Giotto Parfait mit

Punschkirschen.

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Doris Kuter

Zutaten:

500gr Schlagsahne

5 Eigelb

100gr Puderzucker

1/2 Tl Vanilleextrakt
4 Stangen Giotto

50gr Raspelschokolade
1 groBBes Glas Kirschen
100ml Rotwein

1 El Speisestarke.

Zubereitung:
500gr Sahne mit dem Ballonbesen bei Geschwindigkeitsstufe 6
steif schlagen. Kihl stellen.

Eigelbe mit 3 El Wasser und Puderzucker bei max.
Geschwindigkeit 1 min bei 40°C, 1 min bei 60°C, dann 2 min bei
80°C schaumig schlagen. Die Temparatur auf 0 stellen und die
Masse weitere 5 min schlagen, bis sie nur noch lauwarm ist.
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Vanilleextrakt zufugen und die gehackten Giotto und
Raspelschokolade ebenso. Dann die Sahne unterziehen.

Z.B. in eine kalt ausgespulte Silikonkastenform fullen (oder
ahnlichen Behalter mit Folie ausgelegt) und uUber Nacht mit
Folie bedeckt in den Tiefkuhler deponieren.

Die Kirschen abgiessen und halbieren. Den aufgefangenen Saft
mit Rotwein aufkochen lassen.

1E1 Speisestarke mit 3 El kaltem Kirschsaft glattruhren und
hinzugeben. Einmal aufkochen lassen und dann die Kirschen
dazugeben. Leicht andicken lassen und mit dem Parfait
anrichten.

Brandteigringe / Brandteig-
Schwan

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Claudia Kraft
Ganz schnell u einfach mit der CC und Flexi.
Rezept sollte fir acht Brandteigringe reichen.

Zutaten:
75 g Butter
0,25 1 Milch
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Salz

2 EL Zucker
150 g Mehl
3-4 Eier

Zubereitung:
In der Schussel mit Flexi die Milch mit der Butter und einer
Prise Salz mit 140 Grad aufkochen.

Unter Ruhren das Mehl auf einmal in die kochende Flussigkeit
geben und mit Flexi ruhren bis sich Teig von Schissel 10st.
Dabei Temperatur abdrehen.

Wenn Teig etwas abgekuhlt ist (ca. 60 Grad, damit Ei nicht
mehr gerinnen kann) ein E1 dazu geben und rdhren bis wieder
ein geschmeidiger Teig entsteht. Danach mit jedem Ei so weiter
verfahren. Ich habe nur 3 Eier verwendet.

Den Teig in Spritzsack fullen und auf Blech dressieren. Ca 3
cm Abstand dazwischen lassen. Beim nachsten Mal nehme ich
Tulle 13 od 14 statt Nr 10. Hatte gerne breitere gehabt. Habe
auch die langliche Version fur Eclair gemacht.

Bei 180C Umluft ca 30min backen. Ich habe kein Wasser dazu
gestellt da ich noch Wasser vom Dampfgaren im Ofen hatte.

Die Ringe am besten kurz vor dem Verzehr belegen. Habe nach
dem Durchschneiden den unteren Ring mit Erdbeermarmelade
bestrichen. Geschlagene Sahne draufspritzen, mit frischen
Erdbeeren belegen. Zweite Halfte drauf geben und mit Zucker
bestreuen und flussige Schokolade daruber gielen.

Fotos von Claudia Kraft
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Tipp Gisela M:

Das gleiche Rezept geht auch fiur Windbeutel. Dann einfach mit
der Sterntiulle Haufchen spritzen und ggf. ein Loffelchen mehr
Zucker zugeben.

Wichtig: Backofen nicht 6ffnen wahrend dem Backen.

Brandteig-Schwane:

Das gleiche Rezept kann man auch fir Brandteig-Schwane

verwenden.
Hier zeigt euch Sabina Werder Schritt-flr-Schritt wie sie
vorgegangen ist (die Herzform ist eine Spiegeleierform)
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Kiirbissuppe auf Paprika mit

Garnelen
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Foto von Gisela Martin

Anregung folgt aus einer Essen-und-Trinken-Zeitschrift von
Febr. 2005, inhaltlich verandert und auf CC angepasst.

Fiur 8 Personen, wobei Paprika fur 8 Personen knapp war und
Kirbissuppe anfangs uUbrig geblieben ist (dann uUber Nachschlag
aber aufgebraucht wurde)

Zutaten:

Paprikaboden:

4 Paprikaschoten

Kurbissuppe:

1,5 kg Hokaidokurbis

Etwas Butter zum Anschwitzen

350 gr. Zwiebeln

25 gr. frischer Ingwer

2 EL Gewurzcreme/Suppengrundstock (selbstgemacht, alternativ
etwas Bruhpulver)

1 Liter Wasser

300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml Sahne

1 Stange Zitronengras

1 halbe Chilischote

15 gr. Lemongraskrautersalz (alternativ normales Meersalz oder
anderes Krautersalz) und Pfeffer, nach Belieben
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Milchschaum:

Ca. 100 ml Milch
gemahlener Koriander
Garnelen:

8 Stangen Zitronengras
8-16 Riesengarnelen
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Zubereitung:
Paprika waschen, halbieren, entkernen in Heissluftfriteuse
bei hochster Stufe ca. 10-15 Minuten, bis die Haut schwarz
wird und sich l6st. Haut abziehen (wer keine Heissluftfriteuse
hat im Backofengrill (auf Backblech ganz oben eingeschoben),
ca. 250 Grad.

Abgezogene Paprika in Multizerkleinerer mit Messer fullen und
purieren. Zur Seite stellen.

Kirbis aushohlen und in Sticke schneiden zB. mit
Multizerkleinererer Juliennescheibe oder Wurfelschneider
(Schalen nicht erforderlich).

Wenn Wuarfelschneider verwendet wird, kann man den Ingwer und
die Zwiebeln auch gleich mitwurfeln. Ansonsten Ingwer reiben
und Zwiebeln klein schneiden.

Butter in Kessel geben, Kochruhrelement, 140 Grad,
Kirbisstiucke, Zwiebeln, Ingwer und Zitronengras anschwitzen
(wer Kkein frisches Zitronengras hat, kann auch das
Flexielement nehmen), dann Temperatur auf ca. 110 Grad
reduzieren.

1 Liter Wasser und Gewlrzcreme zu den Kurbisstlcken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kurbis weich ist.

Zitronengras entfernen, Sahne und Orangensaft zugeben und
purieren (Mit Blender, das Ergebnis wird schoner wie mit



Blender und vor allem lasst sich die Suppe tropfenfrei in das
Glas fullen).

Paprikapurree erwarmen.

Garnelen schalen. Am Rucken einschneiden und entdarmen,
waschen. Zitronengras fur Deko putzen. Jeweils 1-2 Garnelen
pro Zitronengras aufspiesen.

In Pfanne etwas Olivendl erhitzen, von jeder Seite 2 Minuten
anbraten, Salzen und Pfeffern.

Milch aufschaumen
Dann Paprikapuree auf Glaser verteilen.

Suppe in Glas fullen (am besten die Suppe direkt vom Blender
uber einen Essloffel hineingiessen, dann vermischt sie sich
nicht mit der Paprika, wie auf dem Bild geschehen).

Mit einem Klecks aufgeschaumter Milch verzieren und mit einem
Hauch gemahlenem Koriander bestauben.

Jeweils 1 Garnelenspiel in die Suppe geben.

Guten Appetit []



