CHRISTINA RICHON

L .
o e )
x -
- o ‘ I I

s P

FEINES AUS DEM GLAS




""""""""" o4
e INDE 06
o sLaseoot
mas RICHTIGE BLAS —=zzzIiTEesT &
---TIIIL-- 4
\MPF\ESS“H ___________ 48
_______ WO —--m
- \ERRRRE
fpER DEN TELEREEE 49
{IBER L
_______ N
JoTRL SETERZRY

3\
SEHEN W
TELBILD {iFFEL
f DEH : ) 20 U
oas p,E?.EP o SEITE 1\

SEITE

THUMFISCH-MHHGD-THTHH 09
MARTINI 2um LGFFELK 1]
CRPRESE MIT pEsTy UND 2ITRONAT 12
BUNDHER TATRR MIT PORTY LAY 15
GURKENRRITR b7 BERGSTETEN
FLADENERDT 16
WHSREI-MOus s MIT
RHUCHERLACHS 13
EIERTURMCHEN b7 GRANATAPFEL

UF SALAT 20
CHRI-PFIRISCHE w7 ZIEGENKfiSE
UKD RucoLy 23
TOTRL REZEPTEL, &




INHALT' 03 *

SCHICHT FOR

ERESEH-MINZE-CAPPUCCIND 25
SELLERIE-APFEL-SUPPE
MIT EMTEMBRUST 27
RANGEy
ASIA-EIER IM GLAS 28 OATTE - ppgepn ™= === seime
SHFRHH-T[H SSERT T-
JAKDBSMUSCHELH AUF HUKMMUS 31 UKp UTL‘HISHH’SU MIT Hikg
MﬁHHE__NCREME MIT MANGD KU;;'USPEHL EEREY
UND HAHHCHEN 32 ERDBEEpg, EN gyF HA RN
GEMiISE-CURRY-CRUMBLE CREME gpjj ¢ N
MIT JOGHURTSAUCE 35 OeLtng LE 10
_______________________________ £ Ruryy
-------- RAPEF
TOTAL REZEPTE ... ..t [ 0780 pps. 7" Ruir 4y
AL REzepry 7o
TE Tl
BEEINDRUCKEN SIE MIT HEUEH 800005,
MULTI-KULTI-AROMA-KREATIONEN 5 R,
BEI FAMILIENFESTEN, COCKTRILPARTIES, Rsc HEN sTRE,
STEHEMPFANGEN, BRUNCHS, ’1EIM£M DEs AL Itpg G:?C:
EINWEIHUNGSFEIERH ... MAH Gy H Hiy 2




e

gt

.}‘r f
\

——— i

GLASER UND ARBEITSGERATE

Schicht fiir Schicht entsteht ein Kunstwerk, das im Glas sichtbar bleibt. Arbeiten Sie spielerisch und

lassen Sie sich von frischen Lebensmitteln, Kridutern, Gewiirzen und essbaren Bliiten inspirieren.

1 GLASER Generell eignen sich alle Gldser, die
in lThrem Glasschrank stehen: Sektfléten, Des-
sertschalen, Champagnerkelche, Eisbecher, Li-
kor-, Martini-, Whisky-, Wein-, Wasser-, Bowlen-
und sogar Cognacgldser. Besonders schén sind
auch die grazilen orientalischen Teegldschen.
Fiir warme Speisen sind dickwandige Teelicht-
glaser gut, Teegldser oder Eierglaser. Bauhaus-
Fans nehmen gerne den Design-Klassiker »Eier-
koch« von Wilhelm Wagenfeld aus den
3oer-Jahren. Fiir Gerichte aus dem Backofen
(z.B. Crumbles) sollte das Glas feuerfest sein,
dafiir gibt es gldserne Auflaufférmchen.

2 ALTERNATIVEN Die Low-Budget-Variante
wdren einfache Joghurtglaschen oder kleine
Einmachgldschen mit Biligelverschluss. Oder
warum nicht Omas alte Marmeladen- und Ein-
machgldser aus dem Keller holen? Diese Gla-
ser sind zudem noch relativ robust und eig-
nen sich auch fiir Zubereitungen im Backofen.
Leere Joghurtglaschen mit Deckelchen oder ver-
schlielbare Gldser sind besonders praktisch fiir
Picknick, Gartenparty, Strandparty oder Kinder-
geburtstag. Und wenn es wirklich mal ganz viele
Portionen werden sollen, gibt es durchsichtige
Plastikbecher mit und ohne Standfuf} zu kaufen.
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NUTZLICHES GLASFOOD-WISSEN 07

Shooter, Schnapsglas ............... 5o ml
Likorglas ..........cooiiiiii 50—100 ml
Aperitif (Becherglas) ................ 8oml
Cocktailglas ................... 60—100 ml
Martiniglas ................. ... ... 150 ml
Longdrinkglas ................ 200-300 ml
Whiskyglas ................... 150-300 ml
Tumbler ... 250 ml
Margaritaglas ................. 200-250 ml
Weinglas ..................... 150—250 ml

4 HILFSMITTEL ZUM EINFULLEN Eigentlich
brauchen Sie recht wenige Utensilien. Und ein
wenig Handfertigkeit — das schaffen Sie auch!
Damit nichts schief oder daneben geht, hier
einige Tipps: Fiir halbfliissige Konsistenzen wie
Cremes, Mousses und Piirees eignet sich ein
Spritzbeutel mit verschiedenen Aufsdtzen.
Alternativ geht das auch mit einem Gefrierbeu-
tel, dem man die Spitze abschneidet. Zum
Schichten von Gemiise- oder Friichtewiirfeln,
Reis und Couscous ist ein kleiner Mokkaloffel
fuir kleine Glaser, ein Longdrinkloffel fiir grofle
praktisch. Fiir flussige Speisen und Saucen: Ein
Trichter oder Messbecher mit Ausgiefier zum
sauberen Portionieren tut sehr gute Dienste.
Und last but not least fiir ganz Penible: zum
genauen Dosieren oder um Farbtupferzu setzen
mit farbigen Sirups, Alkoholika oder anderen
Fliissigkeiten eine Pipette verwenden.






COOL GESCHICHTET 23

CHAI-PFIRSICHE
IT ZIEGENKASE UND RUCOLA

fruchtig
cremig

3 Pfirsiche 1/2 Knoblauchzehe, fein gehackt
200 ml Pfirsichsaft bzw. -nektar Salz | Pfeffer
1 TL Chai-Marsala 100 g Rucola

(Gewiirzmischung fiir indischen Tee)
1 TL Currypulver Fiir das Dressing:

1 EL weiBer Aceto balsamico

Fiir die Frischkdsecreme: 2 EL Mandeldl oder neutrales Ol
150 g Ziegenfrischkdse Salz | Pfeffer
2 TL gehackte Petersilie 2 EL Cashewkerne, grob gehackt

1/2 TL frischer Ingwer, fein gerieben

1 Die Pfirsiche waschen, halbieren und entkernen. Pfirsichsaft, Chai-Gewiirz und Curry in einem
Topfzum Kochen bringen. Pfirsiche darin bei schwacher Hitze ca. 10 Min. garen. Aus dem Sud neh-
men, abkiihlen lassen, hdauten und wiirfeln. Den Sud sirupartig einkochen und abkiihlen lassen.

2 Fiir die Kdsecreme alle Zutaten mischen und mit etwas Sirup zu einer glatten Creme verriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Pfirsichwiirfel auf die Gldser verteilen, Kdasecreme dariibergeben. Rucola waschen, trocken tup-
fen und putzen. Dekorativ iber die Creme hdufen und mit dem Dressing und kaltem Sirup betrdu-
feln. Cashewkerne trocken in einer Pfanne rosten und dariiberstreuen.

MEIN SERVIER-TIPP
Fladenbrot mit Sesam leicht toasten, in schmale Streifen schneiden und tiber die Glaschen legen.
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KOKOSPERLEN
AUF MARINIERTEN ERDBEERE

400 ml Kokosmilch

100 ml Milch

2 Stangel Zitronengras

70 g Sago-Perlen (Tapioka-Starke; Reformhaus)

Salz | 40 g Zucker

2 Packchen Bourbon-Vanillezucker

500 g Erdbeeren

1 EL Limettensaft

3 EL Orangensirup (gut sortierter Getrankehandel; oder Holundersirup)

Fiir 6 Gldaser a 250 ml | Zubereitung 25 Min. | Kihlzeit 30 Min.

Pro Glas ca. 130 kcal, 1gEW, 1gF, 28 g KH

1 Kokosmilch und Milch zum Kochen bringen. Vom Zitronengras die duf3eren Blatter entfernen, die
Stangel halbieren und mit einem breiten Messerriicken etwas zerquetschen. Mit Sago, 1 Prise Salz,
dem Zucker und 1 Pdackchen Vanillezucker in die Milch geben. Bei schwacher Hitze unter Riihren
ca. 10 Min. kochen lassen. Vollstandig auskiihlen lassen und das Zitronengras herausnehmen.

2 Die Erdbeeren vorsichtig waschen. 6 sehr schone kleine Erdbeeren zur Seite legen. Die {ibrigen
putzen, trocken tupfen, vierteln und mit 1 Packchen Vanillezucker, Limettensaft und Orangensirup
mischen. Auf die Gldser verteilen und mit der Kokosmasse bedecken. Mit den tibrigen Erdbeeren
dekorieren und abschliefend mit Sirup betraufeln.
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TOBLERONE-MOUSSE
MIT GRAPEFRUIT

Fiir die Grapefruitmarmelade: Fiir die Mousse:
2 Grapefruits 300 g dunkle Toblerone (zartbitter)
130 g Puderzucker 2 frische Eier (GroRRe M)
100 ml frisch gepresster Orangensaft 2 EL Puderzucker
400 g Sahne

Fiir 6 Gldsera 250 ml | Zubereitung 40 Min. | Kihlzeit 3 Std.

Pro Glas ca. 625 keal, 7 g EW, 39gF, 62 g KH

1 Fiir die Marmelade die Grapefruits dick schédlen, sodass die weifle Haut entfernt wird. Die
Grapefruitfilets zwischen den Trennhduten herausschneiden, austretenden Saft auffangen. Die
Trennhdute ausdriicken und den aufgefangenen Saft zusammen mit Orangensaft und Puderzucker
aufkochen, die Fruchtfilets darin 5 Min. ziehen lassen. Mit einem Schaumloffel die Grapefruitstiicke
herausheben und abtropfen lassen. 6 Filets fiir die Dekoration beiseitelegen. Den Sud bei groer
Hitze unter Riihren sirupartig einkochen lassen (ca. 4 Min.). Die abgetropften Grapefruitstiicke
unterriithren und auf die Glaser verteilen.

2 Firdie Mousse die Schokolade grob zerkleinern und in einer Schiisselim nicht zu heifen Wasser-
bad (etwa 60°) schmelzen und glatt riihren. Vom Wasserbad nehmen und 5 Min. abkiihlen lassen.
Eier mit Puderzucker cremigwei schlagen und unter die Schokolade mischen. Zimmerwarm ab-
kiihlen lassen. Sahne steif schlagen und unter die Schokoladenmasse ziehen. Die Mousse in die
Glaser fiillen und abgedeckt fiir mindestens 3 Std. kiihl stellen. Mit den zuriickgelegten Grape-
fruitfilets garnieren.
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