
Rhabarber-Baiser  Kuchen  mit
geh. Pistazien

Rezept und Bilder von Ursula Faulhaber

Zutaten 

Teig:
250 g Margarine, weich
250 g Zucker, fein
1 EL Vanillezucker, Bourbon
2 Ei(er), ganz

4 Eigelb
100 g Stärkemehl
250 g Dinkelmehl, Type 630
2 TL Weinsteinbackpulver
1/2 TL gestr. Zitronentraum ( Zitronenabrieb )

Für den Belag:
1200 g-1500 g Rhabarber, in Stücken

Baisermasse:

4 Eiweiß
1 Prise Salz

250 g Zucker, fein
2 TL Zitronensaft
Gehackte Pistazien
Dekorpuder , zum Bestäuben

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10310
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Zubereitung 

Für  den  Rührteig  die  weiche  Margarine  mit  Zucker,
Vanillezucker und dem Zitronentraum ( Zitronenabrieb) schaumig
rühren, Eier und Eigelbe nacheinander zufügen und zu einer
Schaummasse  rühren,  Mehl-Stärke-Backpulver-Gemisch  mit  dem
Mehlsieb  dazu  geben  und  zu  einem  geschmeidigen  Rührteig
zusammenrühren. Den Teig in die Backschnitte, bzw. das Giga-
Herz ( Backblech oder große Form )  streichen und mit dem
geputzten,  in  Stücke  geschnittenen  Rhabarber  belegen.  Im
vorgeheizten Backofen bei 180° C für 45 Min. backen.

In der Zwischenzeit das Eiweiß sehr steif schlagen und den
feinen  Kristallzucker  unter  weiterem  Schlagen  einrieseln
lassen, Zitronensaft darunter mischen.
Die Hälfte der Baisermasse mit der kleinen Winkelpalette auf
dem  gebackenen  Kuchen  verteilen,  restliche  Masse  in  einen
Spritzbeutel mit Brandteigtülle füllen und beliebige Rosetten
auf den Kuchen spritzen, mit gehackten Pistazien bestreuen.
Den Kuchen bei gleicher Temperatur so lange weiterbacken, bis
das Baisergitter goldgelb ist ( ca. 15 Min. )
Den erkalteten Kuchen mit Dekorpuder bestäuben und in Stücke
schneiden.
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Russische Honigtorte

Rezept und Bilder von Selma Denis

Zutaten 

Für den Teig:
3 Eier
200gr Zucker
4 Esslöffel Honig
80gr Butter
750- 900 gr (Weizen)Mehl
1,5 Teelöffel Natron

Für die Creme:
5 Becher Sauerrahm
100gr Zucker
1 Vanilleschote
Nach Belieben 2/3 Esslöffel Honig

Zubereitung 

Bei der CC oder KCC mit dem Schneebesen 3 Eier mit dem Zucker
und einer Prise Salz  auf Stufe 4 bei 45° für 5Min rühren.
(Wer keine CC hat  die 3 Eier mit dem Zucker und einer Prise
Salz 15 Min über dem Wasserbad aufgeschlagen.)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10304
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Honigkuchen-2.jpg


Dann den Honig und die geschmolzene Butter kurz unterrühren.
Temperatur abstellen.
Die  750gr  Mehl  mische  ich  mit  dem  Natron,  wechsle  zum
Knethaken und rühre bis ein homogener mürbteigähnlicher Teig
entsteht  (nur  pikiger  wegen  dem  Honig)  .  Falls  nötig  das
restliche Mehl auch noch hinzufügen. (Kommt auf die Größe der
Eier und die Mehlart an).
Teig in min 10 gleichgroße Teiglinge teilen. (Zirka 110gr)
Jedes  einzeln  auf  einen  Backpapier  ausrollen  und  in  Form
schneiden. Reste können für eine weitere Schicht aufgehoben
werden und/oder dann gebacken und zerkrümelt für die oberste
Schicht.
Jede Teigschicht 2-3 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200°
Ober/Unterhitze  goldbraun  backen.  Nach  dem  Backen  in  ein
Plastiksackerl am besten einpacken damit sie nicht zu schnell
zu hart werden sonst brechen sie.

Wenn  Sie  ausgekühlt  sind  die  Zutaten  für  die  Creme  gut
miteinander  vermengen  und  mit  dem  stapeln  beginnen.  Dafür
jeweils 3/4 Esslöffel der Creme auf dem Teig gut verteilen,
sodass dieser dann durchziehen kann.
Zum  Schluss  eine  Schicht  Creme  draufstreichen  und
übriggeblieben  Teigstücke  vermahlen/darüberbröseln.
Torte vor Verzehr mindestens 12 Stunden ziehen lassen.
Kann  auch  sehr  gut  vorbereitet  und  eingefroren  werden  in
Stücke

Kürbiskernknusperblätter
Rezept zur Verfügung gestellt von Manfred Cuntz

Zutaten:
3 Eiweiß

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10139


50g Zucker
100g Mehl
100g Kürbiskerne
1 Prise Salz

Zubereitung:
Eiklar mit Zucker und Salz steif schlagen (Ballonschneebesen).

Mehl dazu sieben und Kürbiskerne unterrühren.

In eine gebutterte und bemehlte Kastenform geben und 25 min
bei 180° backen.

Auskühlen lassen und danach mit einer Aufschnittmaschine in
dünne Scheiben schneiden.
Diese nochmals bei 170° 7 min backen.

Schokoladenkuchen  mit
Bananenfüllung

 
Rezept  aus  Buch  “meine  kleinen  Backgeheimnisse”,  leicht
abgeändert und auf CC
umgeschrieben.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10115
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Dieser  Kuchen  ist  perfekt  für  alle,  die  einen  saftigen
Schokoladenkuchen schätzen.

Die Zutatenmengen links sind aus dem Originalrezept und für
eine 26 cm-Springform gedacht. Ich habe den Kuchen in vier
kleinen Formen (gesamt 2,1 Liter) gebacken und die Mengen
daher um die Hälfte erhöht (Zutatenmengen in Klammern).

Zutaten:
200 gr. (300 gr.) dunkle Kuvertüre
100 gr. (150 gr.) Butter
150 gr. (225 gr) Zucker — ich erstetzte die Hälfte durch
Birkenzucker.  Wer  nur  Zucker  verwenden  möchte,  sollte  den
Zucker ggf. etwas reduzieren, im Original fand ich es sehr
süss.
3 (5) Eier
3 (5) EL Mehl
3 (3) reife Bananen
Saft von halber Zitrone
Zur Deko: Puderzucker, weisse Kuvertüre, Zuckerperlen etc.

Zubereitung:
Wer noch nicht sofort nach dem Einkauf backen möchte, ist gut
beraten, gefährliche Lebensmittel entsprechend zu kennzeichnen
oder zu verstecken:

Zutaten bereitstellen.

Schokolade in Microwelle  schmelzen (z.B. 3 Minuten/300 Watt,
dann umrühren und nochmal 1-2 Minuten verlängern). Alternativ

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/P1130724.jpg


direkt in der CC bei knapp 60 Grad.
Butter und Zucker zugeben und nochmals 1-2 Minuten.

Die  Schokoladenbuttermasse  in  die  Schüssel  der  Kenwood
umfüllen. Flexielement einsetzen und ein paar Minuten laufen
lassen.

Die Eier trennen.
Die  Eigelb  nach  und  nach  in  die  Schokoladenbuttermasse
einrühren und das Flexielement weiter laufen lassen.

Dann  das  Mehl  darübersieben  und  kurz  mit  einer  Spachtel
unterheben.
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Das  Eiweiss  in  einer  zweiten  Schüssel  mit  dem
Ballonschneebesen, Stufe 5-6, steif schlagen (aber nicht zu
steif)

Das Eiweiß in die Schokoladenmasse vorsichtig unterheben.

In einer zweiten Schüssel (kann die sein, in der zuvor das
Eiweiß  geschlagen  wurde,  es  kommt  ja  später  wieder  alles
zusammen)  die  Bananen  in  Stücken  einfüllen  mit  etwas
Zitronensaft.  Mit  dem  Flexi  laufen  lassen.
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Eine Form buttern und mit etwas Mehl bestreuen.

Dann zur Hälfte Schokoladenmasse einfüllen, dann eine Schicht
Bananenmasse  und  dann  noch  eine  Schicht  Schokoladenmasse
vorsichtig darübergeben.

 

Kuchen in den kalten Backofen geben. 200 Grad Ober/Unterhitze
(oder 180 Grad Umluft) und 40-45 Minuten backen.
Abkühlen lassen und nach Belieben verzieren.
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Eierlikörtorte ohne Mehl

Rezept und Foto von Gudrun Fischer

Zutaten

80g weiche Butter
80g Zucker ( ich nehme zur Hälfte Birkenzucker)
1 Pck. Vanillin-Zucker
4 Eigelb (Eier Gr L)
200g gemahlene Mandeln
1 ½ TL (Weinstein)backpulver
150g  geraspelte  Zartbitterschokolade  (Blockschokolade
mit Scheibe 3 in der Multi raspeln)
4Esslöffel Eierlikör
4 Eiweiss
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Füllung: 1/2 Glas Preiselbeeren (je nachdem, wie dick
die Füllung sein soll, auch etwas mehr)
Belag: 2 Becher Bäckersahne, wer mag zur „Stütze“ noch
1 Tütchen Sahnesteif,

 

Zubereitung

Eierlikör  Eiweiss  mit  Ballonschneebesen  steif  schlagen  und
umfüllen Butter mit Flexirührelement geschmeidig rühren und
Zucker  plus  Vanillin-Zucker  unterrühren,  bis  die  Masse
gebunden, glatt und hell wird.

Eigelb nach und nach unterrühren, jedes ca. 2,5 Minuten.

Mandeln mit Backpulver und Schokolade mischen und abwechselnd
mit  Eierlikör  in  die  Buttermasse  einrühren.  Mit  dem
Unterhebrührelement,  oder  vorsichtig  mit  dem  Löffel,  den
Eischnee einarbeiten.

Teig in einer Springform (nur den Boden einfetten oder mit
Backpapier auslegen) bei ca. 175 Grad Ober-/UnterHitze oder
155 Grad Heissluft etwa 60 Minuten backen.

Den  erkalteten  Boden  durchschneiden,  mit  Preiselbeeren
bestreichen und die steifgeschlagene Sahne auftragen. Damit
der  Eierlikör  nicht  herunterlaufen  kann,  habe  ich  lauter
Mulden  mit  einem  Löffel  eingedrückt.  Man  kann  auch  einen
schönen  Rand  aus  Sahne  spritzen  und  dann  Eierlikör  nach
Geschmack über die Sahne laufen lasse.. Gutes Gelingen?

 



Esterhazy Schnitte

. 

Rezept und Bilder von Claudia Kraft

Zutaten :

Teig: 200g Eiweiß ca 8 Stück , 200g Zucker, 200g Haselüsse,
Prise Zimt, etwas Zitronenschale

Fülle: 350ml Milch, 1 Pkg Puddingpulver, 150 g Butter, 130g
Staub/Puderzucker

Glasur: 1 Stk. Eiklar, 1 TL Kakao, 200 g Staubzucker, 25 ml
Kirschlikör/ich habe Rum genommen

Zubereitung

Für die Esterhazy Schnitten erst den Boden zubereiten. Für den
Boden Eiklar in die Rührschüssel geben und leicht schlagen.
Dann ca. 100 g des Staubzuckers unter weiterem Rühren langsam
beimengen, bis eine zähflüssige Masse entsteht.
Dann wieder 100 g des Staubzuckers, den Zimt und 1 Spritzer
Zitronensaft  hinzugeben  und  so  lange  schlagen,  bis  ein
steifer, glänzender, schnittfester Schnee entsteht. (Ich hatte
teilweise TK Eiklar und habe deshalb Eiklar zuerst mit 35C in
der CC aufgewärmt und dann geschlagen. Wobei ich nicht nach

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9984
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Rezept den Zucker so verarbeitet habe sondern Eiklar mehr
geschlagen habe und dann Zucker einfach nach Gefühl dazu. Zimt
und Zitrone dazu und dann die Haselnüsse. Maße auf 2 Bleche
auf Backpapier streichen und bei 180CHeissluft ca 10-12min
backen. Geht auch hintereinander auf 200C O/U.
Teig vom Blech ziehen und in 6 gleich breite Stücke schneiden.
Ich  habe  den  Teig  auf  dem  Backpapier  gelassen  und  erst
abgezogen beim Schichten. Somit war es leichter den hin und
her zu tranpsortieren, da er sehr dünn ist leicht reissen
kann.

In der Zwischenzeit Pudding kochen und auskühlen lassen immer
etwas glatt rühren. Butter und Zucker schaumig schlagen und
dann Pudding löffelweise dazu rühren. Ich habe auch hier etwas
Rum reingegeben.

Jetzt die Teigstreifen immer mit Creme bestreichen, bis fast
die  ganze  Masse  aufgebraucht  ist.  Mit  Teigstreifen
abschließen. Den Rest der Creme auf alle Seiten verstreichen
und kalt stellen. Zur Zeit eignen sich die Außentemperaturen
sehr gut dafür. Ich habe dann die Glasur vorbereitet und 2EL
davon abgenommen und mit 2 TL Kakao verrührt. Das Eiklar kurz
mit  der  Gabel  anschlagen  und  dann  Zucker  und  Alkohl  dazu
rühren bis es ein schöne glatte dickliche Masse ist. Dann den
Kakao in die 2 EL Masse dazu rühren.
Jetzt die Schnitte mit etwas Marmelade bestreichen (eher ganz
dünn,  sonst  rinnt  die  Glasur  davon).  Zuckerglasur  darauf
verteilen und 5-6 Streifen mit der Kakaoglasur der länge nach
über die Schnitte ziehen.
Jetzt mit einem Zahnstocher einmal nach vor und einmal zurück
quer über die Streifen ziehen. So entsteht das klassische
Esterhazy Muster. Schnitte nochmals kalt stellen oder etwas in
die TK sodaß sie sich dann gut schneiden läßt. Zum Schneiden
ein scharfes Messer heiß abspülen und schneiden.



 

 

 

Pasticcio alla Giselle
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Zutaten:
selbstgemachte Nudeln bestehend aus 400 gr. Semola/gemahlener
Hartweizen, Eiern und Öl mit der Maccheronimatrize

Bolognese:
2 große Zwiebeln
2 große Möhren
2 Stangen Staudensellerie
2 Knoblauchzehen
etwas Öl
500 gr. Rinderhackfleisch
250 gr. Gemüsefond
100 gr. Weißwein (zzgl. ein Gläschen für den Koch)
2 EL Tomatenmark
1 Dose gehackte Tomaten (400 gr)
2 Lorbeerblätter
Kräuter
Salz/Pfeffer

Bechamel:
750 ml Milch
50 gr. Butter
50 gr. Mehl
etwas geriebener Muskat/Salz/Pfeffer

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/pasticcio_fertig.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-macherone-liscio-maccheroni-glatt-ziti/


100 gr. Parmesan
1 Packung Mozzarella

Zubereitung:
Zwiebeln, Möhren, Staudensellerie, Knoblauch fein hacken. Das
geht z.B. mit dem Würfelschneider oder herkömmlich mit dem
Messer.

 

Etwas  Öl  in  die  Schüssel  der  CC  geben,  Kochrührelement
einsetzen, Temperatur 140 Grad, Rührintervall 3.

Dann die Würfel und Lorbeerblätter zugeben und anschwitzen.
Nach ein paar Minuten das Hackfleisch zugeben und weiter bei
140 Grad (in der Gourmet auch gerne 150 Grad) anbraten.

Tomatenmark, Tomaten und Brühe zugeben, Temperatur auf 95 Grad
reduzieren. Dann auch den Wein zugeben (und das Gläschen für
den Koch nicht vergessen!). Spritzschutz aufsetzen und köcheln
lassen. Ich habe die Bolognese 1,5 Stunden köcheln lassen. Es
geht auch länger oder kürzer. Je länger, desto aromatischer.
Wenn die Flüssigkeit zu wenig ist, noch etwas Fond, Wein oder
Tomaten zugeben. Die Nudeln werden später roh in den Backofen
geschoben. Daher sollte nicht zu wenig  Flüssigkeit enthalten
sein, damit die Nudeln gar werden.
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Pasta  aus 400 gr. Semola zubereiten. Wer mit der Pasta Fresca
arbeitet, findet in diesem File Rezepte. Ich bin diesmal fremd
gegangen und habe den Pastamaker benutzt. Die Ergebnisse sind
jedoch die gleichen. Die Maccheroni in Endlosschleife laufen
lassen, damit man sie später wickeln kann.

Die Nudeln am besten mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken,
damit sie nicht austrocknen.

Bechamel:  In  einer  Kochschüssel  der  CC  MIlch  und  Butter
einfüllen,  Temperatur  auf  ca.  50  Grad,  damit  die  Butter
schmilzt.  Jetzt  den  Ballonschneebesen  einsetzen  und  die
restlichen Zutaten der Bechamel zugeben. Rühren, damit das
Mehl  nicht  klumpt.  Nun  zu  dem  Flexielement  wechseln,
Temperatur  auf  120  Grad  stellen  und  kontinuierlich  rühren
lassen, bis die Bechamel eindickt. Aroma gibt es, wenn man ein
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paar  frische  Kräuter  (z.B.  Salbeiblätter  oder
Rosmarinsstängel) mitkochen lässt (und später entfernt).

Nun ist die Vorbereitung abgeschlossen und es darf geschichtet
werden.
Zuerst etwas Bolognese und Bechamel:

Dann Nudeln in Spiralform.

Nach den Nudeln gerne auch Mozzarella oder Parmesan und dann
wieder Bolognese, Bechamel, Nuden etc.
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Ich hatte in Summe drei Schichten Nudeln.
Zum  Schluss  nochmal  Bolognese  und  reichlich  Bechamel  und
geriebenen Parmesan.

Backofen 200 Grad O/U, 30 Minuten. Dann noch 10 Minuten stehen
lassen  zum  Abkühlen  und  dann  hemmungslos  geniessen.  Guten
Appetit!

 

Zimtsyllabub
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Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Marie Na

Zutaten:
200 ml Obers/Sahne
200 ml Creme fraiche
60 ml Weißwein
20 ml Sherry
80 g Zucker
1-2 Tl Zimt
1 Prise Muskatnuss

Zubereitung:
Ballonschneebesen  einsetzen.  Wein  mit  Sherry  und  Zucker
verrühren bis sich der Zucker fast aufgelöst hat .

Zusammen mit der Sahne und dem creme fraiche in der Kenny so
lange rühren,bis die Masse beginnt cremig zu werden.

Gewürze hinzufügen und rühren bis die Creme die Konsistenz von
lockerem Schlagobers hat.

Auf Gläser verteilen, und gut kühlen. Mit einem Zweig Minze
garnieren, und mit Zimt

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/zylahub_mariena.jpg


Reginette mit Steinpilzen in
Bechamelsauce

 

Zutaten:
Frische Nudeln aus 250 gr. Semola, Rezept von hier, verwendet
wurde die Reginettematrize
40 gr. getrocknete Steinpilze
1 EL Öl
1 Knoblauchzehe
60 gr. Butter
1 EL Mehl zum Binden
250 ml sehr heisse Milch
Parmesan
Salz/Pfeffer/frische Kräuter

Zubereitung:
Getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen (mind. 2 Stunden
oder über Nacht).
Etwas umrühren, falls Sand drin ist. Abseien und Pilzwasser
zur Seite stellen. Sollten die Pilze stark verschmutzt sein,
z.B. über einen Kaffeefilter o. ä. abseien.
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Frische Nudeln mit der PastaFresca herstellen. Ich verwendete
die Matrize Reginette von Pastidea. Pappardelle oder Mafalde
würden auch sehr gut passen.
Nudelwasser  mit  Salz  zum  Kochen  bringen.  Nudeln  al  dente
kochen und zur Seite stellen.

Abgetropfte Pilze grob zerkleinern.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Kleingeschnittene oder zerdrückte
Knoblauchzehe zusammen mit den Pilzen zugeben. Salzen. Nach
und nach Einweichwasser zugeben und weiter köcheln.
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In der CC/Gourmet die Butter zum Schmelzen bringen. Flexi
einspannen, 1 EL Mehl einstreuen und auf Dauerrühren stellen. 
(Temperatur hatte ich anfangs um die 100 Grad, später erhöhte
ich kurz auf 140 Grad).

Zum  Ballonschneebesen  wechseln,  schnelle  Geschwindigkeit
(Temperaturtaste drücken, damit Kindersicherung rausgeht) und
nach und die heiße Milch auf zwei oder drei Etappen verteilt
zugiessen. Salzen.

Nun Temperatur zurückstellen, so dass es gerade noch köchelt,
Geschwindigkeit auch zurückstellen (ich habe auf ca. Stufe 2
zurückgestellt) und Timer auf 15 Minuten stellen.

Sobald die 15 Minuten abgelaufen sind, die Bechamelsauce zu
den Pilzen geben und vorsichtig umrühren. Pfeffern.

Dann  die  Nudeln  auch  zu  der  Sauce  geben  und  nochmals
umrühren/erhitzen.

Servieren mit Parmesan und frischen Kräutern.



Cheesecake Tiramisu
Platzhalter für ein Foto

Rezept aus Alta Scuola di Cucina Kenwood 12/2017
und aus dem Italienischen übersetzt

für 4 -6 Personen

Zutaten:
Für die Mascarponecreme:
50 gr. Zucker
25 gr. Wasser
3 Eigelb
100 gr. frische Sahne
250 gr. Mascarpone
Für die Schokoladencreme:
50 gr. Zucker
25 gr. Wasser
3 Eigelb
200 gr. frische Sahne
130 gr. Bitterschokolade
Für den Zusammenbau:
300 gr. Löffelbiskuit

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/02/reginette_funghiporcini.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9629


4 Scheiben Biskuitboden mit 8 cm Durchmesser
Dunkler Kakao
1 Glas gezuckerter Espresso
300 gr. frische Sahne

Zubereitung:
Auf einer Platte 4-6 Patisserieringe mit 8 cm Durchmesser
aufstellen.

In die Mitte von jedem Ring eine Biskuitbodenscheibe legen und
mit dem Espresso bepinseln.

Die Löffelbiskuits am Rand der Ringe verteilen, so dass sie
alle nebeneinander stehen.

Mascarponecreme:
Mit  dem  Ballonschneebesen  die  Eigelb  aufschlagen,  bis  das
Volumen sich vergrößert hat und schön schaumig ist.
In eine Kasserolle Wasser und Zucker geben und die Temperatur
auf 121 Grad bringen.
Diesen Sirup langsam in das Eigelb laufen lassen, während
dessen  weiter  mit  dem  Ballonschneebesen  rühren,  bis  zum
vollständigen Erkalten der Masse.
Jetzt den Mascarpone mit dem Schneebesen einrühren, bis alles
cremig ist. Dann die halb-geschlagene Sahne zufügen.
Diese Creme auf den Biskuitscheiben verteilen und zwei Stunden
in Kühltruhe/Gefrierfach kühlstellen.

In der Zwischenzeit die Schokoladencreme zubereiten:
Eigelb in der Schüssel mit dem Ballonschneebesen aufschlagen.

In einer Kasserolle Wasser und Zucker zufügen und auf 121 Grad
erhitzen.

Den Sirup nun wieder den Eigelb zugeben, wie es auch schon bei
der Mascarponecreme gemacht wurde.

Die Sahne halb aufschlagen und im Kühlschrank kühl stellen.

Nun die Schokolade grob zerkleinert im Wasserbad schmelzen.



Arbeitet ein Viertel der Sahne in der warmen Schokolade unter
und mischt, bis die Masse glänzend und elastisch wird.

An diesem Punkt vorsichtig die Mischung aus Eigelb und Sirup
zufügen.

Mischt jetzt die restliche Sahne vorsichtig der Mischung unter
(in 2-3 Portionen), immer von unten nach oben mischend. Alles
auf die Mascarponecreme laufen lassen, so dass die nächste
Schicht entsteht und nun bitte die Ringe mit Füllung nochmals
für zwei Stunden in die Kühltruhe/Gefrierfach geben.

Wenn  ihr  das  Dessert  serviert,  schlagt  die  Sahne  mit  dem
Ballonschneebesen  auf.  Entnehmt  das  Halbgefrorene  aus  dem
Gefrierschrank,  entfernt  vorsichtig  die  Ringe  und
verfolgständigt das Dessert indem ihr großzügig löffelweise
Sahne verteilt und das Dessert mit Kakaopulver bestreut.


