Apfel-Karamell-Marmelade mit
Fleur de Sel

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

1 kg Apfel, geschalt und entkernt
Limettensaft von einer Limette

1/8 1 naturtriber Apfelsaft

200 g Rohrzucker

500 g Gelierzucker, 2:1

1 schwach gehaufter TL Fleur de Sel

Zubereitung:
Apfel klein schneiden (Multizerkleinerer) und mit Limettensaft

mischen.
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Zucker und etwas vom Apfelsaft in den Kessel geben und 4
Minuten 140 Grad, Intervallstufe 1, karamellisieren lassen.

Den Rest des Saftes dazu geben und mit Flexi verrihren.

Die Apfel aus dem Multizerkleinerer in den Topf geben und
alles 10 Min bei 100 Grad kocheln lassen. Gelierzucker dazu
geben und nochmal 3 Minuten kocheln lassen.
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Das Salz kurz vor Ende unterrihren.

Noch heiB in saubere Glaser abfiillen und verschliessen ~

Das Salz kurz vor Ende unterruhren.

Noch heiB in saubere Glaser abfiillen und verschliessen ~
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Beerenschaum

Foto von Tatjana Alt Haus

TM-Rezept von Tatjana Alt Haus auf CC abgewandelt

Zutaten:

140 g Zucker (Anmerkung: 1lt. anderen Mitgliedern geht auch die
Halfte oder 3/4 vom Zucker)

500 g gefrorene Beeren

10- 30 g Zitronen- oder Limettensaft

1 Eiweils

Zubereitung:

Den Zucker in der Gewurzmuhle zu Puderzucker pulverisieren.

Die gefrorenen Frichte im Blender oder Multi fein zerkleinern.

Alle Zutaten in die Ruhrschussel geben (auch das noch nicht
aufgeschlagene Eiweill) und alles mit dem Schneebesen auf
hochste Stufe zwischen 4 — 5 Minuten schlagen. Fertig [J
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Foto von Gisela Martin

Rezept der Fullung von Chefkoch.de (leicht abgewandelt) und
von Gisela Martin auf Hohlkdrper umgewandelt

Zutaten:

Fullung

500 g weiBe Kuverture oder Schokolade, 1ich hatte
Kuverturechips

250 g Sahne

100 g Butter

50 ml Cachaca (Basis fur Caipirinha)

50 ml Limettensaft

weiter:

weille Hohlkorper (ich brauchte 133 Stlck)
weiRe Kuvertire zum Uberziehen nach Bedarf
Goldperlen, Limettenzesten o0.a. zum Verzieren

Zubereitung:
Flexi-Ruhrelement einsetzen, Sahne und Butter in den Kessel
geben und aufkochen (120 Grad, Ruhrgeschwindigkeit 1).

Temperatur auf 40 C reduzieren und Alkohol und Limettensaft
zugeben. Sobald Temperatur 1lt. Anzeige auf ca. 45 Grad
gesunken 1st, auch die Kuverturechips hinzugeben und 5 Minuten
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ruhren laufen lassen. Wer einen Kuvertureblock hat, muss
diesen erst zerkleinern, z.B. mit Multizerkleinerer oder
Trommelraffel.

Abkihlen lassen (damit die Hohlkorper beim Einfullen nicht
schmelzen) und die Masse in einen Spritzbeutel fullen (ich
hatte einen Einwegspritzbeutel und habe eine kleine Ecke als
Offnung abgeschnitten). Caipirinhamasse in die Hohlkérper
fullen. Auskihlen lassen, z.B. uUber Nacht.

Etwas weille Kuverture schmelzen und temperieren. Hier ist die
richtige Temperatur wichtig, damit der Uberzug keinen
Hitzeschaden bekommt. Ich halte mich dabei immer an die
Anleitung hier: http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677

Mit einem kleinen Loffel Kuverture die Hohlkorper
verschlieBen und mind. eine halbe Stunde (oder uber Nacht)
fest werden lassen.

Dann wieder weiBe Kuverture (diesmal mehr) schmelzen und
temperieren. Bel Verarbeitungstemperatur ca. 30 Grad einen
Loffel voll Kuverture auf die Hand geben, verreiben und dann
die Pralinen mit Schokolade Uberziehen. Dann auf ein
Pralinengitter geben (oder dort walzen) und ggf. verzieren.
Oder den Hohlkorper in die Kuverture tauchen, walzen,
herausnehmen und dann auf das Pralinengitter geben und ggf.
verzieren (bei dieser Variante braucht man etwas mehr
Schokolade, fand ich optisch aber am schdnsten).

Fertig [



Pistazien-Busserl

Rezept und Foto von Dagmar Moller
Ergibt etwa 50 Stuck

Zutaten:

90 g ungesalzene grune Pistazien

90 g gemahlene Mandeln (oder mit Trommelraffel gemahlen)
1 Eiweils

1 Prise Salz

125 g Puderzucker

3 EL Limettensaft

1 EL abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)

Zubereitung:

1 EL der Pistazien hacken und fur spater bereithalten.
Restliche Pistazien in der Gewulurzmuhle der CC fein mahlen
(bzw. in der Trommelraffel mahlen).

Das Eiweill kurz anschlagen, Salz dazugeben und auf hochster
Stufe mit dem Ballonschneebesen steif schlagen.

Puderzucker nach und nach zufligen. Zitronensaft sowie
Orangenschalen wunterrudhren. Wir brauchen eine schodne
geschmeidige Masse.

Von der Masse 2 EL abnehmen und in einen Spritzbeutel mit
kleiner Spitztulle geben. Im Kuhlschrank lagern.
Dann Pistazien und Mandeln mit einem Teigschaber unter die
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Restmasse heben und 30 Minuten kuhlen.

Kleine Kugeln formen (etwa die GroBe von Marzipankartoffeln).
Sollte es zu sehr kleben, Finger in Puderzucker stippen.
Busserl auf Backpapier setzen und nochmal mit Puderzucker
bestauben.

Die Kugeln nun mit einem LOoffelchen ein wenig flach drucken.
Dann die Eischneemasse darauf spritzen und mit den gehackten
Pistazien vorsichtig bestreuen.

Ein paar Minuten antrocknen lassen und dann bei 160° C etwa 20
Minuten in den Ofen, bis die Busserl leicht gebraunt sind.

Lemon Curd in der Kenwood
Cooking Chef — Lime Curd

Foto von Dagmar Moller
Rezept von chefkoch.de und in Teilen abgewandelt von Dagmar
Moller

Ergibt 2 Glaser.
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Die Creme kann man toll fur Kuchen und Torten verwenden. Fur
Desserts oder pur als Fruchtaufstrich. Ich bin der Ansicht,
dass sie auch wunderbar Saucen zu Fisch und Gemuse z.B. gruner
Spargel verfeinert. Neulich hab ich einen Essloffel zu einer
Salatsauce zugefligt, weil ich keine Zitrone im Haus hatte..

Zutaten:

150 g Butter

380 g Zucker (alternativ: nur 200 gr. Zucker nehmen)

4 Eier

200 g Zitronensaft (alternativ Limette)

ca. 4 Teel. abgeriebene Zitronenschale (alternativ von
Limette)

Zubereitung:

Zitronen- bzw. Limettenschale mit einem Sparschaler dunn
abschalen. Darauf achten, dass nur die grune Schale entfernt
wird. Das WeiBe macht bitter. Oder mit Backpapier auf einer
Raspel abziehen.

Die Schalen habe ich zusammen mit 50 g Zucker 1in der
Gewlurzmuhle der CC fein geschreddert.

Dann mit den restlichen 330 g Zucker und dem Limetten-
/Zitronensaft in der CC 100°C kurz aufgekocht. (Intervallstufe
2 — Flexi-Ruhrelement)

Hitze auf 80 Grad reduziert, Eier verquirlen und mit 2 kleinen
Kellen von der Limettenmasse temperieren. Dann auf Stufe 1
schalten (mit der P-Taste Tempo erhohen) und die Eiermasse
langsam einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 3 weiterruhren bis eine hellere dickliche Creme
entstanden ist (zur Rose abgezogen, so lange ruhren auch wegen
Salmonellengefahr).

Zum Schluss Temperatur ausschalten, dann die Butter in Stlcken
nach und nach zufugen und ca. 5 Minuten weiter ruhren.



Lemon/Lime-Curd in saubere Glaser abfullen. Im Kihlschrank
ausharten. Innerhalb von 1 Monat verbrauchen.

Im Kuhlschrank aufbewahren.

Auch zu Schokoladentorte schmeckt sie hervorragend!!!

Fotos von Dagmar Moller
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