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Wir mochten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitdt und stellen héchste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewdhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen |hr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder &dhnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.
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KORCREME M

1 BEERENRAGOUT

Ob als Cocktail-, Kuchen- oder Tortenzutat — Eierlikor ist ein Allroundtalent. Hier wird er in
eine kostliche Creme verwandelt und bekommt beerenstarke Unterstiitzung.

Fiir das Beerenragout:

150 g Erdbeeren

30 g Staubzucker

etwas Zitronensaft

ca. 250 g gemischte Beeren
(z.B. Him- und Heidelbeeren)
Fiir die Eierlikorcreme:

500 g Schlagobers

3 1, Blatt weifle Gelatine

2 Dotter

60 g Staubzucker

125 ml Eierlikor

Sommer-Hit

Fiir 4 Personen |

35 Min. Zubereitung |

2 Std. Kiihlen

Pro Portion ca. 610 kcal,
7gEW,43gF 41gKH

10 CREMIGE VERFUHRER

1 Furdas Beerenragout die Erdbeeren waschen und putzen, mit
Staubzucker und Zitronensaft in einem Topf aufkochen. Die Bee-

ren mit dem Stabmixer cremig purieren, durch ein Sieb passieren
und abkihlen lassen. Dann die gemischten Beeren mit dem Erd-

beerpiree mischen.

2 Fir die Eierlikércreme das Schlagobers mit den Quirlen des
Handrihrgeréts steif schlagen und kiihl stellen. Die Gelatine in
kaltem Wasser ca. 5 Min. einweichen. Die Dotter mit dem Staub-
zucker verriihren. Die Gelatine ausdriicken, in einem kleinen Topf
mit wenig Wasser auflosen und den Likor zuigig unterrithren.
Dann die Dottermasse unterriihren. Ein Drittel des geschlagenen
Schlagobers mit dem Schneebesen unter die Creme mischen,
restliches Schlagobers vorsichtig unterheben.

3 Die Eierlikorcreme in gekiihlte Glaser fillen und die Beeren
darauf verteilen. Vor dem Servieren mind. 2 Std. kiihl stellen.

TIPP

Die Erdbeersaison ist vorbei? Wenn es keine frischen Beeren
gibt, konnen Sie auch tiefgekiihlte Friichte verwenden.
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TIRAMISU

150 ml frisch gebriihter, nicht zu starker Es-
presso | 50 ml Amaretto (ital. Mandellikor,
ersatzweise Mandelsirup) | 3 Eier| 250 g Mas-
carpone | 200 g Frischkdse | 50 g Zucker |

2 Pck. Bourbon-Vanillezucker | Salz |

200 g Loffelbiskuits | 2—3 EL Kakaopulver

Everybody's Darling

Fiir 4—6 Personen | 25 Min. Zubereitung |
mind. 4 Std. Kiihlen

Pro Portion (bei 6 Portionen) ca. 740 kcal,
20gEW, 42 gF, 67 g KH

1 Den Espresso mit dem Likor verrithren und lau-
warm abkuhlen lassen. Fir die Creme die Eier tren-
nen. Die Eigelbe in einer Schissel mit Mascarpone,
Frischkdse, Zucker und Vanillezucker glatt rithren.
Die EiweiBe mit 1 Prise Salz zu steifem Schnee
schlagen und unter die Creme ziehen.

12 CREMIGE VERFUHRER

2 Die Halfte der Loffelbiskuits in eine Auflaufform
(ca.20 x 30 cm) legen und mit der Halfte der Es-
presso-Likor-Mischung tranken. Die Halfte der
Creme darauf verteilen und glatt streichen. Die
restlichen Loffelbiskuits darauf verteilen. Mit der
ibrigen Espresso-Likor-Mischung tranken und

die tibrige Creme daraufstreichen. abgedeckt im
Kihlschrank mind. 4 Std. durchziehen lassen.

3 Das Tiramisuin 4 bzw. 6 Portionen teilen und
auf Tellern anrichten. Vor dem Servieren jeweils
mit reichlich Kakaopulver bestauben.

TIPP

Garnieren Sie das Tiramisu nach Belieben mit
frischen Him- oder Brombeeren. Und fiir echtes
Italien-Feeling servieren Sie dazu noch einen
frisch gebriihten Espresso.



GRIESSFLAMMERI MIT SCHOKOSAUCE

550 ml Milch | Salz | 1 TL abgeriebene Bio-Zitro-
nenschale | 50 g Butter | 120 g Weichweizen-
grieB | 2 Eier| 60 g Puderzucker| 150 g Zart-
bitterschokolade (mind. 70 % Kakaoanteil) |
100 g Sahne | 1-2 TL Zucker | Butter fuir die
Formchen | 20 g Vollmilchschokolade zum
Dekorieren (nach Belieben) | 4 Formchen

(a ca. 250 ml Inhalt)

An die Loffel, fertig, los!

Flir 4 Personen | 45 Min. Zubereitung |
4 Std. Kiihlen
Pro Portion ca. 675 kcal, 15 g EW, 42 g F, 58 g KH

1 500 ml Milch mit 1 Prise Salz, Zitronenschale
und Butter aufkochen. Den GrieB einriihren und
unter Rihren bei kleiner Hitze 5—10 Min. ausquel-
len lassen. Anschliefend ca. 5 Min. abkihlen
lassen. Die Eier trennen und die Eigelbe nachein-

ander unter den GrieBbrei rithren. Ca. 1 Std. abkiih-
len lassen, dabei Frischhaltefolie direkt auf die
Oberflache legen, damit sich keine Haut bildet.

2 Die EiweiBe steif schlagen, dabei den Puder-
zucker einrieseln lassen. Den Eischnee behutsam
unter den abgekihlten Griebrei heben. Die Form-
chen mit Butter einfetten und die GrieSmasse ein-
fillen. abgedeckt mind. 3 Std. kiihl stellen.

3 Fur die die Sauce die Schokolade in Sticke bre-
chen. Mit Sahne, tbriger Milch und Zucker in einem
kleinen Topf unter standigem Rithren bei kleiner
Hitze erwdrmen, bis eine glatte Sauce entstanden
ist. Zum Servieren die Férmchen kurz in heiles
Wasser tauchen, die Flammeris auf Teller stiirzen
und mit der Schokosauce servieren. Nach Belieben
mit dem Sparschéler von der Schokolade Spane
abhobeln und tber die Flammeris streuen.

CREMIGE VERFUHRER 13



MOHR

M HEMD

Am besten schmeckt der Schokoladenauflauf mit einer groen Portion Schlagobers oder
einer Kugel Vanilleeis — dann ist es ein »verkiihlter Mohr«.

Fiir den Auflauf:

50 g Zartbitterkuvertiire
3 Eier

50 g zimmerwarme Butter
50 g gemahlene Walniisse
25 g Semmelbrosel

50 g Zucker

1TL Vanillezucker

Salz

Fiir die Sauce:

250 g Schlagobers

190 g Kuvertiire
AuBerdem:

6 ofenfeste Férmchen

(@ ca. 150 mlInhalt)
Butter und Zucker fur

die Formchen

200 g Schlagobers

Schoko trifft Sahne

Fiir 6 Personen |

35 Min. Zubereitung |
35 Min. Backen

Pro Stiick ca. 630 kcal,
7 g EW, 51 g Fett, 35 g KH

28 SUSSE SCHOKOTRAUME

1 Die Formchen mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen,
berschiissigen Zucker ausschitteln. Die Formchen kihl stellen.
Den Backofen auf 170° vorheizen und ca. 1 | Wasser aufkochen.

2 Fur den Auflauf die Kuvertire hacken und tber dem heiBen
Wasserbad schmelzen (siehe S. 4). Die Eier trennen. Butter hell-
cremig rithren, zuerst die Kuvertire unterziehen, dann die Dotter
nach und nach unterriihren. Die Walnisse und die Semmelbrosel
mischen. Die Eiweifle mit Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz
zu cremig-steifem Schnee schlagen. Den Eischnee und die Nuss-
brosel unter die Butter-Kuverttire-Mischung heben.

3 Die Formchen zu jeweils drei Viertel mit der Masse fullen, das
geht am besten mit einem Spritzbeutel. Eine grofie Auflaufform
mit Kiichenpapier auslegen, die Férmchen daraufsetzen und das
Blech in den Ofen schieben. Vorsichtig das kochende Wasser an-
giefien, sodass es nicht in die Formchen schwappt. Die Auflaufe
abgedeckt im Ofen (unten) ca. 35 Min. backen. Herausnehmen,
die Oberflache etwas flacher driicken.

4 1nzwischen fiir die Sauce Schlagobers aufkochen. Die Kuver-
tire in kleine Stlicke brechen, unter standigem Rithren im Schlag-
obers schmelzen, einmal aufkochen. Ubriges Schlagobers mit
den Quirlen des Handriihrgerats steif schlagen. Die Auflaufe auf
Teller sttirzen und mit der warmen Schokoladensauce tberzie-
hen. Mit Schlagobers servieren.






PFIRSICHGRANITE

60 g Zucker | 300 g reife gelbe oder weifie
Pfirsiche | 200 ml Sekt | 4 EL Pfirsichlikor |
flache Form (ca. 18 x 30 cm)

Mit Schuss

Fiir 4 Personen | 30 Min. Zubereitung |
12 Std. Tiefkiihlen
Pro Portion ca. 145 kcal, 1g EW, 1gF, 27 g KH

1 Die Form ins Tiefkiihlfach stellen. Den Zucker
mit 150 ml Wasser in einem kleinen Topf aufko-
chen. Bei kleiner Hitze ca. 2—3 Min. kécheln las-
sen, bis sich der Zucker vollstandig aufgel6st hat,
dabei gelegentlich umrihren.

2 Inzwischen die Pfirsiche waschen, halbieren

und entkernen. Die Halften in grobe Stiicke schnei-

den. Die Pfirsichsticke in den Zuckersirup legen
und in 3—4 Min. weich kochen. Pfirsiche und Sud

38 FRECHE FRUCHTCHEN

in einen hohen Rithrbecher geben und mit dem
Stabmixer fein mixen. Das Pfirsichpiree durch ein
Sieb streichen und vollstandig auskihlen lassen.

3 Das Pfirsichplree mit Sekt verrithren und den
Pfirsichlikor unterziehen. Die Mischung in die ge-
frostete Form gieflen und ins Tiefkihlfach stellen.

4 Nach ca. 2 Std. mit einer Gabel oder einem
Schneebesen durchriihren. Diesen Vorgang noch
drei- bis viermal alle 30 Min. wiederholen. Sobald
das Granité fester wird, nur noch mit der Gabel
auflockern. Das Granité mind. 8 Std. (oder am bes-
ten Uber Nacht) durchfrieren lassen. Das Pfirsich-
granité mit einem Loffel von der Oberflache ab-
schaben und portionsweise servieren.



MANGO-KOKOS-SORBET

120 g Zucker | 2 Limetten (davon 1 Bio-Limette) |
1grofie, reife Mango (ersatzweise 250 g unge-
siiBter Mangopulp, aus der Dose) | 200 g Ko-
kosmilch | ¥4 TL gemahlene Vanille | Y4- %2 TL
fein gemahlener griiner Pfeffer

Ein Hauch Karibik

Fiir 4 Personen | 20 Min. Zubereitung | 6 Std.
Tiefkiihlen
Pro Portion ca. 245 kcal, 1g EW, 9 g F, 38 g KH

1 Den Zucker in einem kleinen Topf mit 120 ml
Wasser erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig
aufgelost hat, dabei gelegentlich umriihren. Vom
Herd nehmen und abkihlen lassen.

2 Die Bio-Limette heif waschen und abtrocknen,
die Schale fein abreiben. Beide Limetten auspres-
sen. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom

Stein schneiden und im Mixer fein prieren. Falls
die Mango Fasern enthalt, das Plree durch ein
Sieb streichen. 250 g Mangopiree abwiegen.

3 Das Mangoplree, die Kokosmilch und die Zu-
ckerlosung grindlich verrihren. So viel Limetten-
saft dazugeben, bis die Mischung ausgewogen
suf3sduerlich schmeckt. Dann Limettenschale,
Vanille und Pfeffer untermischen.

4 pie Mangomischung in eine Metallschiissel fiil-
len, mit Frischhaltefolie abdecken und ins Tiefkihl-
fach stellen. Nach ca. 1 Std. die Mischung vom
Rand aus umrithren. Dies alle 30 Min. wiederholen,
bis die Masse in 4—6 Std. cremig-fest gefroren ist.
Das fertige Sorbet in gekiihlten Gldsern oder Glas-
schalen anrichten.

FRECHE FRUCHTCHEN
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Einer Legende nach haben wir diesen Klassiker dem Hofkoch von Kaiser Franz Josef . zu
verdanken. Die figurbewusste Kaiserin Sissi soll ihn aber nicht goutiert haben.

120 g Mehl

250 ml Milch

1Pck. Vanillezucker
Salz

4 Eier

60 g Zucker

50 g Butter

30 g Rum-Rosinen

30 g Staubzucker zum
Karamellisieren
Staubzucker zum Bestduben

Wahrhaft kaiserlich

Fiir 4 Personen |

20 Min. Zubereitung |
12 Min. Backen

Pro Portion ca. 445 kcal,
12gEW, 19gF, 56 g KH

1 Den Backofen auf 210° vorheizen. Das Mehl mit Milch, Vanille-
zucker und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen glatt verrithren. Die
Eier trennen, die Dotter unter den Teig rithren.

2 Die Eiweife mit dem Zucker zu cremig-steifem Schnee schla-
gen und unter den Teig heben. Die Butter in einer groBen ofen-
festen Pfanne zerlassen. Den Teig in die Pfanne geben und die
Rosinen darliberstreuen.

3 Im Ofen (unten) ca. 9 Min. backen. Dann den Teig mit einem
Pfannenwender vierteln, wenden und in ca. 3 Min. fertig backen.
Den Schmarren mit zwei Gabeln in ungleichmaBige Stiicke rei-
en. Mit Staubzucker bestduben und im Ofen goldbraun karamel-
lisieren lassen. Mit Staubzucker bestaubt servieren.

TIPP






EINFACH HIMMLISCH!

Die Kiichenratgeber feiern ihren
40. Geburtstag — feiern Sie mit und genieen
die besten Rezepte fiir SiiRes und
himmlische Desserts.

WG 455 Themenkochbiicher ,*

ISBN 978-3-8338-5058-5
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€ 8,99[D]
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