
Vanille-Granatapfel Torte

 
Bild und Rezept von Gabriela Jordans

Zutatan und Zubereitung

1 Bisquitboden
3-4EL Vanilleextrakt
250g Mascarpone
250g Naturjoghurt
1 Vanilleschote
150g Zucker
250g Rahm
6 Blatt Gelatine
1 Granatapfel
50g Zucker

Zubereitung:
Bisquitboden halbieren. Erste Hälfte in einem Tortenring auf
die Tortenplatte stellen und mit Vanilleextrakt beträufeln.

Den Granatapfel aufschneiden und die Kerne rauslösen.
Die Hälfte der Granatapfelkerne auf dem Tortenboden verteilen.
Von  den  Restlichen  Kernen  einen  Esslöffel  für  die  Deko
beiseite stellen und die restlichen entsaften. (ich hab dies
mit  dem  Slowjuicer  gemacht  und  ca  0.5  bis  1  dl  Saft
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rausbekommen)

Die 6 Blatt Gelatine in kaltes Wasser legen.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Das
ausgekratzte Mark mit Mascarpone, Joghurt und Zucker mit dem
Schwingbesen cremig rühren.

Das Wasser der Gelatine weggießen und die Gelatine ausdrücken.
Mit ein bis 2 Esslöffel kochendem Wasser übergießen und rühren
damit keine Klümpchen Zurück bleiben.
Von der Joghurt-Mascarpone Masse 2 Esslöffel zugeben und unter
rühren.
Wären die restliche Masse mit dem Schwingbesen langsam gerührt
wird, die Gelatine langsam zugeben und unter rühren.
Die  hälfte  der  Masse  auf  den  Tortenboden  geben.  Den  2ten
Tortenboden auf die Creme legen und die restliche Masse auf
die Torte geben.
Die  Torte  für  eine  Stunde  oder  länger  in  den  Kühlschrank
stellen.

Den Saft mit dem Zucker zu einem dicken Sirup einkochen und
etwas auskühlen lassen. Dann auf die Torte gießen und mit den
beiseite gestellten Granatapfelkernen dekorieren.

Vanilleeis
 

Vanilleeis nach “The Perfect Scoop” von David Lebovitz

Zutaten:
250ml Vollmilch
150g Zucker
500ml Schlagsahne 32- 35% (wenn man nur 30%ige Sahne hat dann
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etwas mehr Sahne und weniger Milch nehmen)
1 Prise Salz
1 Vanilleschote
6 Dotter von Eiern Gr. L
1/4  Teelöffel  Vanilleextrakt  (Wenn  kein  Vanilleextrakt
verfügbar ist einfach weglassen und einen Teil des Zuckers
durch Vanillezucker ersetzen)
Zubereitung:
Flexi mit grauer Gummilippe, 100°C, Kochstufe I
Milch, Zucker, Salz und die Hälfte der Sahne erhitzen (nicht
kochen lassen).
Vanilleschote längs teilen und das Mark auskratzen. Mark und
die  halbierten  Schoten  in  die  heiße  Sahnemischung  geben.
Abdecken und 30 Minuten ziehen lassen.
Die restliche Sahne in eine Schüssel geben und nach den 30
Minuten die Vanilleschote auch dazu. Ein feinmaschiges Sieb
auf die Schüssel setzen.
Ballonbesen
Die Dotter in der Schüssel leicht schaumig schlagen.
Flexi mit grauer Gummilippe, 85°C, Kochstufe I
Die heiße Milch-Sahnemischung langsam zugeben und zur Rose
abziehen.
Dann durch das Sieb zu der restlichen Sahne geben und den
Vanilleextrakt  dazu.  Etwas  kalt  rühren.  Wenn  es  ca.  60°C
errreicht hat kann man es in ein Glas füllen und in den
Kühlschrank geben. 6-12h kühlen und reifen lassen und danach
in der Eismaschine frieren.
 

Vanilletörtchen
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Rezept und Fotos von Marie Na

1 kg Mehl
4 Eier
350 g Zucker
2 Vanillezucker
250 g Butter
2 Prisen Salz
Kaffeesahne je nach Bedarf ( ca 1/8 l)
Mit dem K Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Dünn auswalken,( wie Kekse) und mit einem Glas in gewünschter
Größe ausstechen.
Hellgelb backen .
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Für die Creme :
1 1/5 l Milch und
5 P. Vanillepudding
Nach Anleitung zubereiten.
Geht gut mit der CC
Unter rühren auskühlen lassen .
Seperat 
375g Zimmerwarme Butter
sehr schaumig schlagen.
2 frische Eier und
50 g Stauzucker unter Rühren hinzugeben.
Rum nach Belieben ebenfalls unterrühren.
Den erkalteten Pudding Löffelweise
hinzufügen.
Creme etwas kühl stellen .
Die Creme reichlich zwischen zwei ausgekühlte Törtchen füllen.
Den Rand in Kokosflocken wälzen.
Mit Schokoglasur verzieren.
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Hält sich mit Folie abgedeckt, an einem kühlen Ort ca 1 Woche
. Wenn Kinder mitessen, verwende ich Rum Aroma.
Ergibt ca 55-60 Stück.
Super Rezept, wenn man größere Mengen braucht .

Vanillezabaione  auf
Früchtebett
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Foto von Birte Ri

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Stefan Homberg

Zutaten:
5 Eigelb
1 Vollei
100 ml Weisswein
1 Vanilleschote
6 EL Zucker weiß
300 g gefrorene Früchte
3-4 EL Puderzucker
½ Becher Sahne
3-4 EL Puderzucker
250 g Creme Frâiche

Zubehör: Ballonbesen, Multizerkleinerer mit Flügelmesser

Zubereitung:
Ballonschneebesen einsetzen

Eier, Wein, Zucker und das Vanillemark einer Schote in die
Rührschüssel geben und mind. 4 Min auf Rührstufe 5 mit dem
Ballonschneebesen kalt aufschlagen

Die gefrorenen Früchte in den Multizerkleinerer geben, den
Puderzucker  und  die  Creme  Frâiche  hinzufügen.  Zerkleinerer
aufsetzen und parallel auf Stufe 5 das Eis zubereiten. Je nach
Bedarf noch einen Schuß Sahne hinzugeben.

Den  Zerkleinerer  abnehmen  und  das  Eis  in  vorbereitete
Rotweinkelche  geben.

Parallel  dazu  Temperatur  auf  90°C  stellen,  Geschwindigkeit
Stufe 5 beibehalten

Bei 54°C Rührgeschwindigkeit die P-Taste gedrückt halten und
bei 62°C wieder loslassen.



Weitere 5-7 Minuten aufschlagen lassen

Vanillezabaione auf die Eismasse geben und nach Bedarf mit
einem Minzblatt garnieren.

Anmerkung Birte Ri: Die Zabaione wurde hoch gelobt und das in
nur 10min in der CC.

Vitello Tonnato – Kalbfleisch
mit  Thunfischmayonnaise  –
Variationen

1. Rezept und Foto von Fee´s Koch und Backwelt
für etwa 8 Personen

Zutaten:
1 Kalbsnuss (etwa 3kg)
Thunfisch aus der Dose eingelegt in Öl (4 Dosen á 140-150g
Abtropfgewicht)
4 Eigelb (Größe L), Zimmertemperatur
Saft einer Zitrone, Zimmertemperatur
400ml Olivenöl, Zimmertemperatur
3 Gläser Kapern (Abtropfgewicht pro Glas liegt bei etwa 60g)
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Zubereitung:
Das Fleisch koche ich in Salzwasser am Abend zuvor. Es muss
mit kaltem Wasser bedekt sein. Dann aufkochen und 3 Std sieden
lassen. Dann den Herd ausschalten und das Fleisch im Topf über
Nacht  auskühlen  lassen  (bitte  nicht  in  den  Kühlschrank
stellen, einfach auf dem Herd ohne Wärmezufuhr ganz langsam
auskühlen lassen). Wieso eine Kalbsnuss?… Die Klabsnuss hat
die richtige Konsistenz und lässt sich nach dem Kochen und
Abkühlen wunderbar weiter verarbeiten. Ein weicheres Fleisch
würde auseinander fallen beim Schneiden.

Am nächsten Tag bereite ich die Thunfischmayonnaise zu:

Das Eigelb zusammen mit dem Zitronensaft in eine Schüssel
geben und das Öl unter ständigem Rühren (etwa Stufe 3 mit dem
Ballonschneebesen) langsam eintropfen lassen. Nach wenigen ml
müsste die Mayonaise bereits anziehen und fest werden, ist
dies nicht der Fall waren die Ausgangsprodukte zu kalt und ich
empfehle ein kurzes Rühren auf dem Wasserbad (kein kochendes
Wasser, lauwarm! Wir wollen die Eier nicht kochen!).

Nun benötigen wir einen Mixer: In meinem Fall der ThermoResist
Mixeraufsatz der Cooking Chef: 2 Gläßer Kapern abtropfen und
in den Mixer geben (den Saft aufheben sollte die Masse am
Schluss zu fest sein). Den Thunfisch dazu geben (hier wird der
gesammte Doseninhalt verwendet, also nicht abtropfen). Nun die
Zutaten gut mixen. Sollte die Masse zu fest sein und der Mixer
nicht  gut  durch  kommen  etwas  von  der  Mayonaise  zugeben.
Nachdem  die  Zutaten  gut  gemixt  sind,  die  Masse  zu  der
Mayonaise  geben  und  gut  verrühren.  Anschliesend  mit  Salz
abschmecken.  Sollte  die  Thunfischmayonnaise  etwas  zu  dick
sein, einfach etwas des Kapernwassers dazu geben.

In  einem  Original  ‘Vitello  Tonnato’  dürfen  eigentlich
Anchovifilets nicht fehlen. Hier einfach 4 Anchovifilets mit
den Kapern und dem Thunfisch mixen, aber darauf achten, dass
sich die am Ende benötigte Salzmenge um einiges REDUZIERT!!!
Ich  verzichte  auf  diese,  da  wir  einen  Allergiker  in  der



Familie haben, der diese nicht verträgt.

Nun  muss  das  Fleisch  geschnitten  werden,  in  sehr  dünne
Scheiben (2mm)! Am besten mit einer Maschine, zur Not geht es
aber auch per Hand. Dann das Fleisch auf einer Platte schön
auslegen  und  mit  der  Thunfischmayonnaise  bestreichen.  Das
letzte Glas Kapern darauf verteilen (für das gewisse Extra
können auch große Kapernäfpel bei der Deko verwendet werden.
Diese sehen auf der Platte natürlich noch schöner aus).

2. Rezept der Mayonnaise von Claudia Kraft

Mayonnaise für Vitello Tonnato ruck zuck im Multi gemacht.

Zutaten:
2 Dotter
1 Tl Kapern
2 Sardellen
100ml Olivenöl
200ml Distelöl oder Rapsöl
Salz
Pfeffer
Zitrone
Thunfisch aus der Dose

Zubereitung:
Dotter, Kapern, Sardellen im Multi mit dem Messer mixen, dann
langsam das Olivenöl durch Öffnung einfließen lassen.
Anschließend das restliche Öl dazugeben.
Wenn die Mayo fest ist, die restlichen Zutaten dazu geben.

Tipp von Claudia:
Ich passiere die Sauce trotzdem da sie meiner Meinung ganz
fein gehört.

Fotos von Claudia Kraft:
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