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Aprikosen-Marzipan-Stollen

Zutaten fiir einen Stollen ca. 1,5 kg:

Zubereitung:

100 g Marzipanrohmasse
1 Bio-Orange

250 g Butter

Butter fUr die Form

150 g Puderzucker
1/4TL Salz

2 Eier

250 g Magerquark

500 g Mehl

Mehl zum Arbeiten

1 Packchen Backpulver
100 g getrocknete Aprikosen
50 g Pistazienkerne

Marzipan ca. 20 Min in den
Gefrierschrank legen (so lasst es sich
besser schneiden). Die Schale der
Orange fein abreiben, 50 ml Saft
auspressen, beides mit 175 g weicher
Butter, 100 g Puderzucker und Salz sehr
cremig ruhren. Eier nacheinander
unterrihren; dann Quark, Mehl,
Backpulver mit dem Knethaken der Ku-
chenmaschine unterkneten.

Aprikosen und Pistazien fein hacken,
Marzipan in kleine Stlicke schneiden.
Eine Stollenbackform ausbuttern, mit
Mehl bestauben und mit einigen
gehackten Pistazien auslegen. Den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck (ca. 45 x 35 cm)
ausrollen. Mit Aprikosen, Pistazien und
Marzipan bestreuen, von der kurzen
Seite aufrollen und mit der Naht nach
oben in die Form legen. Mit der Form auf
ein mit Backpapier belegtes Blech
stirzen und im 180°C heilden Ofen auf
der zweiten Schiene von unten
ungefahr 45 Minuten backen. Die Form
abnehmen und den Stollen circa zehn
Minuten weiterbacken. Die restliche
Butter (75 g) schmelzen, den noch
heilen Stollen nach und nach damit
bestreichen. Sobald der Stollen
abgekuhlt ist, bestaubt man ihn mit dem
restlichen Puderzucker.
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Zutaten fiir vier Personen:

1,2 kg Mehl

4 Ei(er)

250 g Speisestarke

10 g Salz

600 g Butter

400 g Walnusse, gehackt
2 Glaser Wasser

Fett, fir die Form

Fiir den Guss:

2 kg Zucker

1/2 Liter Wasser

1/2 Zitrone(n), Saft davon
Pistazien, gehackt, zum Garnieren

w.landmetzgere
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Baklava

Zubereitung:

Mehl, Eier, Salz zu einem
ohrlappchenweichen Teig verarbeiten,
eine halbe Stunde ruhen lassen. Aus
dem Teig 30 Kligelchen formen, etwas
Speisestarke daruber streuen und jede
Kugel tellergrofd ausrollen, beidseitig mit
reichlich Starke bestreuen und alle
Ubereinander legen. Ein feuchtes Tuch
daruber legen und 15 min ruhen lassen.
Danach auf Speisestarke hauchdiinn
ausrollen.

Ein Backleck mit hohen Kanten fetten.
Die ersten 15 Teigblatter darauf legen.
WalnUsse darauf verteilen. Die nachsten
15 Blatter darauf legen. in Baklavaform
schneiden. Die zerlassene Butter darauf
verteilen. Man kann auch etwas weniger
Butter nehmen. Bei mittlerer Hitze bei ca.
160 Grad backen, bis die Oberflache
goldgelb ist.

Wahrenddessen den Sirup kochen.
Wasser, Zitronensaft und Zucker in
einem Topf bei mittlerer Hitze unter
Ruhren aufkochen, bis der Zucker sich
auflést. Dann ohne Ruhren etwa 10 Min.
weiter kocheln lassen.

Die Baklava muss auf Zimmertemperatur
abgekuhlt sein, ehe man den heilten
Sirup darUber gibt.

Mindestens 5 Stunden vor dem
Servieren ruhen lassen. Mit gehackten
Pistazien garnieren.
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Eingemachte Kirschen

Zutaten fiir vier Personen:

ca. 4 kg Kirschen

150 g Einmachzucker

750 g Gelierzucker (2:1)

2 TL abgeriebene Schale von 1
gewaschenen Bio-Zitrone

ca. 50 ml Sauerkirschnektar

1 Beutel Gelfix Classic (1:1)
700 g Zucker

AuBerdem:

6 grole Einmachglaser a 390 ml
6 kleine Einmachglaser a 212 mi
Dampfentsafter

Zubereitung:

Eingemachte Kirschen:

1 Kg Kirschen waschen und entsteinen.
Einmachzucker in 300 ml heillem
Wasser auflésen. Kirschen mit
Zuckerwasser in 3 grof3e Glaser
verteilen. siedendem Wasser 30 Min.
einkochen.

Kirschkonfiture:

5 Kg Kirschen waschen und entsteinen.
Kirschen mit Gelierzucker,
Zitronenschale und Kirschnektar in
einen Topf geben und 5 bis 10 Min.
sprudelnd kochen lassen. Konfittire in 6
kleine Glaser flllen.

Kirschgelee:

Aus restlichen Kirschen mit einem
Entsafter ca. 800 ml Kirschsaft gew-
innen. Gelfix mit 2 EL Zucker in einem
Topf verrihren und aufkochen.
Restlichen Zucker einrthren und ca. 3
Min. sprudelnd kochen lassen. Gelee 3
grolde Glaser fillen.

Hinweis:

Jeweils nach dem Beflllen die Glaser
fest verschliel3en und auf dem Kopf
stehend auskuhlen lassen.

Vorrate halten mindestens ein Jahr.

Stand: 30.05.2016



www.landmetzgere

i.de

Fruchtige Kiwispiel3e

Zutaten fiir vier Personen:

300 g Geflugel-Fleischwurst
(beispielsweise von Golfried)

4 Kiwis

250 g Mini-Mozzarella-Kugeln

5 EL natives Olivendl

1 reife Mango

30 ml frisch gepresster Orangensaft
1 M brauner Zucker

1 Zweig frischer Thymian
Holzspielle

Zubereitung:

Geflugel Fleischwurst in 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Kiwi schalen,
vierteln und abwechselnd mit den
Mozzarella-Kugeln und den
Fleischwurstscheiben auf Holzspiele
stecken, mit Olivendl einpinseln.
Thymianzweig kurz in Olivendl braten
und auf die fertigen Spiel3e geben.

MANGOPUREE: Mango schélen,
facherféormig vom Kern schneiden, mit
braunem Zucker und Orangensaft
purieren. Spiel’e mit dem Mangopuree
bestreichen. Restliches Mangopuree im
Schalchen dazu reichen.

Passt hervorragend zu gemischtem Salat
und warmem Baguette.
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GrieBnockerl
mit Erdbeeren

Zutaten fiir vier Personen:

750 ml Vollmilch

150 g Griel

1/ 2 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eigelb

3 EL Zucker

400 g Erdbeeren

100 g Vollmilch-doghurt

2 TL aktiver Manuka-Honig (MGO 100+)

Zubereitung:

Die Milch erhitzen und nach

und nach den Grief3, den Vanillezucker
und das Salz zugeben.

Die Masse unter standigem Ruhren kurz
aufkochen. Etwas abklhlen lassen, dann
die Eigelbe unterziehen.

Den Grie3brei mit 4 EL Zucker sti3en und
abkuhlen lassen.

Inzwischen die Erdbeeren waschen und
putzen. Einige Erdbeeren zusammen mit
dem Joghurt und dem Manuka-Honig fein
purieren. Die restlichen Erdbeeren in
Scheiben schneiden.

Aus dem abgekuhlten GrieRbrei zwolf
Nockerln formen und auf vier Tellern mit
den Erdbeerscheiben anrichten.

Etwas Erdbeerjoghurt dariber geben
und servieren.
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Heidesand
mit Karamell und Schokolade

Zutaten fiir eine Form mit 20x30 cm:

Zubereitung:

250 g weiche Butter

200 g Mehl

80 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1/2 TL Meersalz (Fleur de Sel)

130 g Zuckerrubensirup

2 Dosen gezuck. Kondensmilch a 400 ml
200 g Zartbitterschokolade

3 TL Pflanzendl

auflRerdem:
Etwas Meersalz zum Bestreuen

Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft)
vorheizen und eine Backform mit
Backpapier auslegen.

125 g Butter, Mehl, Zucker, Vanillezucker
und Meersalz zu einem glatten Teig
verkneten.

Mit den Handen in der Form verteilen
und gut andrucken.

Im Ofen zwolf bis 15 Minuten backen.
Zuckerrubensirup, 125 g Butter und die
Kondensmilch unter standigem Rihren
zwolf bis 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Karamellmischung auf dem Boden
teilen und weitere 25 Min. backen.

Dann im Kuhlschrank gut abkuhlen
lassen.

Die Schokolade grob hacken und mit
dem Ol bei niedriger Hitze im Wasserbad
schmelzen lassen.

Uber den abgekiihlten Karamell verteilen
und glatt streichen.

Kalt stellen, mit etwas Meersalz
bestreuen und in Riegel schneiden.
Ergibt etwa 36 bis 40 Stick.
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Kirschschlupfer
mit Tahiti-Vanilleeiscréme

Zutaten fiir vier Personen:

Fur den Kirschschlupfer:

140 g WeilRbrot oder Brioche

2 Eigelb

100 ml lauwarme Milch

1 Prise Salz

1/2 Zitrone

1 Vanilleschote

4 EL Zucker

250 g Kirschen halbiert, entsteint
40 g Zucker

4 Eiweil}, aufschlagen

Fiir die Tahiti-Vanilleeiscreme:

250 ml Milch

5 Eigelb

130 g Zucker

1 Tahiti-Vanilleschote
250 ml Sahne

Zubereitung:

Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.
Weillbrot in ca. 1 cm grol3e Wrfel
schneiden. Die Vanilleschote halbieren
und auskratzen. Eine halbe Zitrone
abreiben. Das Vanillemark, die Schote
und das Salz mit dem Zitronenabrieb in
der Milch aufkochen und uber die Weil}-
brotwurfel geben.

Die Kirschen mit 4 EL Zucker vermengen
und zehn Minuten ziehen lassen. Das
Uberschussige Wasser abschuitten und
die Kirschen zu den WeilRbrotwirfeln
geben.

Das Eigelb untermengen, das Eiweil}
mit den 40 g Zucker aufschlagen
und unter die Masse unterheben. Hitze-
bestandige Formchen ausbuttern
und auszuckern, die Masse darin
verteilen und im vorgeheizten Ofen bei
180°C Heil¥luft circa zwolf Minuten im
Ofen backen.

FuUr das Eis Zucker und Eigelb verruhren.
Die Vanilleschote halbieren und
auskratzen. Milch und Sahne mit der
Vanilleschote und dem Mark aufkochen.

Die kochende Sahne auf das Eigelb
geben und in einer Schissel auf einem
Wasserbad auf 80°C unter standigem
Ruhren erhitzen.
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Im Anschluss passieren und in einer
Eismaschine gefrieren. Wer keine
Eismaschine besitzt, kann alternativ das
Eis in einer Metallschussel einfrieren,
dabei aber alle funf Minuten umruhren,
damit sich keine grof3en Eiskristalle
bilden.

Den Schlupfer in der Mitte des Tellers
platzieren, aus dem Vanilleeis eine
Nocke ausstechen und neben dem
Schlupfer platzieren.
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Mandarinen-Karamell-Trifle

Zutaten fiir 8 Personen:

100 g Loffelbiskuits

2 Dosen Mandarinenfilets a 175 g
Abtropfgewicht

2-3 EL Orangenlikor

11 Milch, 1,5 % Fett

2 Packchen Puddingpulver Karamell
100 g Zucker

350 g Schlagsahne

1 Packchen Vanillinzucker

Zum Verzieren:
60g Studentenfutter
409 Zucker

AuBerdem
Backpapier

Zubereitung:

Loffelbiskuits nebeneinander in eine
Schussel legen. Mandarinen abgiel3en,
abtropfen lassen, dabei etwas Saft
auffangen. Likdr mit 2 EL Saft mischen,
Biskuits damit betraufeln. Mandarinenfilets
darauf verteilen.

800 ml Milch kochen. Ubrige Milch mit
Puddingpulver und Zucker verruhren. In
die kochende Milch rihren und zu
Pudding kochen. 5 Min. abkuhlen
lassen, dann Uber den Mandarinenfilets
verteilen und auskuhlen lassen. Mehrere
Stunden oder Uber Nacht kuhl stellen.

Zum Verzieren Stundenfutter grob
hacken. Zucker in einer Pfanne mit 2 EL
Wasser erhitzen und ohne zu rihren
hellbraun karamellisieren lassen.
Studentenfutter kurz darin wenden und
auf einem mit Backpapier belegten Blech
auskuhlen lassen. Grob zerschneiden
oder zerbrechen.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen
und vor dem Servieren auf das Trifle
streichen. Mit Studentenfutter-Karamell
verzieren.
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Zutaten:

Fur den Teig:

2 Eier

1 Prise Salz

125 g Butter

125 g Puderzucker
2 EL Vanillezucker
180 g Mehl

1 TL Backpulver

4 EL Eierlikor

Zum Verzieren:
50 g Puderzucker

AuBerdem:
Osterlammform

wwW
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Osterlamm

Zubereitung:

Die Eier trennen und das Eiweil} mit dem
Salz steif schlagen. Die Butter mit dem
Puderzucker und dem Vanillezucker sehr

schaumig schlagen. Das Eigelb
nacheinander unterrtuhren.

Mehl und Backpulver mischen und mit
dem Eierlikor auf mittlerer Stufe
unterrihren. Das Eiweil} unterheben.

Die Osterlammform gut einfetten und
nach Anleitung zusammensetzen. Den
Teig einfullen, dabei darauf achten,
dass keine Hohlraume bleiben, und
backen.

Backzeit: Ca. 40 Minuten bei 180°C
(160°C bei HeiRluft).

Die Form ca. 30 Minuten abkuhlen
lassen und erst dann 6ffnen.

Das Osterlamm mit Puderzucker
bestauben.
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Zutaten: Zubereitung:
Fur den Teig:
. Die Gelben Riben schalen und fein
4 Eier

150 g Zucker

200 g Gelbe Ruben

2 TL Backpulver

200 g gemahlene Mandeln
80 g Mehl

Zum Verzieren:

100 g Puderzucker

2 EL Zitronen- oder Orangensaft
Gelbe Ruben aus Marzipan

raspeln. Die Eier mit dem Zucker
schaumig ruhren. Die geraspelten
Gelben Riben mit Mandeln, Mehl und
Backpulver unterrthren.

Den Teig in eine gefettete oder mit
Papierformchen ausgelegte Muffin-Form
verteilen und backen.

Backzeit: Ca. 30 Minuten bei 180°C
(160 °C bei Heilluft).

Nach dem Backen den Puderzucker mit
dem Saft verrihren und die Muffins damit
bestreichen.

Mit den Gelben Riben aus Marzipan
verzieren.

Stand: 30.05.2016
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Pralinentortchen
mit Erdbeeren in Rapsol-Vanillemarinade

Zutaten fiir vier Personen:

Tortchen:

125 g kalte Butter

250 g Mehl

70 g Puderzucker

20 g Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier (M)

Butter fUr die Férmchen

Fullung:
125 ml Milch 3,5 % Fett
1 EL Kakaopulver

10 g Starke

1 Eigelb (M)

100 g dunkle Kuvertiure
1 Blatt Gelatine

65 g Zucker

Rapsol-Vanillemarinade:

1 Vanilleschote

1 unbehandelte Zitrone, Abrieb und Saft
1 EL Puderzucker

100 ml Rapsaol

500 g Erdbeeren

Dekoration:
gerostete Mandelblatter
Minze

Zubereitung:

Tortchen:

Die kalte Butter mit Mehl, Puderzucker,
Vanillezucker und Salz zu einem glatten
Teig verkneten. 1 Eiin den Teig ein-
arbeiten, dabei nicht stark kneten. Teig
uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.
Backofen auf 180°C vorheizen. Den Teig
dunn ausrollen und Kreise mit einem
Durchmesser von 8 cm ausstechen. Die
Formchen buttern und mit dem Teig
auslegen, 10 Min. blind backen.

Fullung:

Die restlichen Eier trennen. Milch mit
Kakaopulver aufkochen. Starke und 3 Ei-
gelb verrihren und zu der kochenden
Milch geben, unterriihren und grindlich
kochen lassen. Die Kuverture hacken.
Den Topf vom Herd ziehen und die
Kuvertlre darin auflésen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen und in der
noch warmen Schokoladenmasse
auflosen. Die Eiweille mit dem Zucker
steif schlagen und unter die Schoko-
ladenmasse heben. Anschliellend 2 Std.
kihl stellen. Dann auf die vorbereiteten
Tortchen streichen und unter dem Gill
uberbacken, bis die Masse leicht
souffliert.

Rapsol-Vanillemarinade:

Die Vanilleschote ausschaben, das Mark
mit dem Zitronenabrieb und -saft sowie
dem Puderzucker vermischen. Das
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Rapsol langsam und in dinnem Strahl
vorsichtig einrihren. Die Erdbeeren
waschen, putzen, in Scheiben schneiden
und in die Marinade geben. 5 Min.
marinieren. Die Pralinentortchen mit den
Erdbeeren anrichten und mit
Mandelblattchen und Minze dekorieren.
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Quarkstollenkonfekt
mit Ingwersternchen verziert

Zutaten fiir 20 — 25 Stiick:

Je 30 g Zitronat und Orangeat

50 g Rosinen

150 g kandierter Ingwer
2 bis 3 EL Rum

100 g gehackte Mandeln
500 g Mehl (Typ 405)
80 ml Milch

50 g Honig

42 g frische Hefe (1 Warfel)
1Ei

1 Eigelb

1 Prise Salz

125 g weiche Butter
200 g Magerquark
100 ml flissige Butter
100 g Puderzucker

Zubereitung:

Zitronat, Orangeat, Rosinen und 100 g
Ingwer fein hacken. In einer Schissel
mit dem Rum und den gehackten
Mandeln mischen und 1 1/2 bis 2
Stunden abgedeckt ziehen lassen.

FUr den Teig das Mehl in eine groflRe
Schissel geben und eine Mulde
hinein dricken. Die Milch und den
Honig in einem Topfchen
erwarmen und die Hefe darin
auflésen. In die Mulde geben, mit
etwas Mehl verrihren und abge-
deckt 15 Minuten gehen lassen.
Dann mit dem Ei, Eigelb, einer Prise
Salz, weicher Butter, Quark und der
Friachtemischung zu einem glatten
Teig kneten. Abgedeckt 45 Minuten
gehen lassen.

Den Backofen auf 180°C (160°C
Umluft) vorheizen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem circa 1,5 cm dicken
Rechteck ausrollen und auf einem
mit Backpapier ausgelegtem
Backblech 30 Minuten gehen lassen. Im
Backofen 20 bis 25 Minuten goldbraun
backen. Den warmen Stollen mit
etwas flissiger Butter bestreichen und
mit Puderzucker bestreuen. Diesen
Vorgang noch zweimal wie-
derholen. Den Stollen in Alufolie
wickeln und mindestens eine Woche
kihl und trocken lagern.
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Den restlichen Ingwer in Scheiben
schneiden und kleine Sterne
ausstechen. Den Stollen in kleine
Warfel schneiden und mit den
Ingwersternchen verzieren.
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Rhabarberkompott
an Vanillequark

Zutaten fiir vier Personen:

500 g roter Rhabarber

2 EL Zucker

2 ungespritzte Orangen, deren Saft und
etwas von der Schale (fein abgerieben)
300 g Erdbeeren

frische Minzeblatter

500 g Magerquark

150 g Naturjoghurt oder Saure Sahne
Vanille, gerieben oder als Pulver
(Alternative: Vanille-Zucker)

2 EL Honig

Zubereitung:

Rhabarber waschen, putzen und in 2 bis
3 cm grolRe Stlicke (zum Beispiel
Rauten) schneiden. Erdbeeren waschen,
putzen und vierteln. Orangen heil}
abwaschen, etwas Schale abreiben und
dann auspressen. Saft und Schale zur
Seite stellen.

Saft und Zucker in einem Topf leicht
erhitzen, Rhabarber dazugeben und mit
geschlossenem.

Deckel rund finf Minuten ziehen lassen.
Der Rhabarber soll schon knackig
bleiben. Mit Vanillepulver abschmecken.
Nebenbei die Minze waschen und grob
schneiden. Erdbeeren, Minze und eine
Prise Vanillepulver zum leicht
abgekuhlten Rhabarber geben und alles
vermengen. Einige Minuten durchziehen
lassen.

Quark, Joghurt, Vanille und Honig cremig
ruhren. Nach Bedarf stuf3en.
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Schoko-Surprise
Teepralinen mit Assam-Tee

Zutaten fur 30 Stuck: Zubereitung:

250 g Zartbitter-Schokolade Schokolade klein schneiden.

1/8 | Schlagsahne Sahne zusammen mit Assam-Tee
2 EL Assamtee und Ingwerpulver aufkochen und
1/2 TL Ingwerpulver durch ein Sieb gieRen.

50 g weiche Butter
Nun die Schokolade in der Flussigkeit
schmelzen. Etwa zwei Stunden
abkuhlen lassen.

Butter in kleinen Flockchen Uber
der Tee-Schokoladenmasse
verteilen und mit einem Quirl cremig
aufschlagen.

In einen Spritzbeutel mit Sterntille
fullen und kleine Rosettenin
Formchen spritzen.
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Schokobrot
mit getrockneten Kirschen

Zutaten fiir eine Kastenform, ca. 30 Zubereitung:

cm):

2 1/2 Tl Trockenhefe

300 ml lauwarme Milch
250 g Doppelgriffiges Mehl
250 g Mehl Type 405
etwas Mehl zum Arbeiten
11/2TISalz

1 El Zucker

150 g getrocknete Kirschen
200 g Edelbitterschokolade
30 g weiche Butter

Butter fur die Form

1Ei

Die Trockenhefe mit 100 ml Milch
verruhren, circa funf Minuten ruhen
lassen.

Beide Mehlsorten, Salz und Zucker in
eine grol3e Schussel geben. Die
aufgeldste Hefe zugeben, nach und nach
die restliche Milch (200 ml) unterrthren,
bis ein klebriger Teig entsteht. Diesen
auf einer bemehlten Arbeitsflache un-
gefahr zehn Minuten mit den Handen
kneten, bis er glatt und elastisch ist.

Den Teig abgedeckt in der Schissel an
einem warmen Ort circa eine Stunde
gehen lassen, bis er seine Grolle etwa
verdoppelt hat.

Eine Kastenform und mit Mehl
ausstreuen. Die Kirschen und die
Schokolade grob hacken, mit der Butter
und dem Ei in den Teig einarbeiten,
dann auf der Arbeitsflache zu einem Laib
formen. Diesen in die Kastenform geben
und abgedeckt weitere 40 Min gehen
lassen. Dann im 180°C heil3en Ofen auf
mittlerer Schiene rund 45 Minuten
backen, bis die Kruste leicht gebraunt ist.
Kurz vor Ende der Backzeit die
Oberseite mit Wasser bepinseln.
Schmeckt in dicke Scheiben geschnitten
zu Kaffee, Tee oder Kakao.
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Schokokuchlein
mit Himbeeren und Mangosorbet

Zutaten fiir vier Personen:

Sorbet:
90 g feiner Zucker
70 ml Wasser

15 g Glukosesirup (in der Konditorei

erhaltlich)

1 grol3e, reife Mango
2 Limetten, Saft

Himbeeren:
400 g Himbeeren
1 EL Puderzucker

1 TL Zitronensaft

Kiichlein:

2 TL weiche Butter

etwas Zucker fur die Formen

85 g Schokolade (mindestens 70
Prozent Kakao)

85 ml Rapsal

3 Eier (M)

1 Vanilleschote

Mark 75 g feiner Zucker

2 Prisen Salz
45 g Mehl, Typ 505
1 TL Kakaopulver

Zubereitung:

Sorbet:

Zucker, Wasser und Glukosesirup drei
Minuten kochen, abkuhlen lassen. Mango
schalen, Fruchtfleisch purieren, durch ein
feines Sieb passieren. 40 ml Limettensaft
mit 175 ml abgeklhlten Sirup und 250 g
Mangopuree verruhren. Die Masse ca.
35 Minuten in einer Eismaschine cremig
gefrieren lassen.

Himbeeren:

Die Fruchte verlesen, 20 Beeren beiseite
legen. Restliche Himbeeren zusammen
mit Puderzucker und Zitronensaft purieren,
eventuell passieren.

Kiichlein:

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Vier
Souffle-Formen buttern, leicht zuckern.
Die Schokolade Uber warmem
Wasserbad schmelzen, mit Rapsol
verruhren. Eier mit Vanillemark, Zucker
und Salz Uber heiftem Wasserbad sehr
schaumig aufschlagen (ca. funf
Minuten).

Die Schissel vom Wasserbad nehmen
und die Raps6l-Schokoladen-Masse und
das Mehl vorsichtig, aber zlgig unter die
Ei-Masse ziehen. Den Teig in die Souffle-
Formen verteilen und sieben bis acht
Minuten im Ofen garen. Die Backzeit und
die Backtemperatur dabei unbedingt
einhalten, da die Kuchlein sonst
durchgebacken (oder zu roh) sind;
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gegebenenfalls die Backzeit an den eige-
nen Ofen anpassen. Die Kuchlein
anrichten und mit Kakao bestauben.
Himbeermark und Sorbet dazugeben und
mit den Himbeeren dekorieren.

Tipp: Das Sorbet kann alternativ in einer
Metallschussel, die in den Tiefkuhler
gestellt wird, zubereitet werden. Dann die
Masse alle zehn bis 15 Minuten mit einem
Schneebesen kraftig durchrihren.
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Zutaten fir etwa 40 Stick:

Fur den Teig:

250 g Butter
250 g Weizenmehl

125 g aktiver Manuka-Honig (MGO

100+, Reformhaus)

250 g Weizenvollkornmehl
1/2 Packchen Backpulver
1/2 TL Zimt

125 ml Wasser
Prise Salz

200 g gemahlene Haselnusse

Fur die Fillung
und die Dekoration:

90 g gemahlene Haselnusse
30 g Weizenkeime (ersatzweise
Haferflocken)

60 g flussigen Bienenhonig
1 -2 EL Wasser

auBerdem:

50 g Vollmilchschokolade

w.landmetzgere

i.de

Sterntaler

Zubereitung:

In einer Schissel Butter cremig
ruhren und gut mit dem erwarmten
Manuka-Honig vermischen. Mehl,
Backpulver und Zimt mischen,
Wasser und etwas Salz hinzufligen
und alles gut verkneten. Zuletzt die
gemahlenen Haselnusse un-
terrihren.

Den Teig 1/2 cm dick ausrollen und etwa
80 Sterne ausstechen. Die Sterne im
vorgeheizten Backofen bei 200°C
etwa zehn Minuten hell backen.

In der Zwischenzeit fir die Flllung
Weizenkeimen, Honig und dem
Wasser gut vermischen. Jeweils
einen vollen Teeldffel der Masse auf
die Unterseite eines
ausgebackenen Stern geben und
einen zweiten Stern mit der
Unterseite dagegen driucken.

Die Schokolade im Wasserbad
erwarmen und die Sterntaler mit der
flissigen Schokolade verzieren.
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Tarte Tatin

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

Far den Teig: Fur den Teig das Mehl auf die Arbeitsflache
haufeln, mit Salz und Zucker mischen und in

200 g Mehl die Mitte des Mehls eine Mulde dricken. Die

1 Prise Salz kalte Butter in kleine Stiicke schneiden, und

1 TL Zucker um die Mulde herum verteilen. Das Ei in die

100 g kalte Butter
1Ei

FUr den Belag:

5 bis 6 Birnen

Saft einer Zitrone
75 g weiche Butter
200 g Zucker

aulerdem.
4 bis 5 Pimentkorner

Mitte geben und samtliche Zutaten mit dem
Messer gut durchhacken, so dass kleine
Teigkrimel entstehen. Diese mit den
Handen rasch zu einem Teig verkneten, zu
einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen. Die
Birnen waschen, schalen, vierteln und das
Kernhaus herausschneiden. Mit dem
Zitronensaft betraufeln. Die Tarteform mit 50
g Butter ausstreichen. Auf die Butter eine
Schicht Zucker (ca 100 g) streuen und die
Birnenstlcke dicht nebeneinander darauf
setzen. Die Kuchenform bei mittlerer Hitze
auf dem Herd etwa 15 Minuten erwarmen
und vom Herd ziehen, wenn der Zucker zu
karamellisieren beginnt. Kurz abkuhlen
lassen, dann den restlichen Zucker
aufstreuen und den Rest der Butter in
Flockchen darauf verteilen. Den Backofen
auf 200°C Unter- und Oberhitze vorheizen.
Den Teig ausrollen, auf die Birnen legen und
an den Randern nach unten in die Form
drucken. Die Tarte im vorgeheizten
Backofen circa 30 Minuten backen,
herausnehmen, etwas abkihlen lassen, vor-
sichtig auf eine Kuchenplatte stiurzen und
lauwarm mit zerstoRenem Piment bestreut
servieren.
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Teekuchen-Wurfel

mit weilder Kuvertlre uberzogen

Zutaten fiir vier Personen:

4 Teebeutel oder 4 TL WeilRer Tee
mit Jasmin

4 Eier

300 g Zucker

150 g geschmolzene Butter (handwarm)
400 g Weizenmehl (Typ 405)

1 Packchen Backpulver

400 g weilde Kuvertlre

150 g dunkle Kuverture

Tipp: Kuhl und trocken gelagert
bleiben die Teekuchen-Wurfel
mehrere Tage frisch.

Zubereitung:

Den Tee mit 250 ml kochendem
Wasser aufgieRen und drei
Minuten ziehen lassen. Den Tee
abkuhlen lassen. Mit dem
Handruhrgerat Eier und Zucker zu
einer cremigen Masse schlagen.
Nacheinander die geschmolzene Butter,
Mehl, Backpulver und zum Schluss
150 ml Tee unterrihren. Den Teig in
ein mit Backpapier ausgelegtes
Kastenblech (35 x 25 cm) einfullen
und glatt streichen. Im hei3en Ofen bei
180°C (Umluft 150°C; Gas Stufe 2-3)
auf der mittleren Schiene etwa 20
Min. backen. Den Kuchen
mehrfach mit einem Holzstabchen
einstechen und mit 100 ml Tee
tranken. Ganz ausklihlen lassen
und anschlieend in gleich grol3e
Wiirfel schneiden.

Weille Kuverture fein hacken und in
einer Schussel Uber einem Topf mit
heillem Wasser schmelzen. Die
Wirfel einzeln mit der Kuvertlre
Uberziehen. Abtropfen lassen und
auf einem Kuchengitter sechs
Stunden trocknen lassen. Die
dunkle Kuverture fein hacken und
ebenfalls im Wasserbad schmelzen.
Einen Loffel in die Kuvertire tauchen
und die Teewdurfel streifenformig
mit der dunklen Kuvertlre verzie-
ren. Nochmals drei Stunden
trocknen lassen.
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Terrassenplatzchen
mit Himeerkonfiture

Zutaten fir ca. 60 Stiick:

Far den Teig:

350 g Mehl

150 g Puderzucker

1 Prise Salz

Mark von 1/ 2 Vanilleschote
abgeriebene Schale von 1/ 2
unbehandelter Zitrone

100 g geschalte, gemahlene Mandeln
250 g kalte Butter

1Ei

Fur die Fullung:

ca. 150 g passierte Himbeerkonfitlire
Puderzucker zum Besieben

Zubereitung:

Aus Mehl, Zucker, Salz, Vanillezucker,
Zitronenschale, Mandeln und Butter
einen Murbeteig herstellen.

In Folie wickeln und eine Stunde kuhl
stellen. Backbleche mit Backpapier
belegen. Den Backofen auf 200°C
vorheizen. Den Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache circa 3 mm dick ausrollen.
Jeweils die gleiche Anzahl runder
Platzchen mit Zackenrand in drei
verschiedenen GrofRen ausstechen. Auf
das Blech legen und etwa zehn bis zwolf
Minuten nach Sicht backen.

Die Platzchen vom Blech nehmen und
jeweils drei unterschiedlich grof3e
Platzchen mit Konfitiire zu Terrassen
zusammensetzen.

Mit Puderzucker besieben.
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