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Kochevent mit dem Staude-Hobbykoch-Club Hannover
und Tennisstar Nicalas Kiefer als Gastkoch



Liebe Katharina,

ein neuer Lebensabschnitt fihrt dich nun
hach Bremen.

Zusatzlich zu deiner Ausbildung musst du jetzt
deine erste eigene Kiiche mit Leben erfillen.
Hierflir mdchte ich dir mit meinem Kochbuch

ein paar Inspirationen flir Neues und Liebgewonnenes
mit auf den Weg geben.

Viel Spaﬁ beim Selberkochen, Aueprobieren
und Geniefden!

BON APPETITO!
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Wenn nicht anders angegeben sind die Mengenangaben
pro Rezept fiir 4 Fersonen

V = VORBEREITUNGSZEIT / Z = ZUBEREITUNGSZEIT

EL = EssLoFreL / TL = Teewdrrer / TK = TIEFKUHLKOST
F/Pck.= PAKET/PACKCHEN



Vorspeisen

Z =15 Min.

Uberbackener Schafskase

1 Scheibe Schafekdse

(am besten eignet sich Schafskase
aus Korsika)

Bauernbrot

(pro Ferson 1/2 Scheibe)

Olivendl

getrockneter Thymian

schw. Peffer aus der Miihle

Bei der Mengenangabe kommt es darauf an, ob du den Schafekdse
als kleine Vorspeise anbieten mdchtest oder mit Salat als
vollsténdige Mahlzeit. Ich gehe jetzt einmal von einer kleinen Vorepei-
5€ aus.

ALso

Es ist ratsam, die Kdse-Scheibe in einzelne diinne Scheibchen

zu schneiden (oder die ganze Scheibe quer durchschneiden und dann
hoch einmal halbieren, dann hast du 4 gleich grofde Stiicke).

Den Schafskase auf dem Brot verteilen, mit Olivendl betraufeln,

mit Feffer aus der Muhle und etwas Thymian wiirzen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech ca. 10-12 Min.
bei 175 Grad im vorgeheizten Ofen liberbacken.

Der Kédse muss dabei am Rand eine zarte Braunung zeigen,
dann ist er fertig.



Vorspeisen

V =20 Min.
Z =7 Min.

r“‘b ““*"’“fﬂ" A

400 g frische Scampi
(Kaisergranat, gamberi, gamberoni)
2 EL Olivendl

300 g weifde dicke Bohnen (Dose)
Salbei, Rosmarin, 2 Feperoncini

5 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer

Scampi a la Bruno Bruni

Ol in der Pfanne erhitzen, die aus der Schale gelosten und vom Darm
befreiten Scampi mit Feperoncini, Salz und Pfeffer anbraten, aus der
Pfanne nehmen. Dann die Bohnen mit Knoblauch, Rosmarin und
Salbei in der Pfanne andiinsten und die gamberi unterheben.

ROH ODER GEKOCHT? n
Am besten sind natiirlich frische gamberi. Du kannst sie

hatiirlich auch tiefgefroren kaufen. Wenn tiefgefroren, dann achte
darauf, das sie im rohen Zustand tiefgefroren wurden, denn vor-
gekochte Garnelen sind immer ZAH! Auerdem kann es sein, dass
man sie gekocht hat, weil sie nicht mehr frisch genug gewesen sindl
Rohe bzw. frische Garelen miissen vor dem Garen aus der Schale
gelost und vom Darm befreit werden. Wenn dir das zu dumm ist kauf
bereits ausgeldste (auch kiichenfertig” genannt).

Hauptsache, sie sind RoHl

DIE BESTE UND ZEITSPARENDE ART DER VORBEREITUNG:
gefrorene Garnelen in eine Schiissel geben, mit kochendem Wasser
tibergiefen und in knapp 1 Minute auftauen lassen. Dann EISKALT
abschrecken, so bleiben sie frisch und werden sicher keimfrei
gemacht! Trockengetupft sind sie sofort ,bratfertig”.

%



V =15 Min.
Z =20 Min.

Weitrauben-Orangen-Salat mit Parmesan

DAS ReZEPT STAMMT VON ,,ROBERTO®
AUs LA GiGLioLAl

4 siiRe vollreife Orangen

500 g kernfreie helle Weintrauben
(das Verh3ltnis von Orangen und
Weintrauben sollte 1:1 sein)

1 Stck. Parmesankéase (ca. 350 g)
schw. Pfeffer aus der Miihle

Den Parmesan auf ein mit Backpapier ausgelegtem Blech hobeln
(nicht reiben) und die einzelnen Spane grofiziigig verteilen

(hicht zu dicht, aber auch keine grofien Liicken lassen).

Den Kése bei ca. 150 Grad im Ofen schimelzen. Achtung: nicht
Jbraun® werden lassen, der Kase wird dadurch BITTER!

Auf dem Backpapier auskiihlen lassen.

Die Orangen so schilen, dass die Schale und das Weifse® vollstandig
abgetrennt werden. In mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Weintrauben waschen und mit den Orangenstiicken mischen. Das
Obst in einer flachen Schale verteilen, mit schwarzen Pfeffer aus der
Miihle wiirzen.

Den ausgekiihlten Parmesan im eingerollten Backpapier mit der Hand
zerstofien (Cornflakes Grifie) und tiber dem Obst verteilen.

Den Kése erst KURZ vor dem Servieren liber das Obst geben,
da er sonst weich wird! NICHT am Vortag schmelzen, dann wird

er pappig|



Z =10 Min.

Chicorée Salat
mit Joghurt und Friichten

FUR 2 PERSONEN:

2-3 Stauden Chicorée

1 Becher Joghurt natur
(175 g, 1.5 oder 3,5 % Fett)
1 Dose gemischte Friichte
1 TL Zitronensaft

Zucker nach Bedarf

Den Chicorée der Lange nach halbieren und den Strunk groRRziigig
rausschneiden (das ist der gelbliche, feste ,Keil®).

Dann den Chicorée quer in Streifen schneiden

und unter flieBendem Wasser abbrausen.

Den Joghurt mit dem Zitronensaft verriihren.

Das Obst abtropfen lassen (Saft auffangen!) und mit dem
Joghurt verriihren, Zucker nach Bedarf.

Wenn das Obst stark gestfit ist, brauchtst du wahrscheinlich
keinen Zucker mehr. Einfach probieren!

Eventuell noch etwas Obstsaft dazugeben.

Den Chicorée unterheben. Fertiglll



V = 20 Min. (Teig quellen lassen)
Z =10 Min.

Kaiserschmarren

D Eier

1 Pck. Vanillezucker

200 g Mehl

400 ml Milch

1-2 EL Zucker, 1 FPrise Salz
2 EL Mamarine

60 g Rosinen nach Bedarf
Puderzucker zum Bestreuen

Eier trennen, Eigelbe mit Vanillezucker, Mehl, Milch und Salz
verriihren und 15 Min. ruhen lassen.

EiweifRe steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker einrieseln
lassen. Dann vorsichtig unter den Teig heben.

In einer beschichteten Pfanne 1 EL Margarine erhitzen und Teig
einfiillen. Wenn man mag, ein paar Rosinen dariiber streuen.

Bei mittlerer Hitze (Stufe 4-5) 2 - 3 Min. backen, bis die obere
Seite gestockt ist. Dann den Pfannkuchen wenden.

Den gebackenen Pfannkuchen mit zwei Gabeln in Stiicke ,reifden”.
Auf dem Teller anrichten und mit Fuderzucker bestreuen.

“ Dazu passt sehr gut Apfelmus.



V =35 Min.
Z =15 Min.

Apfel-Pfannkuchen

ERGIBT 4 STCK.

5 Eier, 250 g Mehl, 2 EL Ol

3500 ml Milch oder Mineralwasser
1 EL Zucker, 1 Prise Salz

(Zimt nach Geschmack)

4 s3uerliche Apfel (z.B. Boskop)
1 EL Zitronensaft, & TL Butter,
Puderzucker zum Garnieren

Eier mit O, Milch oder Mineralwasser,

1 TL Zucker, 1 Frise Salz (Zimt bei Bedarf) und dem Mehl zu einem
glatten Teig verriihren und 20 Min. quellen lassen.

Apf@l schalen, viertelh und die Kerngehduse entfernen. Viertel in
Spalten schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. 4 EL Butter im
Topf schmelzen, etwas Zucker einrieseln und aufechdumen lassen.
Apfel darin 1 Min bissfest diinsten und beiseite stellen.

1TL Butter in einer Pfanne erhitzen. Mit Hilfe einer Suppenkelle

1/4 der Teigmasse hineingeben und bei mittlerer Hitze stocken
lassen, bis die Unterseite goldbraun ist. Apfeletijcke auf einer Halfte
des Pfannkuchens verteilen und die andere Halfte dariiber klappen.
Hitze reduzieren und zugedeckt noch ca. 2 Min. weitergaren.

Warm stellen, die anderen Pfannkuchen backen.

Yorm Servieren mit Fuderzucker bestreuen.

WASSER ODER MILCH ? u

Wenn du den Teig mit MILCH zubereitest, schmecken FPfannkuchen,
Crepes und auch Rihrei etwas ,runder” als bei der Verwendung von
WassEr. Nimmst du MINERALWASSER it Kohlensdure, dann werden
die Pfannkuchen & Co. ,flauschiger”. Kohlensdure lockert den Teig auf
und &8¢ ihn etwas in die Hohe gehen.



Z =50 Min.

Cannelloni mit Spinat-Ricottafiillung

FUR 2 PERSONEN:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL Olivendl

250 g Blattspinat
50 ml Wasser

©0 g Ricotta

1 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

ger. Muskatnuss
75 g Krabben (oder 2 Scheiben Kochschinken)
& Cannelloni, 400 g stiickige Tomaten

1 TL Balsamico-Essig

frischer Oregano, 3 EL ger. Kase

Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch zerdriicken. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebelh und Knoblauch kurz darin andiinsten.

Spinat zufligen, Wasser angiefien und ca. 2 Min. diinsten.
Ricotta mit Zitronensaft verriihren und unter den Spinat heben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Krabben oder klein geschnittenen Kochschinken unterheben,
Cannelloni mit der Mischung flillen (mit Hilfe eines Teeldffels, ist
leider etwas fummelig®) und in eine Auflaufform legen.

Wenn noch etwas Spinatfiillung Ubrig ist, den Boden der Auflaufform
damit bedecken (und/oder ein wenig von der Tomatensauce).
Tomaten mit Essig und Oreganoblattchen verriihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Uber die Cannelloni geben und mit Kdse
bestreuen. Im vorgeheitzten Backofen auf mittlerer Schiene

bei 180 Grad ca. 30 Min garen.



Z =40 Min.

Penne mit griinem Spargel

300 g griiner Spargel

200 g Penne

1 Zwiebel, 40 g Butter

1 Becher Schlagsahne (250 g)
1-2 EL feiner Dijon-Senf
Zitronensaft

schwarzer Pfeffer

50 g gehobelter Parmesan

Spargel waschen, nur das untere Drittel schilen, die holzigen Enden
abschneiden. Den Spargel schrag in einzelne Stiicke schneiden
(ungefahr Fenne-Grofie) und in Salzwasser ca. 7 Min. bissfest garen.
Spargel mit Hilfe einer Schaumkelle aus dem Wasser Lfischen®,

(in dem Spargelwasser werden gleich noch die Nudeln gegartl).

Den Spargel sofort eiskalt abschrecken und abtropfen lassen.

Spargelwasser noch einmal aufkochen, die Nudeln darin 12 Min. garen
und abgiefden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln, in einer Pfanne

in der zerlassenen Butter andiinsten. Sahne angiefien und ein paar
Minuten sanft einkdcheln lassen (wird dann etwas ,dicklich®).

Mit Senf, Zitronensaft, Salz und FPfeffer wiirzen.

Die Nudeln und den Spargel vorsichtig unter die Sauce heben und
hochmals zusammen sanft erwdrmen.

Mit groben Parmesan-Spanen bestreuen. Wenn die Sauce

nicht reichen sollte: mit etwas Milch ,verldngern®.

Bei GRUNEM Spargel wird nur das untere 1/3
geschilt, WEISSER Spargel dagegen im Ganzenl



Z =40 Min.

ROsti mit Lachs

500g fest kochende Kartoffeln
150 g saure Sahne

1kl. Ei

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat

2 EL Sahne-Meerrettich
100 g Rucola

150g gerducherten Lachs
1 EL Pinienkerne

Dill nach Geschmack

Kartoffelh schilen, reiben und Flussigkeit ausdriicken.
Kartoffelmasse mit saurer Sahne, Mehl und Ei verrithren und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Olin einer Pfanne erhitzen, kleine ,Teigkleckse® hineinsetzen und
etwas ,platt driicken®. Rostis von beiden Seiten knusprig braten.
Restliche Sahne (50g) mit Meerrettich verriihren.

Rucola putzen, waschen und auf Tellern anrichten, Rostis darauf
anrichten.

Lachs zu Rdschen drehen und auf die Rostis setzten.

Mit Meerrettich-Sahne und Dill garnieren und mit gerdsteten
Finienkernen bestreuen.

“ Pinienkerne werden in einer FETTFREIEN Pfanne kurz bei starker
Hitze goldgelb gerdstet. - Che profuminol - wie das duftet!



V =35 Min.
Z = 30 Min.

Kartoffelsalat alla Mama

1,5 kg festkochende Kartoffeln

1 Dose Mais

3 Becher Vollmilch-Joghurt (je 175 g)
1 Glas Miracel Whip

(MEINE MASSEINHEIT:

AUF 1 BECHER JOGHURT

3 GEHAUFTE EL MIRACEL WHIP)

Salz, Pfeffer

Estragon-Essig

1TL Dijon-Senf nach Belieben

Kartoffelh mit Schale 20 - 25 Min. in Salzwasser garen,

abgiefien und auskiihlen lassen.

Fiir die Marinade Miracel Whip und den Joghurt verriihren,

mit Salz und Pfeffer KRAFTIG wiirzen. Mit einem ,,Schuss” Estragon-
Essig abschmecken (wenn du magst Senf mit unterriihren).

Dann die ausgekiihlten Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden

und unter die Sauce heben.

Den Kartoffelsalat am besten liber Nacht ziehen lassen.

Erst kurz vor dem Servieren den abgetropften Mais unterheben.

Die Fellkartoffeln kann man schon am YORTAG zubereiten! u



V=1 Std.
Z =30 Min.

Maki-Sushi

ca. 100 g Lachsfilet
1 Salatgurke

1 Méohre

1 kl. Zucchino

4 Noriblatter
Wasabi-Faste

SUSHIREIS nach Grundrezept zubereiten. (s. 67)

Gemiise waschen, putzen und in Streifen schneiden.

Bei der Salatgurke Kerne entfernen.

Eih halbes Noriblatt auf eine Bambusmatte legen,

auf 2/3 der Flache den Sushireis verteilen.

Lachs- und/oder Gemiisestreifen auf den UNTEREN Rand der Reis-
flache legen und leicht andriicken.

Evt. diinn mit etwas Wasabi bestreichen.

Alles mit Hilfe der Bambusmatte aufrollen und die Sushi in

mundgerechte Stiicke schneiden.




V =1 Std.
Z =30 Min.

Nigiri-Sushi

frisches Fischfilet,

z.B. Lachs, Thunfisch und Steinbutt
© rohe ungeschalte Riesengarnelen
Wasabipaste

© Rouladen-Spiefse

SUSHIREIS
nach Grundrezept zubereiten. (S. 67)

1 Prise Salz und Zucker, 1 TL Reisessig und
Wasser in eine Schale fiillen und zur REISVERARBEITUNG bereitstellen.

Von den Garnelen Kopfe, Fanzer und Darme entfernern, Schwanz-
flosse stehen lassen. Kalt abbrausen, Garnelen vom Kopf zum
Schwanzende auf einen Rouladenspiefd stecken (damit sie sich nicht
zusammenrollen). 11 Wasser in einem Topf mit Salz, Zucker und Essig
zum Kochen bringen. Garnelen 4 Min. darin ziehen lassen.
Abschrecken, von den Spiefden ziehen und auf der Unterseite so auf-
schneiden, dass sie noch zusammenhangen (Butterfly). Den Lachs,
Thunfisch und den Steinbutt in kleine Rechtecke schneiden.

Hande mit Reisessig-Wasser befeuchten und den Reis in kleine
Kugeln formen. Die Oberseite mit etwas Wasabi bestreichen und mit
je 1kl. Stek. Fisch oder 1 Garnele belegen und leicht andriicken.

e —




V = 60 Min. (Fisch wéssern)
Z = 5 Min.

Matjes in sahnesauce

EiN Rezepr voN OMA GRETCHEN

FUR 2 PERSONEN:

1 Topfchen Sahne-Heringsfilets
(400 g, z.B. von Nadler)

1 Péckchen Edle Matjes Filets
(150 g= 2 Stck., z.B. von Nadler)
1 Becher Joghurt (150 g)

1/2 Apfel

Pfeffer aus der Muhle

Die einzelnen Matjes aus der Fackung nehmen und unter fliefiend
kaltem Wasser abspiilen, in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen
und ca. 1 Std. wassern.

Den Sahne-Hering in mundgerechte Stiicke schneiden, ebenso die
Matjes Filets. Den Inhalt des Sahne-Hering-Topfchens und den klein
geschnittenen Fisch in eine Schale umfiillen, den Joghurt und den
(ungeschéalten) klein gewiirfelten Apfel unterriihren .

Mit Pfeffer wiirzen.

Dazu schmecken kostlich JUNGE KARTOFFELN mit Schale gegart!




Z =15 Min.

b". g Gebratener Fisch

4 feste Fischfilets

2-3 EL Mehl

Salz , Pfeffer, 1/2 Zitrone
Olivensl zum Braten

Mehl mit etwas Salz und

Pfeffer auf einen Teller sieben. Fisch absplilen, trockentupfen und im
gewlirzten Mehl wenden. Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen.
Fisch im heien Ol und von jeder Seite ca. 3 Min. braten, bis er
knusprig und gut gebrdunt ist. Bei schwacher Hitze weitere

2-5 Min. garen, bis das Fischfleisch sich leicht mit einer Gabel
zerpfliicken 1463t.

(Der Garprozess hangt von der Dicke des Fleisches abl)

Fisch aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Auf Tellern anrichten und mit Zitronensaft betraufeln.

FISCH MIT PARMESAN-KRAUTER-KRUSTE

Du benstigst 3 Teller (s. S. 110): einen mit dem gewiirzten Mehl wie
oben beschrieben, einen mit 1 EL Milch und 1 verquirltem Ei und den
dritten mit Semmelbrosel, vermischt mit je 2 EL frischem Dill und
Petersilie, 4 EL ger Parmesan und 4 EL zerdriickte Mandelsplitter.
Dann garen wie oben.

AUSSEN KNUSPRIG, INNEN SAFTIG - 50 bereitet man ganzes, ”
festes und gratenloses Fischfilet (oder -steaks) mit und ohne

Haut zu. Ohne Mehl und wenig Fett in einer beschichteten Ffanne

gebraten, bleibt der Fisch leicht und KALORIENARM. Brat man den
Fisch zu langsam, wird er blass und fallt auseinander!



V = 25 Min.
Z = 35 Min.

Filet ,,al forno*

1 Schweinefilet (ca. 600 g)
200 g Kirschtomaten

1/2 Bund Rosmarin

1 Fenchelknolle

2 Knoblauchzehen

1 Stange Lauch, 1 Zucchino
Salz, Pfeffer

Fett fiir die Form

100 ml Gemlisebriihe

4 Blatter Salbei, 2 EL Senf
2 EL Butter, 3 EL Semmelbrisel
1 Ei, 1 Eigelb

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Tomaten waschen, halbieren. Rosmarin abbrausen, trockenschiitteln,
in kl. Zweige teilen. Fenchel putzen, waschen, vierteln, Strunk entfer-
nen und die Viertel in feine Scheiben teilen. Knoblauch und Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Lauch und Zucchino putzen, waschen.
Lauch in Ringe, Zucchino in Scheiben teilen.

Filet abbrausen, salzen und pfeffern.

Lauch, Zucchino, Fenchel, Rosmarin, Knoblauch, Zwiebel und Tomaten
in eine gefettete Auflaufform geben, vorsichtig vermischen, salzen
und pfeffern. Das Filet darauf setzen, Briihe angiefien, im Ofen bei
200 Grad 25 - 20 Min. garen.

SENFPASTE:

Salbei abbrausen, trockenschiitteln, Blattchen hacken. Senf, Butter,
Brosel, Ei, Eigelb und Salbei verriihren. Nach Ende der Garzeit den
Ofen auf Grillfunktion stellen. Senfpaste auf das Filet streichen, in
2-3 Min. goldgelb gratinieren.



(Auftauphase) V = 30 Min.
Z = 30 Min.

B ‘% Kasseler in Blatterteig

4 Scheiben Kasselerfilet

4 Scheiben Blatterteig (TK)

4 Scheiben Scheiblettenkase
(am besten schmeckt ,Toast™)
Pfeffer aus der Miihle

1 Eigelb

1 EL Milch

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache auslegen und
auftauen lassen (Dauer: mind. 30 Min.).

Dann den Blatterteig etwa um das Doppelte (zu je 1 Quadrat)
ausrollen.

Das Eigelb mit der Milch verriihren und die Blatterteigrander
einpinseln.

Auf jede Teigplatte 1 Stck. Kasseler legen, pfeffern

und mit 1 Kdsescheibe belegen.

Jeweils die gegentiberliegenden Spitzen liber dem Fleisch
zusammenlegen und evt. noch mit etwas Eiermilch ,verkleben®.
Zum Schluss den Blatterteig mit der Eiermilch gleichmatiig
einpinseln.

Im Backofen auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech bei
200 Grad ca. 20 Min. auf der mittleren Schiene garen.



Z = 30 Min. (muss mindestens 3 Std. kalt stehen!)

FUR 2 P ORTIONEN:

100 g weifde Kuvertiire
2 ganz frische Eier
100 g Schlagsahne
150 g Himbeeren (TK)
5-4 EL Zucker
Zitronensaft
FPuderzucker

Himbeeren auftauen.

Die Kuvertiire (= weide Schokolade) in Stiicke brechen und in einer
Schiissel Uber dem heilden Wasserbad unter standigem Rithren
schmelzen lassen (s. dazu S.147: WASSERBAD).

Eier trennen. Eigelbe mit 1-2 EL Zucker sehr schaumig schlagen.
Die etwas abgekiihlte Kuvertiire unter Rithren nach und nach
unter die Eigelbmasse ziehen und die Créme anschliefiend

ca. 10 Min. kiihl stellen.

Inzwischen die Eiweie und die Sahne getrennt steif schlagen (fang
mit dem Eiweifd an, denn der Rilhrbesen muss ganz sauber seinl).
Dann zuerst die Sahne, dann den Eischnee mit dem Schneebesen
vorsichtig unter die Schokocréme heben.

Muss MINDESTENS 3 STUNDEN KALT STEHENI

Fiir die SAUCE die aufgetauten Himbeeren piirieren und durch ein
Sieb streichen (wegen der Kerne). 1-2 TL Zucker und ein paar
Spritzer Zitronensaft untermischen.

Die Sauce 10 Min. durchziehen lassen, evt. nachsiifien.

Zum SERVIEREN mit Hilfe eines Essloffels von der Mousse Nocken
abstechen, diese mit der Sauce anrichten und mit Puderzucker
bestauben. Nach Belieben mit Minzeblattchen garnieren.



(muss Uber Nacht kalt stehen!) Z =20 Min.

FUR & PERSONEN:

5009 Mascarpone

1 Pck. Loffelbiskuits

4 ganz frische Eier, 4 EL Zucker

1 unbehandelte Zitrone

(oder 1 F. Citroback)

1/2 Tasse Grappa oder Cognac nach Wahl
(ich habe immer gern Grappa genommen)
ca. 1 Tasse kalten, starken u. gesiifi. Kaffee
ungesiifites Kakaopulver

Die Eigelbe mit dem Zucker in einen hohen Topf geben und mit dem
Elektromixer auf hochster Stufe schaumiqg schlagen.

Loffelweise den Mascarpone dazugeben, mit der abgeriebenen Schale
von 1 Zitrone wiirzen. (Die Italiener verwenden fiir die Créme KEIN
geschlagenes Eiweifd! Ich dagegen schlage die 4 Eiwei3e SEHR STEIF
und hebe sie vorsichtig mit unter die Mascarponemasse.

Probier den Unterschied einfach mal aus).

Den gezuckerten Espresso in eine flache Schiissel oder
Suppenteller filllen, ebenso den Grappa.

Jetzt den Boden einer langlichen Auflaufform mit etwa 1/3 der
Késecreme auslegen, einige Loffelbiskuits KURZ in den Espresso
tauchen und auf der Créme eng zusammernliegend verteilen.

Dann ein weiteres Drittel der Kdsecréme dariibergeben.
Anschliefdend eine Lage Loffelbiskuits -vorher in den Grappa ge-
taucht- ebenfalls auf der Créme verteilen. Hierauf nun das restliche
Drittel der Kdsecreme flillen und mit dem Kakaopulver bestauben.

Das fertige Tiramisu am besten UBER NACHT im Kiihlschrank abkiihlen
lassen, aber mindestens 5 Stunden. Je ldnger, desto besser die
Abbindung der Créme mit den getauchten Biskuits.



Kuchen-Geback

Z =10 Min.
B = 60 Min.

Marmorkuchen

4 Eier

250 g weiche Butter

175 g Zucker

250 g Mehl, 5 TL Backpulver
100 ml Milch, 1 EL Rum

5 EL Kakaopulver
Puderzucker zum Bestduben

Aus den Zutaten einen Rilhrteig herstellen

(s. Grundrezept vorherige Seite). Unter eine Halfte der Teigmenge
das Kakaopulver mischen. Zunédchst die helle
Teiportion in eine gebutterte, mit Mehl ausgestreute
Gugelhupfform fiillen. Die dunkle Teigmenge obenauf
geben und mit Hilfe einer Gabel von oben nach unten
kreisend beides miteinander vermischen.

Ca. 50 - 60 Min. bei 190 Grad backen.

Du kannst mit Hilfe eines langen Holz-Spiefies priifen, ob der Kuchen

durchgebacken ist: stich vorsichtig schrig in den Kuchen und zieh

den Holzspief wieder heraus: kleben noch Teigreste daran dann ist

der Kuchen noch nicht fertigl Der Spiefd muss fast kriimelfrei sein,

dann ist der Kuchen durchgebacken!

VARIATIONEN:
Mit kaum einem anderen Teig lassen sich so viele verschiedene

Kuchen backen, je nach Zutaten. Z.B. eignen sich Rosinen,
geriebene Mandeln oder Haselniisse, Kokosflocken u. Kokoscreme. Du
bendtigst dann pro Zutat ca. 100 - 150 g. Der Grundteig bleibt
immer gleich, und es kommt jedesmal ein villig neuer Kuchen dabei
heraus. Bei einem ,Sandkuchen” z.B. ersetzt man das Mehl durch
Speisestarke und hebt das Eiweils geschlagen unter den Teig. Probier
es einfach mal aus.



Kuchen-Geback

Z= 5Min.
B = 60 Min.

Baileys Gugelhupf

250 g Butter

175 g Zucker; 1 Prise Salz

4 Eier, 375 g Mehl

1F Backpulver

0,2 | Baileys, 2 EL Puderzucker

Fiir den Baileys Gugelhupf zundchst weiche Butter mit Zucker
schaumig riihren. Nach und nach die Eier zufligen und gut verriihren.
Mehl, Backpulver und eine Frise Salz vermischen und efdloffelweise
unter die Buttermischung rithren. Baileys zum Schlufd unter den Teig
riihren. Eine Gugelhupfform mit Butter einfetten und mit Mehl
bestduben. Den Rihrteig einfiillen. Ofen auf 160 Grad vorheizen.

Den Baileys Gugelhupf auf der 2. Schiene von unten

ca. 50 - 60 Minuten backen. In der Form ca. 10 Minuten auskiihlen
lassen, dann auf ein Kuchenrost stirzen.

Nach dem vollstandigen Erkalten mit Fuderzucker bestiuben.

Eierlikorkuchen

EIN REZEPT VON SAsKIA

5 Eier

250 g Puderzucker, 2 F. Vanillezucker
1741 Sonnenblumendl, 1/4 | Eierlikor
125 g Mehl, 125 g Speisestarke,

1F. Backpulver

Margarine u. Faniermehl fir die Form

Alle Zutaten (in der obigen Reihenfolge) miteinander schaumig
riihren. Der Teig ist fliissig, nicht erschrecken! Die Form mit Fett
einpinseln und mit Paniermehl bestreuen. Bei 175 Grad auf der
mittleren Schiene ca. O Min. backen. Nach dem Abkiihlen stiirzen.



