
Mon Cheri Likör

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
10 Stück Mon Cheri Konfekt
200 g Zucker
300 g Sahne
4 Eigelb
300ml Kirsch od Obstler

Zubereitung:
Mon Cheri mit Messer im Multi zerkleinern. Auch  die Sahne
dazu geben.

Im Kessel das Eigelb mit Zucker mit dem Ballonschneebesen mit
Temperatur, ca. 78 Grad,   aufschlagen.

Das Sahnegemisch mit Flexi dazu rühren, bis sich alles schön
verbindet.  Etwas  abkühlen  lassen  und  dann  mit  Flexi
Kirsch/Obstler  unterrühren  und  abfüllen.

Der Mon Cheri-Likör setzt sich, wenn man die Flasche voll
füllt, noch etwas ab und man muss nochmal nachfüllen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2215
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/moncheri.jpg


Amarena-Kirschlikör

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Was macht man, wenn alle Liköre herstellen und selbst hat man
keine  Moncheri  zu  Hause?  Amarena-Kirschen!!  Die  haben  die
meisten im Kühlschrank.

Zutaten:
12 Amarenakirschen + 1 TL Saft
200 g Zucker
200 g Sahne
3 Eigelb
60 gr. Zartbitterschokolade (bei mir wars 70%ige)
250 ml. Kirschwasser oder alternativ Vodka oder Obstler

Zubereitung:
Amarenakirschen mit jeweils einem TL Saft in der Gewürzmühle
feinhäckseln.

Im Kessel Zucker, Sahne, Eigelb auf 82° erhitzen, mit dem
Flexi auf Stufe 1 dabei rühren.
Zartbitterschokolade  dazugeben und alles 4 Minuten rühren.

Dann Kirschwasser oder alternativ Vodka oder Obstler langsam
dazuschütten und nochmals bei 82° 4 Minuten rühren lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2092
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/amarenalik.jpg


Ich hatte einen fränkischen Hochmoorgeist mit 56%…

Den Likör in Flaschen füllen und abkühlen lassen.

Meiner schmeckt richtig gut, schokoladig, fruchtig.

Ricotta-Pfannkuchen mit roten
Früchten und Banane

Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:
300 gr. Ricotta
200 ml Milch
4 Eier
etwas Vanille (aus der Vanilleschote rausgekratzt)
180 gr. Mehl
halbe Packung Backpulver
Prise Salz
1 Tasse rote Früchte z. B. Kirschen, Himbeeren etc. (frisch
oder TK)
2 Bananen
Butter zum Braten
etwas Honig
etwas Amarenakirschen bzw. die Flüssigkeit von Amarenakirschen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1632
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1632
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/ricottapfannkkuchen.png


Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Milch und Ricotta rühren.

Eier trennen, Eigelb zu Milch-Ricotta-Gemisch geben. Vanille,
Mehl, Backpulver nach und nach zugeben und alles glatt rühren.

In zweiter Schüssel Eiweiß steif schlagen (Ballonschneebesen)

Rote Früchte und Eiweiß in Ricottagemisch unterheben. Das geht
prima mit der Unterhebtaste.

Reichlich Butter in Pfanne geben, Temperatur ganz niedrig und
kleine  Häufchen  vom  Teig  in  die  Pfanne  geben  und  die
Pfannkuchen auf niedrigster Stufe von jeder Seite ca. 2 Min.
braten.

Alle Pfannkuchen im Ofen (zusammen mit Tellern) warmhalten.

Mit Bananen und Honig/Amarenakirschen anrichten.

Amarenaeis

 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=923
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/amarenae.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/amarenae1.jpg


Rezept und Foto  von Regina Hof-Wiendl

Zutaten:
200 ml Amarenakirschen mit Saft
200 ml Sahne
200 ml / g Joghurt
2 Eßlöffel Vanillezucker
Bourbon-Vanille aus der Mühle

Zubereitung:
Alles  zusammen  verrühren  und  ca.  30  Minuten  in  die
Eismaschine.


