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BUTTERCREME

50 g Zucker und 50 ml Wasser bei 1256—130 °C
in einem Topf erhitzen, sodass ein dicker
Zuckersirup ohne Férbung entsteht (am besten
ein Backthermometer verwenden). 2 Eiweill zu
festem Eischnee schlagen und mit einer Prise
Salz bestreuen, dann den lauwarmen Zuckersirup
dariibergieRen. Die EiweilR weiter verriihren, bis
sie komplett erstarrt sind. €in Aroma nach Wahl
(Kaffee, Krokant ...) mit 100 ml Créme anglaise
vermischen und diese dann in die Baisermasse
einrithren. Zum Schluss 150 g weiche Butter
hinzufiigen und unterheben.

LELCHTE KONDITORCREME

1 groRe Vanilleschote halbieren und das Mark mit
einem Messer herauskratzen. 600 ml Milch mit
dem Vanillemark in einem Topf zum Kochen brin-
gen. 2 Eier und 2 Eigelbe mit 105 g Zucker in einer
Schiissel schaumig verquirlen. 45 g Speisestdrke
hinzufiigen und mit einem Handmixer unterheben.
Die kochend heiRe Vanillemilch dariibergieRen und
verrithren. Das Ganze zuriick in den Topf geben und
3 Minuten unter Riihren aufkochen. Die Creme in
eine Schiissel fiillen und sofort mit Frischhalte-
folie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Bei
Zimmertemperatur abkiihlen lassen. 200 g Sahne
schlagen und in die Konditorcreme einriihren. Ziigig
verbrauchen.

BAISER

5 Eiweil zu festem Eischnee schlagen und mit
einer Prise Salz bestreuen. 170 g Zucker einstreu-
en, dabei die Eiweil 3 Minuten lang auf hochster
Stufe weiter verrithren. Das Riihrgerdt ein wenig
herunterschalten, 170 g Puderzucker einstreuen
und weitere 5 Minuten rithren. Die Baisermasse
auf einem mit Back- oder Silikonpapier ausge-
legten Backblech nach Wunsch verteilen, dann
1-1'/,Stunden in einem auf 110 °C vorgeheiz-
ten Ofen backen. Die Baisers herausnehmen und
mindestens 3 Stunden bei Zimmertemperatur ru-
hen lassen.

VANILLESAHNE

350 ml flissige Schlagsahne mit 50 ml Milch in
einer tiefen Schiissel vermischen und bei 3—4 °C
fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. 1 Va-
nilleschote halbieren und das Mark mit einem
Messer herauskratzen. Das Vanillemark zu der
abgekiihlten Milch-Sahne-Mischung geben und
das Ganze mit einem Handmixer auf mittlerer
Stufe verrithren. Wenn die Sahne beginnt, steif zu
werden, 80 g gesiebten Puderzucker einstreuen.
Dabei weiter riihren, bis die Sahne schon fest ist.
(Dann jedoch schnell mit dem Schlagen aufhs-
ren, bevor sie sich in Butter verwandelt!)
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PAVLQVA
BEEREN

ZUBEREITUNGSZELT. 40 Min.

BACKZETIT. 1 std. 30 Min.
RUHEZELT. 3 std.

ZUTATEN

Fiir 6 Personen

- b EiweilR

- 1 Prise Salz

- 170 g Zucker

- 250 g gesiebter Puderzucker
+ 30 g zum Garnieren

- 350 ml sehr kalte Sahne

- 50 ml sehr kalte Milch

- 1 groRe Vanilleschote

- 200 g Himbeeren

- 200 g €rdbeeren

- 100 g Johannisbeeren

- 100 g Blaubeeren

- 200 g Brombeeren

TIPP

MIT RQTEN

> Den Backofen auf 110 °C vorheizen.

> Die €iweiR zu festem Eischnee schlagen und das Salz hinzu-
fiigen. Mit dem Zucker bestreuen und 5 Minuten auf hochster
Stufe weiterriihren. 170 g Puderzucker einstreuen und auf
niedrigerer Stufe weitere 5 Minuten riihren.

> €in Backblech mit Backpapier auslegen und einen Backring
von etwa 22 cm Durchmesser darauf platzieren. Die Baiser-
masse in den Ring einfiillen, dann den Ring vorsichtig entfer-
nen. In den Ofen schieben, 1% Stunden backen.

> Die Baisertorte aus dem Ofen nehmen und mindestens
3 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

> Die Sahne, die Milch und das aus der Vanilleschote heraus-
gekratzte Mark mit einem Handmixer verrithren. Sobald die
Mischung aufwallt, den restlichen Puderzucker hinzufiigen und
weiterriihren, sodass feste Schlagsahne entsteht.

> Die Beeren kurz abspiilen und wenn notig entstielen.
> Die Sahne mithilfe eines Spritzbeutels mit Sterntiille auf die
Baisertorte spritzen. Die Torte mit den Friichten garnieren und

in den Kithlschrank stellen.

> Die Friichte vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
Zur Torte eine Erdbeer-Coulis reichen (siehe Rezept auf S. 18).

Statt eines Backrings kann auch eine mit

Backpapier ausgelegte Springform verwendet
werden.






NOUQG{:'COOkiQS

ZUBERETTUNGSZELT. 15 Min.
KUHLZETT. 1std.
BACKZELT. 20 Min.

ZUTATEN

Fiir etwa 20 Cookies

- 100 g weile Schokolade
- 150 g fester Nougat

- 70 g weiche Butter

- 75 g Rohrzucker

- 90 g Mehl

- 5 g Backpulver

- 1€

- 1 Prise Salz

00

> Die weiRe Schokolade mit einem Messer zerkleinern.

2 Den Nougat mit einem Messer oder in der Kiichenmaschine in
grobe Stiicke hacken.

> Die Butter und den Rohrzucker in einer Schiissel ziigig ver-
riihren. Das Mehl, das Backpulver, das €i und eine Prise Salz
hinzufiigen. Die Schokoladenstiickchen und den Nougatbruch
einrithren und das Ganze gut durchmischen. Den entstandenen
Teig fiir 1 Stunde in den KiihIschrank stellen.

> Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

 Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech kleine,
nussgrofle Teigfladen verteilen. Dazwischen geniigend Abstand
lassen.

> Die Cookies im vorgeheizten Ofen 16—18 Minuten goldbraun
backen.

2 Abkiihlen lassen und erst dann vom Papier [6sen. In einer
|uftdicht verschlossenen Dose verwahren.






ZUBEREITUNGSZELT. 40 Min.
BACKZELT. 1 std.
GEFRIERZELT. 6 std.

LUTATEN

Fiir 6 Personen

- 1,51 Sorbet aus Passionsfriichten
- 1 Vanilleschote

- 300 ml sehr kalte Sahne

- 100 g Puderzucker

- 200 g Himbeeren

- 100 g Brombeeren

- 60 g Blaubeeren

- 40 g Johannisbeeren

Fiir die Baisermasse:
- 2 EiweilR

- 1 Prise Salz

- 55 g Zucker

- 55 g Puderzucker

- :

> Den Backofen auf 110 °C vorheizen.

> Fiir die Baisermasse die Eiweil zu festem Eischnee schlagen
und das Salz hinzufiigen. Mit dem Zucker bestreuen und

2 Minuten weiterrithren. Den Puderzucker hinzufiigen und wei-
tere 5 Minuten riihren, bis die Baisermasse glanzt.

2 Mithilfe eines Spritzbeutels mit groBer Tiille auf einem mit
Back- oder Silikonpapier ausgelegten Backblech eine Scheibe
aus Baisermasse formen, die der GroRe der Backform (oder
des Backrings) entspricht. 1 Stunde in den Ofen stellen. Ab-
kiihlen lassen.

> Das Sorbet 15 Minuten vor dem Zusammenstellen der Torte
aus dem Gefrierfach nehmen. Den Boden der Form (oder des
Rings) mit der gebackenen Baisermasse auslegen, dann das
Sorbet einfiillen und mit einem Loffel festdriicken. Die Torte
6 Stunden ins Gefrierfach stellen.

> Die Vanilleschote halbieren und das Mark mit einem Messer
herauskratzen.

> Die Sahne zusammen mit dem Vanillemark und 80 g Puder-
zucker steif schlagen.

> Die Torte 45 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierfach
nehmen. Mittels eines Spritzbeutels mit Sterntiille mit der
Vanillesahne garnieren. Die gemischten Beeren in die Sahne hin-
eindriicken. Bis zum Servieren nochmals ins Gefrierfach stellen.

> Die Baisertorte mit Puderzucker bestduben und sofort verzehren.






GROSSE

T x5

KUHLZETT. 1std.
BACKZETT. 45 Min.

ZUTATEN

Fiir 6 Personen

- 500-600 g Sandteig
(siehe Rezept auf S. 9)

- 125 weiche Butter

+ 20 g fiir die Form

500—600 g Kirschen

50 ml Kirschlikér (optional)

125 g Zucker

125 g gemahlene Mandeln

- 1Ei

1 EL Puderzucker

SCHEN

ZUBEREITUNGSZELT. 30 Min.

> Den Sandteig 4—5 mm dick ausrollen. €ine groRe Tarte-Form
mit Butter einfetten und den Teig hineinlegen. Mehrfach mit
einer Gabel einstechen. 1 Stunde in den KithIschrank stellen.

> Die Kirschen waschen und vorsichtig entsteinen. In eine
Schiissel geben. Mit Likor tibergieRen, vermischen und 15 Mi-
nuten an einem kiihlen Ort ziehen lassen.

> Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

> Die Butter und den Zucker in einer Schiissel vermischen. Die
gemahlenen Mandeln und das &i hinzufiigen. Alles gut verriih-
ren, sodass eine simige Creme entsteht.

> Die Creme auf dem Teig verteilen, dann die Kirschen obenauf
legen und leicht in den Teig driicken. In den Ofen stellen und
40—45 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

> Die Tarte mit Puderzucker bestreuen und sofort genieRen.

Sie konnen auch 1 grossen EL Kirsch-
marmelade in die Mandelcreme einriihren,
beYor Sie diese auf dem Teig Verteilen,






MENGENANGABEN

FLUSSIGXEITEN

1 Tee- oder Kaffeeloffel

1 Essloffel

GEWICH TS

TEMPERDTUR

100 °C Th. 3-4

Gering

Th. 6-7
Th. 7-8
Th. 8-9

1 0oz (oder ounce)

€s ist immer wieder ein Vergniigen,
mit Barbara und Aurélie an dieser
Reihe zu arbeiten. Vielen, vielen
Dank! Und Pierre-Louis, der

beim Fotografieren leider 2 Kilo
zugenommen hat, danke ich dieses
Mal nicht mehr!
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