
Donauwellen Variationen
1.Rezept Nummer 1 von Nina Oberacker 

Rezept und Bilder von Nina Oberacker

Zutaten
Teig:
175 g Butter (zimmerwarm)
200 g Zucker
6 Eier (zimmerwarm)
1 Prise Salz
200 g Schmand (zimmerwarm)
350 g Weizenmehl Typ 550
1 Pck. Weinsteinbackpukver

2 gehäuft EL Kakao
Ca. 3 EL Milch

1 Glas Sauerkirschen

Buttercreme:
500 g Milch
1 Pck. Vanillepudding
2 EL Zucker
250 g Butter (zimmerwarm)
Schale und Saft 1 Zitrone

Schoko-Guss:
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200 g zartbitter Kuvertüre

Zubereitung
Vorbereitung:
Backblech mit Backrahmen und Backpapier auslegen.
Kirschen  in  einem  Sieb  abtropfen  lassen.  Für  den  Kuchen
braucht man den Saft zwar nicht, aber ich habe ihn getrunken.
Auch die Butter für die Buttercreme gerne schon rausstellen.
Teig:
Butter mit Zucker schaumig schlagen. Ich hatte den K-Haken,
habe  aber  im  Nachhinein  gelesen,  dass  Puderzucker  und
Fkexirührer besser ist. Bei mir hat das ganze ca 10 Minuten
auf  Stufe  6  gedauert.  Wenn  die  Butter-Zucker-Mischung
ausflockt, ca 25 bis 30°C dazu geben und schauen, wann es sich
wieder verbindet und sofort die Temperatur wieder ausstellen,
sonst schmilzt die Butter.
Die  Eier  nacheinander  unterrühren.  Jedes  Ei  mindestens  1
Minute bei Stufe 6 rühren. Schmand und Salz bei 6 unterrühren.
Zum Schluss Mehl-Backpulver-Gemisch unterrühren.
Backofen Ober-/Unterhitze auf 200°C vorheizen.
Bei mir waren es 1286 g Teig. Etwa die Hälfte (643 g) in den
vorbereiteten Backrahmen geben und glatt rühren.
Kakao und Milch in den verbleibenden Teig rühren. Der dunkle
Teig sollte etwas flüssiger sein als der helle. Jetzt den
dunklen Teig auf dem hellen im Backrahmen verstreichen.
Kirschen  auf  den  Teig  legen.  Sie  sinken  beim  Backen  von
alleine ein.
Jetzt den Kuchen bei Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten bei 180
°C backen.
Den Kuchen auf einem Gitter auskühlen lassen.

Buttercreme:
Pudding nach Packungsanweisung kochen.
Den Pudding erkalten lassen, ohne dass eine Haut entsteht
(entweder Folie drauf oder regelmäßig rühren)
Zitronenschale abreiben und Saft auspressen.
Butter mit Flexi aufschlagen (etwa 5 Minuten). Zitronenabrieb



dazu. Den kalten Pudding löffelweise dazu geben. Zum Schluss
den Zitronensaft dazu. (Das nächste Mal ohne Saft)
Auf den kalten Kuchen die Buttercreme streichen.
Alles in den Kühlschrank stellen.

Schokoguss:
CCG  Programm  dunkle  Schokolade:  Programm-süß-Schokolade
temperieren-dunkle Schokolade
Rührelement einsetzen – bestätigen
120 g klein gehackte Zartbitterkuvertüre in den Topf geben.
Arm runter – bestätigen
Drehknopf auf Rühren stellen und es fängt an
Bei Phase 2  80 g Zartbitterkuvertüre rein – bestätigen
Schokolade auf der Buttercreme verteilen.
Chaos aufräumen, Kaffee machen, gemütlich an den Tisch setzen
und Kuchen genießen.
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Verbesserungstipps von Nina :
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Verbesserung:
1. Kirschen 1 Tag vorher abtropfen lassen. Wirklich schauen,
dass die Kirschen möglichst trocken sind
2.  Buttercreme  ohne  Zitronensaft,  mit  mehr  Zucker,  mehr
Vanillegeschmack und irgendwie nicht so buttrig machen
3. Kein ganzes Blech für diese Menge. Den Backrahmen kleiner
einstellen
4. Ich glaube etwas mehr als die Hälfte des hellen Teiges
nehmen
5. Ich mag den Schokoguss dicker. Entweder reichen die 200g
für die kleinere Fläche von 3. aus oder mehr Schoki nehmen
2.Rezept Nummer 2 von Patricia Kessner 
Donauwelle/ Schneewittchenkuchen
(Rezept für ein Blech)1. Teig
250 g Margarine
300 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
5 Eier (glutenfrei 6 Eier)
375 g Mehl
(glutenfrei: 335g Mehl + 1 TL gemahlene Flohsamenschalen)
1 Päckchen Backpulver
4 Esslöffel Kakao
2 Gläser Sauerkirschen (abgetropft)2. Buttercreme
250 g Butter
½ l Milch
1 Päckchen Puddingpulver Vanille
2 EL. Zucker3. Schokoglasur
4 EL. Puderzucker
5 EL. Kakao
4 EL. Kaffeesahne
1-2 Eier
1 Päckchen Vanillezucker1. Teig
Margarine  (weich!),  Zucker  und  Vanillezucker  mit  dem
Schneebesen schaumig rühren, nach und nach die Eier dazugeben,
Mehl und Backpulver mischen und hinzufügen, bis ein glatter
Teig entsteht.
Teig teilen, unter eine Hälfte den Kakao mischen, evtl. noch
etwas  Milch  dazugeben,  wenn  das  Ganze  zu  zäh  ist.  Den
Schokoteig auf ein gefettetes Backblech streichen, den hellen
Teig darüber.
Sauerkirschen gut abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen.



Kuchen  für  circa  40-50  min  bei  175°C  backen.  Auskühlen
lassen.2. Buttercreme
Aus  Milch,  Zucker  und  Puddingpulver  einen  Vanillepudding
kochen  und  ihn  noch  heiβ  ohne  Luftbläschen  mit
Frischhaltefolie  abgedeckt  und  vollständig(!)  kalt  werden
lassen. (Wenn der Pudding mit Folie abgedeckt wird, bildet
sich keine typische Puddinghaut.)
Butter sehr weich werden lassen und schaumig schlagen. Falls
die Butter im Kühlschrank vergessen wurde, kann bei der CC
oder CCG natürlich gern die Temperatur erhöht werden.
Nach und nach den kalten Pudding ohne Haut unter die Butter
rühren und die Buttercreme auf den kalten Kuchen streichen.
3. Schokoglasur
Puderzucker,  Kakao,  Kaffeesahne,  Vanillezucker  und  Eier
vorsichtig mit einem Schneebesen vermischen, bis eine glatte,
homogene Masse entsteht.
Kokosfett  zerlassen  (Vorsicht:  sehr  heiβ!)  und  in  kleinen
Mengen nach und nach mit dem Schneebesen unter die Kakaomasse
rühren. Schokoglasur auf der Buttercreme verteilen.

Kuchen anschließend kühl stellen und dann…guten Appetit �!

Diesen Inhalt verbergen oder melden

Baumkuchen
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Rezept und Bilder von Tim Hauck

Zutaten und Zubereitung

Zutaten:

Zwei-Kessel-Masse

500g Butter (zimmerwarm)
200g Marzipan-Rohmasse
500g Zucker
2 Vanilleschoten oder 2TL Vanilleextrakt
12 Eier
300g Mehl
200g Speisestärke
8 EL Amaretto (oder andere Flüssigkeit nach Belieben)
2 Prisen Salz

Dekor: (Meine Variante besteht aus einem Schokoladenguss, kann
beliebig verändert werden)

200g Vollmilchkuvertüre
50g Zartbitterkuvertüre

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 250°C Grill vorheizen
2. Das Marzipan in Stücke rupfen und mit etwas Amaretto weich
rühren. (K-Haken oder Flexielement) Die Butter nach und nach
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dazu geben und alles zusammen aufschlagen.
3. Eigelb, Vanilleextrakt oder Schoten (ausgekratzt) und den
restlichen  Amaretto  dazu  geben  und  sehr  schaumig  rühren.
(Jetzt am Besten den Ballonbesen)
4. In einem zweiten Kessel das komplette Eiweiß mit dem Zucker
und Salz halb steif schlagen. Die Speisestärke dazu geben und
dann komplett steif schlagen. (Ballonbesen)
5. Nun zunächst ein Drittel des Eiweißes unter die Marzipan-
Masse heben, dann das restliche Eiweiß und das gesiebte Mehl
immer im Wechsel vorsichtig und langsam unterheben. Das geht
am Besten mit der Unterhebefunktion und dem K-Haken oder der

Hand. �
6.  Die  Backform  /  Backrahmen  mit  Backpapierauslegen.  Die
Ränder nicht fetten.
7. Eine Schöpfkelle zum portionieren nutzen und den Teig in
einer  sehr  dünnen  Schicht  gleichmäßig  auf  dem  Backpapier
ausstreichen,  in  den  Backofen  und  für  maximal  2  Minuten
backen. Der Teig ist fertig wenn die Oberfläche Gold-Braun
ist. Diesen Vorgang solange wiederholen bis die Schüssel leer
ist.  Das  Verstreichen  funktioniert  am  Besten  mit  einer
Winkelpalette die in die Form passt. (Bitte die Menge in der
Schöpfkelle  merken,  dadurch  erhält  man  immer  gleich  dicke
Schichten.)
8. Nach dem Backen komplett auskühlen lassen, danach aus der
Form holen und je nach Wunsch zurecht schneiden. (Reste bitte
essen! Mega lecker!)
9. Die Kuchenteile mit einer Marmelade, Ganache oder Creme
aufeinander verkleben und den Kuchen so in die Höhe stapeln.
10. Solltet Ihr Kuvertüre nutzen, achtet auf die richtige
Temperatur. Die Kenwood auf 31°C einstellen und sehr langsam
schmelzen und selten rühren. Dies verhindert das Eindringen
von Luft und beim Abkühlen einen Grauschleier. Solltet Ihr
keine Küchenmaschine mit Hitzefunktion haben versucht es mit
der Impf-Methode.
Hierfür 2/3 der Kuvertüre über einem nicht mehr kochenden
Wasserbad schmelzen, danach die Kuvertüre vom Wasserbad nehmen



und  das  restliche  Drittel  dazu  geben.  Die  noch  nicht
geschmolzene  Kuvertüre  sorgt  dafür  dass  die  komplette
Kuvertüre  auf  ca.  30-32°C  abgekühlt  wird.

Inspiration und Grundrezept von „Das große Backen 2018“

Variiert von mir und umgeschrieben für Kenwood CCG.

 

Nussknacker Kuchen
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Rezept und Bild von Claudia Balicki

Zutaten:

90g Mehl
75 g Kalte Butter
90 g Rohrzucker
2 Eßl. Milch
450 g Nüsse gemischt nach Wahl
100 g Rohrzucker
50 g Sahne
1 Ei

Zubereitung:
90 g Mehl mit 75 g Kühlschrank kalte Butter mit dem Flexi
kräftig vermischen, dass eine grobkörnige Masse entsteht. Dann
die Mischung mit 90 g braunen Rohrzucker und 2 Esslöffel Milch
zu  einem  glatten  Teig  kneten.  Ich  habe  einfach  den  Flexi
weiter  genommen,  weil  es  wenig  Masse  ist.  Für  2  Stunden
eingewickelt in den Kühlschrank geben.

450  g  Nüsse
(Walnuss/Haselnuss/Para/Macadamia/Mandelstifte/Blätter/Pistazi
en),  was  man  mag  und  da  hat  in  einer  Pfanne  mit  100  g
Rohrzucker anrösten. Abkühlen.
Mit 50 g Sahne und 1 Ei vermischen.

Den Teig vom Kühlschrank Teig in einer Springform festdrücken,
Mischung drauf und im vorgeheizten Backofen auf 180 Grad 35
Minuten backen. Ich habe Umluft genommen. Bis die Nüsse braun
sind.
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( Bild von Margit Fabian )

Schmecken  irgendwie  wie  Müsliriegel.  Ich  liebe  den
Nussknacker ❤. Schön ist auch eine eckige Form und in Riegel
schneiden  –  als  Müsliriegel.  Eurer  Fantasien  sind  keine
Grenzen gesetzt.

Tipp Gisela: Die Mengen vom Boden sind gering, die kann man
auch gut erhöhen. Ich hatte z. B. doppelte Menge Teig (da der
so wenig ist), aber nur 1,5fache Menge Belag. Für ein ganzes
Blech würde ich alles in 2,5-3facher Menge nehmen.
Wenn  der  Kuchen  ausgekühlt  ist,  lässt  er  sich  auch  gut
schneiden:
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Dunkle Roux (Einbrenne)
Eine  Warnung  vorab:  Mehrere  User  berichteten  von  einer
Verformung des Flexi durch die hohe Temperatur.

Eine Roux ist eine Einbrenne.  Es gibt helle und dunkle Roux.
Beide werden zum Saucen binden verwendet. Die helle Roux kann
auch als Basis für Bechamel oder Velouté verwendet werden.

Die fertige Roux in ein WECK Glas füllen dann hält sie sich
monatelang im Kühlschrank.

Dunkle Roux kann nur in der Gourmet zubereitet werden weil die
Temperatur in der CC zu gering ist. Aber wer nur die CC hat
kann eine helle Roux machen und in der Pfanne noch nachbraten.

Zutaten:
125g Butter
125g Mehl

Zubereitung:

Butter bei moderater Hitze schmelzen.

Flexi einsetzen und auf 180°C stellen

Mehl  zugeben  und  rühren  lassen  bis  die  gewünschte  Farbe
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erreicht ist.

Temperatur ausstellen und auf Intervall etwas abkühlen lassen.

In ein Glas abfüllen und in den Kühlschrank.

Anwendungsbeispiel:

Bratwurst mit Endivien-Kartoffelstampf

Kartoffelstampf  zubereiten  und  Endiviensalat  mit  wenig
Dressing. Erst im letzten Moment mischen.
Bratwurst mit halben Zwiebelringen in einer Pfanne in Olivenöl
oder Butterschmalz braten. Bratwurst und Zwiebeln raus nehmen
und beiseite stellen.  Den Bratensatz mit Jus ablöschen und
etwas  einkochen  lassen.  Mit  Shoju  (japan.  Sojasauce)
abschmecken und mit der dunklen Roux binden. Dazu etwas Roux
aus dem Glas nehmen und mit dem Schneebesen in die Sauce
einrühren.  Etwas  kochen  lassen.  Ist  die  Sauce  noch  zu
dünnflüssig nochmal Roux zugeben. Zum Schluss etwas Schmand
mit dem Schneebesen einrühren.
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2erlei Torte

Rezept und Bild von Adriana Prinoth

Schritt   1

dunkler Biskuitboden
7 Eiweiß
200g Zucker
1 Vanillzucker
7 Eigelb
120 g Mehl
90 g Speisestärke
40 g Kakaopulver

Eiweiß  zu  Schnee  schlagen,  nach  und  nach  den  Zucker  und
Vanillzucker einrieseln lassen.
Eigelb einzeln unter die Eiweißmasse gut mischen.
Das  gesiebte  Mehl,  Speißestärke  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 ° O-U Hitze 40 Minuten backen. gut
auskühlen lasse.

Schritt 2 
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Patisseriecreme

für 500ml

Zutaten :
500 ml Milch
150 g Zucker
6 Eigelb
1Pck. Vanillzucker
40g Speißestärke

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen.
Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen in der CC auf höchster
Stufe für 2 Minuten schaumig schlagen.
Speisestärke zufügen und auf Stufe 3 weitere 30sek mischen .
Flexi einsetzen und auf Stufe 1 weiterarbeiten. Die heiße
Milch langsam dazu geben. Temperatur auf 100° Grad bringen mit
Intervallstufe 0 2 Minuten kochen. Die Creme gut auskühlen
lassen am besten über Nacht.
300 g geschlagene Sahne und 2 Blatt , eingeweichte und in
etwas flüssiger Sahne geschmolzener , Gelatine mit der Creme
mischen.
Wer  möchte  kann  Erdbeerstücke  oder  Himbeer  stücke
untermischen.

Schritt 3 

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

Für die Tränke
mit einer Mischung aus Wasser und beliebigem Fruchtsaft ( z.b.
Holundersaft) die Beeren Tortenhälfte – Biskuitböden tränken.
Dann eine Schicht Erdbeer oder Himbeermarmelade draufgeben und
mit der Pattiseriecreme füllen.

Schritt 4

Nutella – Mascarpone Creme



500 g Mascarpone
3-4 Eßl. Puderzucker
3-4 Eßl. Nutella
400g geschlagene Sahne

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

Tränke für die 2te Hälfte

Eine Mischung aus Läuterzucker und Rum aufkochen und kalt
stellen. Mit dieser dann die Pralinen Biskuit Hälfte Böden
tränken. Eine Schicht Johannisbeermarmelade drauf geben. Mit
3/ der Nutella Mascarpone Creme füllen und 1/4 auf die Seite
stellen.

Schritt 5

Die mit der Pattiseriecreme gefüllte Hälfte mit der auf die
Seite gestellter Mascarponecreme einstreichen.

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

Jetzt  die  Torte  kühl  stellen  in  den  Eisschrank  ,  die
Oberfläche  und  der  Rand  sollten  gefroren  sein.

Sahne  und  Bitterschokolade  1:1  schmelzen  ,  in  einen
Spritzbeutel  mit  kleiner  Lochtülle  füllen  und  über  den
Tortenrand fließen lassen. Nun die Torten mit etwas Phantasie
dekorieren.

 

 

 

 



Blumenkohlauflauf

 

Für  2-4 Personen

Zutaten:
1 Blumenkohl
1 Zwiebel
500 gr. Hackfleisch
30 gr. Butter
30 gr. Mehl
50-100 gr. Sahne, kann auch fettreduziert oder Milch sein
Etwas geriebener Käse oder 2 Scheiben Käse
Salz/Pfeffer/ein paar frische Kräuter
Etwas Öl zu Anbraten

Zubereitung:
Blumenkohl  putzen,  in  Röschen  schneiden.  Großen  Topf  mit
Salzwasser  zum  Kochen  bringen  und  Blumenkohl  15  Minuten
kochen.  Abgiessen  (Wenn  man  mag  ca.  einen  viertel  Liter  
Abtropfwasser vom Blumenkohl zurückhalten und später für die
Bechamel verwenden) und zur Seite stellen.

Zwiebel  kleinschneiden.  Etwas  Öl  in  Kessel  geben,
Kochrührelement  einsetzen,  140  Grad,  kontinuierlich  rühren,
Zwiebel zugeben und Zwiebeln anschwitzen.
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Hackfleisch zugeben. 140 Grad lassen (bzw. bei Gourmet auch
auf 160 Grad erhöhen), Rührintervall mit kleinen Pausen und
Hackfleisch  krümelig  braten.  Mit  Salz/Pfeffer  würzen.  Zur
Seite stellen.

In zweiter Schüssel Kochwasser, Butter, Mehl füllen, Flexi
einsetzen, ca. 120 Grad und ohne pause rühren lassen Nachdem
es kocht auch Sahne und etwas Käse zugeben. Ein paar MInuten
rühren lassen, bis die Sauce von der Konsistenz etwas dicker
ist. Mit Salz/Pfeffer würzen.

Dann in zwei Auflaufformen erst das Hackfleisch einfüllen,
dann den Blumenkohl drauflegen und zum Schluss die Bechamel
darüber geben.

Ca. 20 Minuten/Ober-Unterhitze/200 Grad, bis der Blumenkohl
etwas Farbe annimmt.

Wärend der Auflauf im Ofen ist,  die zwei Kochschüsseln und
den  Topf  in  die  Spülmaschine  geben  und  alles  ist  wieder
aufgeräumt -)
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Maulwurfkuchen vom Blech

Rezept und Bilder von Elisabeth Stauder

Zutaten
Für den Teig:
250 g Mehl
180 g Puderzucker
1 Pck.Backpulver
1 Pck.Vanillezucker
4 EL Backkakao (leicht gehäuft)
200 g Milch
200 g Öl
2 Eier.

alles  zusammen  in  die  Schüssel  und  mit  dem  Flexi  oder
Ballonbesen  gut verrühren. Ergibt eine schokoladig, samtig
und leicht flüssige Masse
Auf Backblech mit Backpapier einen Backrahmen auf 38×25 cm
ziehen. Den Teig darauf geben und im vorgeheizten Backofen 180
Grad  O/U  ca.  35-40  min.  backen  –  Stäbchenprobe.  Danach
auskühlen lassen.

Für die Creme:
500 ml Milch ………mit
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2 Pck. Paradiescreme Bananen-Geschmack….ca. 3-5 min verrühren

500 ml Schlagsahne mit
1  Pck.Sahnesteif………..steif  schlagen  und  unter  die
Paradiescreme  heben.

100  g  Zartbitterschokolade…….raspeln  (oder  gekaufte
Raspelschokolade)  unter  die  Creme  Masse  rühren.

Außerdem: ca. 5-6 Bananen

Den ausgekühlten, gebackenen Teig ca. 0,5 cm dick aushöhlen,
dabei einen ca. 1 cm breiten Rand lassen. Den Kuchen mit längs
halbierten Bananen belegen, mit der Creme bestreichen und mit
den ausgehöhlten Teigkrümeln bestreuen. Im Kühlschrank über
Nacht fest werden lassen.
(Achtung: nicht zu viel abtragen sonst ist man schnell durch
den Boden)

Focaccia nach Tim Mälzer
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Rezept und Bilder von Ines Glück angelehnt an Tim Mälzer

Zutaten

200 gr Wasser,
50 gr Olivenöl,
125 gr Ricotta,
5 gr Hefe, ( wenn man den Teig über nacht im Kühlschrank
aufbewahren möchte dann nur 2,5 bis 3 g) 
10 gr Salz
und 400 gr Tipo 00 oder Weizenmehl 550

Zubereitung 

alle Zutaten 5 min Stufe min und 10 min Stufe 1 kneten lassen
mit dem Knethaken.
(  ich wollte das Kneten mit dem Flexi im den letzten Minuten
testen, hat mich aber noch nicht so überzeugt)
1h gehen lassen.
Nach 30 min dehnen und falten. Teig zu einem Rechteck ziehen.
30 min ruhen lassen. Mit den Fingern kräftige Dellen drücken.
Noch mal 30 min ruhen lassen.
Ich hab nach 20 min die Dellen noch mal nachgedrückt, mit
Olivenöl eingepinselt und mit Meersalz und Thymian bestreut.
Bei 250 Grad fallend auf 230 Grad mit viel Dampf für 20 min
gebacken.
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Diabolo  (französisches
Erfrischungsgetränk)  –
Variante mit Erdbeersirup

 

Zutaten:
Erdbeersirup
750 g Erdbeeren, (ich hatte frische Erdbeeren, aber mit TK-
Erdbeeren geht es natürlich)
250 g Wasser
200 g Zucker
Saft einer Zitrone

Zitronenlimonade

Zubereitung:
Erdbeeren, Wasser und Zucker  in den Kessel geben. Temperatur
100  Grad,  Flexi  einsetzen,  Rührintervall  1-2.  Nachdem  die
Temperatur erreicht ist den Timer auf 16 Minuten stellen (bei
TK-Erdbeeren 5 Minuten länger).
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Passieraufsatz einsetzen (Temperatur aus, ggf. Kindersicherung
bestätigen)  und das Erdbeerpüree mit Saft einfüllen. Kräftig
rühren lassen

 

Passieraufsatz  entnehmen,  Temperatur  nochmals  auf  100  Grad
stellen und  Minuten köcheln lassen.
Ca. eine halbe Minute vor Ende den Zitronensaft zugeben. Noch
heiß umfüllen und abkühlen lassen.

Dann in einem Glas etwas Sirup einfüllen und mit Zitronensaft
auffüllen.
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Fertig ist der französische Diabolo mit Erdbeergeschmack.

Mango Fruchtgummi

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:
2 frische Mango
Saft einer halben Zitrone
1,5 TL Agar Agar

Zubereitung:
2 Reife Mango schälen und im Multi oder Blender  pürieren.
Saft einer 1/2 Zitrone
1,5Tl Agar Agar

Alles  min.  2  min  bei  100  Grad  mit  dem  Flexi  rühren  und
aufkochen. Nicht kürzer.

Die Dosierung von Agar Agar hängt von der Marke ab. Ebenso die
Gelierfähigkeit. Manche sollen fischig schmecken,  dann mit
Sirup arbeiten.

Wenn  die  Festigkeit  nicht  gegeben  ist  einfach  nach  dem
erkalten nochmals aufkochen und etwas Agar Agar hinzufügen.

Achtung. Es geliert erst wenn es 2-3h gekühlt wurde.
Daher nicht vorher Agar Agar erhöhen. Umso öfter aufgekocht
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wird, umso eher verliert es frischen Geschmack der Mango.
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