Schoko-Dampfnudeln gefullt
mit Kirschen und Schokocreme
auf Vanillesauce

Bild und Rezept von Doris Kuter
Zutaten und Zubereitung

1. 1/2 Wurfel Hefe mit 1 Tl Zucker in 125g lauwarme Milch
auflosen. 250g Mehl und 4 El Kakao in die Schussel
sieben. 309 Zucker, 50g Butter und 1 Ei dazugeben.

2. Hefeldsung zugieBen und mit dem Knethaken 3min langsam

und 6min schnell ¥ Stufe 1 der alten CC und verkneten.
Haken entfernen und abgedeckt bei Intervallstufe 3 30min
gehen lassen.

3. Etwa 7 Ballchen formen mit je 4 Kirschen aus dem Glas
und 1 Tl Nuss-Nougat Creme fullen. Im Dampfgarer beil
100°C 30min garen lassen.

4. Vanillesolle dazu reichen.
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Adventstiramisu
Spekulatiustiramisu

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Barbara Schollhorn

Zutaten:

330ml Sahne (Sahne mit niedrigem Fettgehalt geht auch)
250g Mascarpone

250g Quark (Magerquark geht auch)

90g brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker

400g Spekulatius

5009 Kirschen (tiefgekuhlt), aufgetaut und abgetropft
Kakaopulver zum Bestauben

Zubereitung:
Die Sahne mit dem Ballonschneebesen steif schlagen.

Mascarpone, Quark, Zucker sowie den Vanillezucker mit dem
Flexi verruhren, bis eine
glatte Creme entsteht.
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Die geschlagene Sahne vorsichtig unter die
Mascarponecreme heben.

In einer Auflaufform (rechteckig) den Boden mit der Creme
bestreichen,

eine Schicht Spekulatius auflegen. Dann die Spekulatius wieder
mit

Creme bestreichen, daruber eine Schicht Kirschen. Die Kirschen
kdonnen mit den Spekulatius eigedrickt werden. Weiterschichten
bis

zuletzt eine Cremeschicht aufgetragen wird, diese mit dem
Kakaopulver

bestreuen.

Das Tiramisu vor dem Verzehr fur einige Stunden kalt stellen,
damit
die Spekulatius gut durchziehen koénnen.

Giotto Parfait mit

Punschkirschen.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2317
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2317
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/giottoparfait.jpg

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Doris Kuter

Zutaten:

500gr Schlagsahne

5 Eigelb

100gr Puderzucker

1/2 Tl Vanilleextrakt
4 Stangen Giotto

50gr Raspelschokolade
1 groBBes Glas Kirschen
100ml Rotwein

1 El Speisestarke.

Zubereitung:
500gr Sahne mit dem Ballonbesen bei Geschwindigkeitsstufe 6
steif schlagen. Kihl stellen.

Eigelbe mit 3 El Wasser und Puderzucker bei max.
Geschwindigkeit 1 min bei 40°C, 1 min bei 60°C, dann 2 min bei
80°C schaumig schlagen. Die Temparatur auf 0 stellen und die
Masse weitere 5 min schlagen, bis sie nur noch lauwarm ist.

Vanilleextrakt zufugen und die gehackten Giotto und
Raspelschokolade ebenso. Dann die Sahne unterziehen.

Z.B. in eine kalt ausgespulte Silikonkastenform fullen (oder
ahnlichen Behalter mit Folie ausgelegt) und Uber Nacht mit
Folie bedeckt in den Tiefkuhler deponieren.

Die Kirschen abgiessen und halbieren. Den aufgefangenen Saft
mit Rotwein aufkochen lassen.

1E1 Speisestarke mit 3 El kaltem Kirschsaft glattruhren und
hinzugeben. Einmal aufkochen lassen und dann die Kirschen
dazugeben. Leicht andicken lassen und mit dem Parfait
anrichten.



Ricotta-Pfannkuchen mit roten
Fruchten und Banane

A

Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Ricotta

200 ml Milch

4 Eier

etwas Vanille (aus der Vanilleschote rausgekratzt)

180 gr. Mehl

halbe Packung Backpulver

Prise Salz

1 Tasse rote Fruchte z. B. Kirschen, Himbeeren etc. (frisch
oder TK)

2 Bananen

Butter zum Braten

etwas Honig

etwas Amarenakirschen bzw. die Flussigkeit von Amarenakirschen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Milch und Ricotta ruhren.

Eier trennen, Eigelb zu Milch-Ricotta-Gemisch geben. Vanille,
Mehl, Backpulver nach und nach zugeben und alles glatt ruhren.
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In zweiter Schussel EiweilR steif schlagen (Ballonschneebesen)

Rote Fruchte und Eiweils in Ricottagemisch unterheben. Das geht
prima mit der Unterhebtaste.

Reichlich Butter in Pfanne geben, Temperatur ganz niedrig und
kleine Haufchen vom Teig in die Pfanne geben und die
Pfannkuchen auf niedrigster Stufe von jeder Seite ca. 2 Min.
braten.

Alle Pfannkuchen im Ofen (zusammen mit Tellern) warmhalten.

Mit Bananen und Honig/Amarenakirschen anrichten.

Erdbeereis — Variationen

1. Rezept
von Manuela Neumann

Zutaten:

400 g Erdbeeren (oder auch anderes Obst [J )
200 ml Sahne

75 g Puderzucker

etw. Zitronensaft

Zubereitung:

Erdbeeren purieren (z.B. mit Multizerkleinerer), Zucker, Sahne
und Zitronensaft unter das Puree ruhren.Die Mischung zum
Kihlen in den Kihlschrank stellen, Wenn die Mischung kuhl ist,
in den Eisbereiter der CC geben.

2. Rezept
von Regina Hof-Wiendl

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1354

300 g Erdbeeren (nach dem Putzen)
Saft von 1/2 Zitrone

80 g Zucker

200 ml Sahne

50 ml Milch

Zubereitung:
im Blender gut gemixt, dann in die Eismaschine

Tipp:
Man kann auch variieren und anstelle der Erdbeeren andere
Friuchte wie Kirschen, Himbeeren etc. verwenden. Dann ggf. die

Sahnemenge reduzieren.

Blitzeils

Zutaten:

600 g gefrorene Kirschen oder andere TK-Fruchte
300 g Quark oder Joghurt

Honig nach Belieben

Zubereitung:
Im Multizerkleinerer mit Messer laufen lassen und direkt
geniessen.

Ggf. noch etwas Sahne dazu geben.
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Pfeffer-Kirschen

Foto Gisela Martin

Quelle Genuss-Magazin 02/2015, nachgemacht von Simone
Bachmann[] und Gisela Martin

Zutaten:

150g Kekse oder Cookies

250g Sahne

2 Eier

2 Eigelbe

759 Puderzucker

250ml Kirschsaft

200ml Rotwein

759 Zucker

1 EL schwarze Pfefferkorner — fein zerstofen
1 EL Speisestarke — mit 2-3 EL kaltem Wasser verruhrt
500g entsteinte Kirschen

Zubereitung:
Cookies im Multizerkleinerer zerbrodseln

Sahne mit dem Ballonschneebesen steif schlagen
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2. Schiussel nehmen — sonst Sahne rausnehmen, Besen reinigen
und weiter geht’s

Eier / Eigelbe / Puderzucker mit dem Schneebesen 5min
schaumig-steif-schlagen

zerbroselte Cookies abwechselnd mit der Sahne unter die Masse
heben

Parfaitmasse in eine Folie ausgelegte Form fillen und 5h in
das Gefrierfach stellen (hab eine Silikonkastenform genommen)

Kirschaft / Rotwein / Zucker / Peffer auf 250ml einkochen- mit
angerihrter Starke den Sud binden

Kirschen unterheben

Eisparfait sturzen, Folie entfernen und alles mit Kakao
bestauben

Schneiden und Stick mit der Pfeffer-KirschsolRe servieren



