Schoko-Dampfnudeln gefullt
mit Kirschen und Schokocreme
auf Vanillesauce

Bild und Rezept von Doris Kuter
Zutaten und Zubereitung

1. 1/2 Wurfel Hefe mit 1 Tl Zucker in 125g lauwarme Milch
auflosen. 250g Mehl und 4 El Kakao in die Schussel
sieben. 309 Zucker, 50g Butter und 1 Ei dazugeben.

2. Hefeldsung zugieBen und mit dem Knethaken 3min langsam

und 6min schnell ¥ Stufe 1 der alten CC und verkneten.
Haken entfernen und abgedeckt bei Intervallstufe 3 30min
gehen lassen.

3. Etwa 7 Ballchen formen mit je 4 Kirschen aus dem Glas
und 1 Tl Nuss-Nougat Creme fullen. Im Dampfgarer beil
100°C 30min garen lassen.

4. Vanillesolle dazu reichen.
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Bananen-Splitt Torte

Rezept und Bilder von Jitka Hauffe
Zutaten und Zubereitung

5 Eiweill mit einer Prise Salz steif schlagen.

5 Eigelb, 3 EL Wasser und 1509 Zucker schaumig schlagen.

200g gemahlene Haselnusse, 1,5 TL Backpulver und 2 EL Kakao
zur Eigelbmasse geben und dann den Eischnee unterheben.

Bei 170 Grad Ober-/Unterhitze fur 30min backen.

Abkihlen lassen.

Nuss-Nougat Creme auf den Boden verteilen, Bananen halbieren
und oben drauf legen.

2 Becher Sahne, 2Pck. Vanillezucker und 2 Pck. Sahnesteif
aufschlagen und auf die Bananen geben.

Am besten den Tortenring mach dem abkihlen vom Kuchenboden
wieder drum machen.

1 Pck Mandelblattchen in der Pfanne anrdésten, Butter und
Zucker dazu geben und karamellisieren.

Etwas abkuhlen lassen und auf die Sahne geben.

Torte in den Kuhlschrank stellen und gut durchkihlen lassen.
Wer mag kann noch Eierlikor oder Schokoglasur oben drauf geben
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft
Zutaten

3 Eier, 250g (ich habe 180g Zucker), 125ml 0l, 125ml Milch,
250g Mehl, 1 Pk. Backp.

zum Tunken: 250g Schokolade, 200g Zucker (150g habe 1ich
genommen), 200g Magarine.(ich habe ca 120g Butter genommen),
100ml Rum, 200ml Milch

2509 Kokosette ( Kokosraspel)
Zubereitung

Eier mit Zucker sehr schaumig schlagen. (Im Original werden
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Eier getrennt und Schnee geschlagen) dann 01 und Milch dazu
ruhren. Das Mehl mit Bkvp. vermischen und auch noch auf min.
Stufe mit Ballonbesen dazu ruhren.

Teig in eine tiefere Wanne geben, sodall er nicht ganz flach
wird.

Bei 0/U Hitze ca 180C oder Heissluft 170C ca 25min backen. Auf
Sicht und Stabchenprobe backen, da es von der Wanne abhangt.
Auskihlen lassen und dann in Stucke schneiden.

In der Zwischenzeit Milch in der CC erhitzen, Schoko, Zucker,
Rum und Butter dazugeben und mit Flexi, Intervall 1 standig
rihren. Bei ca 90C erhitzen bis es leicht blubbert, dann
Temperatur abdrehen. Ich habe Flexi noch weiter laufen lassen
um die Masse gleich abzukuhlen.

Dann die ausgekuhlten Stucke komplett in Schoko tunken und in
Kokosette ( Kokosraspel) walzen. Kuhl stellen, dann wird die
Schokomasse fester.
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