Lammkarree sous-vide
Spargelmousse Tomatenchutney
Kartoffelwurfel
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Steffi Grauer

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf
http://www.kochtrotz.de/

Menge: 8 Portionen

Zutaten Spargelmousse:

500 g Spargel weill oder grun

300 ml Sahne (laktosefrei)

7 Blatt Gelatine oder entsprechend Agar-Agar

3 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer weild

2 Eiweild

Frischhaltefolie

Speiseringe — 8 Stuck, Durchmesser ca. 7 cm oder Schissel
neutrales 01

Zutaten Tomaten-Chutney:
0,5 kg vollreife Tomaten
1 grolere Zwiebel

1  Knoblauchzehe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffisousvide2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffisousvide1.jpg
http://www.kochtrotz.de
http://www.kochtrotz.de
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/ingredients/sahne/
http://www.kochtrotz.de/ingredients/salz/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/

1 TL Ras el Hanout im Morser zerstolen
1 TL gelbe Senfsamen

2 Prisen Meersalz

150 ml milder WeiBweinessig

50 g brauner Zucker

Zutaten Kartoffelwiirfel:
1 - 1,5 kg Kartoffeln
Olivenol

2 — 3 Rosmarinzweige
Meersalz

Zutaten Lamm:

2 Lammkarree a circa 500 Gramm
8 Thymianzweige

8 Rosmarinzweige

2 Vakuumierbeutel

Zubereitung Spargelmousse:

Spargel schalen und Enden abschneiden. Spargel in Stucke
schneiden. 8 Spargelspitzen fur Deko zur Seite legen.
Spargelspitzen spater nebenher in Salzwasser al dente garen.

Kochrihrelement einsetzen, Sahne und Spargelsticke fur 15
Minuten bei Intervallstufe 2 105 Grad kocheln lassen. Spargel-
Sahne-Masse mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Die Masse im Glasaufsatz auf hochster Stufe gut plrieren.

Gelatine nach Packungsangabe einweichen und danach gut
ausdrucken.

Gelatine zur Spargelmasse geben auf hdochster Stufe fur 20
Sekunden mixen. Spargelmasse in eine Schussel umfillen und
abkihlen lassen.

Speiseringe mit dem neutralen 01 innen einpinseln. Teller oder
andere Unterlage mit Frischhaltefolie auslegen. Speiseringe



auf Unterlage setzen.

Alternative: Sind keine Speiseringe vorhanden, so kann die
Masse auch in einer Schissel kalt gestellt werden und spater
werden einfach Nocken abgestochen.

EiweiB mit 1 Prise Salz in die Ruhrschussel geben und mit dem
Ballonschneebesen auf hochster Stufe zu Eischnee schlagen.

Sobald die Spargelmasse herunter gekuhlt ist, den Eischnee mit
dem Schneebesen unterheben.

Jetzt die Speiseringe gleichmaig mit der Spargelmasse fullen.
Fur circa 1,5 — 2 Stunden kihl stellen und fest werden lassen.

Vor dem Servieren die Speiseringe abziehen, auf Teller setzen
und mit Spargelspitzen garnieren.

Zubereitung Tomatenchutney:

Die Tomaten mit kochendem Wasser uberbrihen und hauten.
Stielansatze entfernen und den Rest in grobe Stucke schneiden.
Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen, Zwiebeln achteln und
im Multizerkleinerer mit der groben Scheibe wirfeln lassen.

KochRuhrelement einsetzen. In der Rihrschiussel der Cooking
Chef Senfsaat und Ras el Hanout ohne Fett anrosten bis sie
duften.

Alle weiteren Zutaten hinzugeben, kurz aufkochen lassen und
bei 100 Grad fur 1 Stunde einkochen lassen. Das Chutney soll
samig werden. Eventuell noch 1 TL Tomatenmark unterrihren
lassen.

Noch einmal kraftig abschmecken.

Zubereitung Lamm:
Das Lamm-Karree vakuumieren, je einen Rosmarin und 2 -


http://www.t-online.de/themen/tomaten
http://www.t-online.de/ratgeber/heim-garten/garten/id_70607960/knoblauch-wissenswertes-tipps-und-rezepte-zur-gesunden-knolle.html

3Thymianzweige mit in den Beutel geben.

Wasser in die Schussel der Cooking Chef fullen und auf
Intervallstufe 1 auf 58°C aufheizen.

Lammkarree bei 58°C etwa 55 Minuten im Wasserbad ziehen
lassen.

Das Lamm aus dem Wasserbad und dem Vakuumbeutel befreien.
Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Lamm-
Karree im Ganzen von allen Seiten kraftig anbraten.

Das Lamm-Karree zu Koteletts aufschneiden und mit etwas
Pfeffer und Meersalz bestreuen.

Zubereitung Kartoffeln:
Kartoffeln schalen und in circa 1 cm grolle Wirfel schneiden
(geht gut mit Wirfelschneider), wassern bis zum Gebrauch.

Vor dem Braten Kartoffelwirfel gut abtrocknen.

Pfanne mit Ol erhitzen und Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer
Hitze fur 15 — 20 Minuten goldbraun braten. Gargrad testen.

Jetzt noch die Teller anrichten

Fondant — Variationen
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Foto von Melody Minya/Rezept Nr. 1
1. Rezept von Melody Minya

Zutaten:

1 kg Puderzucker

450 gr. Marshmallows
3 EL Wasser

etwas Palmin

Zubereitung:
Knethaken und Schussel mit etwas Palmin einreiben.

Marshmallows und Wasser in Schussel geben und 3-4 x fur je 30
Sekunden in Microwelle geben.

Knethaken einsetzen und 500 gr. Puderzucker unterarbeiten.

Restlichen Puderzucker (ggf. braucht man auch weniger, 1t.
letztem Versuch Melody Minya waren es 800 gr) unterkneten.

In Klarsichtfolie packen und kuhl stellen.

Tipp Bet Ty: Anstelle Wasser Zitronensaft nehmen, das nimmt
etwas die Susse.
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Foto Melody Minya/Rezept Nr. 1

Zutaten:

5TL gemahlene Gelatine
125ml Glukosesirup

1EL Glyzerin

1kg Puderzucker

Zubereitung:
Schissel vorher schon mit Kokosfett einreiben sowie den
Knethaken.

Gelatine quellen, Uber Wasserbad aufldosen und Glukosesirup
dazu geben. sowie Glyzerin.

Puderzucker in die Schussel sieben, mit Knethaken bestucken.
Glukosesirupmischung dazu und dann auf niedrige Stufe kneten.
Puderzucker lass ich immer etwa 1/4tel auf der Seite und
brauche es nicht.

Mandarinen-Sahnetorte mit
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Baiserhaube

Foto von Carmen Muller
Rezept zur Verflgung gestellt von Carmen Muller
FUr circa 12 Stucke

Zutaten:

Fur den Teig:

Fett fur die Form

200g Mehl

100g + 25g + 150g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
Salz

759 kalte Butter

Mehl zum Ausrollen
Backpapier

Flir die Quarksahne:

1 Dose (314ml) Mandarinen
3 Blatt weiBe Gelatine
2509 Speisequark (20% Fett)
2 EL Zucker
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1 Packchen Vanillinzucker
75ml Orangensaft
100g Schlagsahne

Flir das Baiser:

3 frische Eiweils (Gr. M)
1 TL Zitronensaft

Salz

1509 Zucker

Zubereitung:

1) Fur den Teig eine runde Tarte- oder Auflaufform (24 cm 4; 3
cm hoch) fetten. Mehrere Backpapierstreifen in die Form legen.
Mehl, 100g Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz, 3-4 EL kaltes
Wasser, Butter und Butterschmalz in Stuckchen erst mit den
Knethaken und dann kurz mit den Handen glatt verkneten. Teig
auf etwas Mehl zum Kreis (ca. 32 cm @) ausrollen. In die Form
legen, dabei am Rand andrucken und ca. 1 cm Uber den Rand
stehen lassen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

2) Den Teig im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C)
30-35 Minuten backen. Ausklihlen 1lassen. Den Tortenboden
mithilfe der Backpapierstreifen aus der Form heben, Backpapier
ablosen. Den Boden evtl. wieder in die Form oder auf eine
Tortenplatte setzten.

3) Fur die Quarksahne Mandarinen abtropfen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Quark, Zucker, Vanillinzucker und
Orangensaft verruhren. Gelatine ausdrucken, bei schwacher
Hitze auflosen. 2 EL Quarkcreme einruhren, dann unter den Rest
Creme ruhren. Ca. 5 Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren
beginnt. Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen), unter die
Creme heben. Mandarinen unterheben. Ca. 3 Stunden kalt
stellen.

4) Fur das Baiser EiweiR und Zitronensaft im heiRen Wasserbad
(durch die Warme wird der Eischnee stabil) mit dem
Ballonschneebesen steif schlagen, dabei 1 Prise Salz und 150g



Zucker einrieseln lassen. Weiterschlagen, bis der Zucker
gelost ist und die Masse glanzt und 1leicht anzieht.
Kuppelartig auf die Quarksahne streichen. Mit einem
Kiuchengasbrenner unter standiger Bewegung des Brenners
abflammen oder kurz unter den vorgeheizten Grill des Backofens
stellen, bis das Baiser leicht gebraunt ist.

Guten Appetit!

Ich habe das Rezept in der Form abgewandelt, dass ich anstelle
der Blattgelatine 1 Packchen Sofortgelatine plus 2 TL San-
Apart (Kichle) verwendet habe.

Viel Spall beim Nachbacken!

Erdbeer-Kokos-Mascarpone
Torte

.. R~ . ¥ 1 AR
Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

Flir den Biskuitboden:
6 Eier

150 g Puderzucker
120 g Mehl

3 TL Kakaopulver
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75 g Schokolade (70%), geschmolzen
75 g Butter, fliussige

Zum Betraufeln:

75 g Zucker

75 ml Wasser

1 TL Rumaroma oder Rum

Fir die Fullung:

500 g Erdbeeren, kleine

10 Blatter Gelatine

400 ml Kokosmilch, ungesufte
4 Eiwells

100 g Zucker

Fiur die Creme: (Ganache)
100 ml Sahne

20 g Butter

100 g Schokolade (e 70%)
50 g Zucker

1 EL Creme fraiche

50 ml Wasser

Sonstiges:

n. B. Erbeeren zum Garnieren
Fett fur die Form

Mehl fur die Form

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Durchmesser) fetten und bemehlen.

Eine Springform (ca. 24 cm

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit Puderzucker mit dem
Ballonschneebesen cremig aufschlagen.

Das Mehl mit Kakaopulver mischen und auf die schaumig

geschlagenen Eigelbe sieben.

Die fliussige Butter und die

geschmolzene Schokolade



unterruhren.

Das Eiweill steif zu Schnee schlagen. Zuerst 1/3 davon unter
den Teig ruhren, dann erst den Rest unterheben. Den
Biskuitteig in die Springform fullen.

In den heiRen Backofen schieben und ca. 25-30 Minuten backen,
danach sturzen und abkuhlen lassen.

Sirup:

Den Zucker mit 50 ml Wasser aufkochen und das Rum-Aroma
unterrihren. Den Biskuitboden halbieren und beide Halften mit
dieser Mischung betraufeln. Eine Biskuithalfte in den
verstellbaren Backrahmen hineinlegen.

Fullung:

Fur die Fullung die Halfte der gewaschenen und geputzten
Erdbeeren halbieren und mit der Schnittflache rundum an den
Formenrand dricken. Die ganzen Erdbeeren dicht nebeneinander
auf den Biskuitboden setzen. Ubrige Erdbeeren spater fir die
Garnitur verwenden.

Die Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

1/3 der Kokosmilch mit dem Flexi erhitzen und die ausgedruckte
Gelatine darin auflodsen.

Die restliche Kokosmilch unterruhren, alles dann etwas
abkihlen lassen.
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Das EiweifR mit dem Ballonschneebesen steif schlagen, den
Zucker dabei langsam einrieseln lassen. Den Eischnee mit der
Kokosmilch mit dem K-Haken oder Unterhebelement mischen und
diese Creme dann auf die Erdbeeren in die Form giefen.

Die zweite Biskuithalfte darauf legen und andricken. 1-2
Stunden kalt stellen.

Ganache:

Fir die Creme die Sahne aufkochen, dann Butter und Schokolade
stuckchenweise zufligen und darin aufldsen. AnschliefBend
abkiihlen lassen. 3 EL Wasser mit Zucker aufkochen, die Creme
fraiche dazugeben und unter die Mischung rudhren. Die Ganache
auf die Torte geben und verteilen. Mind 2h kalt stellen. Die
Torte dann vom Ring l6sen, auf eine Platte setzen und nach
Wunsch mit Erdbeeren garniert servieren.

Claudia’s Abweichungen:

1) habe 26er Form genommen.

2) Habe 6 ganze Eier mit der CC aufgeschlagen und dann die
restlichen Zutaten wie beschrieben eingeruhrt/untergehoben.
Hatte keine Haushaltsschoko habe daher Vollmilch Merci zu
Hause gehabt. Habe auch nicht mittig sondern 1/3 der HoOhe
geschnitten.

3) habe ich die Masse zum Betraufeln nicht selbst gemacht
sondern mit Rohrzucker “Lauterzucker” und Stroh Rum 38%
vermischt.

4) die Kokosmilch wie gestern Nacht gepostet mit Kokosraspel
und Wasser im Blender selbst gemacht.

5) bei der Fulle statt den Schnee von 4 Eiern habe ich 500gr
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Mascarpone mit Zucker und Flexi aufgeridhrt und dann die
Kokosmilch Gelatine Mischung eingeruhrt und dann die Torte

gefullt.

ACHTUNG Masse wird schnell fest und empfehle evtl nur 8 Blatt
Gelantine zu nehmen wenn jemand die Festigkeit nicht mag.

Den Rest und Ablauf wie oben.

Topfenoberstorte

Pfirsichstiickchen

Rezept und Foto von Monika Pintarelli

Zutaten fiir den Teig
4 Dotter

4 Eiklar

2 EL.heilBes Wasser
120 g Zucker

1 Vanillezucker

150 g glattes Mehl
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Zutaten fiir die Creme

3 Dotter

3 Eiklar

250 g Staubzucker

1 Vanillezucker

etwas Zitronenabrieb
500 g Topfen — ( Quark )
750 ml Schlagobers

8 Bl Gelatine

4 St Dosenpfirsich

Zubereitung Teig:

Eiklar in der Kichenmaschine aufschlagen (Ballonschneebesen)
Dotter, Zucker, Vanillezucker, Wasser in der Kiuchenmaschine 10
Minuten dickschaumig aufschlagen,gesiebtes Mehl unterrdhren
und den Schnee unterheben.

In eine gefettete,gebroselte 28er Topfenform
fullen,glattstreichen und im 170 Grad HeiBluft vorgeheiztem
Backofen ca. 20-25 Minuten backen — Stabchenprobe. Ausgekuhlt
1 mal durchschneiden

Zubereitung Creme:

Schnee in der Kichenmaschine schlagen (Ballonschneebesen) und
Schlagobers schlagen,

kalt stellen ,

Dotter mit Staubzucker , Vanillezucker und Zitronenabrieb in
der Kuchenmaschine schaumig ruhren,Topfen dazuriuhren und den
Schnee unterheben , Gelantineblatter in kaltem Wasser
einweichen , ausdrucken, in etwas Pfirsichsaft erwarmen und in
die Vormasse einruhren, die gewlrfelten Dosenpfirsiche
untermischen und zum Schluss das Schlagobers unterheben

Die durchgeschnittene Torte mit der Creme fullen und mit
Staubzucker bestreuen.



Windbeutel Torte mit

Himbeerspiegel

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Windbeutel Torte ....mein Wort zum Sonntag.bestehend aus einem
Ol-Biskuit, einer Sahne (Patisserie)-Rahmcreme und versteckten
gefullten Windbeuteln und Himbeerspiegel.

Mit Schritt fir Schritt Anleitung. Winsche euch noch einen
schonen Sonntag.

Zutaten:

Teig fur 26er Springform:

3 Eier

150gr Zucker

1 Vanillezucker

150ml 01

150ml Milch

220 gr Mehl

1/2 Pkg Backpulver

1. Schicht:
1 Packung (Mini) Windbeutel

Tortenfillung:

7 Blatt Gelatine

2 Becher Schlagsahne — bei mir Patisseriecreme
2 Becher Rahm (Schmand)

70gr Zucker
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1 Packung Vanillezucker

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine

300 gr Himbeeren

50 gr Zucker erhitzen

Deko:
Mandelplattchen
Zubereitung:

Eier mit Zucker/Vanillezucker schaumig rahren
(Ballonschneebesen)

Ol und Milch abwechselnd einriihren.

Mehl wund Backpulver unter die Masse heben (z..B.
Unterheberuhrelement)

Ober/Unterhitze bei 160C ca 35min backen.

Auf den ausgekuhlten Teig werden anschlieflend die (Mini)
Windbeutel (habe gekaufte genommen) verteilt. Nicht ganz aulien
am Rand legen. Dariber kommt dann die Tortenfullung.

Tortenfullung:

7 Blatt Gelatine einweichen, 2 Becher Schlag (Sahne) bei mir
Patisseriecreme steif schlagen und 2 Becher Rahm (Schmand) und
ca. 70gr Zucker + Vanillezucker verruhren. Ich habe die
Gelatine in etwas warmer Milch aufgeldst und dann einige EL
Rahm Zucker Gemisch mit Schneebesen verruhrt, dann dbrige
Masse langsam einruhren und danach die Sahne unterheben.

Tortenring um den Boden stellen und diese Masse nun auf die
mit Windbeutel belegten Boden geben und glatt streichen. Kalt
stellen fur ca 30min.

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine einweichen, 300 gr Himbeeren mit 50 gr Zucker
erhitzen und purieren, die eingeweichte Gelatine darin



auflésen. Uberkiihlen lassen und dann auf die Torte gieRen.
(ich habe 500gr TK Himbeeren genommen und die vorher passiert
(z.B. Passieraufsatz oder Beerenpresse) bevor ich die Gelatine
hingegeben habe. Das waren dann ca 6 Blatt.

Torte am besten Uber Nacht kalt stellen und durchziehen
lassen.

Fotos Claudia Kraft

Bayerische Creme

Zutaten fur 4 Portionen:

Rezept von Nadine Detzel

3 Blatt Gelatine

1 Vanilleschote

200 ml Milch

3 Eigelb(Grolle M)

70 g Zucker

200 g Schlagsahne.

Frichte zumGarnieren (z.B. Erdbeeren, Himbeeren usw.)

Zubereitung:

Vanilleschote langs aufschneiden, mit einem Messer das Mark
herauskratzen. Vanillemark und Schote mit der Milch ca. 10 min
aufkochen. Vanilleschote entfernen.
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Inzwischen Gelatine in kaltem Wasser 5 min quellen lassen.
Eigelbe und Zucker cremig aufschlagen.

Eine Kelle voll von der Vanillemilch abschopfen und beiseite
stellen um darin die Gelatine aufldsen. Die heiBe Vanillemilch
unter Ruhren zumEi/Zuckergemisch geben. Die aufgeldste
Gelatine dazu geben.

Creme abkuhlen lassen bis die Masse zu gelieren beginnt. Sahne
steif schlagen und unter die kalte Creme heben.

Creme auf Dessertschalen verteilen und mind. 2 Stunden kalt
stellen.

Rote-Griitze-mit-Vanille-SoRe-
Torte

Rezept von Simone Bachmann

Vorbereiten:
Tortenring auf eine Torteplatte stellen

Zutaten:
Crunch-Boden

200 g Loffelbiskuits
150 g Butter
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Rote-Grutze-Mascarpone-Creme

4 Blatt Gelatine weils (hab 2 Beutel Gelatinefix genommen)
300 g Mascarpone

1 Becher Rote Grutze (500 g)

2 EL Zitronensaft

Gelatine einweichen

Vanille-SoBe-Mascarpone-Creme

2 Blatt Gelaine weill (ich habe 1 Beutel Gelatinefix genommen)
450 g Mascarpone

1 Becher Bourbon-Vanille-SofBe (250 ml)

Belag
% Becher Rote Gritze (250 g)

Zubereitung:

Crunch-Boden

Loffelbiskuits zerkleinern (in einem Beutel mit dem Nudelholz
verhauen).

Butter zerlassen und mit Biskuits vermischen.

zusammen als Boden auf der Tortenplatte andricken und in den
Kuhlschrank.

Rote-Grutze-Mascarpone-Creme
Mascarpone, Rote Grutze und Zitronensaft mit dem Schneebesen
zu einer Creme verruhren.

Eingeweichte Gelatine mit ca 2 EL Creme verruhren und dann
unterruhren (ich habe dann einfach die 2 Beutel Gelatinefix
untergemischt).

Vanille-SoBe-Mascarpone-Creme
Gelatine einweichen.

Mascarpone und Vanillesolle mit dem Schneebesen zu einer Creme
verruhren.,

Gelatine mit ca 2 EL Creme verruhren und dann unterruhren (ich



habe dann einfach den Beutel Gelatinefix untergemischt).

Rote Creme und helle Creme klecksweise auf dem Boden
verteilen.

Mit einer Gabel marmorieren und Oberflache dann glatt
streichen.

Mindestens 3 h in Kuhlschrank kuhlen lassen.

Belag
Rote Grutze so auf dem Kuchen verteilen, dass der Rand

freibleibt.

Tortenring 1osen und in den Kihlschrank bis zum servieren.

Persénliche Meinung: ist mir mit der ganzen Mascarpone zu
deftig gewesen

Panna-Cotta — Variationen

Rezept und Foto von Simone Bachmann

Kokos-Zitronengras-Panna-Cotta
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Zutaten:

400 ml Kokosmilch

50 g Zucker

3 Stangen Zitronengras

3 Blatt Gelatine — ich habe das Gelatinefix genommen (2 Btl)
ist einfacher

2-3 EL Kokoslikor (hab Batida de Coco genommen)

50 g gerostete Kokoschips (hab keine bekommen, deswegen hab
ich Kokoswlrfel gekauft)

Frichte:
1 reife Mango
2 Passionsfruchte

Zubereitung:

Kokosmilch, Zucker und Zitronengras (vorher mit einem
Fleischerhammer oder so anplatten und in grobe Stilcke
schneiden) in die RuUhrschissel geben und mit dem Ruhrelement
auf Intervall 3 — 10 min — 100C erhitzen

Gelatine (wenn man die Blatter nimmt) in Wasser einweichen

Intervall 1 schalten und Gelatine hinzufugen (hab da dann
meine 2 Btl zugegeben)

Milch durch ein Sieb geben und LikOr unterrudhren (ich hab
alles zusammen getan und dann erst gesiebt)

Mischung in Formchen (& 100ml fidllen) und mind 3h kalt stellen
Mango schalen .... wurfeln
1/2 davon in den Glasmixer bei Stufe 1 purieren

Passionsfrucht auskratzen und mit dem Puree mischen,
Mangowurfel dazuservieren:

Panna-Cotta sturzen

Fruchtsauce drumrum und Chips druber streuen



Rezept von Nadine Detzel
Panna cotta

Zutaten:

1 Vanilleschote
500 g Sahne

50 g Zucker

3 Blatt Gelatine

Zubereitung:
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und Mark
herauskratzen.

Schote und Mark zusammen mit der Sahne und dem Zucker
aufkochen und ca. 10 min (ich mach meistens sogar etwas
langer) kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen
lassen und Glaser/Formchen bereit stellen.

Die Vanilleschote aus dem Topf fischen.

Die Gelatine ausdricken und mit etwas Vanille/Sahne/Zucker-
Mischung auflosen.

Zum Rest geben und etwas vermischen. Mind. 6 Stunden in den
Kihlschrank stellen und gelieren lassen.

Dazu z.B. eine Himbeersolle.



Marshmallows

Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Zucker

2 Eiweil

4,5 Blatt Gelatine

2 TL Zitronensaft oder 2 EL in der Gewurzmuhle purierte
Erdbeeren oder 4 EL von purierter Mandarine oder anderer
Geschmacksstoff

30 gr. Maisstarke

10 gr. Puderzucker

Zubereitung:

Form mit Backpapier oder Silkonfolie auslegen (ich benutzte

einen Backrahmen, ca. halbe GroRe von einem Backblech).
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Eiweil und Zucker zusammen in Kessel geben, Ballonschneebesen
einsetzen, Temperatur 125 Grad, Geschwindigkeit 5 (bei 60 Grad
P-Tastedrucken).

Nachdem die Temperatur erreicht ist, weitere 5 Min. laufen
lassen, damit der Zucker sich sicher aufgeldst hat.

Nach Ablauf der 5 Minuten unverandert weiterlaufen 1lassen,
aber die Temperatur auf O zuruckstellen. Gelatine auswringen
und bei ca. 100 Grad zugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=489
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Marshmallows.jpg
https://www.facebook.com/martina.gisela.3

Bei ca. 70 Grad auch den Geschmacksstoff (bei mir waren es mit
der Gewlurzmuhle purierte Erdbeeren) zugeben und
Geschwindigkeit auf “Max.” hochdrehen.

Sobald Temperatur 50 Grad erreicht hat, die Maschine
ausschalten, die Masse in die Form streichen und fur mind. 3
Stunden in denKuhlschrank.

Dann in Sticke schneiden und in Gemisch aus Maisstarke und
Puderzucker walzen und bis zum Verzehr im Kuhlschrank
aufbewahren.

Die Produktionszeit ist minimal, die meiste Zeit stand ich nur
da und war am Zuschauen []
Tipp: doppelte Menge sollte mit CC kein Problem sein.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/marshmall1.jpg

