehmen (Menge
bezogen auf 30 Stuck).

Mandeln, Nusse, Zimt und Mehl unterheben. Dabei vorsichtig ruhren,
damit der Teig seine luftige Konsistenz behalt.

Diesen Teig in einen Spritzbeutel mit breiter Sternlochtulle
fullen, 5 bis 6 cm breite, ca. 15 mm hohe Haufchen auf das mit
Backpapier belegte Blech spritzen.

Mit der beiseite gelegten Baisermasse Uppig bestreichen und im auf
160 Grad vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten backen; nach 20 Minuten, die
Ofentemperatur auf 140 Grad C herabsetzen.

8 Eiwelll

Baiser Mokka Eis 8 Eiweil3 M

0,25 | Eiweild von etwa 8 Eiern

375 g Zucker
30 g Speisestarke

1 El Instant- Pulverkaffee

0,25 | Sahne

3 El Zucker
200 g Sauerkirschen aus dem Glas
2 Vanilleeis

Backblech mit Backpapier auslegen

Den Backofen auf 100° vorheizen

Die Eiweille mit der Halfte des Zuckers zu steifen Schnee schlagen.

Den restlichen Zucker mit der Starke mischen + unter den Eischnee zie-
hen ( nicht mit dem elek. Handruhrer)

Die Baisermasse in ein Spritzbeutel mit Sterntulle fullen + auf das Back-
blech 15 Rosetten spritzen.

Die Baiser auf die mittlere Schiebeleiste Uber Nacht trocknen lassen. Dabei
die Backofentiur mit einem Kochloffel einen Spalt offen halten.



Den Pulverkaffee mit 1 El hei3en Wasser auflosen + erkalten lassen.
Die Sahne mit Zucker steif schlagen + den Kaffee unterrihren.

Die Sahne mit einem Spritzbeutel ringférmig auf die Baisers spritzen.
Einige Kirschen in die Sahne legen,

je 1 Scheibe Vanilleeis Uber die Kirschen legen +

die restlichen drauflegen

Sonntag, 18. Mai 2003

10 Eiweil3

Blancmange 10 Eiweil3 M

Zutaten fur 14-16 Personen

11/8 1 Milch
70 gr Starke

10 Eiweild

70 g sul3e und 4 Stuck bittere geriebene Mandeln
100 g Zucker

Zitronenschale und ganzer Zimmet.

Milch, Mandeln, Zucker und Gewirz werden langsam zum Kochen ge-
bracht, damit letzteres gut ausziehe, dann entfernt. Ist dies geschehen, so
lasse man die Starke, mit etwas kaltem Wasser zerruhrt, gut durchko-
chen, nehme den Topf vom Feuer, ruhre den steifen Eiweildschaum durch
und schitte das Blancmange in eine umgespulte

Form. Erkaltet, stirze man dasselbe auf eine Schissel und gebe einer
kaltgewordene Sauce oder eine Sauce von frischen Johannisbeeren mit.
Auch kann man von 6 Eidottern,

7/8 | Milch, 1 Tl Starke, Zucker und etwas mit Zucker

feingestol3ener Vanille unter stetem Ruhren eine Sauce gekocht werden;
viel angenehmer sind jedoch Frucht- und Weinsaucen dazu.

Kochbuch 1882

100 g +

Erdbeeren in Honig-Gewdurz-Sirup 100 g Eiweil3



60 g Honig

1 x Mark einer Vanilleschote

2 Zimtstangen

1 x abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
Sternanis aus der Gewurzmuhle

4 cl Cointreau

250 ml Orangensaft

400 g Erdbeeren

80 g Macadamia-Nusse

Den Honig in einem Topf aufschaumen, dann Vanillemark, Zimtstangen,
Orangenschale und Sternanis zugeben. Das Ganze mit Cointreau ablo-
schen, mit dem Orangensaft aufgie3en und den Sud leicht sirupartig ein-
kochen. Die Sauce vom Herd nehmen, die Zimtstangen entfernen und al-
les abklUhlen lassen. Die Erdbeeren putzen, je nach GrofRe halbieren oder
vierteln und in den kalten Honig-Gewdurz-Sirup geben. Die Macadamia-
Nusse zufugen und gut durchruhren.

100 g Eiweil3

100 g Zucker

etw. Puderzucker zum Bestauben
frische Minze

100 g Eiweil3 halb steif aufschlagen, 100 g Zucker beigeben und ganz steif
schlagen. Das Erdbeer-Parfait aus der Kuppelform stiirzen und den Ei-
schnee mit Hilfe eines Spritzbeutels gleichmé&afig daruber verteilen. Das
Ganze unter dem Backofengrill oder mit Hilfe eines Bunsenbrenners kurz
Uberbacken, so dass es eine schone braune Farbe bekommt. Mit Puderzu-
cker bestauben, auf den Erdbeeren anrichten und mit frischer Minze deko-
rativ garnieren.

Fisch

Schillerlockensoufflé 2 Eiweil}

Zutaten fur Portionen

200 g Fisch (Schillerlocken), gerauchert
200 g Fischfilet (Zander/Hecht/Kabeljau)
2 Eiweil3

250 g Sahne
Salz und Pfeffer



Butter

Zubereitung

Schillerlocken und Fischfilet sehr fein hacken. Alle Zutaten nochmals sehr
gut kuhlen, am besten im Tiefkthler. Fisch in der Kichenmaschine schnell
zerkleinern und dabei Eiweil3, Gin und Sahne zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In eingefettete Formchen geben und in 80° heillem Wasserbad ca. 20 min.
gar ziehen lassen.

Sehr gut schmecken in Fischfond gegarte Linsen dazu.

Anstelle der Schillerlocken kann man jeden anderen, mageren Raucher-
fisch nehmen.

14.11.02 Guru CK

Fleisch

Lammriucken in Salzkruste 3 Eiweil

Zutaten:

2 ausgeldste Lammrucken (a 300 g),
Salz, Pfeffer,

8 dunne Scheiben gruner Speck,

3 Eiweil3

1 kg grobes Meersalz,

je 2 - 3 Thymian- und Rosmarinzweige,
1 Schalotte, 6 Mdhren,

20 g frischer Ingwer,

30 g Butter,
0,5 TL Fruchtzucker, etwas Mineralwasser

1. Backofen auf 200 C vorheizen. Das Lammfleisch mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Mit den Speckscheiben umwickeln und mit Kichengarn befesti-
gen. Eiweil3 mit einem Schneebesen leicht schaumig schlagen und unter
das Meersalz ruhren. Falls nétig, noch etwas Wasser zugeben, so dass ein
formbarer Teig entsteht.

2. Den Boden einer flachen, ofenfesten Pfanne mit Alufolie auslegen und
mit etwas Salzmasse bestreichen. Die Lammriucken darauf setzten und mit
den Thymian- und Rosmarinzweigen belegen. Die Lammrucken grundlich



mit der restlichen Salzmasse bestreichen, so dass sie ganz ummantelt
sind. Im heil3en Ofen etwa 15 bis 20 Minuten braten.

3. Die Schalotte schalen und in sehr kleine Wurfel schneiden. Méhren
schalen und in hauchdunne Scheiben schneiden, Ingwer schalen und sehr
fein reiben.

4. Die Butter in einem Top schmelzen. Schalotten und M6hren darin an-
dunsten. Mit Salz, Pfeffer und Fruchtzucker wirzen und das Mineralwasser
angiel3en. Zugedeckt in 8 bis 10 Minuten gar kochen und mit dem Ingwer
abschmecken.

5. Den Lammrucken aus dem Backofen nehmen und das Salz mit Hilfe ei-
nes Loffels aufschlagen. Das Fleisch aus der Kruste nehmen und in Schei-
ben schneiden. Mit dem Mohrengemuse anrichten.

Tipp: Die Salzkruste eignet sich auch hervorragend zum Garen von Fi-
schen, wie z. B. Seewolf. Sie kbnnen die Salzkruste auch mit Mehl zu ei-
nem festeren Teig verarbeiten. Fur diesen Salzteig verkneten Sie

250 g Mehl, 1 kg Meersalz, 2 Eier und so viel Wasser, bis ein geschmeidi-
ger Teig entstanden ist, den Sie ausrollen kénnen.

465 kcal/1948 k] 43 g EW 28 g F 8 g KH 127 mg Cholesterin O BE

Rinderbeinscheibe Consomme 3 Eiweil}

1 1/2 kg Kalbsknochen; kleingehackt

:Salz
3 1/2 | ;Wasser
1 El ;Salz

1 Bund Suppengrun

300 g Rinderbeinscheibe

200 g Zwiebeln; ungeschalt, in grobe Sticke geschnitten
2 Dosen Tomaten, geschalt, grol3 --a 800 g EW

2 Lorbeerblatter

20 Schwarze Pfefferkorner

200 g Rinderhack; zum Klaren der --Brihe

3 Eiweild (L)

20 Basilikumblatter

2 Fleischtomaten

Geback

1 Eiweil3



Einfache Spekulatius 1 Eiweil3 M

Zutaten fur 80 Portionen
500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

250 g Zucker

1TL Zimt

60 g Mandeln, gemahlen

250 g Butter, kalte
5 EL Milch

1 Eiweil3
50 g Mandeln, in Blattchen

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Zucker, Zimt, Mandeln und kleingeschnittene Butter auf
die Arbeitsflache haufen. In die Mitte eine Mulde dricken und die Milch hi-
neingiel3en. Alles mit einem grofRen Messer durchhacken und mit den
Handen rasch zu einem Murbeteig verkneten. Zugedeckt 2 Stunden kalt-
stellen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Teig auf leicht bemehlter Ar-
beitsflache dunn ausrollen und Motive ausstechen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen. Spekulatius mit verquirltem Eiweil3 bestreichen, mit
Mandelblattchen bestreuen. Im Ofen auf der mittleren Schiene 12 bis 15
Minuten backen.

27.2.02 Hobbykoechin CK

GewulUrzrhomben 1 Eiweil3 M

80 Stuck

Teig:

100 g Zitronat
190 g Orangeat
75 g Korinthen
4 EL Rum

1,5 TL Pottasche

3 EL Milch

250 g Weizen <<>>> ODER
200 g Buchweizen + 50 g Sojaschrot gem., oder 50 g Kichererbsen gem.

200 g Haselnusse



200 g Mandeln

1,5 TL Pfefferkuchengewtrz
1 Vanilleschote

0.25 TL Salz

200 g Honig

200 g Zuckersirup, dunkel

3 EL Sahne

Guss

100 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

1 Eiweil3
100 g Mandeln

Zitronat und Orangeat mit dem Universalzerkleinerer (Bl6dsinn) Mandel-
oder Gemusemuhle, zerkleinern,

Korinthen und Rum zugeben und durchziehen lassen.

Pottasche in Milch auflésen. Getreide in der Getreidemuhle fein,
Haselnlsse und Mandeln in oder Mandel- oder Gemusemuhle,
(Universalzerkleinerer) fein mahlen.

Alle Zutaten fur den Teig in eine Ruhrschussel geben und mit dem Hand-
rihrgerat zu einem geschmeidigen Teig zusammenkneten, auf ein gefette-
tes /mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und backen.

Schaltung:

180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen

ca. 20 Minuten

Puderzucker mit Zitronensaft und Eiweil3 glattruhren. Mandeln in
kochendes Wasser geben ( ca 120 sek), abziehen. Den Kuchen nach dem
Backen sofort in Rhomben schneiden. Abgekuhlte Gebacksticke mit Zu-
ckerguss bestreichen und mit einer halben Mandel verzieren.

Ergibt ca. 80 Stick

Hirsekekse 1 Eiweil}

Zutaten
Fiar etwa 70 Stick
150 g Hirseflocken



100 g Mehl

120 g gemahlene Haselnusse
100 g Dattelmark

100 g Butter oder Margarine

1 Eiweild
Pinienkerne oder andere Nusskerne zum Belegen

Zubereitung

Hirseflocken, Mehl, Nusse, Dattelmark und Fett verkneten. Den Teig 30
Minuten kalt stellen. Zwischen Klarsichtfolie etwa einen halben Zentimeter
dick ausrollen. Kleine Quadrate ausschneiden. Jedes Quadrat mit Eiweil3
bestreichen und mit Pinienkernen belegen. Auf vorbereitete Backbleche
legen und in den Backofen schieben. Auf 175 Grad schalten und etwa 15
Minuten backen; das nachste Blech nur 10 Minuten.

*

Pro Stuck ca. 40 Kalorien / 167 kJ

eingetippt am 26.05.1993

2 Eiweill3

Amaretti 1l 2 Eiweild

Zutaten
250 g Mandeln

2 Eiweil3

1 Prise Salz

200 g Zucker

8 Tropfen Bittermandeldl / oder
4 bittere Mandeln

Beide Sorten Mandeln , ca 2 min in kochendes Wasser geben, lassen sich
dann gut pellen

Mandeln schalen, dann im Ofen bei 100 Grad 1 Std. trocknen lassen.
AnschlieRend fein reiben.

Eiweild mit Salz steif schlagen, dabei Zucker einrieseln lassen,

2 Min. weiterschlagen. Mandeln untermischen und Bittermandelol
zugeben.

Mit zwei Teel6ffeln Makronen auf Backpapier setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 130 Grad auf der mittleren Schiene
25 Min. backen.



Ananas-Muffeins 2 Eiwei3 M

Zutaten

540 g Haferkleie

60 g brauner Zucker
1 Essloffel Backpulver

120 ml Magermilch
2 Dosen Ananassticke (ungesufdt)

2 Eiweild
2 Essloffel Pflanzendl

Zubereitung:

Backofen auf 220°C vorheizen und Muffeinblech gut einfetten.

Trockene Zutaten in grof3er Schussel mischen. Milch, eine Dose Ananas-
sticke mit Saft, Eiweil? und Ol in einer Schissel mischen und danach die
trockenen Zutaten dazugeben. AnschlieRend die zweite Dose Ananas ab-
tropfen lassen und dazugeben.

Teig in die Formchen einfullen und ca. 15 - 20 Minuten backen.

Apfelmusmuffeins 2 Eiweil3

Far 12 Stick
300 g Mehl

1 EL Backpulver
1 TL Lezithin

2 Eiweil3
100 g Honig

180 g Apfelmus
30 g gehackte Walnusse

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Arbeitszeit: 15 Minuten

1. Den Backofen auf 170°C vorheizen. Mehl, Backpulver und Lezithin ver-
mischen. Die Eiweil3e, Honig und so viel Apfelmus dazugeben, dass beim
Ruhren ein glatter, fester, nicht zu flussiger Teig entsteht. Die Walnusse

darunter ruhren.



2. Ein spezielles Muffinblech oder Papierformchen zu gut der Halfte, mit
Teig fullen und die Muffins, im vorgeheizten n Backofen 18 bis 20 Minuten
backen.

Pro Stuck

601/144 kJ/kcal

4 g Eiweil}

2 g Fett

27 g Kohlenhydrate,

1 g Ballaststoffe

0 mg Cholesterin

Aus dem Buch: Fettfrei backen

Aprikosenmuffeins 2 Eiweild M

Far 12 Stick

300 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker
150 g Aprikosenmarmelade

2 Eiweil3

300 ml Buttermilch
150 g getrocknete Aprikosen

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Arbeitszeit: 15 Minuten

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Mehl, Backpulver und Vanillinzucker
mischen.

2. Die Marmelade, Eiweil3e und so viel Buttermilch dazugeben, dass ein
geschmeidiger, nicht zu flussiger Teig entsteht.

3. Die getrockneten Aprikosen wurfeln und unter den Teig heben.

4. Den Teig in Muffeinformchen fullen und die Muffins im vorgeheizten
Backofen ca. 18 Minuten backen.

Pro Stuck
688/164 kJ/kcal

5 g Eiweil}

0 g Fett

34 g Kohlenhydrate



2 g Ballaststoffe
1 mg Cholesterin
Aus dem Buch: Fettfrei backen

Cappuccinotortchen 2 Eiweil3

Fur 12 Stuck

Fur den Teig:

250 g Mehl

1 Packchen Vanillinzucker
100 g brauner Zucker

3 TL Backpulver

4 EL Cappuccinopulver
2 Eiweil3

200 ml Milch

FUr die Streusel:

2 EL zarte Vollkornhaferflocken
2 EL brauner Zucker

1 TL Butter

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Arbeitszeit: 20 Minuten

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Alle trockenen Zutaten miteinander
mischen, Eiweil3e und Milch dazugeben und alles zu einem Teig ruhren.

2. Fur die Streusel die Haferflocken mit dem Zucker mischen, die kalte
Butter dazugeben und alles zusammen mit den Fingern zu Kriumeln verar-

beiten.

3. Die Muffeinféormchen (Blech oder Papier) zu zwei Dritteln mit dem Teig
fallen. Die Haferlockenstreusel gleichmallig tuber die Muffins streuen. Die
Cappuccinotdrtchen im vorgeheizten Backofen 25 Minuten, goldbraun ba-

cken.

Pro Stuck
619/148 kJ/kcal
4 g Eiweil3

M



2 g Fett

30 g Kohlenhydrate
1 g Ballaststoffe

3 mg Cholesterin

Tipp

Servieren Sie die Tortchen mit Kakaopulver bestreut zu Cappuccino als
letzten Gang eines italienischen Menus.

Sehr gut passt dazu auch ein Glaschen Sambuca.

Aus dem Buch: Fettfrei backen

Dattelbusserl 2 g Eiwell3
(Weihnachtsbéackerei)

Zutaten fur 1 Portionen

50 kleine Oblaten, runde

140 g Mandeln, geschéalte, gehobelte
140 g Datteln

2 g Eiweil3
1 EL Wasser

140 g Zucker
6 Datteln, (zum Dekorieren)

Zubereitung

Datteln in feine Streifen schneiden. Eiweil3 mit warmem Wasser Uber
Dunst dickschaumig schlagen, Zucker dazugeben, ca. 5 Min weiterschla-
gen. Von der Hitze nehmen, Mandeln und Datteln nach und nach unterhe-
ben. Mit einem Kaffeeloffel kleine Haufchen ("Busser!™) auf die Oblaten
geben. Im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei 160 C 20 Minuten
backen (leichte goldgelbe Farbung)

Ganz auskuhlen lassen, erst dann vom Blech nehmen.

Eventuell verbliebene Datteln in dinne Streifen schneiden und die Busserl
damit verzieren.

Ein Rezept auch fur jene, die Datteln "pur" nicht unbedingt so mogen.

10.12.03 Haril CK

Dattelmakronen 2 Eiweil3



Zutaten fur 50 Portionen
200 g Datteln

2 Eiweil3

150 g Puderzucker, gesiebt
100 g Mandeln, gemahlen

1 TL Zimt, evtl. etwas mehr
Oblaten

Zubereitung

Datteln entkernen und in feine Streifen schneiden. Eiweil3 steif schlagen,
nach und nach Puderzucker, Mandeln und Zimt dazugeben. Masse mit
Teeloffeln auf die Backoblaten setzen. Bei ca. 175° C ca. 15 - 18 Min. ba-
cken.

20.11.02 Henrietta CK

Feigenschaumchen 2 Eiweil3

160 g getrocknete Feigen
160 g Mandelstifte

2 Eiweil3

120 g Puderzucker

4050 Backoblaten (0 5 cm)

Feingewdrfelte Feigen und Mandelstifte in einer Pfanne auf 2 oder
Automatikkochstelle 5 6 unter stdandigem Ruhren leicht braunen,
danach abkuhlen lassen.

Eiweild mit dem Handruhrgerat ca. 15 Min. sehr steif schlagen, dabei
den gesiebten Puderzucker einrieseln lassen. Feigen und Mandeln
kurz unter den Eischnee heben.

Mit zwei Teeloffeln kleine Teighaufchen auf die Oblaten setzen,
backen; aber nur ganz leicht braunen lassen.

Schaltung
160 170 grad, 2. Schiebeleiste v. u.
140 150 grad, Umluftbackofen

ca. 25 Minuten



Die Feigenschaumchen ausgekuhlt in eine Gebaeckdose schichten, gut
verschlossen aufbewahren.

GewulUurzmakronen 2 Eiweild M

Zutaten fur 70 Portionen

2 Eiweil3

150 g Puderzucker, gesiebt
75 g Mandeln, gemabhlen
75 g HaselnlUsse, gemabhlen
1 TL Zimt, gemahlen

1 Msp. Nelken, gemabhlen

1 Msp. Piment, gemahlen

100 g Kuverture, halbbitter

Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen. Puderzucker essloffelweise zugeben, dabei standig
weiterschlagen. Mandeln, Nusse und Gewulrze mit einem Schneebesen
vorsichtig unterziehen. Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen.
Kleine Stangen von 6 - 7 cm Lange (Durchmesser ca. 1 cm) auf mit Back-
papier belegtes Backblech spritzen. Bei ca. 150 C ca. 18 bis 20 Min. ba-
cken.

Kuverture schmelzen. Makronenstangen mit einem Ende hineintauchen
und trocknen lassen.

12.2.03 Henrietta CK

Husarenkipferl 2 Eiweil3
Murbteiggeback mit Marmelade

Zutaten fur Portionen
180 g Margarine
90 g Puderzucker

2 Eiweil3

270 g Mehl, glatt

1 EL Mandeln, gerieben

1 EL HaselnUsse, gerieben
1 Pck. Vanillezucker

100 g Marmelade



Zubereitung

Kalte Margarine in kleine Wurfel schneiden, mit Staubzucker, Vanillinzu-
cker, Dotter, Mehl, den geriebenen Mandeln und den Haselnlssen rasch
zu einem Teig verkneten. Zugedeckt im Kuhlschrank mindestens 1 Stunde
rasten lassen.

Den Teig zu einer Stange formen und in ca. 30 Stucke schneiden. Teigsti-
cke zu Kugeln formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech set-
zen, mit dem Daumen flachdricken und eine kleine Vertiefung in die Mitte
driucken. Bei 180 Grad ca. 15 Minuten im Rohr hell backen.

In die Vertiefung der noch heil3en Kipferln etwas Marmelade fullen, mit
Staubzucker bestreuen. Mit Staubzucker nicht sparen! Dadurch wird die
Marmelade fest und man kann die Krapferl leichter aufbewahren ohne
dass sie zusammenkleben. Gut trocknen lassen bevor man sie lagert!
Werden sehr schnell murb.

18.11.03 Sab CK

Knusperchen 2 Eiweil3

Fur etwa 80 Stiuck

2 Eiweil3

1 Prise Salz

210 g Zucker

200 g Haselnusse, gem.

100 g Mandeln, gem.

40 g Pistazien, gehackt

1 unbehandelte. Orange, abgerieben. Schale von

far das Blech
Fett und Backpapier

zum Ausrollen
Zucker

fur die Glasur

150 g Puderzucker

3 -4 El Orangenlikor oder Saft

Das Eiweil3 mit dem Salz zu steifem Schnee schlagen. Den Zucker lang-
sam dazurieseln lassen.



Die Haselnusse mit den Mandeln, den Pistazien und der Orangenschale
vermischen. Alles mit dem Ruhrl6ffel unter den Eischnee arbeiten, bis
ein fester Teig entsteht.

Sollte er zu klebrig sein, essloffelweise geriebene Haselnlsse

Darunter rihren. Den Teig zugedeckt etwa 1 Stunde im Kuhlschrank ru-
hen lassen.

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Ein Backblech einfetten oder mit
Backpapier belegen. Den Teig auf einer leicht gezuckerten Flache gut
1/2 cm dick ausrollen. Dabei immer wieder mit einer breiten Palette
von der Arbeitsflache I6sen.

Rund Platzchen von etwa 3 cm Durchmesser ausstechen. Oder die
Teigplatte in 3 cm grolRe Rechtecke oder Rauten schneiden. Die
Platzchen auf das Blech legen und im Backofen (Mitte) etwa 15 Min
backen. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Fur die Glasur den Puderzucker mit soviel Orangensaft oder -likor
glattrihren, dass ein dickflissiger Guss entsteht. Die Knusperchen zur
Halfte eintauchen, dann auf ein Kuchengitter setzen und trocknen
lassen.

Makronen 2 Eiweild

Zutaten fur 1 Portionen

2 Eiweild3 / Eiklar

1 Prise Salz

100 g Puderzucker

100 g Haselnusse, gerieben
kleine Oblaten

Fett, f. Blech

Zubereitung

Eiweil3 / Eiklar und Salz steif schlagen, nach und nach abwechselnd Zucker
und Haselnusse in den steif geschlagenen Schnee einrthren. Oblaten auf
ein gefettetes Blech legen. Je Oblate ein Haufchen Makronenmasse darauf
verteilen.

Bei 150° rund 30 Min. backen.

1.12.02 Speedy Gonzales CK

Mandelherzen 2 Eiweil



Zutaten fur 6 Portionen
300 g Mandeln, gemabhlen
350 g Zucker

2 Eiweil3

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale davon
1 TL Vanillezucker

1 EL Honig

Puderzucker

Zubereitung

Mandeln mit Zucker vermischen. Eiweil3 mit den Quirlen des Handmixers
zu halbfestem Schnee schlagen und zusammen mit Zitronenschale, Vanil-
le-Essenz und Honig unter die Mandel-Zucker-Mischung rihren. Backofen
auf 180 Grad vorheizen. Arbeitsflache mit Puderzucker bestreuen. Mandel-
teig 1-1,5 cm dick ausrollen und grol3e Herzen ausstechen. Ein Blech mit
Backpapier auslegen und dick mit Puderzucker bestreuen. Die Herzen dar-
auf setzen und etwa 20 Minuten backen. Die Herzen sollen ganz hell blei-
ben und von weicher Konsistenz sein. Abkuhlen lassen, mit Puderzucker
bestauben.

29.4.02 Simone Hefner CK

Mandelhdérnchen 2 Eiweil3

200 g Marzipanrohmasse,

100 g gemahlene Mandeln,

2 TL Zitronensaft und

1 Eiwell3 in eine Schissel geben,

100 g Puderzucker darrtbersieben und alles mit den Knethaken des
Handruhres gut verkneten.

100 g Mandelblattchen mit den Handen zerdrucken.

1 Eiweild mit 1 EL Wasser verquirlen.

Die Marzipanmasse mit dem Spritzbeutel (Lochtulle, 1 cm Durchmesser)
in ca. 8 cm lange Teigstreifen auf die Arbeitsflache spritzen (oder einfach
per Hand entsprechend formen, ist halt etwas klebrig). Mit dem Eiweil}
bestreichen und in den Mandelblattchen wélzen, Hoérnchen formen und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 10-12 Minuten goldbraun ba-
cken.

Die fertigen Hornchen auf einem Kuchengitter auskihlen lassen, dann die
Enden in geschmolzene Schokolade oder Kuverture tauchen und trocknen
lassen.



Marzipangeback 2 Eiweil3
Bethmannchen

Zutaten fur 15 Portionen
100 g Marzipan (Rohmasse)

2 Eiweil3
65 g Puderzucker

20 g Speisestarke
65 g Mandeln, geschélt

Zubereitung

Marzipanmasse mit Eiweil3, Zucker und Speisestarke verkneten, 1 Stunde
kahl stellen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen, mit Eiweil3 bestreichen, auf das mit
gefettetem Pergamentpapier belegte Backblech setzen und je 3 (in der Di-
cke) halbierte Mandeln ansetzen.

Die Marzipankugeln bei 160° bis 180° C 15 bis 20 Minuten goldgelb ba-
cken.

22.11.01 Esther R. CK

Nonnenkisschen 2 Eiweil

Zutaten fur 30 Portionen

2 Eiweil3

1 Pck. Vanillezucker

200 g Zucker

200 g Mandeln, gehackte und gerostet
30 Haselnusse

Zubereitung

Das Eiweil} steif schlagen und nach und nach Zucker und Vanillezucker zu-
fugen. Die gerosteten und gehackten Nusse unterheben. Mit einem Loffel
von der Masse kleine Haufchen abstechen und auf ein mit Backpapier aus-



gelegtes Backblech setzen. Jedem Kuss eine Nuss als Verzierung aufset-
zen.
Im Backofen bei 150° Grad etwa 25-30 Minuten backen.

12.11.02 Rosi R. CK

Nougat in weil3 2 Eiweil3

Zutaten fur Portionen

300 g Zucker

2 EL Zucker (Traubenzucker)
1 Msp. Salz

50 g Haselnusse

100 ml Wasser

2 Eiweil3
50 g Pistazien

30 g Rosinen
100 g Mandeln, gehobelte

Zubereitung

Das Eiweil3 mit dem Salz und 20 g Zucker steif schlagen. Den restlichen

Zucker und den Traubenzucker mit dem Wasser auf 152 C kochen.

Den heilRen Zucker langsam in den Eischnee giel3en und schlagen bis die
Masse vollkommen kalt ist.

Die restlichen Zutaten untermischen und ca. 2 cm dick auf ein Backblech
streichen.

Einen Tag stehen lassen damit die Masse fest wird.

1.12.03 Der Chefkoch CK

Nussmakronen, Cappuccino 2 Eiweil3

Zutaten fur 1 Portionen

2 m.- grofl3e Eiweil3

100 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker (Bourbon)

1 EL Kaffeepulver (Cappuccinopulver), Instant
200 g Haselnusse, gertstet, gemahlen

25 Oblaten, 50 mm Durchmesser

25 Haselnusse, ganz



2 EL Puderzucker

Eiweil3 sehr steif schlagen und dabei Zucker und Vanillezucker einrieseln
lassen. Gemahlene Haselnlusse und Cappuccinopulver mischen und unter
die Eiweillmasse ziehen. Alles in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen

und auf die Oblaten spritzen. Die ganzen Haselnlsse oben drauf setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °ca.12-15 Minuten backen. Die abge-

kihlten Makronen mit Puderzucker besieben.

13.12.03 Chiara CK

Nusszimtballchen 2 Eiweil

Zutaten fur 35 Portionen
300 g Haselnusse, gehackte

2 Eiweil3

250 g Puderzucker

1TL Zimt

1 Pck. Haselnusse, ganze

Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen, Puderzucker einrtihren, von der Masse 4 Essloffel
abnehmen. Jetzt Zimt und NuUsse unterheben!

Kleine Ballchen formen, einen Klecks Eiweilimasse und eine ganze Hasel-
nuss darauf setzten!

Platzchen bei 125 Grad fur ca. 30 Minuten backen!

Nach dem Abkuhlen trocknen die Ballchen noch etwas & werden fester!

18.12.03 Bea2707 CK

Orangen Karamellisierte 2 Eiweild M

in Mandelkdrbchen mit Glacé

Zutaten fur 6 Portionen

30 g Butter

50 g Zucker

etwas Aroma (Mandelaroma)
50 g Mandeln, gemabhlen

50 g Mehl (Weil3mehl)

2 Eiweil3



2 Orange(n), unbehandelt

1 EL Butter

1.5 dl Orangensaft

1 EL Grand-Marnier (evtl. 2 EL)

20 Kugeln Vanille - Glacé (kleine Kugeln)

Zubereitung

Fir die Korbchen die Butter schmelzen, mit dem Zucker, dem Mandelaro-
ma, den Mandeln und dem Mehl vermischen. Backofen auf 180 C vorhei-
zen.

Eiweil3 flaumig schlagen, unter die Masse ziehen. Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Je ein Sechstel der Masse mit einem Lo6ffel aufs Backpapier
geben und zu Rondellen relativ diinn ausstreichen. Bleche in Ofen schie-
ben, Rondellen wahrend 12 - 15 Minuten backen (bis sie leicht braun wer-
den).

Herausnehmen, leicht abkuhlen lassen, dann die Rondellen noch warm
Uber Tassen drucken, sodass sie die Form eines Korbchens annehmen,
abkihlen lassen.

Die Orangen waschen, mit Schale in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Butter und Zucker in weite Bratpfanne geben, unter Ruhren erhitzen, bis

der Zucker schon karamellisiert hat. Mit dem Orangensaft abloéschen, rih-
ren, bis sich alles aufgelost hat.

Orangenscheiben hineinlegen und darin koécheln lassen, bis der Karamell
dicklich geworden ist und die Orangen damit Uberzogen sind.
Zum Schluss den Grand Marnier zufugen.

Zum Anrichten je 2 kleine Kugeln Vanilleglacé in die Kérbchen geben, die
noch leicht warmen Orangenscheiben darauf anrichten, nach Belieben mit
Schlagrahm garnieren.

9.3.02 Bashiba CK

Ricciarelli 2 Eiweil}
Portion: 40 Stick

350 g Mandeln
450 g Puderzucker
1 Tutchen Vanillezucker

2 Eiweild (40 g)



Die Mandeln mit kochendem Wasser Uberbrihen, zehn Minuten weichen,
dann abschrecken. Jetzt lasst sich die braune Haut leicht abschnipsen. Es
sollten nunmehr 300 Gramm Mandeln ubrig sein.

Portionsweise mit jeweils der gleichen Menge Puderzucker im
elektrischen Zerhacker zerkleinern. Dabei nicht zu lange mixen,

damit sich die Masse nicht zu sehr erwarmt und das Mandeldl

austritt. Schlief3lich von Hand 100 Gramm Puderzucker und den
Vanillezucker untermischen.

Das Eiweil3 mit einer Gabel verkleppern, unter die Mandelmasse
kneten, die jetzt marzipanahnlich werden sollte. Eine Rolle daraus
formen, mit dem Durchmesser eines Funfmarkstiicks. Davon
zentimeterstarke Scheiben schneiden, sie auf einer mit Puderzucker
bestreuten Arbeitsflache etwas flach dricken, dabei mit einer

Gabel Riefen eindrucken.

Nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und uber
Nacht trocknen lassen. Erst dann bei circa 75 Grad Celsius 20
Minuten endgultig trocknen.

Die Ricciarelli sollten ganz hell bleiben, um die weil3e Erscheinung

zu verstarken, mit Puderzucker Uberstauben. Sie halten sich in
einer Blechdose wochenlang frisch.

Schokokiusse mit Mandeln 2 Eiweil3 M

40 Stuck
Zutaten

125 g Mandelstifte

2 Eiweil3
150 g Zucker

125 g Bitterschokolade
3 EL Espressopulver

Zubereitung:

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett auf 3 oder Automatik- Kochstelle 9
- 10 goldbraun rosten.



Eiweild mit dem Handruhrgerat steif schlagen. Den Zucker langsam einrie-
geln lassen. Dabei standig weiterschlagen, bis die Masse matt glanzt und
weiche Spitzen bildet.

Schokolade im Universalzerkleinerer / Mandelmiihle hacken und mit den
Mandeln mischen.

Eischnee in der Schussel Gber ein warmes Wasserbad setzen und auf 2
oder Automatik-Kochstelle 7 - 8 mit dem Handruhrgerat schlagen, bis die
Masse zdh und ganz matt ist. Schissel herausnehmen, Mandelmischung
und Espresso unterheben.

Mit zwei Teeloffeln Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Im vorgeheizten Backofen trocknen lassen.

Schaltung: 150 - 160 , 2. Schiebeleiste v.u.
150 - 160 , Umluftbackofen 15 - 18 Minuten

Zubereitungszeit 50 Minuten

Schokoladenmuffeins 2 Eiweil

Flr 14 Stick

300 g Mehl

1 1/2 EL Backpulver
180 g Zucker

1 Tute Vanillinzucker
30 g Kakaopulver

2 Eiweil3
ca. 150 ml Butter oder Margarinemilch
etwas Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Arbeitszeit: 20 Minuten

1. Den Backofen auf 190°C vorheizen. Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillin-
zucker und Kakao gut mit einander vermischen Eiweil3e dazugeben. So
viel Butter oder Margarinemilch hinzuftigen, bis ein glatter, fester Teig
entsteht.



2. Muffeinformchen zu einem Viertel mit der Teigmasse fullen und die
Schokomuffeins im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten goldbraun
backen.

3. Die abgekuhlten Muffeins mit Puderzucker bestauben.

Pro Stuck

587/140 kJ/kcal

3 g Eiweil3

1 g Fett

30 g Kohlenhydrate

2 g Ballaststoffe

0 mg Cholesterin

Aus dem Buch: Fettfrei backen

Weihnachtsguetzli 2 Eiweil3 M
Brunsli

Zutaten fur 10 Portionen
1 Beutel Kuverture (Kuchenglasur), dunkel

2 Eiweil3

300 g Mandeln, ungeschalt, gemahlen
300 g Puderzucker, gesiebt

0,5 TL Zimt

1 Msp. Nelken, gemabhlen

Zucker, zum Auswallen

Zubereitung

Den Beutel mit der Kuchenglasur zum Schmelzen in warmes Wasser le-
gen. Die Eiweil3 nur leicht schlagen und mit der Kuchenglasur und allen
anderen Zutaten mischen. Sollte der Teig zu feucht sein und kleben, noch
etwas Mandeln beifugen.

Zucker auf die Unterlage streuen und den Teig darauf knapp 1 cm dick
auswallen. Die Oberflache dinn mit Zucker bestreuen. Mit beliebigen
Formchen ausstechen und auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Blech
legen. Bei Zimmertemperatur ca. 2 Stunden antrocknen lassen.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 180 Grad 5 Minuten backen. Die
Brunsli durfen keine Farbe annehmen. Die knapp ausgekuhlten Guetzli so-
fort in gut verschlie3Bbare Dosen packen.

21.2.02 Beatrice CK



Wespennester 2 Eiweil}
schnell und lecker

Zutaten fur 4 Portionen

2 Eiweil}

250 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

30 g Kakaopulver

250 g Mandeln, gehackte

Zubereitung

Eischnee steif schlagen, alle Zutaten unterheben, mit TL Haufchen auf
Backpapier setzen, bei 160 Grad Heil3luft 30 min backen

9.4.04 Lizzfizz CK

Zimtsterne 2 Eiweil}

Zutaten fur 40 Portionen
100 g Haselnusse, feingemahlen

2 m.- grofl3e Eiweil3

Salz

0,5 TL Zitronensaft

125 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

1 TL Zimt, gemahlen

125 g Mandeln, gemahlen
Zucker zum Ausrollen
Zimt zum Bestauben

Zubereitung
Die Nusse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und abkuhlen lassen.

Eiweil3, eine Prise Salz und Zitronensaft steif schlagen. Zucker einrieseln
lassen und weiterschlagen bis er sich gelost hat. 3 EL Eischnee zurtckstel-
len. Vanillezucker, Zimt, Nusse und 100 g Mandeln unterriihren und abge-
deckt ca. 2 Stunden kalt stellen.



Auf einer mit Zucker bestreuten Flache ca. 3/4 cm dick ausrollen. Mit ei-
nem in Zucker getauchten Ausstecher Sterne ausstechen und auf Bleche
mit Backpapier setzten. Zuruckgestellten Eisschnee mit einigen Tropfen
Wasser verruhren, die Sterne damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei
150° C (Gas 1, Umluft 10-12 Min. bei 140 C) auf der untersten Schiene
15-18 Min. backen. Mit Backpapier vom Blech ziehen und abkihlen lassen.
Nach Belieben mit Zimt bestauben.

Guter Tipp von einer lieben Freundin: Den Teig zwischen einem an den
Seiten aufgeschnittenen Gefrierbeutel ausrollen - erspart eine Menge
Schweinkram...

Mit diesem Rezept konnte sogar ICH Zimtsterne backen.

11.1.02 Alexandra CK

Zimtsterne das Original 2 Eiweil3

Zutaten fur 1 Portionen

2 Eiweil3

250 g Zucker

1.5TL Zimt

0,5 TL Kirschwasser, (ev. auch Zitronensaft)
350 g Mandeln, gemahlene

Far die Glasur:

150 g Puderzucker
2 EL Wasser

Zubereitung

Die Eiweild mit dem Mixer verschlagen (=nicht steif). Vorsichtig mit einem
Gummischaber den Zucker unterruhren, bis alles eine schéne Masse er-
gibt. Nun die gemahlenen Mandeln hinzufigen und das ganze zu einem
Teig kneten.

Das ganze nun ca. 0.7mm-1cm dick auswallen (ev. zwischen zwei Folien
oder auf einer dunnen Schicht Zucker, weil das ganze eine sehr klebrige -
aber super leckere - Angelegenheit ist). Nun mit Sternformen ausstechen
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Die Sterne nun mindestens 6 h, besser sogar uber Nacht, bei Raumtempe-
ratur trocknen lassen. Danach in die Mitte des auf 250 vorgeheizten O-
fens fur ca. 3-4min.

Gleich, solange die Sterne noch warm sind, mit der vorbereiteten Glasur
bestreichen (mit einem Zahnstocher o.a. bis in die Spitzen ziehen).



Variante Zimtglasur: zuséatzlich ca. 1 TL Zimt (fur Zimtliebhaber)

TIPP:

- verschieden grol3e Sternformen nehmen, ergibt ein schones Bild
- weille Glasur und solche mit Zimt (ergibt weil3e & braune Sterne)
- Verzierung mit Silberktgelchen ist auch sehr schon

11.12.03 Gritli CK

3 Eiwelll

Ananas - Haufchen 3 Eiweil3 M

Zutaten fur 1 Portionen
175 g Ananas, kandiert

100 g Schokolade (Zartbitter)

3 Eiweil3

200 g Zucker

2 EL Orangenlikor

1 TL Zitronensaft

150 g Mandeln, gemahlen

40 Oblaten (4 cm Durchmesser)

Zubereitung

125g Ananas fein hacken, Schokolade fein reiben, Eiweil} steif schlagen.
Dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Orangenlikér und Zit-
ronensaft zufiigen. Noch ca. 10 Min. weiterschlagen. Mandeln, Ananas und
Schokolade mischen und unterheben.

Oblaten auf ein Backblech legen, Eischneemasse in tupfen darauf setzen.
Restliche Ananas in Streifen darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 150°C (Gas: Stufe 1) 20-25 Min. backen.

Ergibt ca. 40 Stuck (pro Stuck 80 kcal)

2.12.01 Hobbykoechin CK



Barentatzen 3 Eiweil M

Zutaten fur 30 Portionen

125 g Schokolade, zartbitter
250 g Mandeln, gemabhlen

3 Eiweil3

250 g Zucker

0,5 TL Zimt

1 Prise Nelken, gemahlen

1 Prise Kardamom, gemahlen

2 EL Kakaopulver

0,5 Zitrone(n), davon die Schale

Zubereitung

Schokolade klein hacken. Eiweil} steif schlagen. Schokolade und Mandeln
mischen, zusammen mit dem Zucker, den Gewdlrzen, dem Kakao und der
abgeriebene Zitronenschale unter den Eischnee heben. Walnussgrosse
Kugeln abstechen und in gezuckerte Barentatzen-Formchen driucken, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech stirzen und uber Nacht trocknen las-
sen. Am néchsten Tag im vorgeheizten Ofen bei 180° C (Heil3luft 160° C)
ca. 15 Min. backen.

Die Barentatzen konnen zur Verzierung nach dem Auskuhlen in aufgeldste
Zartbitter-Kuverture getaucht werden.

19.3.04 Henrietta CK

Feigenbusserl 3 Eiweil3 M

125 g getrocknete Feigen

70 g Zartbitterkuverture

100 g Mandeln, geschalt
50 g Pinienkerne

250 g Staubzucker

2 Pkg. Vanillezucker

10 g Kakaopulver

1 TL Lebkuchengewirz

3 Eiweil3 / Eiklar

Salz
kleine, runde Oblaten
1 Pkg. Mandelsplitter

Die Feigen in kleine Stucke schneiden. Die Kuverture hacken. Kuverture,



Feigen, Vanillezucker, Staubzucker, Mandeln, Pinienkerne, Kakaopulver,
Lebkuchengewdlrz und eine Prise Salz in der Kichenmaschine mit Mes-
sereinsatz fein hacken. Die Eiweil} / Eiklar dazugeben. Eine Minute durch-
kneten. Die Masse bei sehr wenig Hitze erwarmen, bis die Kuvertlure ge-
schmolzen ist. Im Kiuhlschrank eine Stunde rasten lassen. Aus der Teig-
masse mit nassen Handen etwa 40 kleine Kugeln formen. Jeweils eine Ku-
gel auf eine Oblate setzen. Jede Kugel mit einigen Mandelsplittern verzie-
ren. Das Backrohr auf 160 Grad vorheizen.

Die Feigenbusserl 15 bis 17 Minuten backen. Sobald sich kleine Risse auf
der Oberflache zeigen, sind die Busserl fertig. Vom Blech nehmen. Auf ei-
nem Kuchengitter auskuhlen lassen. Eventuell mit etwas flussiger Kuver-
ture ein feines Gitter auf die Busserl spritzen.

Friuchte mit Erdnuss - Baiser 3 Eiweil}

Zutaten fur 4 Portionen

4 Apfel

75 g Rohrzucker

0,5TL Zimt

2 EL Zitronensaft

4 grol3e Feigen, getrocknete

2 EL Butter

3 Eiweil3
100 g Puderzucker

2 EL Erdnusscreme
Minze, zum Garnieren

Zubereitung

Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in nicht zu dinne Spalten
schneiden. 125 ml Wasser zum Kochen bringen und die Fruchte darin ca.
5 Minuten dinsten. AbgieRen und gut abtropfen lassen. Die Apfel mit 50 g
Rohrzucker, Zimt und Zitronensaft mischen. Auf 4 feuerfeste Férmchen
verteilen. Die Feigen halbieren, jede Halfte in 8 Spalten schneiden. Die
Butter zerlassen, den restlichen Zucker darin schmelzen. Die Feigen zufu-
gen und andunsten. Uber die Apfel geben. Ofen auf 225 Grad (Umluft:
205 Grad)vorheizen. Das Eiweil3 steif schlagen, dabei den Puderzucker
einrieseln lassen. Die Erdnusscreme unterheben. Die Masse in einen
Spritzbeutel fullen und auf das Obst spritzen. Im Ofen in ca. 15 Minuten
goldgelb Uberbacken. Das Dessert mit Minze garniert servieren.

30.5.04 Galimero CK



Gefullte Mandelmakronen 3 Eiweild M

Zutaten fur 50 Portionen

3 Eiweil3

1 TL Zitronensaft

170 g Puderzucker, gesiebt
175 g Mandeln, gemahlen
200 g Marzipan - Rohmasse
2 EL Likor (Mandellikor)

100 g Kuchenglasur, Haselnuss

Zubereitung

Eiweild mit Zitronensaft steif schlagen. Puderzucker essloffelweise zufugen,
dabei kraftig schlagen, bis die Masse ganz schaumig ist. Die Mandeln vor-
sichtig unterziehen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen und
haselnussgrofRe Tropfen auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech
spritzen.

Bei 150° C ca. 15 Min. backen, danach abkuhlen lassen.
Marzipan-Rohmasse mit Mandellikor verkneten, zu haselnussgrofRen Ku-
geln formen. Auf die Halfte der Makronen jeweils eine Marzipankugel set-
zen, mit eine zweiten Makrone belegen und leicht zusammendricken. Ku-
chenglasur schmelzen. Obere Makrone mit Glasur Uberziehen und trock-
nen lassen.

12.2.03 Henrietta CK

Haselnussmakronen 3 Eiweil3}

Zutaten fur 1 Portionen

3 Eiweil3

250 g Zucker

350 g Haselnusse, gemahlen
kleine Oblaten

Nusse, ganz

Zubereitung

Eiweild sehr steif schlagen, Zucker einrieseln lassen und einige Zeit weiter
schlagen. AnschlieRend die gemahlene Nusse untermischen. Mit der gezu-



ckerten Hand kleine Kugeln formen, etwas flach dricken, auf Oblaten set-
zen und mit einer ganzen Nuss verzieren und backen. 20-25 Minuten bei
140-160 Grad.

9.3.02 Horsch CK

hm, sehr lecker! Empfehlenswert (habe allerdings statt Zucker -> Puder-
zucker genommen).

Hallo

die Makronen sind echt gut. Habe auch statt Zucker Puderzucker verwen-
det.

Ich winsche euch einen schonen ersten Advent.

Gruld Adriana

25.11.03 - 17:05

Hallo

Habe auch gesiebten Puderzucker genommen

MfG
Hans 14.08.04 - 08:47

Kase Nuss Makronen 3 Eiweil3 M

Zutaten fur 4 Portionen
50 g Haselnusse, gerieben

100 g Kase, Gouda, alt

3 Eiweil3

Salz

Pfeffer

Muskat

Paprikapulver, edelsul3

Zubereitung

Haselnusskerne ohne Fett leicht rosten. Kase reiben. Eiweil3 / Eiklar mit
einer Prise Salz zu schnittfestem Schnee schlagen, Kase und Nusse un-
termischen, Teig abschmecken. Ein Backblech mit Backpapier belegen und
mit 2 Tl kleine Haufchen abstechen und auf das Blech geben. Im auf 180
vorgeheizten Ofen ca. 15 Min. backen



17.6.02 Seide CK

Kokosmakronen 3 Eiweild M

3 Eiweil,

35 g Fruchtzucker,

45 g streufédhige Diabetikersulie,
2 TL Zitronensaft,

175 g Kokosraspeln,

100 g Diabetikerschokolade.

Eiweil3 steif schlagen. Den Fruchtzucker und die Diabetikerstf3e nach und
nach zufigen, dann den Zitronensaft unterruhren.

Die Kokosraspeln unter den Teig ziehen. Mit zwei Teeloffeln kleine Hauf-
chen auf ein Backblech setzen.

Die Makronen im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten (150 C) backen,
abkuhlen lassen.

Die Schokolade zerbrdseln und im Wasserbad schmelzen. Die Makronen
mit der Unterseite eintauchen und trocknen lassen

(4 Stuck entsprechen 1 BE):

Himbeerlebkuchen 3 Eiweil

Zutaten fur 50 Portionen
200 g Himbeeren, gefrorene

3 Eiweil3

150 g Zucker

200 g Mandeln, ungeschélte, gemahlene
50 g Speisestarke

50 g Orangeat, feingewdrfeltes

0,5TL Zimt

1 Msp. Nelken, gemahlene

1 Prise Muskat

Far die Glasur:

200 g Puderzucker
1.5 EL Zitronensaft



Zubereitung

Himbeeren aus der Packung nehmen und durch ein Sieb streichen. Das
Mark abtropfen lassen und den Himbeersaft auffangen.

Inzwischen Eiweild zu steifem Schnee schlagen, nach und nach den Zucker
einrieseln lassen. Masse weiterschlagen bis sie glanzt. Gemahlene Man-
deln, Starke, Orangeat und Gewulrze mischen und unter den Eischnee he-
ben.

Ein Blech mit Backpapier auslegen. Den Teig darauf ca. 1 cm dick ver-
streichen. Ca. 40 Minuten bei 150 Grad backen. Herausnehmen und in
Quadrate schneiden. Ca. 3 cm Kantenlange. Puderzucker, Zitronensaft
und Himbeersaft glatt rihren und Lebkuchen damit bestreichen und mit
den Mandeln verzieren.

30.11.03 Angelika2603 CK

Madeleines mit Akazienhonig 3 Eiweil3

Zutaten fur 6 Portionen

100 g Puderzucker

50 g Mandeln, feingemahlene
3 EL Mehl

3 Eiweil3

100 g Butter
3 EL Honig (Akazienhonig)

Zubereitung

Die Butter so lange erhitzen, bis sie eine haselnussbraune Farbe annimmt
(sie sollte auch nach Haselnuss riechen), in eine Schussel gief3en, abkih-
len lassen und mit dem Honig verruhren.

Den Puderzucker, die gemahlenen Mandeln und das Mehl in einer Schussel
vermengen. Die Eiweil3e steif schlagen und zu der Mischung geben. An-
schlielRend die Butter unterriihren. Alles gut vermischen und 1 Stunde kalt
stellen.

Den Teig auf 24 kleine F6rmchen oder eine Madeleineform verteilen und
10 Minuten bei 150 Grad backen. Die Madeleines sofort aus der Form
sturzen.

20.2.04 Elettra CK



Makronen 3 Eiweild

3 Eiweil3

150 g Zucker

1 p Vanillin-Zucker

2 dr Back-Aroma Bittermandel
150 g Mandeln

25 g Mehl

Unter den steifen Eischnee schlagt man nach und nach den Zucker und
den Vanillin-Zucker.

Darunter gibt man das Back-Aroma und die mit dem Mehl vermischten
geriebenen Mandeln.

Mit zwei Teeloffeln setzt man kleine Teighdufchen auf ein gefettetes
Backblech.

Etwa 35 Minuten bei leichter Hitze backen.

:Quelle: Dr. Oetker. 1939

Mandelstangen 3 Eiweild M

125 g gemahlene Mandeln
180 g Zucker
50 g Zitronat

3 Eiweild
1 P. Vanillinzucker
1 Msp. Zimt

5 -6 Oblaten (12*20 cm)

1 p Schokoglasur

Die gemahlenen Mandeln mit dem Zucker in der Pfanne hellbraun rosten
und wieder kalt werden lassen. Das feingehackte Zitronat untermischen.
Das Eiweil3 sehr steif schlagen, Vanillinzucker, Zimt und die
Mandelmischung locker unterheben.

Die Masse etwa 1/2 cm dick auf die Oblaten streichen und in 2-3 cm
breite Streifen schneiden, Im Backofen (175 Grad/G: 2) auf dem
ungefetteten Backblech 10-15 Minuten ganz hell backen.

Noch heifl um ein Nudelholz biegen, damit kleine Boden entstehen
(dabei sind sie mir allerdings nur gebrochen).



Die Stangenenden in die im heillen Wasserbad geschmolzene
Schokoladenglasur tauchen und trocknen lassen.

Marzipan-Mandel-HO6rnchen 3 Eiweil3

Zutaten fur 1 Portionen
300 g Marzipan (Rohmasse)
150 g Puderzucker

2 Eiklar

1 TL Backpulver
150 g Mandeln, gemahlen
2 Pkt. Rum (Rumback)

1 Eiklar
100 g Mandeln (Blattchen)

Kuverture

Zubereitung

Die Marzipanrohmasse, Puderzucker und die 2 Eiweil3 schaumig ruhren.
Wenn eine glatte Masse entstanden ist, die Mandeln, Rumback und das
Backpulver unterziehen. In einen Spritzbeutel fullen und fur eine halbe
Stunde in den Kuhilschrank legen. Dann ca. 6 cm langen Streifen auf
Backpapier spritzen. Die Streifen mit Eiweil3 bepinseln. Dann die Streifen
vorsichtig vom Backpapier 16sen und mit der Oberseite in die Mandelblat-
tern dricken. Zu Bdogen geformt auf das Backpapier zurucklegen. Man
kann die Bogen auch auf dem Backpapier lassen und die Mandelblatter
darauf driucken, jedoch wird das Ergebnis nicht so gut.

Bei 200°C ca 12-15 Min backen, bis sie leicht braun werden. Nach dem
Abkuhlen die Enden in Kuverture tauchen.

16.11.01 AngelikaM CK

Nussbusserl 3 Eiweild M

Zutaten fur 5 Portionen

3 Eiweil3
200 g Zucker



350 g Haselnlusse, gemahlen

25 g Schokoladenraspel

1 Vanille - Aroma
Oblaten, 50 mm
Marmelade, nach Geschmack

Zubereitung

Das Eiweil} steif schlagen und danach den Zucker mit dem Mixer unterruh-
ren. Nach und nach alle anderen Zutaten hinzuftigen. Den Teig zu Kugeln
formen (zwei Teeloffel sind da hilfreich, da sehr klebrig) und auf jeweils
eine Oblate setzen. In der Mitte leicht eindricken, mit Kochlo6ffelstiel oder
Finger und bei 150°C ca. 25 bis 30 Min. backen. Anschlie3end fullt man
die kleine Vertiefungen mit Marmelade.

29.4.03 Ufeil CK

Nussmakronen 3 Eiweil

Zutaten fur 4 Portionen

3 Eiweil3
200 g Zucker
200 g Haselnlsse, gemahlen

Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen, Zucker und Nussmehl langsam unterheben. Mit zwei
Teel6ffeln kleine Makronen auf das Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Umluft) 15-20 Min. backen.
Sehr lecker!!!

21.2.02 Katja CK

Nusstaler, Knusprige 3 Eiwell3

Zutaten fur 50 Portionen
200 g Haselnusse, ganz



3 Eiweil3

1 Prise Salz

120 g Zucker

50 g Menhl

2 EL Kakaopulver

70 g Butter, sehr weich

Zubereitung

HaselnlUsse bei 175 Grad im Ofen auf einem Blech 8-12 min rdsten, dabei
gelegentlich umruhren. Dann in einem Tuch die Hautchen abrubbeln, ab-
gekuhlt nicht zu fein hacken.

Eiweild mit Salz steif schlagen, Zucker einrieseln lassen, weiterschlagen.
Nach und nach Mehl, Kakao, Nusse und Butter untermischen.

Kleine Teigportionen mit einem TL mit 4 cm Abstanden auf mit Backpapier
belegte Bleche setzen, bei 180 Grad ca. 12 min backen.

25.10.03 Angiel7 CK

Orangen-Geback 3 Eiweil3

L'halua dial letschin
: 70 Stuck(™)

75 g Butter

135 g Zucker
1 Ungespritzte Orange; Schale
125 g Geschélte Mandeln

1 Eiweil3; (1)

2 Eiweil3; (2)

Die Butter schaumig ruhren. Den Zucker zugeben und weiterruhren,
bis er sich zum grof3ten Teil aufgeldst hat. Die dunne

Orangenschalen fein hacken und zugeben. Die gemahlene Mandeln und
Eiweil3 (1) hinzufigen, alles gut vermischen. Eiweil3 (2)

Steif schlagen und unter die Masse ziehen. Die Papierformchen damit
fallen und im auf 140 Grad vorgeheizten Ofen etwa zwanzig Minuten
backen.



Orangenmakronen 3 Eiweil3 M

Zutaten fur 50 Portionen

3 m.- grol3e Eiweil3

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Orange(n), unbehandelt, die abgeriebene Schale davon
1 EL Orangensaft

200 g Mandeln, gehobelt

50 g Semmelbrdosel

25 g Kuverture, Halbbitter

Zubereitung

Eiweild steif schlagen Zucker und Vanillinzucker einrieseln lassen. Oran-
genschale und 1 EL Saft hinzufugen. Die Masse muss so steif sein, dass
ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Mandeln und Semmelbrdésel vorsichtig
unterheben. Die Masse in Haufchen, mit Hilfe zweier Teel6ffel auf mit
Backpapier belegte Bachbleche verteilen. Backen bei 140°C (Umluft
120°C) etwa 25 Minuten.

Zum Verzieren Kuvertire schmelzen und in einen kleinen Gefrierbeutel
geben. Eine kleine Ecke abschneiden und die Kuvertire Uber die erkalte-
ten Makronen sprenkeln.

10.12.02 Shadow96 CK

Pfefferminzrauten 3 Eiwei3 M

Far 18 Stucke
50 g zarte Vollkornhaferflocken

100 g Magerjoghurt
120 g Mehl

180 g Zucker

1 TL Backpulver

3 EL Kakaopulver

3 Eiweil3

FUr den Guss:



100 g Puderzucker

etwas Milch

2 Tropfen reines, atherisches Pfefferminzal
einige Tropfen grune Lebensmittelfarbe

Zubereitungszeit: 55 Minuten
Arbeitszeit: 35 Minuten

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen Haferflocken mit Joghurt und 1 bis 2
Essloffeln Wasser. mischen, einige Minuten quellen lassen.

2. Mehl, Zucker, Backpulver und Kakao miteinander vermischen, Eiweil3e
und Haferflocken dazugeben und alles zu einem glatten Teig ruhren.

3. Die Masse auf ein viereckiges Backblech streichen und im vorgeheizten
Backofen 20 bis 25 Minuten backen.

4. Aus dem Puderzucker und der Milch einen dickflissigen Guss bereiten,
Pfefferminz6l und grine Farbe dazugeben.

5. Die abgekuhlte Teigplatte in 4 x 4 Zentimeter grof3e Rauten schneiden
und mit dem grunen Guss Verzieren.

Pro Stuck

423/101 kJ/kcal

2 g Eiweil3

0 g Fett

22 g Kohlenhydrate

1 g Ballaststoffe

0 mg Cholesterin

Aus dem Buch: Fettfrei backen

Schokoladebusserl 3 Eiweild M

3 Eiweil3 / Eiklar

140 g Staubzucker
140 g Haselnusse, geriebene + 120- g ganze

120 g Schokolade, geriebene

Eiweil3 / Eiklar zu steifem Schnee schlagen, zuerst den Staubzucker, dann
die geriebenen Nusse und die geriebene Schokolade unterriihren. Aus der



Masse kleine Kugeln formen, auf leicht gebuttertes Blech legen, mit gan-
zen Nussen,

ein wenig in die Kugeln gedruckt, belegen.

Bei mittlerer Hitze backen, bis sich die Oberflache fest anfuhit.

Wespennester 3 Eiweil}
Portion/en: 1

3 Eiwelil3

1 Prise Salz

250 g Zucker

400 g Mandel; gehackt
1 Pk. Vanillezucker

2 Tl Kakao

Die gehackten Mandeln rdsten. Eiweil3 mit Salz sehr steif schlagen. Dabei
Zucker, Vanillezucker und Kakao einrieseln lassen. Die abgekuhlten Man-
deln vorsichtig unterheben. Mit Hilfe von 2 Teel6ffeln oder einem Spritz-
beutel mit grofRer Tulle, auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech
kleine Halbkugeln (ca. 3 cm Durchmesser) formen.

Bei 160-180 Grad 20-30 min. backen.

Witwenkusse 3 Eiweil3 M
SufRe Versuchung

Zutaten fur 4 Portionen

3 Eiweild
200 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker

125 g Schokoladenraspel
250 g Mandeln, gehackt

Zubereitung

Eiweil3 steifschlagen. Zucker und Vanillezucker nach und nach unterriih-
ren. Geraspelte Schokolade und gehackte Mandeln vorsichtig unterheben.
Mit dem Teeloffel Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Kuchen-
blech setzen.



Bei 130 Grad C ca. 25 Min. backen.

15.4.01 Ulla CK

Zimtkugeln 3 Eiweil3

Habe sie am Wochenende ausprobiert und finde sie lecker:

3 Eiweil3

250 g Puderzucker

1 Vanillin-Zucker

1TL Zimt

300 g gem. Haselnusse
ca. 40 g ganze Haselnusse

Das Eiweild steif schlagen, Puder- und Vanillinzucker unter standigem Ruh-
ren einrieseln lassen.

Von dieser Masse ca. 1/2 Tasse abnehmen. Unter den Rest den Zimt und
die gem. Haselnusse ruhren.

Aus dieser Masse ca. walnussgrof3e Kugeln formen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen. Oben auf die Kugeln etwas von der
Eischneemischung geben und darauf eine Haselnuss.

Die Zimtkugeln brauchen bei 125 Grad ca. 25-30 Minuten.

Viele Griuli3e
Supermaus 17.11.03 - 11:16

Zimtsterne I 3 Eiweil3

25 Stiuck

3 Eiweil3

250 g Puderzucker

300 g Mandeln, ungeschéalte, gemahlene
1TL Zimt

Zitronenschale, etwas -abgeriebene

Guss



1 TL Rum

Das Eiweil3 sehr steif schlagen und dabei den Puderzucker l6ffelweise
dazugeben. 4 Essloffel von der Masse zum Bestreichen abnehmen.
Mandeln und Gewurze mit der restlichen Eiweilimasse verrihren. Den
Teig auf Puderzucker oder zwischen Klarsichtfolie 1/2 cm dick
ausrollen. Sterne ausstechen und auf ein gerettetes Backblech legen.
Den zuruckbehaltenen Eischnee mit dem Rum zu einer streichfahigen
Glasur verruhren und die Sterne damit bestreichen. Das Blech zur
Mitte in den Gasbackofen einschieben und backen bzw. trocknen
lassen.

Backzeit

ca. 15 Minuten
Backen

Stufe 1 (160°C)
Vorbereitungszeit
ca. 30 Minuten

Zimtsterne Il 3 Eiwelil}

Zutaten fur 1 Portionen

500 g Mandeln, feingemahlene
300 g Puderzucker

2 TL Zimt

2 Eiweild
3 EL Likor (Mandellikor)
Bittermandelol

Far die Glasur:
125 g Puderzucker

1 Eiweild

Zubereitung

Mandeln, Zucker, Zimt mischen. Eiweil3, Likor und Bittermandel unter-
mengen. Daraus einen glatten Teig kneten. Den Teig zwischen
Frischhaltefolien ca. 5 mm dick ausrollen (bitte kein Mehl hdochstens
Puderzucker verwenden, wenn ihr mit dem Ausrollen zwischen den Folien
nicht klar kommt).

Die Sterne ausstechen und bei 150 Grad ca. 15 Minuten auf der untersten
Schiene backen. Danach die Sterne abkihlen lassen. In der Zeit das Ei-



weild fur die Glasur steif schlagen und den Zucker einruhren. Die glasier-
ten Sterne noch mal fur ca. 5 min backen. Vorsicht, dass sie nicht zu dun-
kel werden.

Die Sterne werden am saftigsten, wenn die Mandeln frisch gemahlen wer-
den.

22.11.03 Luchs1969 CK

Zimtsterne, Super 3 Eiweil}

Zutaten fur 50 Portionen

3 Eiweil3

250 g Puderzucker

1 EL Zimt, gemahlen

2 EL Zitronensaft

Kirschwasser

250 g Mandeln, gemahlene ungeschalte
Zucker

Zubereitung

Eiweil3 sehr steif schlagen. Puderzucker nach und nach dazu sieben. Min-
destens 7 Minuten weiter schlagen, bis die Masse glanzt. Davon gut 3 EL
fur die Platzchenglasur zugedeckt beiseite stellen. Zimtpulver, Zitronen-
saft (oder Kirschwasser) und Mandeln sorgfaltig unter den Eischnee he-
ben. Masse zu einer Kugel formen und zugedeckt 1 Stunde kalt stellen.
Den Teig auf Zucker (oder zwischen Folie) ca. 1/2 cm dick ausrollen. Ster-
ne ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Jeden
Stern mit der Eiweil3glasur bestreichen. Am besten geht's mit einem fei-
nen Pinsel. Die Spitzen mit einer Stricknadel rausziehen. Zimtstern még-
lichst Gber Nacht bei Zimmertemperatur trocknen lassen. Beim Backen soll
die Glasur hell bleiben.

Vorheizen: auf 225 Grad

Einsetzen: mittlere Schiene

Backen: 4 - 5 Min

Fir mich die leckersten Zimtstern, die es gibt.

8.11.02 Aerdna CK

Zuri Leckerli 3 Eiweil3 M



Zutaten :

500 g Mandeln; geschalt
500 g Puderzucker
Bittermandelol

3 Eiweil3
100 g Puderzucker

1 El. Zitronensaft
1 El. Kirsch

200 g Schokolade

2 El. Rum
2 El. Sandelpulver

Zubereitung :

Es ist eine sehr vereinfachte Leckerli-Variante: sie enthalt kein

Honig, ist also kein echtes Leckerli-Rezept !

Die zuri- Leckerli kbnnen auch aus gekauftem Marzipan zubereitet
werden.

Wegen der Verwendung von Eiweil3 sind diese Leckerli nicht lange
haltbar !

Mandeln sehr fein mahlen, eventuell zusatzlich im Morser zerstol3en.
Zucker, Bittermandel6l und Eiweil3e beigeben, kneten, bis die
Marzipanmasse fein und zusammenhéngend ist.

Teig 1 cm dick auf Puderzucker auswallen. Rhomben ausschneiden und 1
bis 2 Stunden trocknen lassen.

Ca. 5 Minuten bei guter Hitze (220 Grad) in der Mitte des vorgeheizten
Ofens backen.

Fur die Glasur, Zucker, Zitronensaft und Kirsch glattrihren. Die

noch heifl3en Leckerli damit glasieren.

Zur Variante 1: ergibt dunkle Leckerli. Schokolade schmelzen, mit dem
Marzipan mischen, Rum beigeben. Weiter wie oben.

Zur Variante 2: ergibt rote Leckerli. Sandelpulver mit dem Marzipan
vermischen, weiter wie oben.

Zurileckerli 3 Eiweil3

Zutaten fur 1 Portionen

500 g Mandeln, geschalt, gemahlen
500 g Puderzucker

wenig Bittermandel6l



3 Eiweil3

Zubereitung

Mandeln ev. noch zusatzlich im Moérser zerstoRen. Ubrige Zutaten den
Mandeln beigeben. Solange kneten, bis die Masse fein und zusammenhan-
gend ist. Die Masse auf Puderzucker auswallen. Model mit Puderzucker
oder Mehl bestauben und auf die Marzipanmasse dricken. Leckerli aus-
schneiden. Auf mit Backpapier belegtes Blech legen. 1 - 2 h trocknen las-
sen. 5 min bei ca. 200°C backen.

Als Varianten kdnnen folgende Zutaten beigemischt werden: etwas
Cointreau, Grand Marnier oder Rum; etwas Rosenwasser oder Orangen-
bliutenwasser; 2 EL Sandelholzpulver; 200 g Geschmolzene Schokolade.
Naturlich kann auch fertige Marzipanmasse dafiir verwendet werden.

20.12.02 Rihi CK

4 Eiwelll

Berner Leckerli 4 Eiweild

Zutaten fur 1 Portionen

0.35 kg Haselnisse, gemahlen

0.35 kg Mandeln, gemahlen

1 Pfd Zucker (Feinkristallzucker)

0.1 kg Orange(n) (kandierte Orangenschale)
1TL Zimt

1 Zitrone(n) (Zesten einer Zitrone)

2 EL Konfiture (Aprikosen)

4 Eiweild zu Schnee geschlagen

Zubereitung

Alle Zutaten zusammen verrihren. 1 Tag im Kuhlschrank ruhen lassen.
Auf ein Backblech geben und 2 cm dick auswallen. Im 140°C heil3en Ofen
backen und dann erkalten lassen. In gleichmé&fige Stucke schneiden.

31.7.01 Bashiba CK



Brunsli Il 4 Eiweil3 M

4 Eiweill,

1 El Kirschwasser oder Wasser,
0,5 Tl Zimt,

0,25 TI Nelkenpulver,

500 g Mandeln, geriebene

100 g Blockschokolade, fein -geriebene
350 g Zucker

Eiweil3 in einer Schussel mit einer Gabel leicht schlagen.

Kirschwasser, Zimt und Nelkenpulver dazugeben.

Mandeln, Blockschokolade und Zucker zufugen. Alles von Hand rasch zu
einem Teig kneten. Eventuell noch etwas Zucker beigeben. Mit einem
Teller bedeckt 1 Stunde kalt stellen. Elektro-Ofen auf 125 Grad,
Umluft-Ofen auf 100 Grad, Gas-Ofen auf Stufe 1 vorheizen. Zwei
Kuchenbleche mit Backpapier belegen. Den Teig auf Zucker gut 1 cm dick
auswallen. Mit einem immer wieder in Zucker getauchten Formchen
ausstechen. Mit der Zuckerseite nach oben auf das Blech legen. 15
Minuten backen. Die "Brunsli" mussen in der Mitte noch weich sein. Auf
einem Gitter auskuhlen lassen. In einer Weil3blechdose aufbewahrt sind
"Brunsli" 4 Wochen haltbar.

Dattel Mandel Makronen 4 Eiweil3

Zutaten fur 100 Portionen

4 Eiweild

500 g Puderzucker

200 g Mandeln, in Stiften

200 g Datteln, in Stifte geschnitten

1 Zitrone(n), davon die abgeriebene Schale
100 Oblaten, Durchmesser: 4 cm

Zubereitung

Das Eiweil3 ganz steif schlagen. Den Puderzucker |6ffelweise zufiigen und
mit einem Ruhrloffel unterziehen. Mandelstifte, Datteln und Zitronenschale
zufuigen - vorsichtig untermischen.

Mit 2 Teel6ffeln kleine Haufchen auf die Oblaten setzen. Nebeneinander
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 100° (E-Herd) 20 - 25 Min. mehr trocknen als backen. Im Ofen
abkuhlen lassen, dann erst vorsichtig vom Bachpapier 16sen.



6.12.02 Callista CK

Feigen Mandel Makronen 4 Eiweil3 M

Das brauche ich

ca. 35 Stuck
200 g brauner Zucker
175 g getrocknete Feigen

100 g Zartbitterkuvertire

1 Msp. Vanille

125 g geschéalte Mandeln gemahlen
1 EL Kakao

1 TL Lebkuchengewdirz

1 Prise Meersalz

4 Eiweild / Eiklar

ca. 35 halbe Mandeln
ca. 35 Backoblaten

Das mache ich

Zucker im Mixer zu Staubzucker zerkleinern. Feigen klein wurfeln. Kuver-
ture zerhacken und schmelzen, mit Vanille, Mandeln, Kakao, Lebkuchen-
gewurz, Salz, Zucker und Feigen mischen. Eiweild zugeben - gut vermen-
gen.

Die Masse 1 Stunde kuhl stellen. Ca. 35 kleine Kiigelchen formen, auf den
Oblaten festdrucken. Je eine Mandelhélfte in die Mitte geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 160 - 170 °C ca. 15 Minuten backen, bis
sich auf der Oberflache kleine Risse bilden. Auskihlen lassen.

Die Makronen bald essen. Sie halten sich ungefahr 1 Woche.
Tipp.
Fur glutenfreie Makronen die Masse anstatt auf Oblaten in kleine Papier-

formchen setzen und backen.

Reformhaus Kurier 11/2002



Pro Stuck ca. 78 kcal/312 kJ ,1,5 g Eiweil3, 3,5 g Fett, 10 g Kohlenhydra-
te

Haselnuss-Lebkuchen 4 Eiweil3 M

Fur 12 Stuck

30 g Orangeat

20 g Zitronat

110 g Haselnlusse (gemahlen)
150 g Marzipanrohmasse

325 g Zucker

4 Eiweild

20 g Honig

1/4 TI. Hirschhornsalz

1 Tl. Wasser

70 g Mehl

12 Dockoblaten (7 cm 0)
20 g Mandeln, geschélte

50 g Kuchenglasur, dunkle
50 g Vollmilch-Kuchenglasur

30 g Kuverture, weilie

Orangeat und Zitronat im Universalzerkleinerer fein hacken, Nusse in ei-
ner Pfanne ohne Fett auf 3 oder Automatik-Kochstelle
12 anrdsten, auskihlen lassen.

Marzipanrohmasse zerbrockeln. 200 g Zucker dazugeben, nach und nach
EiweiR und Honig unterrithren. Uber einem heiRen Wasserbad auf 3 oder
Automatik-Kochstelle 12 mit einem Schneebesen ca. 12 Min. aufschlagen.
Vom Wasserbad nehmen und mit dem Handruhrgerat kaltschlagen.
Hirschhornsalz in kaltem Wasser auflésen und unterrtihren.

Orangeat-Mischung, Nusse und Mehl mischen und unter die Eimasse riuh-
ren. In einem Spritzbeutel mit Lochtulle Nr. 10 fullen und auf die Oblaten
spritzen, dann glatt streichen. 6 Stuck mit halbierten Mandeln belegen.
Uber Nacht trocknen lassen.

Auf ein vorbereitetes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen ba-
cken.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen
12 - 15 Minuten



125 g Zucker und 50 ml Wasser aufkochen und ab dem Zeitpunkt des Ko-
chens genau 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Sofort auf die mit Man-

deln

belegten Lebkuchen streichen. Auskuhlen lassen. Die Schokoladenglasu-

ren nach Packungsanweisung auflosen, die Lebkuchen ohne Mandeln da-

mit bestreichen und nach Belieben verzieren.

Ergibt ca. 12 Stiuck

Zubereitungszeit 105 Minuten

Haselnusskugeln 4 Eiweill3

Zutaten fur 50 Portionen

4 Eiweil3
300 g Zucker
460 g Haselnusse, gemahlen

Zubereitung

Das Eiweil} sehr steif schlagen, den Zucker |6ffelweise hinzufigen und
darunter schlagen. Die gemahlenen Nusse hinzufugen und die Masse drei
Stunden kaltstellen.

Danach kleine Kugeln formen und auf eine gefettetes oder mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen.

Bei 150 Grad auf der mittleren Schiene 10-15 Minuten backen

8.11.01 Floh CK

Haselnussmakronen 4 Eiweil3

4 Eiweild

2 EL Orangensaft

FlissigsuRRstoff

120 g gemahlene Haselnusse

einige Tropfen Rumaroma

1 TL Speisestarke

1 gestr. TL stark entdltes Kakaopulver
58 Backoblaten (ca.)

15 ganze Haselnlsse (ca. 20 g)

Eiweil mit Orangensaft und Flussigsuf3stoff schaumig schlagen. Die Hasel-
nusse, Rumaroma, Speisestarke und Kakao unterziehen. Mit zwei Teel6f-



feln kleine Haufchen auf die Backoblaten setzen. Die Haselnlsse halbieren
und je eine in die Mitte der Makronen setzen. Bei 175 °C (Gas: Stufe 2)
ca. 15 Minuten backen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten.
Pro Stuck ca. 145 kJ = ca. 35 kcal

Kokosberger Riesen 4 Eiweil3

300 g Kokosraspel,
200 g Marzipan-Rohmasse,
2 EL Zitronensaft,

4 Eiweil,
250 g Puderzucker

Kokos, Marzipanwurfel und Zitronensaft vermischen. Eiweil} steif schlagen,
Puderzucker langsam zufugen und mit der Kokosmasse vermengen.
Backblech mit Backpapier auslegen. Kokosmasse in einen Spritzbeutel mit
grof3er Sterntulle fullen.

8 Haufchen mit grof3em Abstand aufs Blech spritzen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150 °C / Gasherd: Stufe 1) 25 - 30
Minuten backen.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Lebkuchen Marzipan Sticks 4 Eiweil3

Zutaten fur 50 Portionen
125 g Marzipan - Rohmasse
200 g Zucker

4 Eiweild

1 Prise Salz

300 g Mandeln, gemahlene

2 EL Mehl

4 TL Lebkuchengewtirz

Zucker, feiner, zum Dekorieren

Das Marzipan zerkleinern, Zucker und 1 Eiweil3 zufugen und zu einer ge-
schmeidigen Masse verruhren. Das ubrige Eiweil3 mit Salz halbsteif schla-
gen und ebenfalls zuftgen.

Mandeln, Mehl und Lebkuchengewtirz dazu geben und alles gut verkneten.



Den Teig 12 Stunden kuhlen.

Die Arbeitsflache mit Kristallzucker bestreuen. Den Teig in walhussgrol3e
Stucke teilen und je zu einer ca. 1 cm dicken und 6 cm langen Rolle for-
men. Diese Roéllchen im Zucker wélzen, auf mit Backpapier belegte Back-
bleche legen und bei 160°C (Umluft 140°C) fur ca. 15 min backen. Die
Sticks sind nach dem Backen noch weich. Trotzdem nicht langer backen
lassen. Danach auskuhlen lassen und fertig sind sie.

3.12.03 Naschkatze65 CK

Makronen Haselnuss Il 4 Eiweil}

Zutaten fur 4 Portionen

4 Eiweil3

250 g Puderzucker

1 Zitrone(n), unbehandelt
250 g Haselnlsse, gemabhlen
Oblaten, Durchmesser 5 cm
Haselnlsse, ganz

Zubereitung

Das Eiweil3 mit dem Puderzucker zu steifen Schnee schlagen. Abgeriebene
Schale einer Zitrone und gemahlene Haselnusse unterheben. Mit dem Tee-
6ffel kleine Haufchen auf die Oblaten setzen. Obendrauf je eine Haselnuss
setzen, 3 Stunden trocknen lassen und dann ca. 20 Minuten bei 120 °C
backen.

1.5.03 Charlie CK

Makronen Haselnuss 4 Eiweil}

Zutaten fur 30 Portionen
200 g Haselnlsse, gemabhlen
180 g Zucker

4 Eiweild

1 Msp. Zimt, gemahlen

2 Tropfen Bittermandelol
Oblaten (70 mm Durchmesser)



Zubereitung

Das Eiweil3 mit Handruhrgerat mit Ruhrbesen auf héchster Stufe so steif
schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Nun nach und nach den
Zucker, den Zimt und das Bittermandel-Aroma unterruhren. Dann vorsich-
tig die Haselnlsse unterrihren. Nun die Masse auf den Oblaten (ca. 1 ge-
hauften Teeloffel) verteilen.

Backzeit: ca. 15 - 20 Minuten
E-Herd: Ober- & Unterhitze ca. 175°C (goldbraun)

4.10.02 HG 3001 Design CK

Platzchen, italienische 4 Eiweil3

Zutaten fur 45 Portionen

4 Eiweil3

350 g Mandeln, geschalte, gemahlene

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker (Bourbon)

1 Pck. Aroma (Finesse feine Zitronenschale)
150 g Pinienkerne

Puderzucker

Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen, 200 g Mandeln, Zucker, Vanillezucker und Zitronen-
schale mischen, unterheben, Masse in einer beschichteten Pfanne bei
schwacher Hitze unter stdndigem Ruhren so lange erhitzen, bis sie zur
Halfte reduziert ist. Abkuhlen lassen.

Je nach Feuchtigkeit noch bis zu 100 g gemahlene Mandeln unterruhren.
Hande mit Puderzucker bestauben, je 1 Teeldffel Teig zu Hornchen for-
men. In die Pinienkerne geben, etwas nachformen. auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen bei 180 C auf mitt-
lerer schiene 10 - 12 Minuten backen.

18.11.03 Zuckerbacher CK

Schokomandelsplitter 4 Eiweil3 M
50 Portionen



200 g gestiftelte Mandeln

100 g Halbbittere Kuverture

180 g Puderzucker
2 Pk. Vanillezucker
30 g Mehl

4 Eiweild

50 g Halbbittere Kuverture
zum Garnieren

Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett etwas anrdsten,
abkuhlen lassen. Die Kuvertire reiben und mit 120g Puderzucker,
Vanillezucker, Mehl und 100 g Mandeln mischen.

Das Eiweil3 mit dem restlichen Puderzucker zu sehr steifem Schnee
schlagen. 1/3 des Eischnees leicht unter die anderen Zutaten ruhren,
dann den Rest vorsichtig unterheben. Zwei Backbleche mit Backpapier
belegen. Mit zwei Teeldffeln Haufchen aufs Backblech setzen
(Teeloffel zwischendurch in Wasser tauchen, dann l6st sich die

Masse besser). Ein Blech auf die unterste Einschubleiste, das andere
auf die 2. Einschubleiste von oben schieben. Im vorgeheizten Backofen
30 Min. backen. Das Gebaeck noch warm vom Papier I6sen. Auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen. Die restliche Kuvertire im Wasserbad
schmelzen. Auf jedes Platzchen einen Tupfer Kuvertiire geben und ein
paar Mandelstifte darauf drucken.

Backzeit insgesamt etwa 60 Minuten
Elektroherd 125°C Gas Stufe 1 Umluftherd 100°C

Schokotatzen 4 Eiweild M

Zutaten fur 50 Portionen
200 g Haselnlsse, gemabhlen

4 Eiweil3
Salz
250 g Zucker

150 g Kuverture, halbbitter

1.5 EL Kakaopulver
1TL Zimt
200 g Konfiture (Johannisbeer-Konfiture)

150 g Kuchenglasur, dunkel



Zubereitung

Nusse auf dem Backblech bei 200 Grad 6-8 min goldbraun rosten, auskuh-
len lassen.

Eiweild und 1 Pr. Salz steif schlagen, 180 g Zucker einrieseln und weiter
schlagen, bis Masse fest und glanzend ist. Fein geriebene Kuvertire, Ka-
kao und Zimt mischen, zusammen mit den NuUssen vorsichtig unter die Ei-
weildmasse ziehen.

Masse in einen Spritzbeutel mit grofRer Sterntulle fullen, kleine Tatzen von
ca. 4 cm Lange auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Mit restli-
chem Zucker bestreuen, bei 150 Grad 12-15 min backen, mit dem Papier
vom Blech ziehen, erkalten lassen.

Jeweils zwei Tatzen mit Gelee zusammensetzen. Gehackte Kuvertire und
Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen, Geback mit dem dicken Ende ein-
tauchen, trocknen lassen. Zwischen Pergamentpapier in gut schlieRenden
Dosen lagern.

25.10.03 Angiel7 CK

Zimtsterne mit Marzipan 4 Eiwell3

Zutaten fur 40 Portionen
100 g Marzipan - Rohmasse

3 Eiweil3

150 g Puderzucker

Zimt, (nach Geschmack)
100 g Haselnlusse, gemahlen
100 g Mandeln, gemahlen

Far die Glasur:

1 Eiweil3
70 g Puderzucker

Zubereitung

Marzipanrohmasse, Mandeln und Nusse mischen. Eiweild mit Puderzucker
schlagen, zu der Marzipanmischung dazugeben und alles gut vermischen.
Zimt nach Geschmack dazugeben. Wenn der Teig zu sehr klebt, noch
Mandeln oder Nusse dazugeben.

Teig auf einem mit Zucker bestreuten Backpapier etwas flach dricken. Mit
Zucker bestreuen, mit einem 2. Backpapier bedecken und ca. 1 cm dick
ausrollen.



Eiweil3 und Puderzucker zu einem festen, glanzenden Guss aufschlagen.
Eventuell noch Puderzucker zugeben, falls die Glasur zu dunnflissig ist.
Teigplatte mit Guss bestreichen/bepinseln.

Platte ca. 1 Std. einfrieren. Dann herausnehmen und mit einem in heil3es
Wasser getauchten Ausstecher dicht an dicht Sterne ausstechen und auf
Bleche mit Backpapier setzen. Reste nochmals wie oben ausrollen und
ausstechen.

Im vorgeheizten Ofen bei 130°-140° C ca. 15-20 Min. mehr trocknen als
backen. Beim Backen beobachten, damit der Guss hell bleibt.

Hinweis: Es gibt spezielle Zimtstern- Ausstecher, die zum Ausstechen zu-
sammengedruckt und dann wieder aufgeklappt werden, damit der Zimt-
stern aus dem Ausstecher fallt, ohne die Glasur zu beschadigen. Sehr
empfehlenswert, wenn wie hier die Glasur vor dem Ausstechen aufgetra-
gen wird. Die Sternform wird durch das vorherige Auftragen der Glasur
deutlicher

22.11.03 Henrietta CK

5 Eiwell3

Dattelkonfekt 5 Eiweil3

200 g Datteln ohne Stein
200 g Kokosflocken

5 Eiweil3

2 El Zitronensaft

30 g Honig

0,5 Tl ger. Vanille

1 Zitrone, Schale von

100 g gehobelte Haselnusse

Datteln in feine Streifen schneiden, mit Kokosflocken mischen.

Eiweil3 steif schlagen, Zitronensaft und Honig unter den Eischnee
schlagen, Vanille und Zitroneschale dazugeben. Kokos-Dattelmischung
und Haselnusse untermengen.

Kirschgrol3e Kugeln formen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 20
Minuten auf der mittleren Schiene backen.

(ca. 50 kcal/210 kJ pro Stuck)



Himbeerschaumchen 5 Eiweil

Zutaten fur 100 Portionen

500 g Puderzucker

0,5 Zitrone(n) - Saft und abgeriebene Schale
600 g Mandeln, geschalte, gemahlene

150 g Himbeeren, (Tiefklhl oder Frisch)

80 g Zucker

5 Eiweil3

Zubereitung

150 g frische oder tiefgefrorene Himbeeren mit 80 g Zucker etwa 8-10 Mi-
nuten kochen. Erkalten lassen und durch ein feines Sieb streichen, damit
die Kerne zuruckbleiben. Das Eiweild mit dem gesiebten Puderzucker am
besten mit dem elektrischen Handruhrgerat schaumig rihren. Eine Tasse
von dieser Masse fur den Guss zuruckbehalten und mit Folie abdecken.
Nun mit dem Schneebesen den Zitronensaft und die Zitronenschale unter
die restliche Eiweilimasse rihren und dann das abgekuhlte Himbeermark
und die gemahlenen Mandeln.

3 Backbleche mit Pergament- oder Backtrennpapier belegen und kleine,
runde Makronchen (am besten mit zwei nassen Teeloffeln von der Teig-
masse abstechen) auf die Bleche setzen. Mit einem Kochl6ffelstiel in die
Mitte eine Vertiefung driicken und die zuriickbehaltene Glasur mit einem
Teeloffel oder einer Papiertite einfullen.

Die Makronen 2 Stunden abtrocknen lassen. Den Backofen auf 160 C
vorheizen. Die Makronen auf der mittleren Schiebeleiste etwa 20 Minuten
backen.

15.12.03 Teetrinker CK

6 Eiweil}
Marzipan - Makronen 6 Eiweil3

Zutaten fur 4 Portionen
15 Stuck Zzwieback

6 Eiweil3

250 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker

1 Flasche Rum-Aroma

80 g Mandeln (Blattchen)
375 g Marzipan - Rohmasse



1 Prise Salz

Zubereitung

Eiweild sehr schaumig schlagen. Zwiebécke klein brdseln. Marzipan in klei-
ne Stuckchen schneiden.

Alles unter die Eiweilimasse heben und gut verrihren.

Mit zwei Teel6ffeln nicht zu dicke Makronen auf Backpapier formen.

Bei 200° 20 Minuten backen.

19.11.03 Uschi G CK

Nussmakronen mit Schokoladenfullung 6 Eiweil3 M

Herzoginnen

Zutaten fur 50 Portionen

6 Eiweil3
250 g Puderzucker

200 g Mandeln, gemabhlen
150 g Haselnusse, gemahlen

50 g Butter
Fur die Fullung:

Schokolade

Zubereitung

Eiweil se hr s teifschlagen, anschlielRend Puderzucker dazugeben.
Dann Mandeln und Haselnusse vorsichtig darunter ziehen. Flussige, jedoch
nicht zu heil3e Butter reinlaufen lassen (Teig sollte ziemlich fest sein!).
Kleine Hutchen aufs Blech spritzen und bei 100 Grad trocknen lassen
(dauert ca. 30 Minuten).

Abkuhlen lassen, Schokolade schmelzen und je 2 Platzchen damit zusam-
menkleben.

Die Mengenzahl bestimmt sich je nach Grol3e der Hutchen.

7.5.04 Baerenkueche CK

Teebrot 6 Eiweil3d M
Eiweil3 / Eiklar - Verwertung



Zutaten fur 8 Portionen

6 Eiweil3 / Eiklar

150 g Puderzucker

1 Prise Salz

100 g Mandeln oder Nusse, fein gerieben
30 g Zitronat oder Arancini, fein gehackt

40 g Schokolade, gerieben

50 g Mehl (Weizenmehl)
50 g Butter, flissig

Zubereitung

Die 6 Eiweil3 / Eiklar mit der Halfte des Zuckers und einer Prise Salz steif
schlagen, so dass ein zaher, glanzender Schnee entsteht. Nusse oder
Mandeln, Zitronat oder Arancini, geriebene Schokolade, Mehl und der rest-
liche Zucker werden gut vermischt und mit einem Kochloffel in den
Schnee einmeliert. Zum Schluss wird die lauwarme flussige Butter vor-
sichtig eingeruhrt.

Die Masse wird in eine gebutterte und bemehlte, rechteckige Form mit
hoherem Rand, 4-5 cm dick gefullt und bei 125-150°C Umluft in mittlerer
Schiene 50-55 Min. gebacken.

Am nachsten Tag in nette Scheiben schneiden.

26.10.03 Traude CK

Zimtbaisermakronen 6 Eiweil3
Portion/en: 30

6 Eiweil3

1 Prise Salz

250 g Puderzucker

10 g Vanillezucker

200 g Mandeln; gemabhlen
100 g Haselnusse; gemahlen
11/2 El Zimt

50 g Mehl

Eiweild mit Salz steif schlagen. Dabei langsam Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen. Von diesem Baiser eine Tasse voll abnehmen (Menge
bezogen auf 30 Stuck).



Mandeln, Nusse, Zimt und Mehl unterheben. Dabei vorsichtig ruhren,
damit der Teig seine luftige Konsistenz behalt.

Diesen Teig in einen Spritzbeutel mit breiter Sternlochtulle
fullen, 5 bis 6 cm breite, ca. 15 mm hohe Haufchen auf das mit
Backpapier belegte Blech spritzen.

Mit der beiseite gelegten Baisermasse Uppig bestreichen und im auf
160 Grad vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten backen; nach 20 Minuten, die
Ofentemperatur auf 140 Grad C herabsetzen.

29.10.04
habe zwei Versuche unternommen,
sind mir beide Misslungen,

Hans60

7 Eiwelld

Mohn - Powidl - Makronen, 7 Eiweild M
Koniggratzer

Zutaten fur Portionen
200 g Marzipan
50 g Puderzucker

7 Eiweild / Eiklar

150 g Mohn, gemahlen

100 g Haselnusse

Zimt und Nelkenpulver

Zitrone(n) - Schale, gerieben
Pflaumenmus (Powidl), zum Fllen

Kuverture, zum Tunken

Zubereitung

Das Marzipan mit dem Staubzucker verkneten, nach und nach die Eiweil3 /
Eiklar untermengen, so dass eine glatte Masse entsteht. Dann den Mohn,
die Haselnlsse, Zimt, Nelkenpulver und die Zitronenschale einarbeiten.
Das Ganze ca. 30 Min. rasten lassen, dann in einen Spritzsack fullen,
nussgrol3e Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech dressieren



und im vorgeheizten Rohr bei 180°C 12-15 Min. backen. Je zwei Makronen
mit Powidl zusammensetzen und zur Halfte in Kuvertiure tauchen.

7.11.02 Ziki CK

Mohnmakronen mit Pflaumenfullung 7 Eiweil3 M

Zutaten fur 70 Portionen

200 g Mohn, gemahlen (kein Mohnback)
100 g Haselnlusse, gemahlen

1TL Zimt

0,5 TL Nelken, gemahlen

1 TL Zitrone(n) - Schale, diinn abgeriebene unbehandelte
1 Prise Salz

200 g Marzipan - Rohmasse

200 g Zucker

7 Eiwelld (Gewichtsklasse 3)

100 g Pflaumenmus

150 g Kuverture, Halbbitter

100 g Kuchenglasur, dunkle
80 g Kuverture, weil3e

Zubereitung

Mohn mit Nussen, Zimt, Nelken, Zitronenschale und Salz mischen. Marzi-
pan und Zucker verkneten, nach und nach Eiweil3 unterkneten (es sollen
keine Klimpchen entstehen!) Mohnmischung unter Marzipanmasse ruh-
ren, 30 min quellen lassen, nochmals durchrihren.

Mit TL oder Spritzbeutel Nr. 7 ca. 140 haselnussgrof3e Haufchen mit 4-5
cm Abstand auf mit Backpapier ausgelegte Bleche geben.

Auf der zweiten Schiene von unten bei 180 Grad (Gas 2 - 3, Umluft 12-15
min bei 150 Grad) 15 - 18 min backen, Geback mit Papier vom Blech zie-
hen und auskuhlen lassen.

Makronen vom Papier |6sen, die Halfte davon auf der flachen Seite mit
Pflaumenmus bestreichen, restliche darauf setzen.

Dunkle Kuvertire mit Kuchenglasur im Wasserbad auflésen, Makronen
seitlich bis zur Halfte eintauchen, am Gefal3rand abstreifen und trocknen
lassen.

Mit der geschmolzenen weilen Kuverture feine Linien auf die Makronen
sprenkeln oder spritzen, fest werden lassen.

6.11.02 Angiel7 CK



Ich habe diese Makronen gerade wieder einmal gebacken - hier noch 2
Tipps: Da ich keinen Spritzbeutel mit Tulle Nr. 7 besitze, habe ich die
Masse einfach in meine Gebé&ckspritze aus Plastik gefullt - und zwar ohne
Tulle! Das funktionierte ganz grol3artig - die Tupfen wurden alle gleichma-
Big und es ging schnell.

Und noch was: die Makronen sollten beim Backen nicht brdunen, sondern
grau bleiben und hdchstens nur eine kleine braune Spitze aufweisen -
sonst sind sie namlich nicht ganz so saftig.

LG Angie

9 Eiweil3

Massepains 9 Eiweil3

500 g Mandeln, abgezogen

3 Eiweil3
etwa 150 g-Aprikosenmarmelade

etwa 500 g Puderzucker
einige Tropfen -Orangenblitenwasser

1 Limette, entkernt und -feingehackt
6 Eiwell3, leicht geschlagen
etwa 350 g Puderzucker

Menon war Kuchenchef am Hof Ludwigs XV von Frankreich. Er schrieb
mehrere Kochbicher. "La Cuisiniere Bourgeoise", das Kochbuch, dem das
folgende Rezept entnommen ist, erschien im Jahre 1746; es blieb mehr
als 100 Jahre lang das popularste franzésische Kochbuch.

Die abgezogenen Mandeln im Morser zerstol3en, dabei nach und nach das
Eiweild dazu geben. Die Mandeln mit der Aprikosenmarmelade, die nicht
flussig sein darf, und mit dem OrangenbliUtenwasser vermischen und gut
verruhren. Danach die Masse mit etwa 250 g Puderzucker in einen Topf
geben und bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren trocken und fest
werden lassen. Die Masse auf die Arbeitsflache geben und kneten bis sie
schon glatt ist. Etwas Puderzucker hinzufligen, damit sie nicht an den
Handen klebt. Dann die Masse nach Belieben zu Figuren formen.

Fiar die Glasur die feingehackte Limette zum leicht geschlagenen Eiweil}
geben.

Die Marzipanfiguren hineintauchen und anschlie3end in Puderzucker wal-
zen, sie sollen moéglichst dick mit Zucker Uuberzogen sein. Die Figuren auf
mit Pergamentpapier ausgelegte Backbleche legen und diese fur 15 Minu-



ten in den auf 150°C vorgeheizten Backofen schieben, bis die Glasur tro-
cken, aber noch nicht braun ist.

10 Eiweil3

Musliwurfel 10 Eiweild

Fiar 80 Stuck

500 g Musli ohne Zucker mit 30%
400 g Haferflocken
100 g Weizenkleie
400 g Nesquik (Typ Nuss Nougat)

10 Eiweil}
1 Prise Salz

Musli, Haferflocken, Weizenkleie und Nesquik gut mischen. Eiweil3 mit
SuRstoff zu Schnee schlagen und mit den trockenen Zutaten gut vermi-
schen. (Kein Ruhrgerat verwenden, sondern einen haltbaren Loffel) Back-
papier doppelt Uberstehend auf ein Blech auslegen, so dass es uberall uU-
bersteht. Den Musliteig auf dem Blech 1 cm dick aufstreichen. Auf den
Musliteig eine grofRe WW - Backfolie auflegen und den Teig richtig fest
walzen. Backfolie abziehen. Mit einem Pfannenwender oder Messer die
Waurfel gut vordriucken. (Spater geht das zu schwer) Ofen auf 160 C auf-
heizen, dann ca. 25 - 30 Min. backen. Ofentlur 6ffnen und das Blech noch
15 Min im Ofen lassen. Wenn die Musliplatte nur noch lauwarm ist, sollten
die vorgeschnittenen Musliwtrfel mit dem Pfannenwender oder einem
Messer getrennt werden. Die abgekuhlten Wiurfel sofort in kleine Dosen
verpacken. Je weniger Sauerstoff in den Dosen verbleibt, um so haltbarer
sind die Warfel.

Pro Stuck 1 Points

g + ml Eiweil3
Brunsli 140 g Eiweil3

1 90 Stuck

150 g Cramant Schokolade; gerieben
12 g Rohkakao



400 g Ungeschélte Mandeln sehr fein gerieben
260 g Griel3zucker

140 g Eiweil3
160 g Puderzucker

Die Schokolade und den Rohkakao im Wasserbad bei maximal 40 Grad
aufléosen. Die Mandeln mit dem Zucker und dem Eiweil3 vermengen. Nach
und nach den Puderzucker und die Schokolademasse unterziehen. Es
entsteht ein sehr weicher Teig, den man Uber Nacht stehen l&sst.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Teigmasse auf dem Mehl zwischen zwei Teigh6lzern auf einen Zentimeter
Dicke auswallen. Den Teig mit dem Rippholz rippen. Die Guetzli
ausstechen und auf das mit Backpapier belegte Blech legen. In der
Ofenmitte acht bis zehn Minuten backen.

Wenn Sie das Brunsli mit dem Spatel anheben, sollte der Boden ganz
leicht Farbe angenommen haben.

Brunsli- Mutters 200 ml Eiweil3
: 1 Rezept

900 g Ungeschalte Mandeln-- gemahlen
900 g Puderzucker
150 g Kakaopulver; keinesfalls- Schokoladepulver

200 ml Ungeschlagenes Eiweil3
100 ml Kirsch

Monsieur Paul: Ich mag die Brunsli meiner Mutter am liebsten und habe
sie darum um ihr Rezept gebeten. Es ist mit Basler Brunsli betitelt,
aber woher sie es hat, weil3 sie nicht mehr - sie hat es schon seit
Jahrzehnten. Diese Brunsli werden mit mehr Hitze und kurzer gebacken
als die Brunsli in den meisten anderen Rezepten. Damit sie innen

schon feucht bleiben, mussen sie kuhl aufbewahrt werden. Das
nachstehende Rezept ergibt eine ziemlich grof3e Menge. Die Guetzli
sind aber so fein, dass sicher keine Ubrig bleiben.

Ungeschalte gemahlene Mandeln in eine Schussel geben. Puderzucker
und Kakaopulver (keinesfalls Schokoladepulver) dartiber sieben und gut
vermischen. Ungeschlagenes Eiweil3 und Kirsch dazugeben und das Ganze



zu einem Teig vermischen. Zwischen Klarsichtfolien 1 Zentimeter dick
auswallen.

Guetzli ausstechen und mit 2 Zentimeter Abstand voneinander auf ein
mit Blechreinpapier bedecktes Blech legen. Im auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen nur 5 bis 6 Minuten backen. Dabei die
Backofentire einen Spalt offen halten (zum Beispiel mit einer

Kelle), damit der Dampf entweichen kann.

Dattelbusserl 2 g Eiwell3
(Weihnachtsbackerei)

Zutaten fur 1 Portionen

50 kleine Oblaten, runde

140 g Mandeln, geschéalte, gehobelte
140 g Datteln

2 g Eiweil3
1 EL Wasser

140 g Zucker
6 Datteln, (zum Dekorieren)

Zubereitung

Datteln in feine Streifen schneiden. Eiweild mit warmem Wasser Uber
Dunst dickschaumig schlagen, Zucker dazugeben, ca. 5 Min weiterschla-
gen. Von der Hitze nehmen, Mandeln und Datteln nach und nach unterhe-
ben. Mit einem Kaffeeloffel kleine Haufchen ("Busser!™) auf die Oblaten
geben. Im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei 160°C 20 Minuten
backen (leichte goldgelbe Farbung)

Ganz auskuhlen lassen, erst dann vom Blech nehmen.

Eventuell verbliebene Datteln in dunne Streifen schneiden und die Busserl
damit verzieren.

Ein Rezept auch fur jene, die Datteln "pur" nicht unbedingt so moégen.

10.12.03 Haril CK

Negerkiusse 100 g Eiweil3

Zutaten

3 g Gelatine



10 g Wasser

100 g Huhnereiweild

200 g Zucker oder Sorbit S
40 g Wasser
10 Runde Eiswaffeln o. ( GF nehmen , oder einen eigenen Teig herstellen)

Zubereitung:

Oblaten - 3 g Gelatine in 10 g Wasser quellen lassen.
Huhnereiweil? mit Quirl cremig aufschlagen, nicht steif schlagen.

- Gelatinemischung im Wasserbad bis 70 C erwarmen und auflésen, nicht
steif schlagen.

- Wasser und Zucker im offenen Topf kochen. Dabei vorsichtig mit einem
Holzl6ffel umrihren. Temperatur. mit dem Thermometer kontrollieren.

Dass Wasser muss so lange verdampfen, bis die Zuckerldsung so konzent-
riert ist, dass sie 120 C erreicht. Wenn Sie mit Sorbit arbeiten, sollten Sie
das mit SuRstoff aufgesul3te Sorbit S verwenden. Kochen Sie es wie den
Zucker, aber bis 128 C.

- Mit dem Quirl schlagen Sie den Eischnee und lassen wahrenddessen die
120 C heil3e Zuckerldésung sofort aus dem Kochtopf langsam in den Ein-
schnee laufen.

- Alles sorgfaltig vermischen und die geldste Gelatine unter Ruhren dazu-
geben.

Dann per Hand mit dem Schneebesen kalt riuhren und dabei Luft unter-
schlagen.

- Nach 30-60 Min. im Kiuhlschrank verfestigt sich die Masse.
- Die kalte Schneemasse auf die Eiswaffeln spritzen.
- Wenn die Masse gut auf den Waffeln halt Schokoladenglasur schmelzen

und abkuUhlen lassen, bis sie sich nicht mehr warm anfuhlt, muss aber
noch flissig sein. Dann glasieren.



Konfekt

2 Eiwell3

Nougat in weil3 2 Eiweil3

Zutaten fur Portionen

300 g Zucker

2 EL Zucker (Traubenzucker)
1 Msp. Salz

50 g Haselnusse

100 ml Wasser

2 Eiweil3
50 g Pistazien

30 g Rosinen
100 g Mandeln, gehobelte

Zubereitung

Das Eiweil3 mit dem Salz und 20 g Zucker steif schlagen. Den restlichen

Zucker und den Traubenzucker mit dem Wasser auf 152 C kochen.

Den heilRen Zucker langsam in den Eischnee giel3en und schlagen bis die
Masse vollkommen kalt ist.

Die restlichen Zutaten untermischen und ca. 2 cm dick auf ein Backblech
streichen.

Einen Tag stehen lassen damit die Masse fest wird.

1.12.03 Der Chefkoch CK

Nonnenkisschen 2 Eiweil

Zutaten fur 30 Portionen

2 Eiweil3

1 Pck. Vanillezucker

200 g Zucker

200 g Mandeln, gehackte und gerostet
30 Haselnusse

Zubereitung

Das Eiweil} steif schlagen und nach und nach Zucker und Vanillezucker zu-
fugen. Die gerdsteten und gehackten Nusse unterheben. Mit einem Loffel



von der Masse kleine Haufchen abstechen und auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech setzen. Jedem Kuss eine Nuss als Verzierung aufset-
zen.

Im Backofen bei 150° Grad etwa 25-30 Minuten backen.

12.11.02 Rosi R. CK

3 Eiweil3
Konigsberger Marzipan 3 Eiweil3

Vorbereitungszeit ca. 30 Minuten

Zutaten:

500 g SuRe Mandeln
Bittere Mandeln (einige)
350 g Puderzucker

3 El. Rosenwasser

3 Eiweil3

Zubereitung:

Die Mandeln mit kochendem Wasser tbergiel3en, kurz stehen lassen und
dann die Schalen abziehen. Mandeln fein mahlen. Puderzucker und ge-
mahlene Mandeln mischen, nach und nach das Rosenwasser hinzufligen
und alles zu einen festen Teig verkneten. 12-24 Stunden an einem kihlen
Ort ruhen lassen. Die Teigmasse etwa 1/2 cm dick ausrollen. Mit Ausste-
cher oder Modeln kleine Formen aufl3techen. Auf die Rander kleine Marzi-
panktgelchen legen und mit einem Messer Muster in die Oberflache einrit-
zen. Im Backofen bei reichlich Oberhitze backen, bis das Marzipan etwas
gebraunt ist. Aus dem Ofen nehmen und mit dem Eiweil3 bestreichen.

5 Eiwell3

Halva 5 Eiweil3

5 Eiweil3
300 g Puderzucker
100 g kandierte Fruchte feingehackt



150 g dunnflussiger Honig
150 g Mandeln grobgehackt
2 grof3. Oblaten

Eiweil3 zu Schnee schlagen, Zucker dazugeben und weiterschlagen, bis ei-
ne glatte glanzende

Masse entsteht, den Honig dazugeben und im Wasserbad 25 Minuten lang
unter standigem

Ruhren kochen.

Die Mandeln und kandierten Frichte unterrihren und die Masse auf eine
Oblate streichen mit der

zweiten Oblate zudecken, etwas zusammendricken und erkalten lassen.
Die Halva in langliche

Wurfel schneiden.

8.4.04 Schraegervogel CK

6 Eiwell3
Halva, Turkische 6 Eiweil3

Muss innerhalb von 5 Tagen verzehrt sein!

Zutaten fur 56 Portionen

75 g Sesam

150 g Mandeln, abgezogen

50 g Orangeat

50 g Zitronat

50 g Kirschen (Belegkirschen), rot und grin

6 Eiweil3

1 Prise Salz

350 g Zucker

100 g Honig

2 EL Rosenwasser, (Apotheke)
8 Oblaten, 10x20 cm

Zubereitung

Die Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett unter standigem Ruhren hell-
braun rosten und abkuhlen lassen.

Die Mandeln mit dem Zitronat, dem Orangeat, den roten und grinen Be-
legkirschen klein hacken. Die Eiweil3e mit dem Salz zu steifem Schnee
schlagen. Den Zucker in den Eischnee rieseln lassen und weiterschlagen,
bis der Eischnee gut glanzt.



Die Schussel mit dem Eischnee ins Wasserbad stellen und die Masse unter
Ruhren im Wasserbad erhitzen. Nach und nach den Honig unter die Ei-
weillmasse ruhren. Das Wasser im Wasserbad darf leicht kochen. Die
Masse so lange weiterruhren, bis sie beginnt, fest zu werden; das dauert
etwa 30 Minuten. Die feste Masse aus dem Wasserbad heben und mit den
Sesamsamen, den kleingehackten Frichten und dem Rosenwasser mi-
schen.

Vier Backoblaten nebeneinander auf ein Holzbrett legen und mit einem
nassen Messer die Halwamasse glatt auf die Oblaten streichen. Die Masse
mit den restlichen vier Oblaten bedecken, ein zweites Holzbrettchen drauf-
legen, behutsam glatten und alles im Kihlschrank etwa 24 Stunden fest
werden lassen.

Das Halwa dann in etwa 3 cm breite und 5 cm lange Streifen schneiden.

19.5.04 Chop Suey CK

Kuchen

7 Eiwell3

Mohnmakronen mit Pflaumenfullung 7 Eiweil3 M

Zutaten fur 70 Portionen

200 g Mohn, gemahlen (kein Mohnback)
100 g Haselnlusse, gemahlen

1TL Zimt

0,5 TL Nelken, gemahlen

1 TL Zitrone(n) - Schale, dinn abgeriebene unbehandelte
1 Prise Salz

200 g Marzipan - Rohmasse

200 g Zucker

7 Eiwelld (Gewichtsklasse 3)

100 g Pflaumenmus

150 g Kuverture, Halbbitter
100 g Kuchenglasur, dunkle

80 g Kuverture, weilde

Zubereitung

Mohn mit Nussen, Zimt, Nelken, Zitronenschale und Salz mischen. Marzi-
pan und Zucker verkneten, nach und nach Eiweil3 unterkneten (es sollen



keine Klimpchen entstehen!) Mohnmischung unter Marzipanmasse ruh-
ren, 30 min quellen lassen, nochmals durchruhren.

Mit TL oder Spritzbeutel Nr. 7 ca. 140 haselnussgrof3e Haufchen mit 4-5
cm Abstand auf mit Backpapier ausgelegte Bleche geben.

Auf der zweiten Schiene von unten bei 180 Grad (Gas 2 - 3, Umluft 12-15
min bei 150 Grad) 15 - 18 min backen, Geback mit Papier vom Blech zie-
hen und auskuhlen lassen.

Makronen vom Papier |0sen, die Halfte davon auf der flachen Seite mit
Pflaumenmus bestreichen, restliche darauf setzen.

Dunkle Kuvertiure mit Kuchenglasur im Wasserbad auflésen, Makronen
seitlich bis zur Halfte eintauchen, am Gefal3rand abstreifen und trocknen
lassen.

Mit der geschmolzenen weilen Kuverture feine Linien auf die Makronen
sprenkeln oder spritzen, fest werden lassen.

6.11.02 Angiel7 CK

Ich habe diese Makronen gerade wieder einmal gebacken - hier noch 2
Tipps: Da ich keinen Spritzbeutel mit Tulle Nr. 7 besitze, habe ich die
Masse einfach in meine Gebé&ckspritze aus Plastik gefullt - und zwar ohne
Tulle! Das funktionierte ganz grol3artig - die Tupfen wurden alle gleichma-
Big und es ging schnell.

Und noch was: die Makronen sollten beim Backen nicht brdunen, sondern
grau bleiben und hdchstens nur eine kleine braune Spitze aufweisen -
sonst sind sie namlich nicht ganz so saftig.

15.12.03 LG Angie

Glasierte Himbeer - Lebkuchen 7 Eiweil3

Schmeckt nicht nur zur Weihnachtszeit

Zutaten fur 10 Portionen
150 g Himbeeren, tiefgekuhlte

7 Eiweil3

500 g Zucker

350 g Mandeln, ungeschélte, gemahlene
25 g Speisestarke

100 g Orangeat, fein gewdurfeltes

1TL Zimt

1 Msp. Nelken, gemahlene

1 Prise Muskat

Fur die Glasur:
200 g Puderzucker



1.5 EL Zitronensaft

Zubereitung

Himbeeren aus der Packung nehmen und nach Vorschrift auftauen lassen.
Inzwischen Eiweild zu steifem Schnee schlagen, nach und nach den Zucker
einrieseln lassen. Die Himbeeren im Mixer (Mixstab) purieren und mit
Mandeln, Speisestarke, Orangeat und Gewurzen verruhren. Eischnee dar-
auf geben und unterheben. Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streiche und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene bei
kleiner Hitze trocknen. Backzeit: 50 Minuten.

E.-Herd: 160°. G.- Herd: Stufe 1 oder kleinste Flamme.

Lebkuchen sturzen, das Papier abziehen, den Kuchen vorsichtig wieder
umdrehen und noch warm mit einem scharfen Messer in 3 mal 6 cm grol3e
Stucke schneiden.

Fuar die Glasur gesiebten Puderzucker und Zitronensaft verriihren. Den ab-
gekuhlten Lebkuchen damit bestreichen und auf einem Kuchendraht gut
trocknen lassen.

Ergibt 70 Stuck.

Arbeitszeit: 30 Minuten

16.3.04 Sauer CK

EiweilRkuchen Groldmutters 7 Eiweild M

Zutaten fur 6 Portionen
125 g Butter

7 Eiweild

225 g Zucker

2 P. Vanillezucker

100 g Mehl (Weizenmehl)

1 Msp. Backpulver

100 g Mandeln, abgezogen, gehackt

50 g Schokolade, Zartbitter zum Besprenkeln

Zubereitung

Fur den Teig Butter zerlassen und etwas abkuhlen lassen. Eiweil3 und Salz
mit Handrihrgerat mit Rihrbesen auf hdochster Stufe sehr steif schlagen.
Zucker und Vanillinzucker mischen, nach und nach unterrihren. Mehl,
Backpulver und Mandeln mischen, unter den Eischnee heben. Zum Schluss
die flussige Butter vorsichtig unterziehen. Den Teig in eine Rehrickenform



(gefettet, gemehlt), ich nehme eine Frankfurter Kranzform, fullen. Die
Form auf das Rost in den Backofen schieben.

Bei HeiBluft etwa 160° C etwa 40 Min. backen.

Nach dem Backen 10 Min. auskihlen lassen, auf ein mit Backpapier beleg-
tes Kuchenrost sturzen und erkalten lassen.

Zum Besprenkeln Schokolade in Stucke schneiden, in einem kleinen Topf
im Wasserbad schmelzen lassen, den Kuchen damit besprenkeln.

8.2.04 Sugar04 CK

Konigkratzer Mohn Powidl Makronen 7 Eiweil3

Zutaten fur 30 Portionen
200 g Marzipan
50 g Puderzucker

7 Eiweild / Eiklar

150 g Mohn, gemahlen

100 g Haselnusse

Zimt und Nelkenpulver

Zitrone(n) - Schale, gerieben
Pflaumenmus (Powidl), zum Fllen
Kuvertire, zum Tunken

Zubereitung

Das Marzipan mit dem Staubzucker verkneten, nach und nach die Eiweil3 /
Eiklar untermengen, so dass eine glatte Masse entsteht. Dann den Mohn,
die Haselnusse, Zimt, Nelkenpulver und die Zitronenschale einarbeiten.
Das Ganze ca. 30 Min. rasten lassen, dann in einen Spritzsack fullen,
nussgrolRe Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech dressieren
und im vorgeheizten Rohr bei 180°C 12-15 Min. backen. Je zwei Makronen
mit Powidl zusammensetzen und zur Halfte in Kuvertiure tauchen.

7.11.02 Ziki CK

Lebkuchen, Glasierte Himbeer - Lebkuchen 7 Eiweil3

Schmeckt nicht nur zur Weihnachtszeit

Zutaten fur 10 Portionen
150 g Himbeeren, tiefgekuhlte



7 Eiweil3

500 g Zucker

350 g Mandeln, ungeschélte, gemahlene
25 g Speisestarke

100 g Orangeat, fein gewdurfeltes

1TL Zimt

1 Msp. Nelken, gemahlene

1 Prise Muskat

Far die Glasur:

200 g Puderzucker
1.5 EL Zitronensaft

Zubereitung

Himbeeren aus der Packung nehmen und nach Vorschrift auftauen lassen.
Inzwischen Eiweild zu steifem Schnee schlagen, nach und nach den Zucker
einrieseln lassen. Die Himbeeren im Mixer (Mixstab) purieren und mit
Mandeln, Speisestarke, Orangeat und Gewurzen verruhren. Eischnee dar-
auf geben und unterheben. Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streiche und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene bei
kleiner Hitze trocknen. Backzeit: 50 Minuten.

E.-Herd: 160°. G.- Herd: Stufe 1 oder kleinste Flamme.

Lebkuchen sturzen, das Papier abziehen, den Kuchen vorsichtig wieder
umdrehen und noch warm mit einem scharfen Messer in 3 mal 6 cm grol3e
Stucke schneiden.

Fur die Glasur gesiebten Puderzucker und Zitronensaft verriihren. Den ab-
gekuhlten Lebkuchen damit bestreichen und auf einem Kuchendraht gut
trocknen lassen. Ergibt 70 Stick.

Arbeitszeit: 30 Minuten

16.3.04 Sauer CK

8 Eiwelll

Mohnschlagobersttorte 8 Eiweil3 M

Zutaten fur 8 Portionen

8 Eiweil (EiweiR / Eiklar)

180 g Zucker
100 g Mohn (Graumohn), gerieben (Waldviertler Graumohn)
80 g Mehl

250 ml Schlagsahne, (Schlagobers)



Likor (Preiselbeerlikdr oder -marmelade)

Zubereitung

Eiweil3 / Eiklar mit Kristallzucker zu sehr steifem Schnee schlagen und das
Mohn-Mehlgemisch vorsichtig unterheben. Die Masse in gewunschter Tor-
tengrol3e auf Blech gleichmalRig dunn

aufstreichen und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca. 7 min. backen.
Die gebackenen Tortenblatter mit Preiselbeerlikor oder Marmelade
betraufeln und mit Schlagobers bestreichen. Blatter Ubereinander setzen
und mit Schlagobers verzieren - eventuell mit geriebenen Graumohn
bestreichen.

13.9.03 Suppentopf CK

9 Eiweil3

Feigenkuchen 9 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

9 Eiweil3

250 g Puderzucker

250 g Mandeln, gemabhlen

250 g Feigen, getrocknet, in Streifen geschnitten
2 EL Semmelbrosel

etwas Butter fur die Form

Far die Glasur:
100 g Schokolade (Blockschokolade)

20 g Butter

Zubereitung

Eiweild mit einer Prise Salz steif schlagen und Puderzucker unterziehen.
Mandeln, Feigen und die Halfte der Semmelbrosel unterheben. Eine
Springform (1,5 | Inhalt) mit Butter bestreichen und mit den restlichen
Broseln ausstreuen. Teig einfullen und bei 175 C ca. 50 Minuten backen.
Danach aus der Form l6sen und erkalten lassen. Schokolade grob hacken
und mit der Butter im Wasserbad zerlassen. Uber den Kuchen geben.

16.3.01 Icefire CK



EiweilRtorte 9 Eiweil’

(Gateau financier)

Zutaten:

100 - 150 g Butter

1 Pr. Salz

120 g Zucker

1 EL Kirsch

1-2 Tr. Bittermandel6l

50 g geschalte Mandeln, fein gerieben
150 g Weillmehl

1 Msp. Backpulver

9 Eiweil3
80 g Zucker

etw. Salz
Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten

Zubereitung:
35 cm Cakeform sehr gut bebuttern, Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Butter, Zucker, Kirsch und Bittermandeldl an der Warme zusammen
schaumig ruhren bis die Masse hell und luftig ist. Die feingeriebenen Man-
deln dazumischen.

Das Eiweil3 mit den 80 g Zucker (diesen nach und nach

beigefiigt) und ganz wenig Salz zu steifem Schnee schlagen und abwech-
selnd mit dem gesiebten Mehl und Backpulver sorgfaltig unter die Masse
ziehen.

Einfullen in die vorbereitete Form.
Backen auf unterer Rille ca. 50 Min.

Anmerkung:

Ein Rezept zur EiweilRverwertung !!
Eiweil3 lasst sich mit wenig Salz rascher zu Schnee schlagen, es wird dich-
ter und feinporiger.



10 Eiweil3

Mandelkuchen , Franzosischer 10 Eiweil3 M

Gateau aux Amandes

Zutaten fur 8 Portionen

10 Eiweild

375 g Zucker, feiner

225 g Mehl, gesiebt

1 Pck. Backpulver

125 g Butter, sehr weiche

1 Pck. Aroma (geriebene Zitrone)
75 g Mandeln, gehackt

Prise Salz

1 Becher Sahne, 250 g

1 Pck. Sauce (Vanillesol3e)
Fruchte

Zubereitung

Die 10 Eiweil3 mit einer Prise Salz sehr, sehr steif schlagen. Den Zucker
vorsichtig mit dem Ruhrl6ffel unterheben, so dass die Masse fest bleibt.
Dann das Mehl und das Backpulver unterheben, Zitrone, Butter vorsichtig
mit der Masse mischen. In eine gut ausgebutterte Rhodonform geben und
mit gehackten Mandeln bestreuen. Ca. 45-50 Minuten bei 150-160 Grad
backen.

Nadelprobe! Sturzen und auskuhlen lassen. Vanillesol3e herstellen und die
geschlagene Sahne unterheben, den Kuchen auf eine Platte mit Rand ge-
ben und von mit der Vanillesahnesol3e tUbergiel3en, mit Frichten garnie-
ren. Besonders lecker Himbeeren. Die Franzosen essen diesen Kuchen als
Dessert und dazu ein Glas Sekt oder Champagner. Aus den Eigelb kann
man Eierlikdr machen

15.1.03 Tabea56 CK

EiweilRkuchen 10 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

10 Eiweild

200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker



200 g Schokolade, geriebene

300 g Mandeln, geriebene oder Nisse
2 TL Backpulver
20 ml Rum oder Amaretto

Zubereitung

Eiweil3 mit Zucker und Vanillinzucker steif schlagen, Rum oder Amaretto
hinzufugen, geriebene Nusse oder Mandeln mit Backpulver mischen und
unterruhren, ebenso die geriebene Schokolade. Eine Springform oder Kas-
tenform mit gefettetem Backpapier auslegen und bei 180 Grad 45 -60 Mi-
nuten backen.

Den Teig kann man auch in Muffinsformchen fullen und nach dem Backen
mit Schokoglasur oder Zuckerglasur bestreichen oder bestreut die Muffins
mit Puderzucker.

Wenn man den Teig in eine Springform backt, kann man ihn nach dem
Auskuhlen durchschneiden und mit einer beliebigen Creme (Nusssahne,
Schokosahne, Puddingcreme, Buttercreme oder was man sonst gerne
mag) fullen.

Backt man ihn in einer Kastenform, serviert man ihn in Scheiben aufge-
schnitten.

18.2.03 Barbie49 CK

Pikant
Zucchini- und Kurbisbeignets 2 Eiweil3 M

mit Joghurt- Dip

200 g Zucchini
200 g Kurbis, geschalt
125 g Mehl

125 ml Milch
1 TL Sonnenblumendl

2 Eiweil3

200 g Joghurt

2 Tomaten

1 Bund Koriander, fein geschnitten
etwas Zitronensaft

1 TL Rosenpaprika

Zucker, Zimt

Salz, Pfeffer



Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wurfel schneiden. Kirbis und
Zucchini in feine Streifen schneiden und Kurbis kurz blanchieren.

Mehl und Milch vermischen, Ol, eine Prise Salz, Zucker und Zimt
untermischen. Das Eiweil3 steif schlagen und unterheben. Unter diese
Masse langsam die Zucchini- und Kurbisstreifen mischen. In einer be-
schichteten

Pfanne aus der Masse kleine Kuchlein ausbacken und warm stellen.
Joghurt mit Paprikapulver vermischen. Mit etwas Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken und die Tomatenwirfel untermischen. Zum Schluss
den gehackten Koriander unterheben.

Die Gemusebeignets mit dem Joghurt- Dip anrichten.

Torten

2 Eiwell3

Aprikosentorte 2 Eiweil3 M

Fur 8 Stucke

Keksboden:
100 g Schneekoppe Butterkekse

50 g weiche Butter

Fullung:

1 unbehandelte Zitrone
500 g reife Aprikosen
6 Blatt weilRe Gelatine

500 g fettarme Dickmilch

2 EL Schneekoppe
Aprikosenkonfiture
Schneekoppe flussige Sul3kraft

2 frische Eiweil3
1 EL grune Pistazienkerne

Zubereitungszeit 50 Minuten
Kuhlzeit 4 Stunden



1. Die Kekse fein zerbrdseln. Mit Butter zu Krimeln verarbeiten. Den Bo-
den einer kleinen Springform (20 Zentimeter Durchmesser) mit Backpa-
pier auslegen. Die Krumel mit einem Essloffel auf den Boden dricken.

2. Zitrone heild waschen, Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und die Halften in Spalten
schneiden. Mit 1 bis 2 Essloffeln Zitronensaft betraufeln. 200 Gramm Apri-
kosen auf dem Boden verteilen.

3. Gelatine in wenig Wasser einweichen, ausdricken und in einem kleinen
Topf bei schwacher Hitze auflésen. Dickmilch, 3 Essloffel Zitronensaft, Zit-
ronenschale, Aprikosenkonfitire und flussige Sul3kraft verruhren. Etwas
Dickmilchmischung mit der Gelatine verruhren, die Gelatinemasse unter
die restliche Dickmilchcreme ruhren. Im Kuhlschrank einige Minuten kalt
stellen, bis die Creme anfangt zu gelieren.

4. Das Eiweil} steif schlagen und unter die Creme heben. Creme auf den
Krimelboden geben und glatt streichen. Mindestens 4 Stunden kalt stel-
len, bis die Creme vollstandig erstarrt ist. Pistazien hacken. Die Torte mit
restlichen Aprikosen und Pistazien garnieren.

Pro Stuck 811/194 kJ/kcal
7 g Eiweil3

9 g Fett

22 g Kohlenhydrate

2 g Ballaststoffe

2 BE

Mit einem Trick kdnnen Sie die Kekse ganz leicht und schnell zerkleinern.
Dafur die Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit dein Nudelholz nach
Belieben fein zerkrumeln.

4 Eiwell

Birnentorte mit Sahnehaube 4 Eiweil3 M

Zutaten fur Portionen

4 Eiweild

200 g Zucker

200 g Mandeln, gemahlene

2 EL Speisestarke

1 TL Backpulver

2 Dose/n Birne(n), (a 850 ml)



2 Pck. Puddingpulver, Vanille-Geschmack (fur 500 ml Flussigkeit)
2 Pck. Vanillezucker

250 g Schlagsahne

15 g Schokolade (Borkenschokolade)

Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen. Den Zucker zum Schluss einrieseln lassen. Mandeln
unter die Eiweillmasse ruhren. Speisestarke und Backpulver mischen und
in zwei Portionen vorsichtig unterheben. Eine Springform am Boden mit
Backpapier auslegen. Biskuitmasse in der Form glatt streichen. Im vorge-
heizten Backofen bei 175°C ca. 30 Min. backen.

Birnen gut abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. 450 ml Birnensaft ab-
messen. Birnen in Stucke schneiden. Biskuit auf ein Kuchengitter setzen,
mit einem Messer vom Formrand I6sen und in der Form auskihlen lassen.
Puddingpulver, 1 Pck. Vanillin-Zucker und 8 EL des abgemessenen Birnen-
saftes glatt verrithren. Ubrigen abgemessenen Saft in einem Topf aufko-
chen, angeruhrtes Puddingpulver einrihren und nochmals aufkochen. Bir-
nen vorsichtig unterheben und gleichmalig auf dem Boden verteilen. Tor-
te ca. 1 1/2 Std. kuhlen.

Sahne steif schlagen, dabei restlichen Vanillin-Zucker einrieseln lassen.
Sahne locker auf die Birnen streichen. Schokolade zerbrdseln und auf die
Torte streuen.

6.9.03 Kleine Yvi CK

Birnentorte, Saftige 4 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

4 Eiweild

200 g Mandeln, gemahlene
200 g Zucker

1 TL Backpulver

2 EL Speisestarke

1 Dose/n Birne(n)

1 Becher Schlagsahne

Schokoladenraspel

Zubereitung



Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Mandeln, Zucker, Backpulver und
Starke mischen und unter den Eischnee heben. Die Masse in einer Spring-
form 20 min bei 180°C backen.

Boden abkuhlen lassen. Birnen abtropfen lassen, purieren und auf dem
Boden verteilen. Schlagsahne schlagen und ebenfalls darauf geben . An-
schliefend mit Schokoraspeln verzieren.

Am besten schmeckt die Torte, wenn der Boden schon einen Tag vorher
gebacken wird und auch die Birnen dann schon darauf kommen.

27.4.04 O+0O+E+H CK

Kirsch-Mandel-Sahne 4 Eiweil3 M

Zutaten fur 16 Portionen

4 Eiweil3

200 g Mandeln, grob gemahlene
200 g Zucker

1 Msp. Zimt

1 Glas Kirschen (Sauerkirschen)
1 Pck. Tortenguss, roter

4 EL Kirschwasser oder Rum

3 Becher Sahne

3 Pck. Sahnesteif
3 Pck. Vanillezucker

1 Tafel Schokolade
etwas Kakaopulver

Zubereitung

Fur den Boden das Eiweil} steif schlagen. Den Zucker und den Zimt gut
unterrihren. Die gemahlenen Mandeln unterheben. In eine mit Backpapier
ausgelegte Springform den Teig geben und bei 150 ca. 30 - 40 Minuten
backen.

Fur den Belag einen roten Tortenguss mit Kirschsaft zubereiten, mit dem
Rum vermischen und zu den Sauerkirschen geben. Die Kirschen auf den
erkalteten Boden geben. Die Sahne mit dem Sahnesteif und dem Vanille-
zucker steif schlagen. Die Schokolade grob raspeln und unter die Sahne
geben. Die Masse auf die Sauerkirschen streichen und mit Kakao bestau-
ben.

22.7.02 Rosi.R. CK



Mandeltorte / Dessert evtl 4-6 Eiweil3 M

8 Blatt (23 cm ) oder
2 Tuten Blattgelatine , nach Vorschrift des Herstellers bereiten

1000 g Mager Quark

400 g Mandeln gerostet, abkihlen + gem
5 El Back Kakaopulver

3- 5 El Rum 54 %

250 ml Milch oder mehr

250 g Vollrohr Zucker

1-2 Tiuten Bourbone Vanille Zucker

1 Prise Salz

2 x 200 g sul3e Sahne mit
2 Tuten Sahnesteif schlagen ODER

4- 6 Elwelld mit
1 Prise Salz sehr steif schlagen

6-8 einfache Baiser ,
zwischen 2 Handtucher legen, + leicht mit einem Nudelholz druber fahren,
nicht zu klein , es sollten noch Stuckchen erkennbar sein

oder

1 Murbeteig

100 g Haselnusse; gemahlen
150 g Haselnlsse; gehackt
150 g Getreideschrot / Buchweizen + Mais je die Halfte

5 Eigelb

150 g Butter/ Margarine
; Vollmeersalz
1 El Honig

gut vermischen,+ fur ca 30 min kalt stellen. Dann in eine 26 cm mit Back-
papier ausgelegte Springform, den Boden bedecken,
wer den Boden nicht so dick haben will, nehme ca die Halfte, der Zutaten.



Zubereitung

Mit Murbeteigboden

Von Quark bis Salz alles mit einander verrihren. Dann dies in die Gelatine
einmischen,
die Masse auf den vorbereiteten Murbeteig, in die Springform, geben.

Bei ca 160° C Umluft ohne vorheizen ca 50 min , backen.
Abkuhlen, + dann eine Nacht im Kuhlschrank , sich verfestigen lassen.

ODER

Von Quark bis Salz alles mit einander verruhren.

Dann dies in die Gelatine einmischen,

vorsichtig die steifgeschlagene s. Sahne oder Steifgeschlagenes Eiweil3 un-
terheben.

Den zerkrumelten Baiser , in eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte
Springform , ca 1 cm hoch legen,

dann die Teigmasse auffillen .

ab in den Kiuhlschrank, am besten Uber Nacht.

ODER

Ohne Boden,

Von Quark bis Salz alles mit einander verruhren.

Dann dies in die Gelatine einmischen,

vorsichtig die steifgeschlagene s. Sahne oder Steifgeschlagenes Eiweil3 un-
terheben.

in eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Springform geben

ab in den Kiuhlschrank, am besten Uber Nacht.

ODER

Von Quark bis Salz alles mit einander verruhren.
Dann dies in die Gelatine einmischen,



vorsichtig die steifgeschlagene s. Sahne oder Steifgeschlagenes Eiweil3 un-
terheben.

+ in vorbereitete , ( mit kalt Wasser ausgesptulte) Dessert Glasschussel,
geben

0,25 | Becher , ca 0,2 | voll, ergibt ca 10 Becher. Je nach Menge, von Ei-
weil3 + bzw suf3e Sahne

Wer will , kann noch kurz vor dem servieren, steifgeschlagene s. Sahne
drauf geben

08.07.2004

6 Eiwell3

Pariser Torte 6 Eiweil}

6 Eiweil3

200 g gemahlene Mandeln
200 g Puderzucker

70 g Zitronat

0,5 Zitrone (Schale)

Guss:

150 g Puderzucker

Rum

Wasser

Eiweil3 steif schlagen, Mandeln und Puderzucker unterheben, Zitronen-
schale und Zitronat zufligen. Teig in eine gefettete Springform fullen und
im vorgeheizten Backofen bei 180° C 40 Minuten backen.

Mit Rumglasur uberziehen.

8 Eiweil3
Esterhazytorte 8 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

8 Eiweil3



250 g Haselnusse, gerieben

300 g Zucker

Fett

Mehl

Marmelade (Marillenmarmelade)

500 ml Sahne

4 Blatter Gelatine
Vanillezucker

5 Rippe Schokolade (Kochschokolade)

Zubereitung

Eiweil3 und Zucker zu schaumigen Schnee schlagen und leicht unter die
geriebenen Haselnusse heben. Auf ein befettetes und bemehltes Back-
blech sechs Ringe mit einem Tortenreifen eindricken, um eine Schablone
zu erhalten. Die Teigmasse auf diese Ringe dunn aufstreichen und bei ca.
200 Grad hellbraun backen.

Boden mit dem Tortenreifen glatt schneiden, funf Tortenbdden mit der
Creme fullen, den 6. Boden (den schonsten) mit der Unterseite nach oben
auflegen. Mit der erwarmten Marillenmarmelade dunn bestreichen und mit
der Glasur uberziehen.

Creme: Fur die Creme die Gelatine in kaltem Wasser aufweichen, dann
herausnehmen, erwarmen und unter die geschlagene, mit Vanillezucker
gesufdte Sahne ziehen.

Glasur: 1-2 Eiweil3 mit so viel gesiebtem Staubzucker verruhren, wie die
Masse annimmt, und steif rithren, mit etwas Ol wird sie noch feiner.
Esterhazymuster: Funf Rippen Kochschokolade mit etwas Butter uber
Dunst erwarmen. Die flussige Schokolade in ein Papierstanitzel oder in ei-
nen Spritzsack mit dunner Duse fiullen und Langsstreifen in ca. 2 Zentime-
ter Abstand Uber die Torte ziehen. Mit einem feinem Messer wechselseitig
zueinander Querstreifen ziehen. Esterhazytorte kalt stellen und mit Sahne
servieren

21.10.03 Whooly CK

Bosnische Torte 8 Eiweil3 M

0.33 | = ca. 8 Eiweil3 mit
150 g Kristallzucker aufschlagen

300 g Nusse (ich nehme je 100 g Hasel- u. Walnusse und Mandeln)

120 g Schokolade, grob hacken
70 g Orangeat, feinst gehackt



130 g Kristallzucker - untereinander mischen
1/1 TL Zimt

Das Nusse- Schokoladegemisch vorsichtig unter den geschlagenen Schnee
mischen.

Bei 175 bis 180° etwa 45 Min. backen. Holzchenprobe machen - wenn
nichts mehr kleben bleibt, ist der Kuchen durchgebacken. Noch ca. 5 Mi-
nuten im Backofen auskuhlen lassen, damit der Kuchen nicht zusammen-
fallt.

Mit Staubzucker und Schokoladenplattchen oder -spanen verzieren.

Viel Spald beim Ausprobieren und noch mehr beim Essen - liebe Gruf3e aus
Osterreich - Martha

3.8.04 Muehlebach CK /Foren

11 Eiweil3

Bosnische Torte 11 Eiweil}
altes Rezept

Zutaten fur 8 Portionen

11 Eiweild

250 g Puderzucker
250 g Mandeln (Haselnusse), gemabhlen

50 g Schokolade

80 g Zitronat, falls gewunscht
1 Prise Salz
Butter und Mehl fur die Form

Zubereitung

Das Eiweil3 mit dem Salz schaumig rihren. Staubzucker, geriebene Man-
deln oder Haselnusse, weiche in Wurfel geschnittene Schokolade und evtl.
gehacktes Zitronat unterrihren.

In einer mit Butter bestrichenen und mit Mehl bestreuten Tortenform bei
schwacher Hitze ca. 1 Stunde backen.

Ist als Tortenboden zum Fullen geeignet oder auch ohne Fullung, mit
Schokoladeglasur uberzogen, sehr schmackhaft.

5.6.04 Traude CK



Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen/ teilen, damit ich sie besser
sortieren konnte.

Bitte um Verstandnis
Mit freundlichen Grif3en
Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de Samstag, 25. Juni 2005
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