Fussballtorte fur
Fussballfans....

Foto: Gisela Martin
Rezept leicht abgewandelt von der Sanella-Fussballtorte

Zutaten:

1 Zitrone

300 gr Butter

300 gr Zucker

6 Eier

450 g Mehl

1 Packung Backpulver

1 Prise Salz

150 ml Milch

200 gr Kokosraspel
grune Lebensmittelfarbe
150 gr Puderzucker

150 ml Sahne
Zubereitung:

Zutaten bereitstellenBackofen auf 170 Grad Ober/Unterhitze

vorheizen.Zitrone Schale abreiben, Saft auspressen.
Backblech mit Backpapier auslegen.

Butter und Zucker mit Flexielement schaumig rihren. Zu K-Haken
wechseln und Eier nacheinander unteruhren und Zitronenabrieb
zugeben.
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Falls vorhanden Unterhebelement einsetzen (mit K-Haken gehts
aber auch) und Mehl, Backpulver, Salz — im Wechsel mit der
Milch — unterheben.

Teig aufs Blech verteilen, glatt streichen und im Ofen,
unteres Drittel des Ofens, ca. 40 Minuten backen.

Abkuhlen lassen und auf eine mit Alufolie bezogene Platte,
Tortenplatte, Tortencontainer (falls transportiert werden
soll) o.a. geben.

In Kessel Flexi einsetzen und Kokosraspeln mit etwas gruner
Lebensmittelfarbe ruhren lassen (Achtung Handschuhe anziehen,
sonst gibt es grune Hande).

Puderzucker mit so viel Zitronensaft vermischen, bis sich
streichfahiger Guss ergibt und mit Pinsel auf Kuchen
auftragen.

Sahne mit Gewurzmiuhle steif schlagen (man merkt das sie fertig
ist, sobald das Volumen in der Gewurzmiuhle schlagartig sinkt)
und ein Spielfeld aufspritzen.

Wir haben die Torte zu einem Kindergeburtstag mitgebracht, bei
dem diverse Playmobilfussballspieler als Geschenk aufgesetzt
wurden. Man kann die Figuren naturlich auch aus Fondant
herstellen bzw. als Fertigset beim Handler mit A... kaufen.

Gedampfte Nudeln mit Lachs

auf rahmigem (Fenchel) -
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Rezept angelehnt aus “Meine Cooking Chef” von Johann Lafer
Autor: Gisela Martin

Zutaten fur 4 Personen:

Nudeln fur 4 Personen mit Pasta Fresca, ich habe Rezept Nr. 3
aus den Dateien verwendet

400 g Lachsfilet

Salz/Pfeffer

Saft von halber Zitrone

kleine Fenchelknollen (fehlte bei mir)
Schalotten

Knoblauchzehe

EL Olivenol

EL Zucker

TL Curry

TL Safranfaden

100 ml Sekt (alternativ Weillwein)

250 ml Fischfond

150 g Sahne

50 g Butter
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Zubereitung:
Pasta Fresca-Nudeln zubereiten, sehr kurz kochen, werden ja
noch gedampft , kalt abbrausen undzur Seite stellen

Fischfilet abbrausen, trocken tupfen, in Wirfel schneidenund
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mit Salz/Pfeffer/Zitronensaft marinierien

Fenchel waschen, putzen, halbieren. Fenchelgrin zum Garnieren
zur Seite legen. Fenchel mit Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 5
in Scheiben hobeln

Nudeln mit Fischwirfel in Dampfgareinsatz legen
Schalotten und Knoblauch klein schneiden

Flexi einsetzen, 2 EL Olivendl zugeben, 140 Grad,Rihrintervall
3, erhitzen. Knoblauch/Schalotten =zugeben, <ca. 30
Sek.anschwitzen. Fenchel zugeben und noch eine Minute laufen
lassen. Dann Zucker,Curry, Safran, Sekt, Fischfond und Sahne
zugeben und Flexi entfernen.

Dampfgarsieb einsetzen, Spritzschutz drauf, 130 Grad,
Rihrintervall 3, Timer auf 8 MIn. stellen.

Nudeln mit Fisch auf Teller anrichten. Fenchel aus Sosse
herausnehmen und ebenfalls auf Nudeln verteilen.

Den Fond mit Salz/Pfeffer abschmecken, zusammen mit Butter im
Blender schaumig aufmixen und UuUber Gemuse/Nudeln/Fisch
verteilen.

War so lecker!



