
Erdbeer-Limetten-Tiramisu-
Triffle Schichtdessert

Rezept und Foto von Claudia Kraft:
Zutaten:
Biskuit
5 Eier
150 g Mehl
150 g Zucker
ggf. etwas rote Gellebensmittelfarbe
Creme
500 g Mascarpone light
1 Becher Joghurt (hatte nur Vanille zu Hause)
Saft von mind 1 Limette oder je nach Geschmack mehr
Abrieb einer ganzen Limette
2-3 EL Zucker bzw. mehr  je nach Geschmack
ca 120 g Sahne (hatte ich noch offen, könnte man auch erhöhen.
Die Form ist ca 16×25 und etwas mehr Creme wäre nicht schlecht
gewesen.

 

Zubereitung:
Biskuit  aus  oben  genannten  Zutaten  zubereiten
(Ballonschneebesen, Unterheberührelement) und backen. Wen man
möchte,  kann man  die Hälfte mit roter Gelfarbe einfärben.

Zutaten für Creme mit Flexi mischen.

Form  mit  Biskuit  auslegen  und  den  Rand  mit  gehobelten
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Erdbeeren belegen. Zum Erdbeer hobeln: Wer den Schnitzler hat
würde ich den empfehlen, denn der Multi erzeugt mehr Saft.
(Den Saft habe ich dann auf das Biskuit gestrichen.)

Eine Schicht Creme verteilen bis zum Rand und dann mit einer
Schicht  Erdbeeren  belegen.  Dann  wieder  Biskuit  (wer  den
Biskuit auch einfärbt würde die farbige Schicht das nächste
Mal unten hineinlegen für den besseren Kontrast rot-weiß-rot)
und wieder Creme und Erdbeeren. Je nach Schüssel kann man mehr
oder weniger Schichten machen.

Kalt stellen und genießen. Sehr erfrischend sommerlich.

Tipp:
Den Biskuit könnte man auch mit Alkohol bepinseln, wenn man
das möchte.
Creme hätte es etwas mehr sein können.
5  Eier  Biskuit  war  etwas  zu  viel,  ist  noch  etwas  übrig
geblieben.
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Gnocchi  mit  Kürbis-
Marzipansosse

Foto Gisela Martin

Zutaten:
500 gr. mehlig kochende Kartoffeln
100 gr. Weizenmehl
25 gr. Weizengrieß
1 Eigelb
Muskat, Salz
1/2 Hokkaido-Kürbis
1 Zwiebel
Öl
25 ml Gemüsebrühe
1 großes Stückchen Marzipan
1/2 Limette

Zubereitung:
Kartoffeln schälen und vierteln und in Schüssel mit Wasser
geben. Temperatur 140 Grad, Rührintervall 3, 20 Minuten.

Kartoffeln abgießen, K-Haken einsetzen, Geschwindigkeitsstufe
4, P-Taste drücken.

Profiknethaken  einsetzen,  Geschwindigkeit  1,  Mehl,  Grieß,
Eigelb, Muskat und Salz zugeben und ca. 5 Minuten rühren.
Falls Teig zu weich ist noch etwas Mehl und Grieß zugeben.
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Zum Schluss auf bemehlter Fläche daumendick ausrollen und in 1
cm lange Stücke schneiden.

Mit  dem  Gnocchibrettchen  dann  die  Gnocchis  formen  (ohne
Gnocchibrett geht es auch mit der Gabel) – ist eine prima
Beschäftigung für Kinder!

Zwiebel zerkleinern und in Öl in der Cooking Chef anschwitzen.

Den  Kürbis  mit  Schale  mit  grober  Reibescheibe
(Multizerkleinerer) raspeln, ebenfalls zu den Zwiebeln geben,
Temperatur erhöhen

Brühe zugeben, weichgaren.

Zum Schluss mit Marzipan, Salz, Pfeffer und Limette und falls
vorhanden  frischen  Kräutern  abschmecken  und  im  Blender
pürieren.

Die  Kürbissosse  nach  dem  Pürieren  wieder  in  Schüssel
zurückfüllen,  ca.  70  Grad  einstellen.

Gnocchi in Salzwasser kochen und danach in die Kürbissosse
geben, damit sie warm bleiben.

Auf vorgewärmten Teller anrichten, ggf. noch mit einem Klecks
Mascarpone verzieren.

Tipp:
Mit frischen Nudeln schmeckt die Sauce auch sehr gut!

Foto Gisela M.



Curry  mit  Süsskartoffel  und
Aubergine

Rezept und Foto von Gisela Martin

Wie  man  auf  dem  Foto  sieht:  Man  kann  alles  von  Hand
schnippeln. Mit dem Würfelschneider spart man aber richtig
Zeit!

Zutaten:
Öl zum Anbraten
1 Zwiebel
2 EL rote Currypaste
1 Süsskartoffel
375 ml Kokosmilch
250 ml Wasser
1 Aubergine
5 Limettenblätter
etwas Fischsauce
Saft von einer Limette
2 TL brauner Zucker
etwas Koriander und ggf. auch frische Korianderblätter

Zubereitung:
Zwiebel mit Würfelschneider würfeln und zur Seite legen
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Aubergine waschen und würfeln und zur Seite legen. Ebenso
Süsskartoffel schälen und würfeln.

Kochrührelement  einsetzen,  Rührintervallstufe  3,  Temperatur
einstellen.  Öl  in  Cooking  Chef  erhitzen,  Zwiebeln  und
Currypaste  anschwitzen.

Kokosmilch  und  Wasser  in  die  Schüssel  zugeben,  Temperatur
etwas  über  100  Grad.  Nach  dem  Aufkochen  wieder  etwas
zurückstellen  und  ca.  5  Min.  garen.

Süsskartoffel zugeben und nochmals 7 Minuten kochen.

Aubergine und Limettenblätter zugeben und nochmals 10 Minuten
kochen

MIt  Fischsauce,  Limettensaft,  braunem  Zucker  und  Koriander
würzen.

Falls vorhanden mit frischen Korianderblättern dekorieren.

Dazu gab es bei uns Basmatireis.

Bowle – Variationen
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Foto von Claudia Kraft

Rezept 1
Rezept von Claudia Kraft

Waldmeister Bowle

Zutaten:
1 Bund Waldmeister
750 ml Weißwein trocken
50 ml Sirup (Waldmeister)
750 ml Sekt
1 Limette

Zubereitung:
Bund Waldmeister in einem Krug mit 250 ml Weißwein und 50 ml
Waldmeistersirup hängen.

30 min ziehen lassen. Waldmeister herausnehmen. Limetten in
Scheiben schneiden, zur Bowle geben. Mit 500 ml Weißwein und
750 ml Sekt auffüllen.

Frischen Waldmeister am besten für ein paar Stunden in der
Sonne trocknen und dann erst weiterverwenden.


