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Hallo!

Ich méchte mich bei jedem Einzelnen von euch ganz herzlich dafiir bedanken, dass ihr an
dem Blogevent Sommermitbringparty zum zweiten Geburtstag des Siilblogs teilgenommen
habt. Es gab keinen Gewinn, keine Verlosung und auch keine Geschenke, die eine Teilnahme
attraktiv gemacht hatten. Nein, ihr habt einfach aus Freude und Spal} teilgenommen. Und
deswegen mdchte ich euch ganz herzlich mit einer kleinen Uberraschung bedanken.

Ich hoffe euch gefallt mein kleines Dankeschdongeschenk an euch. Es war eine tolle Party!
Danke, dass ihr dabei wart!

SiRe Griflle
Eure llona

Dieses Rezeptbuch ist ausschliefSlich fiir den Privatgebrauch gedacht. Es ist eine Zusammenfassung
des Blogevents Sommermitbringparty auf www.suessblog.de im Juni und Juli 2014. Alle Rechte liegen
bei den einzelnen Blogs.
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HerZhaffes

Emgeleqte Zucchin in wirZigem Condimento Bianco mif Honiq

) /ngwer und Oliveni

http://verbotengut.blogspot.de/

Zutaten flir 6 Glaser a 225 ml :

8 Zucchini

3 Schalotten

1-2 Knoblauchzehen

2 EL Maggikraut

11/2 EL Krduter de Provence
1 TL Senfkorner

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

2 Wachholderbeeren

6 Pfefferorner

100 ml Condimento Bianco mit Honig und Ingwer +/ -
300 ml Olivenol +/ -

Zubereitung :Die Zucchini waschen die Enden abschneiden, in diinne Scheiben schneiden oder
hobeln, die Zucchinischeiben salzen in ein Sieb geben und 1 Std. ziehen lassen.

AnschlieBRend mit Wasser abspllen, auf einem Handtuch ausbreiten und trocken tupfen.

Die Zucchini in Olivendl von beiden Seiten anbraten. Die Schalotten und den Knoblauch schalen und
in feine Wiirfel schneiden, das Maggikraut waschen, trockentupfen und klein hacken.

Senfkorner, Nelke, Wachholderbeeren, Lorbeerblatter, Pfefferkorner und Krauter de Provence leicht
in der Pfanne anrésten und herausnehmen. Etwas Olivendl in die Pfanne geben, die Schalotten und
den Knobi darin andiinsten, mit Condimento Bianco abléschen und 5 Min. kécheln lassen dann das
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restl. Olivendl dazugeben und erhitzen. AnschlieRend die Lorbeerblatter, Wachholderbeeren und die
Nelken entfernen.

Dann werden die Zucchinischeiben hinzugefiigt, vorsichtig durchriihren und weitere 5 Min. bei
ausgeschaltetem Herd ziehen lassen lassen, mit Salz gut abschmecken .

In die vorbereiteten Twist - Off - Glaser fillen, ggf. noch mit Olivendl bis unter den Rand auffullen.
Sofort verschlieBen fir 5 Min. auf den Decel drehen, dann wenden und komplett auskiihlen lassen.

Haltbarkeit :

Min. 3 Monate wenns gut gekihlt wird, ansonsten sollte man es bei 90 °C - 30 Min. sterilisieren,
dann halt es sich langer.

Isst man als Vorspeise, passt zu Kase, Gegrilltem oder nur auf frischen Baguette.




Faltenbrat mif Kriivterbutter und Kiise

http://experimenteausmeinerkueche.blogspot.de/

Zutaten:

Teig
600g Weizenmehl

200ml lauwarmes Wasser

100mlI Milch
1 Wiirfel Hefe
% TL Zucker
2% TLSalz
50g Olivenol

Flllung
125g Krauterbutter

(hier: Arla
KeeaergardenPikant)
150g geriebener Kase
(hier: Pizzakase)
etwas Olivendl

Zubereitung: Mehl mit
Zucker und Salz in eine
Schiissel geben. Hefe in
dem Wasser aufldsen
und zusammen mit der
Milch und dem Olivendl
zum Mehl geben. Alles
mit der
Kichenmaschine (oder

Faltenbrot

mit Krauterbutter und Kéase

mit der Hand) zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen. Ich packe
die Schissel dafiir immer gerne unter eine Decke ;) In der Zwischenzeit den Backofen auf 200°C

(Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Danach den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in der GroRRe eines Backblechs ausrollen und mit
der Krauterbutter bestreichen. Etwa 2/3 vom K&se darauf verteilen und dann in ca. 5cm breite
Streifen schneiden. Diese wie eine Ziehharmonika falten und in eine gefettete Auflaufform legen.
Den restlichen Kase in die Falten driicken und/oder oben drauf verteilen. Mit etwas Olivendl

betrdufeln und weitere 10 Minuten zugedeckt gehen lassen.

AnschlieBend ca. 20 — 25 Minuten auf mittlerer Schiene backen, bis der Kdse goldbraun ist. Etwas
abkihlen lassen und einzelne Stiicke abzupfen oder klein schneiden.
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Herzhafte Muffing

http://siasoulfood.blogspot.de/

Z/l’yeﬂfﬂfe "ﬂlylﬂfﬂﬂ Mo (24 Mini-Muffins)

125 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

Pfeffer

1Ei

75 g Naturjoghurt

25 ml Milch

50 ml Sonnenblumendl

100 Ziegenkase (Sainte Maure)
4 Zweige Thymian

Die Zubereitung:Den Backofen auf 180C
vorheizen. Das Mini-Muffinblech entweder
fetten und mehlen oder mit Papierformchen
auslegen.

Den Ziegenkase in kleine Stlickchen schneiden.
Thymian waschen, trocken schleudern und die
Blattchen von den Stielen zupfen.

Mehl, Backpulver, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel mischen. Ei, Joghurt, Milch und Ol
dazugeben und alles gut verriihren. Den
Ziegenkase und die Thymianbladttchen
vorsichtig unterrihren.

Den Teig mithilfe von 2 Teel6ffeln in die

Formchen fillen. Fir das Auge habe ich am

Schluss noch ein paar Thymianblattchen oben auf den Teig gestreut.

Die Muffins auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen. Dann aus dem Ofen nehmen und 5
Minuten in den Firmchen ruhen lassen. Die Muffins herauslésen und auf einem Kuchengitter

auskuhlen lassen.
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[ﬂ(/l,( ’ﬁ’ unenkrese-Myis (24 Mini-Muffins)

125 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

Pfeffer

1Ei

75 g Naturjoghurt

25 ml Milch

50 ml Sonnenblumendl
100 geraucherter Lachs
1/2 Bund Brunnenkresse

Die Zubereitung:Den Backofen auf 180C vorheizen. Das Mini-Muffinblech entweder fetten und
mehlen oder mit Papierférmchen auslegen.

Den gerducherten Lachs in kleine Stiickchen schneiden. Brunnenkresse waschen, trocken schleudern
und die Blattchen von den Stielen zupfen und evtl. grob hacken.

Mehl, Backpulver, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen. Ei, Joghurt, Milch und Ol dazugeben
und alles gut verrihren. Den Lachs und die Brunnenkresse vorsichtig unterrihren.

Den Teig mithilfe von 2 Teel6ffeln in die Formchen flllen. Hier habe ich ebenfalls am Schluss noch
etwas Brunnenkresse oben auf den Teig gestreut.

Die Muffins auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen. Dann aus dem Ofen nehmen und 5
Minuten in den Formchen ruhen lassen. Die Muffins herauslésen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.




Knabberzeugs

http://histaminarm.wordpress.com/

fartofFelchps

Zubereitungszeit:ca. 5 Minuten
Backzeit:ca. 15-20 Minuten
Schwierigkeit: einfach

Zutaten:

Gewtlinschte Menge Kartoffeln (bei mir
reichen 3-4 fir ein Blech, das entspricht
dann einer mittelgrofRen Schiissel voll
Chips)

Ol zum Betraufeln der Chips, z.B. Distel-

oder Hanfol

Gewtlirze/Krauter nach Geschmack und Vertraglichkeit, ich habe Curcuma, Cayennepfeffer (vertragt
aber nicht jede/r), Rosmarin, Thymian, Oregano und Meersalz verwendet

Zubereitung:Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden oder reiben, ca. 2-3 mm maximal.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Kartoffelscheiben einzeln darauf legen. Wiirzen und
mit Ol betraufeln.

Die Chips in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 15-20 Minuten auf 250°C backen. Wenn die
Scheiben sehr diinn sind, sind die Chips schneller fertig. Dicke Scheiben brauchen langer und werden
nicht richtig knusprig.

Tipp: Genau so kann man auch andere Gemisechips machen, z.B. Zucchini-Chips.
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dricini

Zubereitungszeit:ca. 15
Minuten

Backzeit:ca. 15 Minuten
Schwierigkeit:einfach

Zutaten flr ca. 10-15 Stick:

250g Dinkelmehl

1 Hand voll Kiirbiskerne
ca. 100ml Wasser

4 EL Hanfol

1 EL Schwarzkiimmeldl
Salz

Rosmarin
1/3 TL Backpulver

Zubereitung: Alle Zutaten bis auf die Kiirbiskerne mischen. Den Teig gut durchkneten.

Entweder mit dem Nudelholz ausrollen oder einfach kleine Stlicke (ca. 10 x 10 cm) mit der Hand flach
klopfen, ca. 5 mm dick. In die Mitte ein paar Kiirbiskerne legen und nun einrollen. Die Stangen in der
Hand noch nachformen, so werden sie fast doppelt so lang.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

In einem Morser die restlichen Kiirbiskerne grob zermahlen. Die Grissini mit Wasser einpinseln und
dann mit den Kiirbiskernstreuseln bestreuen.

Bei 200°C ca. 15 Minuten backen.

Tipp: Man kann die Grissini auch mit Sesam oder Mohn bestreuen, wenn man das vertragt.




Tortila~Chis

Zubereitungszeit:ca. 15 Minuten
Backzeit:ca. 5-8 Minuten
Schwierigkeit:einfach

Zutaten fir ca. 2 Bleche:

100g Dinkelmehl

100g Maismehl

70g Polenta

25g Butter oder Ol

150ml warme Milch oder
warmes Wasser

1 Schuss Ahornsirup

1 gehaufter TL Salz

1/2 TL Curcuma (wenn es
vertragen wird)

1/3 TL Cayennepfeffer (wenn es

vertragen wird)

Zubereitung: Die Gewlirze mischen, wer keine Probleme mit Gewlirzen hat, kann ruhig auch mehr
nehmen bzw. andere Gewlirze nach Geschmack ergénzen, z.B. Curry. Fiir die “histamintaugliche”
Variante hab ich das aber weggelassen.

Die Milch/das Wasser warm machen und mit Gewiirzen und der Butter/dem Ol mischen. Vom Herd
nehmen. Polenta und das Mehl dazugeben und gut durchkneten. Der Teig darf nicht mehr an Fingern
kleben bleiben. Gegebenfalls etwas Dinkelmehl ergdanzen.

Den Teig sehr diinn ausrollen (ca. 1-2 mm), mit dem Pizzaroller in Dreiecke schneiden oder wer es
etwas bunter mag, mit Keksausstechern ausstechen. Im vorgeheizten Ofen bei 220°C ca. 5-8 Minuten
backen.

Nach Geschmack die fertigen Tortilla-Chips nachwiirzen.

Tipp: Wenn die Chips dicker ausgerollt werden, werden es eher Kekse als Chips. Mein erstes Blech
war ca. 3-4mm dick ausgerollt und dann nicht so gut. Die hier waren zu dick:
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Knusprige Zucchinitarte

http://schnickschnackschnuck.blogsport.de/

Zutaten:

Filoteig

Ei

Creme Fraiche
Krauter

Zucchini
Frihlingszwiebeln
Bergkase

Zubereitung: Mehrere Lagen Filo- oder
Strudelteig aus dem Frischeregal auf einem
Backblech Uibereinander legen und jede Lage
grob mit verkleppertem Ei bespinseln. Zuletzt
bloR noch Creme Fraiche ausstreichen, Krauter
zugeben und mit dem Sparschaler reichlich
Zucchini in Scheiben driiber hobeln. Noch
Rauten von Frihlingszwiebeln sowie
geriebener Bergkdase kommen obenauf, dann
bei 180 Grad gute 30 Minuten backen.
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Korkuma Kimchi KarfofFelsalat

http://portionsdiaet.de/

Zutaten:

750 Gramm Salatkartoffeln, eher kleine, gerne langlich
rund 10 fermentierte Radieschen
1 mittelgoRe Zwiebel

1 Bund Schnittlauch, gerne

feinréhriger

70 ml Sud von o.g. Radieschen
6 EL neutrales Ol

2 EL Zitronenessig

2 EL Krauteressig

2 TL Senf

3 TL Bockshornklee, frisch gemahlen ‘
2 1/2 Tl Kurcuma

2 TL Curry

2 TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

1-2 Tl Habanero-Sauce

1 1/2 TL Honig
1/2 TL Salz

Die Portionen bei der Portionsdiat fallen nicht gerade riesig aus, und so entspricht dieses
Tupperschalchen ungefahr 2 Portionen. Das Bild soll darauf hinweisen, dass der KKK-Salat auch auf
Reisen gehen kann, sei es bei einem Ausflug, Picknick oder zu einer Grillparty.

Zubereitung: Die Kartoffeln am Vortag kochen, schalen, kiihl stellen. Die (ibrigen Zutaten, auRer
Schnittlauch, Zwiebel und Ol, verriihren, die feingewiirfelte Zwiebel zur Sauce geben, Kartoffeln
schneiden und nach und nach unterheben. Die Halfte der Radieschen in Scheibchen schneiden,
unterheben. Den Salat 10 Stunden im Kiihlschrank abgedeckt ziehen lassen, Ol hinzugen und
untermischen, 1 h bei Zimmertemperatur ziehen lassen, mit frisch geerntetem und geschnittenem
Schnittlauch und Kimchi-Vierteln dekorieren, servieren.

Der KKK-Salat passt gut zur Bratwurst, fir die Veganer zum gegrillten Tempeh, ist zusammen mit
einem Spiegelei eine komplette Mahlzeit — die Sensation ware dann noch Leberkése, selbst gemacht.

Ansonsten verhilt es sich nicht anders als mit jedem Kartoffelsalat, immer/meistens ist Kartoffelsalat
mehr Sattigungsbeilage als Hauptgericht, was die Wortwahl betrifft. Immerhin ist er eine
Weiterentwicklung, also nicht vom Himmel gefallen.
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Mediferraner Nudelsalat

http://kriziskitchen.blogspot.de/

Zutaten:

500g Bio-Nudeln "Rigatoni"

etwas Gemusebriihe oder Salz

10 getrocknete Tomaten in Ol

10 scheiben Parmaschinken

20 groRe Basilikumblatter

5 EL fruchtiges Olivendl (eines meiner neuen Lieblingséle)
2 EL Balsamico-Essig

1 EL Wasser

etwas Krautersalz

etwas frisch gemahlener Pfeffer

1 gehdufter TL milden Senf

1 gehaufter TL TK-Basilikum

200g Krauterziegenfrischkadse-Rolle
100g Pinienkerne

Zubereitung: Da seit geraumer Zeit einiger meiner Méadels keinen "normalen" Nudelsalat mit
Mayonnaise und Konserven-Gemiise mehr mogen und eine Freundin einen mediterranen Nudelsalat
auf eine Party mitgebracht hat, dachte ich mir "da muss ich was eigenes machen". Gesagt, getan, der
Kopf hat herumexperimetiert und heraus kam das :)

Zundchst einen hohen Topf mit ca. 3 Liter Wasser und etwas Gemusebriihe auf den Herd stellen und
bei hochster Stufe zum Kochen bringen. Die Nudeln hinzufiigen und laut Packungsangabe aldente
kochen.

In der Zwischenzeit die getrockneten Tomaten und den Schinken in feine Streifen schneiden. Die
Basilikum-Blatter waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Zutaten zur Seite stellen und
eine grolRe Schissel fiir das Dressing zur Hand nehmen.

Nun die restlichen Zutaten bis zum Ziegenfrischkase in die Schiissel geben und kraftig aufschlagen,
damit es eine samige Konsistenz bekommt. Man kann hier auch den Piirierstab zur Hilfe nehmen. Die
fertigen Nudeln abgieBen und mit etwas Olivendl betraufeln, damit sie nicht so sehr
zusammenkleben.

Die Nudeln, die Tomaten, den Schinken und die Basilikumblatter zum Dressing geben und alles gut
miteinander verrihren. Den Krauterfrischkase in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese
Scheiben vierteln und dann zusammen mit den Pinienkernen auf den Salat geben. Am Besten noch
lauwarm servieren, dann wird der Frischkdse schén cremig.
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Solltet ihr den Salat zu einer Feier mitnehmen und ihn schon friiher vorbereiten, dann wiirde ich
euch empfehlen, das Dressing erst 30 Min. vor der Feier zu dem Salat zu geben. Sonst saugen sich die
Nudeln zu sehr voll.
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Minipiz2en

http://www.foodqueensronjaundijulia.blogspot.de/

Die Zutaten: ( Fiir 27 Minipizzen)

-2x Rollen Blatterteig (fertig)
-500ml Passierte Tomaten

-2 Knoblauchzehen

-3 TLOregano

-etw.Salz, Pfeffer

-1 Prise Zucker

-1 Tl Paprika edelsiR

-50g Tomatenflocken(getrocknet)
-1TL Honig

-1 rote Paprika

-100g geriebener Emmentaler

AuRerdem:
1 Glas zum Ausstechen der Pizzen

Zubereitung: Als Erstes die passierte Tomaten mit dem Knoblauch, Salz/Pfeffer, Zucker, Paprika
edelstR und Honig vermischen. Nun vorsichtig die Tomatenflocken unterriihren. Die Sauce
abschmecken und ggf. mehr Gewiirze hinzufligen.

Nun den Blatterteig ausrollen und mit Hilfe eines Glases die Minipzzen ausstechen.

AnschlieBend mit Hilfe der Hande vorsichtig einen Rand um die Pizzen bilden, damit die Sauce spater
nicht auslauft.

Als nachstes die Paprika in
kleine Stiickchen schneiden.

Jetzt die Sauce auf den
Pizzen verteilen mit den
Paprikastlickchen belegen
und mit dem Kase
bestreuen.

Die Pizzen nun bei 180°C
(Umluft) fur ca. 10- 15
Minuten backen

et voila schon sind die

Pizzen fertig.
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Putenbrust Avocado Pizza

http://www.geschmacks-sinn.de/

Zutaten:

10g frische Hefe

250g Weizenmehrl + etwas Mehl
Zucker, Salz, Pfeffer

3 EL Olivenoél + etwas zum Blech bepinseln
200g Creme Fraiche

3 El Aivar

1 mittelgrofRe Méhre

1 Bund Lauchzwieblen

2 mozarellakugeln

1 reife Hass-Avocado

1 El Zitronensaft

150g gerducherter Putenbrust-
Aufschnitt

Fir den Hefeteig die Hefe zerbrockeln
und in 150 ml lauwarmen
Wasserauflésen. 250 g Mehl, % El
Zucker und 1 TL Salz in einer Schissel

mischen. Das Hefewasser und die 3 EL
Olivendl zum Mehl geben und mit dem
Knethaken des Handmixers zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45

Min. gehen lassen.

Ein Backblech diinn mit Ol einpinseln und mit etwas Mehl bestduben. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache nochmals gut durchkneten und gleichmaRig und gaaanz diinn auf dem Blech ausrollen.
Den ausgerollten Teig jetzt nochmal fiir ca. 25 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Creme Fraiche mit Ajvar verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die M6hre schalen
und fein reiben. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Den Mozzarella
abtropfen lassen und mit einem Kiichenpapier vorsichtig die Feuchtigkeit herausdriicken. Den
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Den Oden auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Hefeteig nun mit der Ajvarcreme bestreichen und die Lauchzwiebeln (ein paar zum Garnieren
Ubrig lassen) und die geriebene Mohre auf der Pizza verteilen. Jetzt noch mit den Mozzarellascheiben
belegen und ab geht’s in den Ofen fiir 25-30 Minuten.

In dieser Zeit die Avocado halbieren, den Kern herauslésen, das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen
und wurfeln. Mit dem Zitronensaft und den restlichen Lauchzwiebeln mischen. Die Pizza aus dem
Ofen nehmen, mit der Putenbrust belegen und dem Avocado-Lauchzwiebelmix bestreuen.
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{chneller Reissalaf mit Mango

http://www.inajellyjar.com/

Zutaten fir 2-3 Portionen:

150 g Basmatireis

1 reife Mango

2 Stangen Lauch

50 g gerostete & gesalzene Erdnisse, zerstoRen
1-2 TL gehackte Chilischote

1 Schnapsglaschen weilRer Balsamico

1 EL Honig

1-2 Schnapsglaschen Gemisesuppe

Salz, Pfeffer

1 Schnapsglaschen Haselnussol

Zubereitung: Den Reis nach eurer
bevorzugten Methode zubereiten. Das kann
Ubrigens ruhig schon am Vortag erledigt
werden. Die Mango schalen und in etwa 1 cm
grofRe Wiirfelchen schneiden. Den Lauch in
feine Ringe schneiden und gemeinsam mit
Reis, Mango und Erdnissen in eine Schiissel
geben. Fiir das Dressing alle Zutaten in einer
kleine Schiissel vermengen, dann gut mit
einer Gabel oder kleinem Schneebesen in
kreisenden Bewegungen mischen. Dadurch
verwandelt sich das Dressing in eine etwas
samigere Vinaigrette. Uber die Reismischung
geben und servieren — Mahlzeit!

Lauwarm serviert schmeckt der Reissalat
natlrlich noch besser. Die Aromen von
Mango, Erdniissen und Balsamico ergeben
eine leckere Kombination, die auch noch am
nachsten Tag wie frisch zubereitet schmeckt.
Perfekt also fiir die Blrojause.

Fiir eine vegane Variante kénnt ihr den Honig

durch Agavendicksaft austauschen. Das
Tollste habe ich euch allerdings noch gar nicht
verraten: Der Lauch stammt aus unserem eigenen Garten! Unglaublich, oder? Bedingt durch den
milden Winter sprieRt und gedeiht es schon (oder noch?) wie wild im Hochbeet und Lauch, Kohl und
Mangold kénnen geerntet werden.
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Spaghefti con qamberetf e rucoln

http://thank-you-for-eating.blogspot.de

Zutaten fir eine groRe Schissel / 4 Personen:

500 g Spaghetti

Salz, Pfeffer

Olivenol

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Chilischoten, gehackt

400 g geschélte Garnelen (roh)
200 ml WeiBwein

6 getrocknete Tomaten, plriert (optional: 2 EL Tomatenmark)
Schale und Saft von einer Zitrone

2 Hand voll Rucola, gesdubert, grob
gehackt

Parmesan

Zubereitung: 1 Die Pasta darf in einem
grolRen Topf mit kochendem
Salzwasser garen. Wahrenddessen
werden Knoblauch und Chilis im
Olivendl angeschwitzt, sobald alles
etwas Farbe angenommen hat,
kommen die Garnelen hinzu und
dirfen ca. 1 Minute mit angebraten
werden. Danach gleich den WeiBwein
und das Tomatenpiree/-mark
einrthren und alles kdcheln lassen, bis
die Nudeln al dente sind.

2 Die Nudeln abgieRen und dabei 1/2 -
1 Kelle Kochwasser auffangen,
welches in die SoRe wandert (schaut,
wie flUssig sie nach einer halben Kelle
ist und gebt bei Bedarf noch etwas
mehr hinzu).

Erst die Spaghetti, dann den
Zitronensaft und die Halfte des
Rucolas unter die SoRe heben.

Kurz vor dem Servieren die

Zitronenschale, den restlichen Rucola und etwas geriebenen Parmesan dartber geben.
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Wraps

http://www.kochen-und-backen-im-wohnmobil.de/

Zutaten fir 1 Fladen:

1 Blatt (Eisberg) Salat

1 halbe Tomate

1 Stlick Salatgurke

1 halbe Méhre

1 Viertel rote rohe Paprika
Krauterfrischkdase Gouda oder Feta
Pfeffer

Salz

Zubereitung: Die Tomaten in diinne Scheiben und die Gurke, die Paprika und den Kase in Streifen
schneiden. Die Mdhre raspeln.

Den Tortilla-Fladen kurz in der
Pfanne erwdrmen damit er sich
geschmeidig biegen lasst und nicht
reifdt.

Diesen mit dem Frischkase
bestreichen und darauf das Salatblatt
legen. Nun mit dem Gemise und
dem Kase fiillen — wichtig: nicht zu
viel Fullung! Jetzt den Fladen fest
einrollen und in der Mitte
durchschneiden.

Flr unterwegs in Frischhaltefolie
einwickeln! Die Folie entfernt lhr
zum Essen am besten nur halb so
dass sie den unteren Teil noch
abdeckt und die Tropfen vom
Gemdse auffangt —im Womo
erledWraps http://www.kochen-
und-backen-im-wohnmobil.deigt das
ja ein Teller.

Das Ganze lasst sich super
vorbereiten fir Sightseeing oder

Fahrtage.
Unsere zweitliebste Fiillung ist tibrigens mit kalten Falafeln — mmmmhhhh!
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Kuchen

ﬁisqui’frolle mit Himbeeren

http://www.madamecuisine.de/

Flr den Teig braucht man:

5 Eier

125g Zucker + etwa 2 EL Zucker zum Stiirzen
1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

150g Mehl

Die Eier trennen und das Eigelb mit 5 EL kaltem Wasser schaumig schlagen. Am besten geht das mit
den Quirlen des Handriihrgerates. 75g Zucker und 1 Packchen Vanillezucker langsam einrieseln
lassen und so lange weiter riihren, bis die Masse schon hell und cremig ist. Die EiweiRe mit einer
Prise Salz sehr steif schlagen und die restlichen 50g Zucker einrieseln lassen. Riihren, bis der Zucker
sich aufgeldst hat. Den Eischnee auf die Eigelbmasse geben, das Mehl dariiber sieben und alles
vorsichtig mit einem Schneebesen unterheben. Nicht mehr riihren, sonst fallt der Eischnee in sich
zusammen. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und bei 200 Grad im
vorgeheizten Ofen etwa 10-12 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist. Wahrend der Kuchen im
Ofen ist, kann man schon mal ein Kiichenhandtuch auf der Arbeitsflache ausbreiten und mit 2 EL
Zucker bestreuen. Sobald der Teig fertig gebacken ist, stirzt man ihn kopfiiber auf das Handtuch und
zieht das Backpapier vorsichtig ab. Nun kommt das Einrollen — von der Langsseite her aufrollen und
zwar zusammen mit dem Kiichenhandtuch! Nun muss die Rolle schén abkiihlen und wahrenddessen
kann man sich der Flllung widmen.

Zutaten flr die Fillung:

300g Doppelrahm-Frischkase

100g Puderzucker

abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Zitrone

etwas frisch gemahlene Vanille

4 EL Zitronensaft

300g TK-Himbeeren (Erdbeeren gehen natiirlich auch)
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200g Schlagsahne
1 Packchen Sahnesteif
1 Packchen Vanillezucker

Den Frischkdse zusammen mit dem Puderzucker, dem Zitronenabrieb und Zitronensaft, sowie der
gemahlenen Vanille mit den Quirlen des Handrihrers 5 Minuten lang sehr cremig riihren. In einem
extra GefaR die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen, dann vorsichtig mit einem
Schneebesen unter die Frischkdsemasse unterheben. Zum Schluss noch die leicht angetauten
Himbeeren dazugeben.

Der Teig sollte jetzt ausreichend abgekiihlt sein und kann mit der Creme gefllt werden. Die Teigrolle
mit dem Handtuch also langsam wieder aufrollen und die Creme darauf streichen. Dabei am oberen
Ende etwa 1 cm frei lassen, da sich die Creme beim Aufrollen noch etwas nach oben schiebt. Den
Teig mit der Creme wieder aufrollen, diesmal aber ohne Handtuch! ;-) Mit Puderzucker bestduben
und evt. mit ein paar frischen Beeren verzieren. Am besten sofort servieren. Man kann die
Biskuitrolle auch schon am Vortag zubereiten und lGiber Nacht im Kihlschrank kalt stellen, dann aber
noch nicht mit Puderzucker bestauben.
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Exdbeerkuchen

www.facebook.com/pages/Tischfein/207789942765628

Zutaten:

Butter - 200g

Zucker - 150g

Eier—4

Salz - 1 Prise

Mandeln, gemahlen - 250g
Mehl - 200g
Backpulver -2 TL
Buttermilch - 160ml
Zitronenabrieb — etwas
Erdbeeren - 400g

Fir den GuR:
Puderzucker - 150g
Zitronensaft

Zubereitung: Backofen auf 180°c vorheizen. Butter, Buttermilch und Eier im Mixer verrihren. Mehl,
Backpulver, Zucker, Salz, Zitronenabrieb und Mandeln dazugeben und zu einer glatten Masse
verrihren.

Den Teig auf das Backblech gleichmaRig verteilen und die geputzten Erdbeeren auf Teig geben.
AnschlieBend mit Mandeln bestreuen. Alles im Backofen 40 Minuten auf mittleren Schiene backen.
Nun den Kuchen gut abkihlen lassen (sonst zerlauft euch der Zuckerguss). In der Zwischenzeit konnt
ihr den Zuckerguss zubereiten. Einfach beide Zutaten zu einem dicken Guss verriihren und
anschliefend schon in Zickzackstreifen auf dem Kuchen verteilen.
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Kiise—Erdbeerquql

https://www.facebook.com/Kuchenkram

Zutaten: Ergibt ca. 18 Stiick.

Butter - 50g

Ei—-1

Magerquark - 130g

Sonnenblumendl - 1 EL

Zitronenabrieb - 1 Msp

WeizengrieR - 1 TL

Puderzucker - 20g

Vanillepuddingpulver - 15g

Erdbeere, geputzt und kleingeschnitten - ca. 5 Mittelgrole

Zubereitung: Alle Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten und zuletzt die Erdbeeren vorsichtig
unterheben. Mit einem Spritzbeutel in die Férmchen fiillen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
ca. 15 Minuten backen. Danach vollstdandig auskiihlen lassen und aus der Form l6sen und genielRen.
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Kunferbunter Geburtfmqskuchen

http://backschwestern.de/

Zutaten:

2 Backmischungen Zitronenkuchen
300 g Butter oder Margarine

6 Eier GroRe M

200 ml Milch

800 g Puderzucker
Lebensmittelfarbe

Zubereitung: Die erste Backmischung nach
Packungsanweisung zubereiten. Natlrlich
konnt ihr auch jeden hellen Riihrteig dazu
nehmen. Den Teig gleichmassig auf so viele
Schisselchen aufteilen, wie ihr Farben habt und
die Teige einfarben.

Die Teige dann abwechselnd mit einem
Teeloffen in einem gefettete Kastenform
geben.

Das Ganze im vorgeheizten Backofen (150 Grad Umluft) 55 Minuten backen lassen.

AnschlieBend gut auskihlen lassen. Bitte nicht ungeduldig werden. Wenn der Kuchen ganz kalt ist, in
Scheiben schneiden. Schneidet die Scheiben etwas schmaler als eure Ausstechform ist. Die
Kuchenscheiben dann fir 1 Stunde in den Tiefkthlschrank.

AnschlieBend mit einem Ausstecher die gewlinschte Zahl oder das gewtinschte Motiv ausstechen
und die Zahlen nochmal flir mindestens 10 Minuten in den Tiefkiihlschrank.

Nun wird die zweite Backmischung angerihrt und ein ganz kleiner Teil davon in eine Kastenform
gefiillt, so dass gerade der Boden bedeckt ist. Dann die Zahlen hintereinander in den Teig stellen und
dann den restlichen Teig einflllen. Am Besten nehmt ihr dazu einen Spritzbeutel.

Das Ganze dann noch mal fur 55 Minuten in den Ofen.

Im Originalrezept, dass ich von Tablespoon habe, wird der fertige Kuchen mit Buttercreme und
farbigem Fondant verziert. In Anbetracht der Temperaturen habe ich mich dazu entschlossen
Puderzucker einzufarben und den Kuchen dadurch auch aulRen so richtig schén bunt zu machen.

Dazu wieder Schalchen in der Anzahl der gewahlten Farben mit Puderzucker fillen. Ich hatte 5
Schalchen a 170 g. Mit 2 Loffeln heiRem Wasser anriihren und verzieren.

Jetzt misst ihr euch nur noch an den staunenden Augen erfreuen.
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Mini WafFelkiichlein

www.facebook.com/pages/Tischfein/207789942765628

Zutaten:

Butter, weich - 100g

Zucker - 50g

Eier—2

Vanillezucker - 1 Pck

Mehl - 125g

Backpulver - 1/2 TL, gestrichen
Kuvertiire, weil}

Waffelbecher mit Schokoglasur - 24 Stiick
Zuckerstreusel - zum Verzieren

Zuberetung:Backofen auf 180°C vorheizen und Backblech mit Backpapier auslegen.

Butter im Mixer geschmeidig riihren, nach und nach Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen und

weiter Schlagen bis gebundene Masse entstanden ist. Eier zufligen und ca. %2 Minute auf hochster

Stufe mixen. Das Mehl mit Backpulver mischen (sieben nicht vergessen) und in Masse unterrihren.

Nun 2/3 des fertigen Teig in die Waffelbecher fiillen. Becher auf Backblech stellen und ab geht’s in
Ofen. Alles ca. 15. Minuten auf mittlerer Einschubleiste backen. Becher gut abkihlen lassen.

AnschlieBend die Kuvertiire iber heiRen Wasserbad schmelzen und darin die mini Kiichlein mit der
Teigkuppel tauchen. Jetzt noch hiibsche bunte Zuckerstreusel darauf und fertig sind die feinen siiRen

mini Waffelklchlein.
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Nekarinen Cromble Torichen

http://www.danielamainzer.de/

Zutaten flir 12 Tértchen:
Fir den Mirbeteig:

- 75g Butter

- 60g weiler Zucker

-1Ei

- 1 Prise Salz

- 1 Essloffel Mineralwasser
- 230g Dinkelmehl

Fir die Fallung:
- 3 bis 4 Nektarinen
Fur die Streusel:

- 75g Dinkelmehl

- 60g weiler Zucker
- 15g brauner Zucker
- 50g Butter

- 30g Marzipan

Aus den ersten sechs Zutaten einen

Mirbeteig herstellen, in Folie wickeln und etwa 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Das
Marzipan fir die Streusel in den Tiefklhler legen und auch mindestens 30 Minuten fest werden
lassen.

Eine Muffinform ausbuttern und bemehlen. Die Nektarinen in kleine Wirfel schneiden. Nach der
Ruhezeit den Miirbeteig aus dem Kiihlschrank holen und in die Muffinform driicken. Ich habe meinen
Teigstampfer daflir genutzt, man kann aber natirlich auch mit den Fingern arbeiten und den Teig in
der Form hochziehen.

Die Nektarinen-Wiirel in die Mirbeteig-Tortchen geben. Aus den Zutaten fiir die Streusel diese
herstellen. Dabei das Marzipan erst zum Schluss aus dem Tiefkiihler holen und mit einer feinen Reibe
zu den fertigen Streuseln reiben. Die Streusel auf den Tértchen verteilen und fiir 30 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad backen.

Fertig in 60 Minuten!
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Nuss Whookies mit Vanillesaine und Exdbeeren

http://www.suessblog.de

Zutaten:

Paranisse, gehackt - 50g
Haselnlisse, gemahlen - 50g
Eier—2

Zucker, braun - 100g

Butter - 125g

Mehl - 110g

Sahne oder Cremefine
Erdbeeren

Zubereitung: Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Den Ofen auf 200° Ober/Unterhitze aufheizen.
Ein bis zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Nun mit einem EL ca 10-12 Teigkleckse auf die
Bleche geben. Achtung, der Teig lduft auseinander, lasst genligend Platz! (max. 9 auf ein Blech) Nun
mit einem nassen Loffel die Kleckse ein wenig flach driicken und dann fiir 15-20 Minuten in den
Ofen.

Nach dem Abkiihlen dann die Sahne mit Vanille und Zucker abschmecken und steif schlagen. Die
Erdbeeren in Wirfel schneiden. Nun auf jeden Whookie die Creme verstreichen und dann obenauf
die Erdbeeren legen.
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RussisCher ZupfkuChen

http://kreationen-a-la-fenta.blogspot.de/

Zutaten:

2 Eier

2 TL Backpulver

450 g Mehl

3 EL Kakaopulver (das zum Backen)

flir die Fillung:

100 g flUssige Butter

3 Eier

750 g Mager-/Speisequark

200 g Puderzucker

1 TL Zitronensaft

3 Eier

1 Pack. Vanille-Pudding (zum Kochen fiir 500 ml Milch)

Zubereitung: Die weiche Butter mit Zucker cremig riihren, Eier unterriihren, das Mehl mit Backpulver
und Kakao mischen und hinzu geben. Den Teig am besten mit den Handen (ich ziehe dazu immer
Handschuhe an) gut verkneten.

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Die Backform mit Backpapier auslegen oder griindlich einfetten.
2/3 des Teiges fur den Boden nehmen,
dazu den Teig in die Backform geben und
mit den Handen "platt" driicken, den
Rand aber nicht vergessen, denn der
mochte auch gern Teig haben.

Quark, flissige Butter, Eier, Zitronensaft,
Puderzucker und Puddingpulver in eine
Schissel geben und miteinander
vermengen. Dies in die Mitte der
Backform "gieRen" / geben und den Rest
des Teigen "zerpflicken" und auf der
Quarkmasse verteilen. Dann wandert der
Kuchen fiir 35-45 Minuten bei 175°C in
den Ofen.

Kuchen gut auskiihlen lassen und dann
genielRen.
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(afrankuchen ohne Mehl nach indischer Art

http://lecker-mit-gerim.blogspot.de/

Zutaten fir eine Springform mit @ 26 cm:

100 ml Wasser

100 g Zucker

50 g Pistazienkerne

50 g Mandelstifte

zum Einfetten: Butter

2 EL gemahlene Mandeln zum
Ausstreuen

5 Stck. Eier (M)

130 g Zucker

1 D6schen Safranfaden

1 EL Rum

200 g weiche Butter

50 g Puderzucker

2 TL abgeriebene Zitronenschale
200 g gemahlene Mandeln
200 g Kokosraspeln

1 Prise Salz

Zum Bestreuen: Puderzucker

Zubereitung:100 ml Wasser mit 100 g Zucker aufkochen und in 10 Minuten zu einem Sirup
einkdcheln lassen. Die Pistazien und Mandelstifte in dem Zuckersirup einweichen.

Den Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Boden einer Springform mit
Backpapier auslegen, den Ring der Springform einfetten und mit 2 EL gemahlenen Mandeln
ausstreuen, so dass sie an den Seiten kleben.

Die Eier trennen. Das Eiweild mit den Salz zu sehr steifem Schnee schlagen, dabei den Zucker
einrieseln lassen, den Eischnee abgedeckt kalt stellen. Den Safran in dem Rum I&sen.

Die weiche Butter mit dem Eigelb und dem Puderzucker zu einer dicken, hellen Creme schlagen. Den
Safran-Rum und die Zitronenschale unter die Creme riihren. Noch einige Minuten weiterriihren bis
die Creme glanzt und steif ist.

Die gemahlenen Mandeln und die Kokosraspel unterriihren. Den Eischnee unterziehen. Die
eingeweichten Pistazien und Mandelstifte in einem Sieb abtropfen lassen und vorsichtig unter den
Teig heben. Den Kuchen in die Springform geben und im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene etwa
60 Minuten backen. Den Kuchen aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Am besten 1 Tag durchziehen lassen, bis man ihn anschneidet.
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{chichttuchen

Gastgebloggt von Matina Lippegaus
Zutaten:
Fiir den Boden:

250 g weiche Butter

200g Zucker

Nougat Creme - 300g

Zwieback - 24 Stck.

Frischkase - 400-800g je nach Wunsch
Puderzucker - 1-2 Tassen

Milch - zum Glattriihren

Mandeln oder Walniisse, Blatter - 120g
Sahne - 400g

Vanillezucker - 1 Pck.

ggf. Gelantinefix - damit die Sahne steif bleibt
Sauerkirchen, Glas —1

Tortenguss - 1 Pck

Zubereitung: 1. Schicht: Zwieback zerreiben. Die Nougatcreme erwarmen und mit dem Zwieback
vermischen. Einen Tortenring ohne Boden auf eine Kuchenplatte setzen und die Nougatmasse mit
einem Loffel in den Ring driicken. Die Masse am besten tiber Nacht im Kihlschrank fest werden
lassen.

2. Schicht: Den Frischkdse mit
dem Puderzucker und der Milch
cremig schlagen und auf den
Boden geben.

3. Schicht: Die Walnisse blattrig
schneiden und auf den Frischkése
streuen.

4. Schicht: Die Sahne mit dem
Vanillezucker steif schlagen (evtl.
etwas Sahnesteif zugeben) und

auf die Walniisse geben.

5. Schicht: Die Sauerkirschen
abtropfen lassen und auf die Sahne geben. Den Tortenguss nach Packungsangaben zubereiten und
Uber die Kirschen geben.

Den Kuchen kalt servieren.
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{hoko-Phrsich-Crumble Tarte

http://www.cupcakewerk.de/

Zutaten flr den Mirbeteig :

250g Mehl

100g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

100g Butter

Zutaten fiir den Belag :

3 EL gemahlene Mandeln

1/4 L Milch

11/2 EL Zucker

1/2 Packchen Schokopudding
(z.B. Dr. Oetker feinherb)

3 Pfirsiche

Zutaten fiir die Streusel :

100g Mehl
50g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
80g Butter

2 - 3 EL gemahlene Mandeln

Zubereitung: Als erstes die Zutaten fiir den Miirbeteig in eine Schiissel geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Den Mirbeteig fiir ca. 15 - 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

Nun die Form gut ausfetten, den Mirbeteig in die Form geben und mit den Handen zu einem Boden
andricken, dabei einen Rand formen.

Die Milch in einem kleinen Topf geben und zum kochen bringen, Zucker und das Puddingpulver
zugeben und zu einem Pudding kochen (siehe wie auf der Packung, ich habe eine ganze normale
Packung gemacht da meine Kleine das auch gerne vernascht ). Nun die 3 EL gemahlene Mandeln auf
dem Boden verteilen und danach den Pudding dariiber geben, alles schon verteilen.

Jetzt die Pfirsiche waschen, in Scheiben schneiden und auf der Pudding - Masse verteilen.

Ofen auf 180°C vorheizen!Nun kommen wir zu den streuseln, dazu alle Zutaten dazu in eine Schiissel
geben und mit den Handen zu Streuseln verarbeiten.Diese dann lber den Pfirsichen gut verteilen!

Die Tarte nun fiir ca. 30 Minuten Backen. Wenn man mag kann man auch noch etwas Puderzucker
Uber die Tarte streuen nach dem abkiihlen.
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{chwedische Mazarin-Plavbeertarte

http://knusperstuebchen.wordpress.com/

Fiir den Mirbeteigboden:

200g Mehl

100g Butter

2 EL Creme Fraiche
3 El Puderzucker

Fir die Flllung:

125g weiche Butter

250g Marziopanrohmasse
3 kleine Eier

30g Mehl

4 EL (Rohrohr)Zucker
300g Blaubeeren

evtl. Mandelblattchen

Zubereitung: Fiir den Mirbeteigboden wird das Mehl gesiebt und die Butter in kleinen Stiicken und
der Puderzucker hinzugegeben. Nun alles gut vermengen (mit Hilfe eines Rihrgerétes).

Zum Schluss wird nach und nach das Creme Fraiche hinzugegeben. Der Teig sollte nicht zu weich sein,
lieber etwas weniger Creme Fraiche. Nun den Teig in Frischhaltefolie etwas platt gedriickt verpacken
und im Kiihlschrank etwa 1h kihl stellen.

Wenn es schnell gehen muss, reichen 15 Minuten im Tiefkiihlschrank. Teig zwischen zwei
Frischhaltefolien ausrollen, in der Form auslegen, mit Backpapier bedecken, mit Backlinsen o.3.
befillen und bei 180°C ca. 15 Minuten blind backen.

Nach dem Backen leicht abkihlen lassen, Linsen und Backpapier entfernen. Derweil die Fiillung
vorbereiten. Hierfliir Marzipanrohmasse und Butter cremig schlagen, Zucker hinzufligen und nach
und nach die Einer unter standigem Rihren hinzugeben. Das Mehl in die Masse sieben und weiter
rihren. Die Mazarin-Masse in die etwas abgekihlte Mirbeteig-Hullen geben. Blaubeeren waschen
und auf der Mazarin-Masse verteilen, evtl. mit Mandelblattchen bestreuen. Bei 170°C ca. 30-35
Minuten backen. Vorsichtig aus der Form |6senund abkiihlen lassen.
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Dessers

Affel—mmisu Traum

http://kriziskitchen.blogspot.de/

Zutaten (fur 48 Stiick):

Apfelmus (1,5 fache Menge)
12 Eigelbe

300g Puderzucker

1500g Mascarpone

6 Eiweil

Amarettinis (pro Glas 6 Stiick)
Schokostlicke zum Verzieren

Zubereitung: Das Rezept fir
das Apfelmus findet ihr Gber
den Link. In der Zwischenzeit
alle Zutaten fir die
Mascarpone-Creme bereit
stellen. Hierflir bendtigt man

nun ein zusatzliches Rihrgerat,
wenn man das Apfelmus im ThermoMix nicht schon einen Tag vorher zubereitet hat.

Fir die Creme zunachst die 12 Eigelbe mit dem Puderzucker und der Mascarpone zu einer Masse
verarbeiten und ca. 2 Minuten verquirlen. Das EiweiR steif schlagen und unter die Mascarpone-
Masse unterheben. Die Creme sollte geschmeidig sein, aber darf nicht zu fllssig werden. Da wir an
dem Zubereitungstag 2 unterschiedliche Mascarpone-Becher gekauft haben und die zweite Creme
dadurch flissiger wurde, empfehle ich zur Sicherheit noch einen weiteren Becher im Kiihlschrank zu
haben :)

Nun alle Glaser bereitstellen und in jedes Glas 5 Amarettinis einfiillen. AnschlieRend 2 Essloffel
Creme und danach 1 Essloffel Apfelmus hinzufligen. Da sowohl die Amarettinis als auch das Apfelmus
sehr intensiv im Geschmack sind, sollte man von der Creme am meisten zugeben.

Zu guter Letzt mit einem Amarettini und etwas Schoki verzieren und tiber Nacht in den Kiihlschrank
stellen. Dabei werden die Creme und das Mus fest und die Amarettinis weich. Am Besten mit einem
grolRen Loffel von oben nach unten eintauchen, in den Mund fiihren und trdumen!!
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Eictirtchen mif frischen Evdbeeren

http://littleredtemptations.com/

Zutaten:

50 g Butter

250 g Erdbeeren

1 Biozitrone

150 g Zucker + 1 EL Zucker

150 g Kekse (z. B. Hobbits, Belvita
Frihstickskeks...)

250 g Mascarpone

300 g Frischkase

400 ml Sahne

100 g Zartbitterschokolade

einige Erdbeeren fir die Dekoration

Zubereitung:

Kleidet eine kleine Springform (ca. 16 — 18 cm) mit
Backpapier aus.

Nun schmelzt ihr die Butter in einem kleinen Topf
und lasst sie anschliefend abkiihlen. Die

Erdbeeren werden gewaschen und grindlich geputzt. Der Saft einer halben Zitrone wird ausgepresst.

Piriert die Erdbeeren, den Zitronensaft und 150 g Zucker. Die Schokolade tiber dem Wasserbad
schmelzen. Dabei standig rihren und nicht zu heill werden lassen.

Die Kekse zermahlt ihr zu feinen Kriimeln (da hat meine kleine Backhelferin mit ihrer kleinen Mihle
von Tchibo ihren groRen Auftritt). Vermischt die Kekse mit der Butter und 1 EL Zucker. Die Keksmasse
verteilt ihr auf dem Boden der Springform und driickt diese fest an. Die Form fiir 15 Minuten ins
Eisfach stellen. Dann die geschmolzene Schokolade darauf verteilen. Wer mag, streicht auch die
Rénder der Form diinn mit Schokolade ein. Im nachsten Schritt verriihrt ihr Mascarpone, Frischkase
und Sahne in einer grolRen Schiissel bis die Masse schon cremig ist. Das Erdbeerplree hinzufiigen
und noch einmal kurz aufschlagen.

Die Creme gebt ihr auf die Schokoladenschicht und lasst die Torte (iber Nacht im Eisfach kalt werden.
Wer mag kann am nachsten Morgen noch eine zusatzliche Erdbeerpiiree-Schicht auftragen. Dazu
plriert ihr einfach einige Erdbeeren und streicht sie auf die erstarrte Eismasse. Noch einmal fiir ein
bis zwei Stunden kalt stellen.

Etwa 60 Minuten (im Sommer reichen auch 30) vor dem Servieren aus der Kiihlung nehmen und
antauen lassen. Garniert das Eistortchen mit einigen besonders schonen Erdbeeren und lasst euer
Werk bestaunen!
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Evdbeereis

http://schoenngut.blogspot.de/

Zutaten:

300 g frische Erdbeeren
150 g Puderzucker
Saft von 1Limette

Zubereitung: Erdbeeren waschen und putzen und zusammen mit dem Puderzucker piirieren.
AnschlieBend mit dem Handriihrer zu einer dicken, cremigen Masse aufschlagen. Zum Schluss den
Limettensaft unterriihren und die Mass ein ein gefriergeeignetes GefaR fiillen. Uber Nacht (wers eilig
hat: fir mindestens 4 Stunden) in den Freezer stecken. Vor dem Servieren eventuell kurz antauen
lassen und nach Wunsch mit Minimarshmallows bestreuen.
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Evdbeer-Macadamia-Nuss- Sahne—Eis

http://raunbowsugersprinkles.blogspot.de/

Zutaten fir 4 Eis Pops je ca. 100 ml
(alternativ in einen gefreigeeigneten Behalter fiillen und als Kugel Eis Servieren )

Handvoll Erdbeeren 5 -
2 cl Macadamia Nuss Sirup ' } \

250 ml Konditor Sahne, kalt | \

1 EL 1,2,3 Gelierfix

rosa Candy Melts

dunkle Kuvertiire
Macadamia Nuss, gehackt

Zubereitung: 1. Die Erdbeeren
waschen, verlesen und in Stiicke
schneiden. Mit einem Stabmixer, dem
Sirup und dem 1,2,3 Gelierfix
aufmixen.

2. Die Sahne dazugeben und alles mit
den Riihrhacken des Mixers steif
schlagen. In die Eisformchen fillen und
fir gut 1 Stunden tiefgefrieren lassen.
Dann die Eisstabchen einstecken und
mind. weitere 4 Stunden die Masse fest
werden lassen.

3. Die Kuvertiire und die rosa Candy

Melts getrennt Giber einem Wasserbad erwarmen. Beides abkihlen lassen. Die Kuvertire sollte
soweit wie moglich runter gekihlt werden, so das sie noch flissig ist, aber nicht mehr zu warm damit
sie das Eis beim eintauchen nicht schmilzt.

4. Zu den Candy Melts einen Klecke Kokosfett geben und gut verrihren. In eine Spritztiite oder
Dressierbeutel mit sehr kleiner Lochtiille geben.

Das Eis einige Sekunden in warmes Wasser halten und vorsichtig aus der Form |6sen. Gegebenen
Falls bis zur weiter Verarbeitung auf deinem Teller zuriick in den Gefrierschrank stellen.

5. Das Eis entweder Kopfiber kurz in die Kuvertiire tauchen, oder liegend mit den Candy Melts
iberziehen und mit Nuss Stiickchen dekorieren.Oder einfach alles zusammen, so wie ihr Lust und
Laune habt.
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Zitronenkuchen im Glas

http://www.stadt-land-food.de/

(Ergibt ca. 6 kleine Glaser a 230 ml)
Zutaten flr den Kuchenteig:

2 Eier (L)

80 g Zucker

75 ml Ol

100 ml Zitronenbuttermilch

2 EL Zitronensaft einer Zitrone

Zitronenschale von einer Zitrone, fein gehobelt.
150 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Ol zum Einfetten der Glaser

Zutaten fir die Quarkcreme:

1 Pck. Mohnback (250 g)
1 Becher Sahne (200 ml)
500 g Magerquark

50 g Zucker

2 EL Blutenhonig

2 Packchen Vanille Zucker

Zutaten flr die Lemon Curd (Zitronen-) Schicht:

1 Glas Lemon Curd (Chivers,320 g)
Wer es nicht so st} nicht mag kann auch die englische bittere Zitronenmarmelade von Chivers
nehmen.

Zubereitung: Bitte heizt als Erstes euren Backofen schon mal auf 160°C (Umluft ) vor.
Dann bereitet ihr vorab die Mohnquarkcreme fiir das Dessert im Glas vor. :)

Dazu vermischt ihr den Magerquark mit der Mohnbackmischung und gebt den Zucker und den Honig
einfach dazu und riihrt auf héchster Stufe mit Eurem Handrihrgerat alles schon cremig. Die Sahne
schlagt ihr separat in einer anderen Schissel steif und gebt den Vanillezucker mit bei. Die Vanille-
Sahne rihrt ihr vorsichtig mit der Quarkcreme zu einer homogenen Masse zusammen. Bis zu ihrem
Einsatz kann sie dann im Kiihlschrank kaltgestellt werden.

Nun geht es an den leckeren Zitronenteig. Hier hat das Probieren schon unheimlichen SpaB gemacht.
0Ol, Zucker, Eier mit dem Handriihrgerat kurz aufschlagen und die Zitronenbuttermilch + geriebene
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Zitronenschale mit beigeben und noch mal schén miteinander vermengen. Nun wiegt ihr das Mehl
gut ab, flugt das Backpulver und die Prise Salz hinzu und gebt das Ganze durch ein Sieb der Eier-
Zitronembuttermilch bei. Die Masse mit dem Handriihrgerat auf hochster Stufe zu einem schénen
Teig schlagen. Nun gebt ihr den frisch gepressten Zitronensaft hinzu und verihrt alles noch einmal.

Nun spllt ihr eure kleinen Einmachglaser / Sturzglaser mit heiRem Wasser aus. Trocknet sie gut ab
und fettet die Glaser mit einem Pinsel mit Ol ein.

Der Teig wird zu 1/4 in die Glaser gefillt — entweder mit einem Essl6ffel oder mit dem tollen
Teigportionierer von Tschibo. Damit Iasst sich der Teig noch gleichmaRiger in die Glaser fillen.

Nun kommen die Glaser ohne Deckel fiir 30. Minuten in den Backofen. Wenn der Teig goldbraun ist
und er die Stabchenprobe bestanden hat, konnen die Glaser herausgenommen werden.

Auf einem Kuchengitter konnen die Kuchen inzwischen schén abkihlen.

Eure Mohncreme kénnt ihr nun aus dem Kihlschrank wieder herausnehmen und sie nochmal kurz
aufschlagen.

Nun bereitet ihr das Lemon Curd zu. Den Inhalt des Glases einfach kurz in einem kleinen Kochtopf auf
kleinster Stufe aufkochen lassen und gelegentlich umriihren, bis ihr eine glatte Flissigkeit habt. Dann
nehmt ihr es vom Herd und stellt es vorsichtig Beiseite, damit es kurz etwas abkihlen kann.

Jetzt verteilt ihr die Mohncreme auf eure Kuchen im Glas. Gerade soviel, dass noch Platz fur die
Lemon-Curd-Schicht ist und streicht es mit einem
Teel6ffel glatt.

Jetzt das noch warme Lemon Curd darauf
verteilen. Kurz abkiihlen lassen bevor ihr es
serviert.

Ich habe es direkt danach fir 3-4 Stunden in den
Kihlschrank gestellt und es anschlielend noch mit
einem Vanille-Baiser garniert, bevor ich es serviert
habe. Dieses kleine aber feine und auch machtige
Sommer Dessert schmeckt sehr gut zu einer Tasse
heilem Kaffee. Es macht den Kaffee(-Nachmittag)
zum Genuss.

Tipp: Auch als kleine Picknickliberraschung
geeignet. Deckel drauf und ab an den nachsten
Badesee.

Tipp2: Aus der lbrig gebliebenen
Mohnquarkcreme lasst sich auch noch ein
zusatzliches schnelles, sommerliches Dessert

zaubern. Einfach eine Mango mit dem Piirierstab

plrieren und mit der Creme in einem Glas
abwechselnd aufeinander schichten.
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Zitronensorbet

http://sweetpie.de/

Zutaten fur 8 Zitronen Halften:

4 Zitronen

1/4 Packchen Agartine (entspricht 1 1/2 Blatt Gelatine)
120 g Zucker

100 g Glukose (alternativ Invertzucker — Rezept hier)
350 ml Wasser

Zubereitung:Halbiert die Zitronen, damit ihr sie spater befiillen konnt, langs und |6st das Fruchtfleich
heraus. Entfernt die weiRe Innenschicht der Schale und presst das Fruchtfleisch aus — es sollten ca.
250 ml Zitronensaft ergeben. Nun wandern die gesauberten Zitronenschalen in den Tiefkiihlschrank.

Den Zucker zusammen mit der Glukose und dem Wasser aufkochen und rihren, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeldst hat. Nehmt den Topf vom Herd und riihrt die Agartine unter bis sie sich
aufgeldst hat. Kocht die Masse dann erneut kurz auf und lasst sie dann etwas abkiihlen. Riihrt nun
den Zitronensaft kraftig unter.

Ohne Eismaschine: Fiillt die Flissigkeit in
einen Behadlter der bei euch in den
Tiefklhlschrank passt und grof® genung
ist, damit ihr noch Platz zum Rihren der
Masse habt. lhr solltet nun alle halbe
Stunde die Masse durchrihren bis sie
beginnt fest zu werden. Dann fillt ihr die
Masse in die vorgefertigten
Zitronenschalen und lasst sie mindestens
4 Stunden tiefkihlen.

Mit Eismaschine: Fillt die Flissigkeit in
die Eismaschine und riihrt sie zu einer
festen, cremigen Masse. Fiillt sie dann in
die vorgefertigten Zitronenschalen und
lasst sie mindestens 4 Stunden
tiefkihlen.

Zum Servieren konnt ihr auch die
Zitronenschalen in Spalten schneiden —
geht es zu schwer, konnt ihr es erst etwas
antauen lassen und dann mit einem

heilen Messer durchschneiden. (Siehe
Bild oben)
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Gefriinke

{ommer fangrm

http://lebenamland.wordpress.com/

Zutaten:

1 Pfirsisch

1 Marille

1/2 Hand voll Walderdbeeren

5 Kirschen

1 Scheibe Wassermelone

ein paar Blatter Zitronenmelisse
50 ml Kokos-Rum

1 kleine Flasche Sekt

1/2 Liter Mineralwasser

Zubereitung: Alle Friichte waschen, den Pfirsich und die Marille in Spalten schneiden, die Kirschen
halbieren und die Kerne entfernen, und die Wassermelonenscheibe in Stiicke schneiden.

Alles Friichte mit dem Kokos-
Rum und dem Sekt
vermischen und anschlieRend
mit dem Mineralwasser
aufgielRen. Zum Schluss noch
die Zitronenmelisse
dazugeben und fir 1 Stunde
ziehen lassen.
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