Whiskey-Senf

Nicole Kebellus hat uns ein Rezept zur Verfligung gestellt, bei
dem die Gewlrzmuhle ihren Einsatz hat. Leckeren Senf kann man
nie genug haben, insofern 1ist das auch eine schone
Geschenkidee.

Zutaten:

125g Senfkdrner 2/3 gelb 1/3 dunkel
150 ml Apfelessig

75 ml Whiskey

75 ml Honig oder Ahornsirup

25ml truber Apfelsaft

10 g Stein oder Himalayasalz

2 Tl Rosmarin gemahlen

1 Tl Kurkuma

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11862
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/01/fullsizeoutput_2b33.jpeg

Die KOrner in der Gewlrzmuhle so grob oder fein mahlen, wie
man den Senf haben mochte. Den Saft auf dem Herd oder in der
Cooking Chef erwarmen, uber die gemahlenen Kdrner geben und
eine Std quellen lassen. Dann alle restliche Zutaten dazu
geben und nochmal purieren, bis eine schone homogene Masse
entsteht. Anschliessend abfullen und im Kihlschrank zwei
Wochen reifen lassen.

Italienisches
Weihnachtsgeback Pittabuona

Pitta’mpigliata calabrese
Pitta’'nchiusa

Italienisches Weihnachtsgeback [JJ mit der CC geknetet und mit
der Pastawalze Teig gewalzt [J[J gefullt mit NiUssen und Rosinen
und Honig

Rezept und Foto zur Verfiugung gestellt von Elisabetta
Tallarico


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11807

Rezept:

Fur die Fullung:

Insgesamt 300 gr gehackte Haselnusse &Mandeln
200 gr Rosinen

1/2 TL gem. Nelken

1/2 TL Zimt

3EL Rum

2EL Anisschnaps

*50 ml Orangensaft

Alles ca. 45min ziehen lassen.

Fur den Teig:

400g Hartweizenmehl
60g Zucker

100g Milch

6g Backpulver

2 Eigelb

50g neutrales 01
50g Brandy oder Rum
2 PriseZimt

2 Prise gem Nelken
2 Prise Salz

Finish:
Etwas Honig

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Teig auf niedrigster Stufe mit dem K-
Haken zu einem homogenen Teig kneten.

100g Teig abwiegen und rund ausrollen (das wird der Boden).

Aus dem restlichen Teig Streifen ausrollen (Pastawalze, erst
Stufe 1, dann bis Stufe 3-4 walzen) mit etwas Ol bepinseln und
mit den Nuss-Rosinen-Mischung belegen. Steifen zusammenklappen
und zu einer “Rose” aufrollen.

Auf den ausgerollten Boden verteilen. Erst in der Mitte eine
und die andern drumherum.



Ich hab den Uberstehenden Teigboden hochgeklappt und mit
Alufolie fixiert.

Wenn eine Form voll ist, ggf. noch eine zweite beginnen.
Dann die Rose bei 180Grad Umluft 1Std backen.

Nach dem Backen die noch warme Rose mit Honig bestreichen.

Weitere Fotos vom Nachbacken:
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Honig- Senf Dressing auf

Vorrat
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Rezept und Bilder von Andreas Thoma
Zutaten

350ml lauwarmes Wasser

100g Gemlse Zwiebeln

2 EBL. Schnittlauch TK

1ERBL. Petersilie Tk

60g Zucker

20g Honig

40g Rotwein Essig Kuhne

20g Basalmico Dunkel oder Weils
100g Senf mittelscharf von Kuhne
150g Pflanzen 01

1 1/2 tl Salz

Pfeffer

Zubereitung

Alle Zutaten auBer dem Wasser im Mixer ( Glasblender) mixen.
Lauwarmes Wasser zum Schluss vorsichtig dazugeben und damit
die textur Steuern also wie dick oder dunn es werden soll. Mit
Salz , Pfeffer und Zucker abschmecken.

Wer mag kann vor dem servieren 1 Eigelb fur die Cremigkeit
unterziehen..


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/10/Salatdressing-2.jpg
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Halt sich ca. 2 Wochen im Kuhlschrank. Wenn die Glaser
Vakuumiert werden noch 1langer..

Exkurs Fattorina / Fimar MPF
1.5 — Tipps zu Rezepten und
Anwendung

Bei diesem Beitrag handelt es sich um einen
Gemeinschaftsbeitrag von diversen Pastidea-Facebookgruppen.
Bilder wurden von veschiedenen Mitglieder zur Verflgung
gestellt , danke schon.

Matrizen und auch den Adapter zur Fattorina/MPF 1.5 findet
ihr auf den Gaumen-Freun.de

1.) Friuher gab es die Maschine mit Metalldeckel und optional
mit Kunststoffdeckel



https://www.cookingchef-freun.de/?p=11759
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mit Metalldeckel
mit Kunststoffdeckel

2. Man kann die Maschine mit Original Abschneider bestellen
oder ohne Abschneider. Wenn man sie ohne Abschneider bestellt,
hat man die Modglichkeit mit einem Anschneider der Firma
Haussler aufzurusten, da der Originalabschneider nicht
nachrustbar ist da die Elektrik fur den Abschneider fest in
der Maschine verbaut ist.

Der Abschneider von Haussler kann hier bestellt werden.

Viele finden den Haussler Abschneider besser, da er 1in
Intervallen abschneidet und nicht durchgehend, allerdings muss
man sich im Moment noch mit ein paar Tricks behelffen damit er
funktioniert, da er nicht auf den Matritzenadapter der
Pastidea Matritzen passt. Dies hort sich aber schwieriger an
als es ist.

Es gibt einen Adapter, um den Abschneider von Haussler zu
verwenden. Alternativ kann man sich auch so helfen:

Ihr braucht ein Stuck Filz ( oder wer hat, kann sich mit einem
3D Drucker einen Plastikring drucken ) wund einen
Minidichtungsring mit ca 1lcm Durchmesser


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/10/Fattorina-2.jpg
https://www.backdorf.de/Zubehoer/Nudeln-machen/Nudelschneider.html

Diese kleine Schraube vorne abschrauben (mit einem
Schraubenzieher T10 geht es am besten) und das Messer
entfernen, dann den Dichtungsring drauf machen und das Messer
wieder anbringen und mit der Schraube wieder festschrauben.
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ungefahr 19 bis 20 cm Filz um den Adapter kleben , aufpassen
das die Schraube frei bleibt. Der Filz sollte ca 5mm dick
sein.
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Und wer nichts auf den Adapter kleben mdéchte, kann es auch auf
die Innenseite vom Abschneider tun. Hier wurde ein
doppelseitiges Klebeband innen befestigt und dann ein paar
Filzreste daraufgelegt. Passt perfekt.

Den Adapter mit Matritze aufschrauben und den Abschneider
aufsetzen und festziehen, das Messer muss an der Matritze
anliegen.

Und dann kann es auch schon losgehen .

Zu den Rezepten:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/10/Fattorina-9.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/10/Fattorina-10.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/10/filzinnen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/10/filzinnen1.jpg

Funghi/Fusilli etc. machte ich (Gisela) bislang nach
folgendem Rezept:

1.000 gr. Semola

400 gr. Eier (ggf. teilweise Wasser)

in die Fattorina geben. Ca. 10 Minuten kneten, wenn man mag
Ruhezeit, dann Ausgabe.
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el / ;
Mit diesem Rezept sind mir die kurzen Nudeln wie Risoni, Riso
und Sternchen allerdings bislang nicht gelungen.
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Elvira hat geholfen und mir diesen Tipp gegeben:

1.000 gr. Semola

450 gr. Eier

Mit K-Haken in der Kenwood 10 Minuten kneten. Wenn man mag
abgedeckt ruhen lassen.

In die Fattorina geben und ausgeben.

Seht selbst, ein Traumchen mit Elvira’s Rezept, oder?
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Shakshuka mit Auberginen (mit
Slowcooking-Programm)

Rezept von Langsamkochtbesser und auf CC/Gourmet
umgeschrieben.

Schakschuka oder Sakshuka, Shakshoka bzw. Shakshouka ist eine
Spezialitat der nordafrikanischen und israelischen Kiiche.

Das Gericht ist nicht nur lecker und leicht, sondern auch in
der Gourmet ganz unkompliziert herzustellen. Vom Kessel
abgesehen gibt es auch fast keinen Spllaufwand.

Das Rezept haben wir fiur die Gourmet umgeschrieben (in
Klammern vermerken wir, wie es in der Cooking Chef geht).

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11657
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Etwas 01 zum Anbraten

2 groBBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Paprikaschoten rot

2 Paprikaschoten gelb

2 Auberginen

2 Dosen Tomaten a ca. 425 ml Inhalt

1 — 2 grolle Tomaten

halbe Tube Tomatenmark

1 TL Kreuzkummel/Cumin (da ich keinen Kreuzkummel hatte, habe
ich einen TL Butter-Chicken-Gewlrz genommen)

1 TL Paprikapulver (ich habe gemischt: Die Halfte scharfes
Paprikapulver, die Halfte edelslss)

Salz, Pfeffer, eine getrocknete Chillischote

4-6 Eier

Beim Servieren:

Petersilie, am besten glatt

Fetakase nach Belieben

Zubereitung:

Zutaten vorbereiten. Hier gibt es zwei Moglichkeiten: Zwiebeln
und Knoblauch klein schneiden, Paprikaschoten in Streifen
schneiden und Aubergine in kleine Wiurfel schneiden.
Alternative: Zwiebel durch Wiurfelschneider jagen und zur Seite
legen. Auberginen und Paprikaschoten ebenfalls wurfeln.
Knoblauch klein schneiden.

Etwas 01 in Kessel geben, 140 Grad.

Kochruhrelement einsetzen. Zwiebeln/Knoblauch einfullen und
glasig andunsten.

Dann Auberginen/Paprika/Tomaten/Tomatenmark/Gewurze einfillen
und mit einem groflen Loffel durchruhren.

In der Gourmet die Slowcookingfunktion einstellen. Dazu an der
Seite den hintersten Knopf dricken “Programme”, dann
“herzhaft”, “suss” bis zu “Slow-Cooker” scrollen. Dann “Hoch”
auswahlen. Den Deckel aufsetzen und das Programm starten (dazu



muss man ggf. die Geschwindigkeit auf O und dann wieder
einschalten gehen, die Gourmet sagt was zu tun 1ist).
Riuhrelement darf keines eingesetzt sein und die Zeit stellt
man auf 3-3,5 Stunden ein.

(Wer die CC hat: Man stellt die Temperatur auf 95 Grad ein.
Deckel aufsetzen und dann 3 Stunden. Nach dem Ablauf von 3
Stunden verlangert man ggf. noch um 0,5 Stunden).

Nun rdahrt man gut durch, schmeckt nochmal ab (ich habe noch
einen groBzugigen Loffel Schmand zugegeben. Das ist nicht
Original, aber rundete den Geschmack noch gut ab.). Nun lasst
man die Eier in die Sauce gleiten. Ich konnte mir das mit den
Eiern nicht vorstellen, und hab es nur mit einem testweise
versucht. Aber es schmeckt richtig gut. Also traut euch und
gebt 4-8 Eier zu.

Mit einem Loffelstiel vermischt man das Eiweis, so dass das
Eigelb erhalten bleibt.

Deckel aufsetzen und nochmals 30 Minuten bei 95 Grad garen.

Zum Servieren portionsweise in eine Schussel fullen.
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Mit Petersilie und Feta bestreuen und wer hat kann auch noch
etwas Sesamsauce daruber traufeln.

Von diesem Gericht konnt ihr gerne auch zweili oder drei
Portionen zu euch nehmen. Es macht garantiert nicht dick.

Aprikosenketchup nach Dagmar
Moller

Zutaten:

2 grolBe Tropea-Zwiebeln (oder andere rote)
2 Fruhlingszwiebeln

2 EL 01

2 EL braunen Zucker

1 k1 Stuck Ingwer (ca 2-3cm)

1/2 TL Kurkuma

je eine Prise Zimt- Nelken- und Muskatpulver
2 Tl Paprika edelsuB

1 TU Senfkdrner (gehauft)

1/2 halbe Tube Tomatenmark

1kg Aprikosen

100 g Tomaten

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika



https://www.cookingchef-freun.de/?p=11615
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1/2 rote Chilischote

2 TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL mittelschafer Senf
7 EL weiller Balsamico

2 Bio-Limetten

300g Gelierzucker 3 zu 1

Zubereitung:

Die (Fruhlings-)Zwiebeln, Ingwer und Kurkuma klein wirfeln und
in Ol andinsten. Hierfir verwendet man am besten den Flexi.
Zucker dazugeben und karamellisieren. Zimt-, Nelken-, Muskat-,
Paprikapulver und Senfkdorner hinzufugen und kurz beil
Intervallstufe drei mit rdsten, dann das Tomatenmark zugeben
und ebenfalls karamellisieren.

Nun die restlichen Zutaten, bis auf den Limettenabrieb und den
Gelierzucker zufugen,
wurzen, bzw. abschmecken und das Ganze ca. 20-25 min bei 95
Grad kocheln lassen.

AnschlieBend mit einem Purierstab glatt mixen und den Abrieb
der 2 Limetten, sowie die 300 g Gelierzucker/Gelierxucker 3:1
zufigen. Unter Ruhren, bei Intervallstufe 1 nochmals 3-4
Minuten kocheln lassen.

Jetzt in heiB gespulte Weck-Glaser (oder Schraubglaser) fullen
und fest verschlieRen.

Frankfurter Kranzchen (fiur



https://www.cookingchef-freun.de/?p=11487
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Foto Sabina Werder

Rezept von Sabina’s

GroBRmutter ,Frankfurter Kranz”

umgeschrieben fur die Kenny und in Kleinformat-
,Frankfurter Kranzchen” — leichte Buttercreme

ganz viel Liebe []

Zutaten

Teig

100g weiche Butter

1509 Zucker

1 Pck. Vanille-Zucker

1 TL Monin Limettensaft
1 TL Rum

1 Pr. Salz

3 Eier (GroBe M)

150 g Weizenmehl 405

50 g Starke

2 TL Weinstein Backpulver

Creme Patissiere
250g Milch

359 Speisestarke
4 Eier (GroBe M)

(naja [J)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11487
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1 TL Vanillezucker
70g Puderzucker
200g weiche Butter

Krokant

50g Butter

759 Zucker

200g gehackte Mandeln

aulerdem
Konfitire ohne Stucke nach Wahl ( ich habe Schlehe mit
Johannisbeere gemischt und plriert)

Zubereitung

Vorbereitung

Die Creme Patissiere herstellen. Schneebesen benutzen. Alle
Zutaten auller der Butter fur die Creme Patissiere 7 Minuten,
90°C, aufschlagen. Die Creme sollte wie Pudding sein. Die
Creme noch einmal 15 Sekunden, hdchste Stufe aufschlagen.
Creme Patissiere vollstandig auskuhlen lassen — am besten uber
Nacht im Kuhlschrank.

Zur Weiterverarbeitung sollte die Creme fruh genug aus der
Kuhlung genommen werden, damit Creme und Butter spater die
gleiche Temperatur haben.

Fur das Krokant Butter, Zucker und Mandeln unter Ruhren so
lange erhitzen, bis der Krokant gebraunt ist. Krokant auf ein
Stlick Alu-Folie geben und erkalten lassen. Den erkalteten
Krokant in einen Gefrierbeutel geben, gut verschliefRen und
zerkleinern. In eine Schale umfullen und zur Seite stellen.

Donut-Backform fetten und mit Weichweizen-Gries ausstreuen.
Backofen vorheizen: HeifSluft, ca. 160°C

Butter schaumig ruhren (Flexielement). Nach und nach Zucker,
Vanille-Zucker, Aromen und Salz unter Ruhren hinzufugen, bis
eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf
hochster Stufe unterruhren. Mehl mit Starke und Backpulver



mischen und in 3 Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterruhren.

Den Teig in die Donut-Mulden fullen. Die Mulden sollten zu 2/3
gefullt sein.

Donut-Backform auf dem Rost in den Backofen schieben.

Backzeit, ca. 25 Minuten.

Die Gebacke auf ein Kuchengitter stidrzen und gut ausklihlen
lassen.

Fir die Creme die weiche Butter schaumig weill riUhren
(Flexielement) wund die erkaltete Creme Patissiere
essloffelweise unterruhren. Dabei darauf achten, dass Butter
und Creme Patissiere Zimmertemperatur haben, da die
Buttercreme sonst gerinnt. Kalt stellen.

Nach dem Auskihlen die Donuts halbieren. Konfitlire glatt
ruhren und die untere Donut-Halfte mit Konfiture bestreichen.

Buttercreme mit Spritzbeutel auf die Konfitlre spritzen. Den
Donut-Deckel auflegen. Wenn notig die gefullten Donuts und die
restliche Buttercreme kalt stellen.

AnschlieRBend die Donuts mit Buttercreme einstreichen und mit
Krokant bestreuen.
Ich stelle die Kranzchen dann bis zum Verzehr kalt.

Vor dem Verzehr einen Creme-Tuff aufspritzen und diesen mit
einem kleinen Klecks Konfiture garnieren (Tipp fur den
Marmeladen Klecks auf dem winzigen Creme tuff- ich habe die
Marmelade leicht erwarmt und in eine 20ml Spritze []
aufgezogen- damit kriegt man super Mini Tupfelchen hin [J)

Ich bereite die Kranzchen einen oder auch zwel Tage vor dem
Verzehr zu. So haben sie Zeit schon durch zu ziehen.



Focaccia alla Breban

Die Idee fur diese Focaccia stammt von meiner lieben Freundin
Breban, ich hab es nur kopiert. Breban hat das Rezept von
Fables de Sucre, ich hab das Rezept aus dem Italienischen
ubersetzt und auf CC umgewandelt

Fur eine runde Form mit ca. 30 cm

Zutaten

350 gr Semola rimacinata (gemahlener Hartweizengriess)
130 gr gekochte Kartoffeln

220 gr Wasser

4 gr Hefe (oder 130 gr. Lievito madre)

7 gr Zucker

11 gr Salz

Zum Dekorieren:
Kirschtomaten
Oregano

Rosmarin

Oliven

Spargel

Schnittlauch

grobes Salz etc. etc.
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Zum Olen:
Olivenol

Zubereitung
Gekochte Kartoffeln in den Kessel geben, Flexi einsetzen,

ruhren, bis die Kartoffeln puriert sind.

Dann restliche Zutaten fir den Teig zugeben (zu Beginn etwas
von dem Wasser zuruckhalten) und mit dem Knethaken zu einem
homogenen Teig verruhren.

Abdecken und gehen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat
(ca halbe — eine Stunde).

Eine runde Form einolen und den Teig in die Form geben.
Abdecken und ca. 1,5 Stunden im Warmen gehen lassen bis er
sich verdoppelt hat.
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Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Oberflache vom Teig nun mit Olivendél eindlen. Die Focaccia
dekorieren (den Spargel hatte ich 20 Minuten gekocht vorher).

Ca. 20 Minuten im Ofen backen, bis die Farbe goldgelb ist.

Dekovariante umgesetzt von Michaela Buchholz:

Und hier Dekovarianten, die von Conny opp umgesetzt wurden:
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Rotkohl, Blaukraut, Rotkraut

als Salat und warme Beilage
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Rotkohl, Blaukraut, Rotkraut als Salat und warme Beilage
(im Weckglas haltbar gemacht)

Zutaten:

 2kg Rotkohl

« 2 EL Salz

 600ml WeiBweinessig

* 300g Zucker

* Lorbeerblatter (halbiert/geviertelt)
* Nelken

6 — 7 Einmachglaser a 500 ml
Zubereitung:

Den Kohl im Multi / Schnitzelwerk / Trommelraffel in feine
Streifen schneiden. Achtung, den Multi rechtzeitig entleeren.
Den Kohl mit dem Salz vermischen und ein paar Stunden, oder
uber Nacht in einer Schissel ziehen lassen.

In einem Sieb kurz abtropfen lassen und auf die Glaser
verteilen. Dabei gut zusammendricken. Unter dem Rand muss
mindestens 1,5cm Platz bleiben, da der Kohl etwas aufquillt.

Jeweils eine kleine Nelke in ein Kkleines Stuck Lorbeerblatt
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stecken und auf den Kohl legen.
Den Essig mit dem Zucker mischen, bis keine Kristalle mehr zu
sehen sind und auf die Glaser verteilen.

Bei 100°C fur 90 Minuten einkochen. Die Glaser abkuhlen lassen
und die Verschlussklammern entfernen. Wen es stort, dass der
Kohl an der Oberflache etwas ausgebleicht ist, kann jetzt die
Glaser fur eine halbe Stunde auf den Kopf stellen. Dann sieht
er wieder schon rot aus. Niemals vorher umdrehen!

Verwendung
Direkt aus dem Glas als knackige Salatbeilage fir gemischte

Salate.

Als warme Beilage in einem Topf ein paar Minuten kocheln
lassen, damit der Kohl ein wenig weicher wird.
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Rezept und Bild von Adriana Prinoth

Schritt 1
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dunkler Biskuitboden
7 Eiweil

200g Zucker

1 Vanillzucker

7 Eigelb

120 g Mehl

90 g Speisestarke

40 g Kakaopulver

Eiweil zu Schnee schlagen, nach und nach den Zucker und
Vanillzucker einrieseln lassen.

Eigelb einzeln unter die Eiweilmasse gut mischen.

Das gesiebte Mehl, SpeiBestarke und Kakaopulver mit einem
Teigschaber von unten nach oben vorsichtig unterheben.

In einer 26er Form mit Backpapier den Boden belegen, den Teig
hinein geben und glatt streichen.

Bei 160° Umluft oder 180 ° 0-U Hitze 40 Minuten backen. gut
auskuhlen lasse.

Schritt 2
Patisseriecreme

fur 500ml

Zutaten :

500 ml Milch

150 g Zucker

6 Eigelb

1Pck. Vanillzucker
409 SpeiBestarke

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen.

Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen in der CC auf hochster
Stufe fur 2 Minuten schaumig schlagen.

Speisestarke zufligen und auf Stufe 3 weitere 30sek mischen
Flexi einsetzen und auf Stufe 1 weiterarbeiten. Die heiBe
Milch langsam dazu geben. Temperatur auf 100° Grad bringen mit
Intervallstufe 0 2 Minuten kochen. Die Creme gut auskuhlen



lassen am besten Uber Nacht.

300 g geschlagene Sahne und 2 Blatt , eingeweichte und in
etwas flussiger Sahne geschmolzener , Gelatine mit der Creme
mischen.

Wer mochte kann Erdbeerstucke oder Himbeer sticke
untermischen.

Schritt 3

Den Bskuitboden 2x durchschneiden und dann in 2 Halften
schneiden.

FUr die Tranke

mit einer Mischung aus Wasser und beliebigem Fruchtsaft ( z.Db.
Holundersaft) die Beeren Tortenhalfte — Biskuitbdden tranken.
Dann eine Schicht Erdbeer oder Himbeermarmelade draufgeben und
mit der Pattiseriecreme fullen.

Schritt 4

Nutella — Mascarpone Creme
500 g Mascarpone

3-4 ERBL. Puderzucker

3-4 ERBL. Nutella

400g geschlagene Sahne

Mascarpone mit dem Puderzucker gut verruhren, die geschlagene
Sahne unterheben. Ein Teil davon ( ca 1/4 ) auf die Seite
stellen. In die restliche Creme das Nutella vorsichtig
zugeben.

Tranke fiir die 2te Halfte

Eine Mischung aus Lauterzucker und Rum aufkochen und kalt
stellen. Mit dieser dann die Pralinen Biskuit Halfte Bo6den
tranken. Eine Schicht Johannisbeermarmelade drauf geben. Mit
3/ der Nutella Mascarpone Creme fullen und 1/4 auf die Seite
stellen.

Schritt 5



Die mit der Pattiseriecreme geflullte Halfte mit der auf die
Seite gestellter Mascarponecreme einstreichen.

Die Pralinen Torten Halfte mit der auf die Seite gestellten
Nutellacreme bestreichen.

Jetzt die Torte kuhl stellen in den Eisschrank , die
Oberflache und der Rand sollten gefroren sein.

Sahne und Bitterschokolade 1:1 schmelzen , 1in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen und Uber den
Tortenrand flielen lassen. Nun die Torten mit etwas Phantasie
dekorieren.



