Frische Apfelcreme 

2 – 3 Äpfel geschält fein raffeln

Saft 1 Zitrone

2 EL Zucker
mischen

½ Block Vanilleglace
weich werden lassen, glatt rühren

2 dl Rahm
steif schlagen

Äpfel, Schlagrahm und evt. 1 EL Kirsch unter die Glace ziehen, sofort servieren

Apfel-Quark-Strudel mit Vanillesauce

Strudelteig: 180 g Weismehl, ¼ TL Salz, 1 Eiweiss, 1 El Erdnussöl, ¾ dl warmes Wasser, 2 TL Apfel- oder Weissweinessig

Vanillesauce: 2 TL Maizena, 4 dl Milch, 2 – 3 EL Zucker, 1 Beutel Vanilinzucker, 1 Ei, 1 Vanillestengel

Füllung: 700 g Äpfel, säuerliche Sorte (z.B. Boskoop), 1 El Zitronensaft, ca. 80 g Zucker, 120 g Haselnüsse gemahlen, 50 g Sultaninen oder Rosinen, 1 Becher Nature-Quark

Zum Bepinseln: 40 g Butter

Teig: Mehl mit dem Salz in einer Schüssel mischen. Eiweiss, Öl, Wasser, und Essig mischen. Zum Mehl geben und zu einem Teig verarbeiten. Diesen 10 – 15 Min. kräftig kneten und klopfen, bis er beim Durchschneiden kleine Bläschen aufweist. Teig mit wenig Öl bepinseln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Vanillesauce: Das Maizena mit der Milch verrühren und dann zusammen mit dem Zucker, dem Vanilinzucker und dem Ei in eine Pfanne geben. Vanillestengel aufschlitzen und Mark herauskratzen, beides zufügen. Die Masse unter ständigem Rühren bis kurz vors Kochen bringen. Dann sofort in eine Schüssel oder einen Krug giessen und abkühlen lassen. Etwas Zucker auf die Oberfläche streuen, damit sich keine Haut bildet.

Füllung: Äpfel schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Die Viertel nochmals halbieren, dann in dünne Scheibchen schneiden und sofort mit Zitronensaft beträufeln. Zucker, Haselnüsse, Sultaninen und Quark zufügen, alles gut mischen.

Backofen auf 180 ° C vorheizen. Den Teig auf Mehl so gross und dünn wie möglich auswallen. Dann auf ein sauberes, bemehltes Küchentuch legen und mit den Händen vorsichtig ausziehen (ca. 60 x 80 cm). Butter schmelzen und Teig damit bepinseln. Füllung darauf verteilen; dabei auf einer Längsseite einen fünf Zentimeter breiten Rand freilassen. Den Strudel auf der gefüllten Längsseite heraufrollen, indem man den Rand des Tuches hochhält. Die Enden des Strudels nach unten einschlagen. Dann hufeisenförmig auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen (Teignaht nach unten). Strudel mit flüssiger Butter bepinseln, mit einer Gabel gut einstechen, in die Ofenmitte schieben und 50 bis 60 Min. backen. Dabei noch ein- bis zwei Mal mit Butter bepinseln. Strudel etwas abkühlen lassen und mit Puderzucker besieben. Lauwarm, zusammen mit der Vanillesauce, servieren.

Apfelquarkcreme

40 g Dinkelruchmehl unter Rühren in 4 dl Milch einlaufen und 2 Min. kochen lassen. 2 Eier, 4 EL Vollrohrzucker, 1 Prise Salz und 1 dl Milch gut vermischen, unter Rühren beigeben, kurz aufkochen, anrichten. Creme erkalten lassen. 250 g Quark, 1 TL Vanillezucker, abgeriebene Zitronenschale, 3 EL Zitronensaft, evtl. etwas Birnendicksaft beigeben, gut vermischen. 3 – 4 Äpfel reiben und mit 1 dl Schlagrahm unter die Creme mischen. Mit Schlagrahm und Apfelschnitzen garnieren.

Lozärner Nidelöpfel

4 mittelgrosse Boskop, 4 EL flüssiger Blütenhonig, 3 dl Rahm, 2 EL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Äpfel schälen und das Kerngehäuse mit einem Frucht-Entkerner ausstechen. Die Äpfel in eine gut eingebutterte Gratinform stellen. Den Rahm erwärmen, den Honig unterrühren. Den Guss in die Löcher der Äpfel giessen. Die Form auf mittlerem Einschub in den Backofen schieben, die Äpfel bei 180 Grad zehn Minuten backen. Den Zucker darüber streuen, weiter backen, bis der Zucker karamellisiert hat und die Äpfel weich sind. Sofort servieren.

Äpfel an Zitronen-Schaumcreme

4 kochfeste, aromatische Äpfel, 4 EL Zucker, 3 dl Apfelsaft, 1 dünn abgeschälte Zitronenschale, ½ Zimtstange

Schaumcreme: 3 Eier, 150 g Zucker, 2 dl frisch gepresster Zitronensaft, 1 EL Maizena, abgeriebene Zitronenschale, 2 EL geschälte Pistazien

Die Äpfel schälen und die Kerngehäuse entfernen. Apfelsaft, Zucker, Zitronenschale und Zimt mit so viel Wasser, bis die Äpfel gedeckt sind, aufkochen. Die Äpfel dazugeben und langsam weich kochen. Für die Sauce Eier und Zucker in einer Schüssel gut verrühren. Den Zitronensaft (nach Belieben etwas geraspelte Zitronenschale) mit dem Maizena anrühren und beigeben. In die Pfanne mit knapp kochendem Wasser stellen und so lange rühren, bis die Creme das doppelte Volumen hat. Vorsicht: die Creme darf nicht kochen. Creme etwas abkühlen lassen und über die erkalteten, gut abgetropften Äpfel verteilen. Die Pistazien hacken und darüberstreuen.

Zitronen-Köpfli an Erdbeersauce

(4 grössere oder 8 kleinere Portionenförmchen oder Tassen)

Köpfli: 5 dl Milch-Drink, abgeriebene Schale von 1 Zitrone, 4 Eier, 50 g Zucker

Milch mit Zitronenschale in Pfännchen geben und aufkochen lassen. Die Eier mit dem Zucker in Schüssel verrühren, dann die heisse Milch langsam unter Rühren mit dem Schwingbesen zu den Eiern giessen. 

Förmchen kalt ausspülen, Backofen auf 160 ° C vorheizen. Masse in die Förmchen giessen, dann diese auf ein hohes Blech oder eine Braisière stellen (vorher einen Lappen auf den Blechboden legen). Jedes Förmchen mit Alufolie zudecken. Blech in Ofenmitte schieben, dann zirka 2 cm hoch Wasser zugiessen. Die Köpfchen während ca. 30 bis 40 Min. im heissen Ofen pochieren, dabei hie und da verdampftes Wasser ergänzen. Nach 30 Minuten mit einer Nadel in die Masse stechen, wenn nichts mehr kleben bleibt, sind die Köpfchen gar. Köpfchen abkühlen lassen, dann Ränder mit scharfem Messer löschen und die Köpfchen auf Teller stürzen.

Erdbeersauce: 250 g Erdbeeren, 30 – 40 g Puderzucker, Saft von ½ Zitrone, 1 – 2 EL Grand Manier (nach Belieben), 1 TL Honig, 1 – 2 Tl gehackte, ungesalzene Pistazien, für die Garnitur

1 – 2 schöne Erdbeeren für Garnitur beiseite stellen. Rest rüsten, grob zerschneiden und mit Zitronensaft, Puderzucker (evtl. Grand Manier) und Honig mit dem Stabmixer pürieren. Nach Belieben die Sauce kurz erwärmen, dann über die Köpfchen giessen und mit etwas Pistazien und Erdbeeren garnieren.

Zitronen-Schaumcreme

3 frische Eiweiss, 3 frische Eigelb, 3 EL Zucker, 250 g Halbfettquark, 1,5 dl Sauermilch, 1 TL Vanillezucker, 2 unbehandelte Zitronen, abgeriebene Schale und Saft

Eiweiss im Küchenblitz steif schlagen, in ein anderes Gefäss geben, Kühl stellen. Eigelb und Zucker im Küchenblitz rühren, bis die Masse hell ist. Restliche Zutaten beigeben, rühren, bis alles gut vermischt ist. Den Eischnee sorgfältig darunterziehen. Im Coupegläser anrichten, bis zum Servieren kühl stellen.

Zitronencrème

3 Zitronensaft und 2 Zitronenschalen, 200 g Zucker, 1 kleines Glas Weisswein, 1 kleines Glas Wasser, 3 Eier schlagen (Eigelb und Eiweiss zusammen schlagen) und alle Zutaten beigeben. Alles zusammen kochen, dabei immer stark rühren. Vom Feuer nehmen und noch etwas weiterrühren.

Zitronen-Soufflée

½ l Milch, 100 g Zucker, 1 TL Vanillezucker, 80 g Butter, 100 g Mehl, 2 kleine oder 1 ½ grosse Zitronen, 4 – 5 Eier

Milch, Zucker, Vanillezucker und Butter werden miteinander aufgekocht, das gesiebte Mehl im Sturz eingerührt und der Teig auf kleiner Flamme solange gerührt, bis er ganz fein ist und wie Seide glänzt. In den angerichteten und etwas ausgekühlten Teig werden nun die ganz fein abgeriebene Zitronenschale und der Zitronensaft gemischt, ein Eigelb nach dem andern eingerührt und zum Schluss das steif geschlagene Eiweiss sorgfältig einmeliert. Dann wird die Masse in eine mit Butter ausgestrichene Form gefüllt und das Soufflée im vorgeheizten Backofen in mittlerer Hitze 40 – 50 Minuten gebacken. Sollt die Oberseite zu braun werden, deckt man das Soufflée mit weissem Papier ab. Das aus dem Ofen genommene Soufflée wird nach belieben mit Puderzucker bestreut und möglichst rasch mit Vanille- oder Fruchtsauce serviert

Joghurtring mit Fruchtsalat

6 dl Joghurt natur, 1 KL Vanillezucker, 100 g Zucker verrühren. 5 – 6 Blatt Gelatine auflösen und beigeben. 2 Eiweiss und 2 dl Rahm je steif schlagen und beifügen Alles in Ringform füllen und mindestens 3 Stunden stehen lassen. Auf Platte stürzen und mit Fruchtsalat servieren.

Kastanienparfait

1,5 dl Milch, 1 Vanillestängel, 4 Eigelb, 80 g Zucker, 200 g Kastanienpüree, 2 EL Rum, 2 Eiweiss, 2 EL Zucker, 4 dl Rahm

Die Milch in einen Topf geben. Den aufgeschlitzten Vanillestängel dazugeben und aufkochen. 10 Minuten ziehen lassen, dann den Vanillestängel entfernen. Die Eigelb mit dem Zucker sehr schaumig schlagen. Die heisse Vanillemilch unter die Eiercrème schlagen. Die Masse in die Pfanne zurückgeben und unter stetem Rühren mit dem Schwingbesen vor den Siedepunkt bringen (nicht kochen, sonst gerinnt die Crème). Kaltrühren. Die ausgekühlte Crème mit dem Kastanienpüree verrühren. Die Eiweiss mit dem Zucker sehr steif schlagen. Zuerst die Eiweissmasse und dann den Rahm unter die Crème ziehen. Die Crème in eine mit Klarsichtfolie ausgeschlagene Cakeform füllen. Während ca. 3Stunden im Tiefkühler fest werden lassen.

Tipp: Das Kastanienparfait mit einem Weichselkirschenkompott servieren.

Marroni-Mousse

500 g frische (oder 360 g tiefgekühlte, geschälte) Marroni, 3 dl Milch, 1 Vanillestengel, 100 g Zucker, 150 g Magerquark, 2 EL Kirsch, 2 Eiweiss

Die Marroni auf der gewölbten Seite einschneiden. In siedendem Wasser 20 Min. köcheln lassen, dann schälen. Die Marroni mit der Milch, dem Vanillestengel, dem Zucker in eine Pfanne geben und zugedeckt bei schwacher Hitze weichkochen, leicht auskühlen lassen, pürieren. Den Quark mit dem Marronipüree vermengen, und den Kirsch zugeben. Die Eiweiss steif schlagen, und sorgfältig darunterziehen. Einige Stunden kühl stellen.

Birnen mit Kastanienmousse

Für 6 – 8 Personen:

3 – 4 grosse reife Williams-Birnen, 100 g dunkle Schokolade, 2,5 dl Rahm, 150 g Mascarpone, 200 g gesüsstes Bio-Kastanienpüree, 1 EL Kastanienlikör nach Belieben, 1 Prise Vanillepulver, Schokoladenspäne

Die Schokolade zerbröckeln und in der Moulinette oder im Mixerglas fein hacken. Den Rahm steif schlagen. Mascarpone, Kastanienpüree, Likör und Vanillepulver miteinander verrühren. Die Schokolade und den Rahm unterrühren. Die Mousse mind. 2 Stunden kühl stellen. Die Birnen schälen, halbieren und das Kerngehäuse entfernen, im Dampf nicht zu weich garen. Abkühlen lassen. Die Birnenhälften auf Tellern anrichten. Von der Mousse mit einem Eisportionierer (immer wieder in heisses Wasser tauchen) Kugeln abstechen, auf den Birnenhälften anrichten. Mit den Schokoladenspänen garnieren.

Tipp: Das Mousse kann auch tiefgekühlt werden.

Birnen Bella Helena

4 reife Birnen, 3 EL Zucker, ½ Zimtstange, 4 Kugeln Vanilleglace, 2 EL Mandelsplitter geröstet, 150 g Schokolade –Cremant, 100 g Rahm geschlagen

Die Birnen schälen, halbieren und die Kerngehäuse entfernen. Sofort im Wasser mit Zucker und Zimtstange langsam weich kochen und im Sirup erkalten lassen. Die Mandelscheibchen in einer Bratpfanne hellbraun rösten. Vor dem Servieren die Schokolade in Stücke brechen, in einer kleinen Schüssel mit heissem Rahm übergiessen und gut glattrühren. Die Vanilleglace in Coupe-Schalen verteilen. Je zwei Birnenhälften dazulegen und mit der Schokoladensauce begiessen. Mit dem steif geschlagenen Rahm und den Mandelsplittern ausgarnieren.

Lebkuchenmousse

2 Eier 1 Eigelb, 30 g Zucker, 1 Blatt Gelatine, 2 cl Kirsch, 75 g dunkle Schokolade, 75 g Lebkuchen, 5 g Lebkuchengewürz, 250 g Schlagrahm geschlagen

Eier, Eigelb und Zucker im warmen Wasserbad zur Rose aufschlagen, Gelatine in kaltem Wasser aufweichen, ausdrücken und im erwärmten Kirsch auflösen. Schokolade zerkleinern und schmelzen. Lebkuchen reiben. Alles unter die Eimasse rühren. Zuletzt den Schlagrahm sorgfältig unter die Masse ziehen, diese während mindestens zwei Stunden im Kühlschrank fest werden lassen.

Mokka-Mousse

4 Eier, 160 g Puderzucker, 8 TL löslichen Kaffee, 5 dl Rahm

Eigelb vom Eiweiss trennen. Eigelb mit Puderzucker schaumig rühren. Kaffee in 1 dl kochendem Wasser auflöschen und darunterrühren, kalt schlagen. Die zu Schnee geschlagenen Eiweisse und den steif geschlagenen Rahm 

Charlotte russe

½ l Milch, ½ aufgeschlitzter Vanillestängel zusammen aufkochen. 2 Eier, 50 g Zucker schaumig rühren. 5 Blatt Gelatine im kaltem Wasser einweichen. Eimasse unter Rühren zur Milch geben und bis zum Siedepunkt erhitzen, dann vom Feuer nehmen. Die gut ausgedrückte Gelatine in 2 EL kochendem Wasser auflösen, zur Creme geben und diese auskühlen, jedoch nicht fest werden lassen.

100 g kandierte Cakesfrüche (Fruits confits) in 1 EL Kirsch oder Rum marinieren. Einen Springformrand von 18 – 20 cm ( auf eine Platte stellen. Innen rundherum ca. 18 – 20 Löffelbiskuits dicht nebeneinander aufstellen, diese am unteren Ende gerade schneiden. 2 dl Rahm schlagen und zusammen mit den Früchtewürfelchen unter die ausgekühlte, noch flüssige Creme mischen, diese sorgfältig in den Springformrand giessen. Während mehreren Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. 

Vor dem Servieren den Rand entfernen. 2 dl Rahm steif schlagen und die Charlotte russe reich damit garnieren. Zuletzt mit kandierten Kirschen dekorieren.

Orangencreme

1 l Orangenjus, 1 Orange, 3 grosse Eier, 4 EL Maizena, 2 – 3 EL Zucker, 2 dl Rahm

Die Eier und den Zucker schaumig rühren. Den Orangensaft sieden, das Maizena angerührt hinzugeben, aufkochen und langsam zur Eiermasse geben. Alles zurück in die Pfanne geben und die Masse unter ständigem rühren zum Kochen bringen. Dann erkalten lassen. 

Das Fruchtfleisch der Orange in Würfelchen schneiden. Die Hälfte der Orangenschale abreiben, den Rahm steif schlagen und darunterziehen. Kühl servieren.

Tipp: Die Schal lässt sich gut reiben, wenn sie vorher tiefgekühlt wird.

Orangen mit kaltem Bauch

4 Orangen
waschen, oberes Drittel wegschneiden, mit Grape-


fruitmesser aushöhlen, Fleisch in kleine Teile


schneiden

½ Block Vanilleglace
etwas antauen lassen, verrühren

1 dl geschlagener Rahm

2 EL Zitronensaft

Orangenfleischwürfeli
beigeben, gut mischen, in die ausgehöhlten Orangen

Evt. Wenig Zucker
füllen und mit dem Deckel zudecken.

Zimtparfait mit Zwetschgensauce

2 Eigelb und  5 EL Zucker rühren, bis die Masse hell ist. ½ - 1 TL Zimt beigeben. 2 ½ dl Rahm steif schlagen und darunterziehen. 2 Eiweiss steif schlagen, einen EL Zucker beigeben, kurz weiter schlagen und unter die Masse ziehen. Sofort in beliebige Gefässe füllen und gefrieren.

300 g entsteinte Zwetschgen, 2 – 3 EL Zucker, ½ dl Rotwein, ½ Zimtstange zusammen in einer Chromstahlpfanne zugedeckt ca. 10 Minuten köcheln lassen, Zimtstange entfernen. Zwetschgen mit dem Saft pürieren. Eventuell durch ein Sieb streichen. Nach belieben einen EL Zwetschgenschnaps beigeben. Die Sauce warm zu dem Parfait servieren.

Zwetschgencreme

2,5 dl Rotwein, 4 EL Zucker, ½ Stange Zimt, 1 kg Zwetschgen, 250 g Mascarpone, 180 g Naturejogurt, 50 g Zucker, 1 Zitrone Saft, 1,5 dl Rahm

Den Rotwein mit Zucker und Zimtstange aufkochen. Zwetschgen entsteinen und vierteln, dann zugeben und weichkochen. Ohne die Garflüssigkeit pürieren, dann auskühlen lassen. Mascarpone, Joghurt, Zucker und Zitronensaft zugeben, glattrühren. Den Rahm steif schlagen und sorgfältig unterziehen.

Tiramisu mit Zwetschgen

(für 8 Personen)

400 g Zwetschgen, 60 g Butter, 150 g Zucker, 250 g Ricotta, 250 g Mascarpone 1 dl Orangensaft, 60 g Staubzucker, 

Biskuit:: (im Tortenreifen backen): 4 Eigelb, 50 g Zucker, 4 Eiweiss, 50 g Zucker, 100 g Mehl, Zitronenraps

Biskuit: Eigelb und Zucker schaumig rühren. Eiweiss und Zucker zu Schnee schlagen. Mehl und Zitronenraps sorgfältig unter die masse heben. Bei 180 Grad backen.

Zwetschgenmasse: die Zwetschgen halbieren und entsteinen. Mit Butter und Zucker ca. 10 Min. unter gelegentlichen Rühren einkochen. Ricotta, Mascarpone und Staubzucker verrühren und den Orangensaft dazugeben. Eine Gratinform mit dünn geschnittenem Biskuit auslegen, die Hälfte der Zwetschgenmasse darin verteilen, die Hälfte der Mascarpone-Ricotta-Creme darauf geben, dann wieder Biskuit, Zwetschgen und Creme. Im Kühlschrank während 4 – 6 Stunden fest werden lassen. Kleine Stücke schneiden, aus der Form heben und auf einem Teller mit Zwetschgensauce anrichten.

Tiramisu

1 Paket WERNLI-PELERNIES, 3 Eier, 4 EL Zucker, 2 Becher a 100 g Mascarpone, 1 Orange, 1 dl starker, gesüsster Kaffee, 2 El Grand Marnier, 2 EL Schokoladenpulver

Eier teilen. Eigelb und Zucker schaumig schlagen und mit Mascarpone und der geriebenen Orangenschale mischen. Eiweiss steif schlagen und unter die Masse ziehen. Kaffee und Grand Marnier mischen, darin die PELERINES tränken und die Hälfte in eine Auflaufform legen. Die Eiermasse halbieren und über die Pelerines giessen. Das Ganze wiederholen, mit Schokoladenpulver überstreuen und mind. 2 – 3 Std. kühlstellen.

Tiramisu

500 g Mascarpone Polenghi, 100 g Puderzucker, 2 Eigelb, 1 Packung (200 g) Löffelbiskuits, 10 cl Rum, 3 Tassen Bohnenkaffee, Kakaopulver zum Bestäuben

Eigelb mit Zucker verrühren. Mascarpone ebenfalls unterheben. Löffelbiskuits in Kaffee und Rum bzw. Cognac einweichen. Dann die Biskuitmasse und die Mascarpone-Creme abwechselnd in eine flache Schale schichten und darauf achten, dass die letzte Schicht aus Creme besteht. Dann mit Kakaopulver bestreuen und vor dem Servieren 2 Stud. kaltstellen.

Tirami-Su

1 ½ dl heisses Wasser, 8 EL Incarom, 2 EL Cognac, 2 Eigelb,50 g Zucker, ½ Zitrone, abgeriebene Schale, ½ Orange, abgeriebene Schale, 300 g Mascarpone, 2 Eiweiss, 150 g Löffelbiskuits, 1 EL Incarom für die Garnitur

Das Wasser mit dem Incarom gut verrühren. Auskühlen lassen und den Cognac beigeben. Die Eigelb mit dem Zucker schaumig rühren. Die Zitronen- und die Orangenschale Sowie den Mascarpone mit dem Schwingbesen sehr gut verrühren. Mit der Eigelb-Creme vermengen. Die Eiweiss zu steifem Schnee schlagen und mit der Creme vermischen. Die Löffelbiskuits kurz in den Kaffee tunken, die Hälfte davon in eine Cake- oder tiefe Auflaufform legen. Die Hälfte der Mascarpone-Creme darauf verteilen, die restlichen Biskuits darauflegen und mit der Creme abschliessen. Das Dessert bis zum Servieren kühlstellen, mit Incarom besträuen.

Erdbeer-Tiramisu

100 g Löffelbiskuits, 10 EL Erdbeersirup und Schnaps, ca. 250 g Erdbeeren, 2 Eigelb, 100 g Zucker, 200 g Mascarpone, je die abgeriebene Schale einer ungespritzten Orange und Zitrone, 2 Eiweiss, 45 g Zucker, 2 Blätter Gelatine (aufgelöst), etwas Schokoladepulver

Flache Form mit Löffelbiskuits auslegen. Diese mit Erdbeersirup und Schnaps beträufeln. Erdbeeren rüsten, vierteln und damit Biskuits belegen, bis sie nicht mehr sichtbar sind.

Eigelb, Zucker, Mascarpone sowie Orangen- und Zitronenschale vermischen, schaumig rühren. Eiweiss mit Zucker zu Schnee schlagen. Zusammen mit der aufgelösten Gelatine locker unter die Masse ziehen. Diese über die Beeren verteilen und glatt streichen. Mindestens drei Stunden kühl stellen. Vor dem Servieren mit Schokoladepulver bestäuben.

Erdbeer-Mousse

(für 10 Personen)

750 g Erdbeeren (kleingeschnitten), 1 Zitrone (Saft), ½ dl Kirsch, 50 g Zucker, 15 g Gelatine (aufgelöst), 3 dl Vollrahm, 75 g Eiweiss, 1 Prise Salz

Kleingeschnittene Erdbeerstücke mit Zitronensaft, Kirsch und Zucker 1 Stunde marinieren. Mixen und durch ein Sieb streichen. Mit der aufgelösten Gelatine mischen und den geschlagenen Vollrahm darunter ziehen. Eiweiss mit Salz zu Schnee schlagen und sorgfältig darunterziehen. In einer Schüssel kalt stellen. Mit zwei Löffeln Klösschen abstechen und auf Tellern anrichten

Tipp: Dazu passen Rhabarberkompott oder geschlagener Rahm

Rhabarber-Charlotte mit frischen Erdbeeren

120 g Erdbeer-Rhabarber, 5 cl Weisswein, 35 g Kristallzucker, 2 Blatt Gelatine (1,5 g), 120 g Jogurt natur stichfest, 1 dl Vollrahm, 8 Löffelbiskuits

Sauce: 400 g Erdbeeren, 4 cl Gran Marnier, 200 g Staubzucker

Garnitur: 300 g Erdbeeren, 4 St. Pfefferminzblätter

Vorbereitung: Rhabarber waschen und in Scheiben schneiden. Nicht schälen, da sonst der Farbstoff verloren geht. Rhabarber mit Weisswein und Zucker weich kochen und im Mixerglas pürieren. Durch ein feines Sieb streichen. Gelantineblätter im kalten Wasser einweichen. Rahm steif schlagen und kühl stellen. Timbaleförmchen im Tiefkühler stellen. 300 g Erdbeeren für Garnitur in feine Streifen schneiden. 

Zubereitung: Rhabarberpüree mit Jogurt natur (Zimmertemperatur) mischen. Aufgelöste Gelatine erwärmen und schnell unter die Rhabarbermasse einarbeiten. Geschlagener Vollrahm unterheben und in Timalförmchen abfüllen. Im Kühlschrank ca. eine Stunde kühl stellen. Für die Sauce Erdbeeren waschen und mit dem Grand Marnier im Mixer pürieren. Wenn nötig, mit Zucker süssen. Durch ein feines Sieb streichen und kühl stellen

Anrichten: Timbale auf Teller stürzen und mit Löffelbiskuits auskleiden. Einen Spiegel aus Erdbeersauce und Pfefferminzblätter dekorieren. 

Tipp: Dieses Dessert eignet sich auch für Diabetiker. An Stelle von 20 g Zucker einen gestrichenen EL Assugrin-Pulver verwenden.

Zitronenmousse auf Rhabarberkompott

125 g Jogurt natur, 60 g Griesszucker, 2 Zitronen (Saft und abgeriebene Schale), wenig Kirsch, 3 Blatt Gelatine, 300 g Schlagrahm

Jogurt, Zucker, Zitronensaft und –schale sowie Kirsch in einer grossen Schüssel mischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrücken und in einem Pfännli schnell schmelzen lassen, zu der Zitronenmousse geben. Masse auf Eis kalt rühren bis sie anzieht, dann den Schlagrahm darunterheben und kühl stellen

Rhabarberkompott: 4 Stangen Rhabarber (ca. 500 g), 150 g Griesszucker, 1 dl Wasser

Rhabarber schälen, der Länge nach halbieren und in Würfel schneiden. Zucker leicht karamellisieren, mit Wasser ablöschen, aufkochen. Die Rhabarberwürfel beigeben, aufkochen und erkalten lassen.

Anrichten: Rhabarberkompott auf dem Teller verteilen, von der Zitronenmousse mit zwei Löffeln Klösschen abstechen und auf das Kompott geben. Mit Schlagrahm, Pfefferminzblätter und Erdbeeren garnieren, Tellerrand mit Puderzucker bestäuben.

Rhabarberpudding mit warmer Vanillecrème

500 g Rhabarber, 4 altbackene Weggli, Butter für die Form, 2 Eier, 100 g Zucker, 1 Tasse Rahm, 1 Beutel Vanillecrème-Pulver, 7 dl Milch

Rhabarber rüsten, klein schneiden und mit wenig Wasser zu einem Mus kochen. Erkalten lassen.

Die Weggli in Würfelchen schneiden und zusammen mit dem Rhabarber in eine mit Butter ausgestrichene Puddingform füllen. Eier, Zucker und Rahm glatt rühren und über die Rhabarber-Weggli-Mischung giessen. Die zugedeckte Form in einer Pfanne mit Wasser stellen und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde köcheln. Kühl stellen.

Aus Vanillecrème-Pulver und Milch laut Anleitung eine Vanillecrème zubereiten. Rhabarberpudding auf eine Platte stürzen und mit der noch warmen Vanillecrème übergiessen.

Tipp: Auch dieser Pudding kann in kleine Portionenförmchen zubereitet werden. Die Garzeit beträgt dann ca. 30 Minuten.

Himbeer-Mousse

200 g Galbani Mascarpone, 200 g Himbeeren, 150 g Zucker, 2 Eiweiss, Dessert-Biscuits

Den Mascarpone mit dem Zucker verrühren, die verquirlten Himbeeren und das steifgeschlagene Eiweiss hinzugeben. Vorsichtig untermischen und in Schälchen verteilen. Einige Stunden in den Kühlschrank stellen und mit den Biskuits servieren.

Blitz-Beerencreme

300 g Beeren (z.B. Erdbeeren, Himbeeren, Cassis), 300 g Vanilleglace oder Zitronensorbet, 1 EL Zitronensaft, 2 dl Halbrahm steifgeschlagen, einige Beeren für die Garnitur.

Alle Zutaten bis und mit Zitronensaft im Mixer pürieren. Schlagrahm darunterziehen, in Gläser füllen, garnieren, sofort servieren. 

Halbgefrorenes „Alla Mazedonia“

250 g Galbani Mascarpone, 200 g Löffelbiscuits, 200 g gemischtes Obst, 100 g Zucker, 2 Eigelb, 2 Gläschen Rum, Likör

Das Eigelb mit dem Zucker schlagen, den Rum und den Mascarpone hinzufügen. Mit dem Biscuits eine rechteckige Form auslegen und mit etwas Likör beträufeln. Mit einer Schicht Creme und den in kleine Stücke geschnittenen Früchten bedecken. Abwechselnd weitere Lagen schichten und im Kühlschrank einige Stunden kalt stellen. In Scheiben beschnitten servieren.

Aprikosen-Mousse

400 g reife Aprikosen, 4 EL Zucker, 1 Zitrone, Saft, ½ Päckli Gelatinepulver (ca. 5 g), 1 Becher Joghurt nature a 180 g, 2 Eiweiss steif geschlagen, 2 dl Rahm geschlagen, Für die Garnitur: 2 EL Mandelblättchen geröstet, 2 Aprikosen in feine Schnitzchen geschnitten, 8 Blättchen Pfefferminze

Die Aprikosen entsteinen und in Schnitzchen schneiden. Mit Zucker und Zitronensaft zugedeckt weichkochen. Die Masse pürieren, das Gelatinepulver beigeben und gut verrühren. Im kalten Wasser abkühlen lassen, bis die Masse am Rand fest wird.

Masse aufrühren, Joghurt, Eischnee und Rahm darunterziehen, in eine Form geben und 3 – 4 Std. kühl stellen. Zum Servieren die Mousse mit zwei in heisses Wasser getauchten Löffeln abstechen und anrichten. Mit Aprikosen, Mandeln und Pfefferminze garnieren.

Biskuitpudding mit Caudeau (Weinschaumsauce)

Eine Puddingform wird gut mit Butter ausgestrichen. Auf den Boden derselben legt man ein zugeschnittenes gebuttertes Papier. Biskuits oder auch Milchbrot wird in Würfel geschnitten. Die Form wird lagenweise mit gewaschenen Rosinen und mit Biskuit gefüllt, zuoberst soll Biskuit sein. Man verklopft 4 ganze Eier mit 60 – 80 g Zucker und ½ l Milch, nach Belieben gibt man 1 Gläschen Rum oder Cognac dazu und giesst diese Creme über das Biskuit. Bei ziemlicher Hitze backen, Man serviert eine Chaudeausauce dazu

Chaudeau

½ l Weisswein, 120 – 140 g feiner Zucker, 1 ganzes Ei und 2 Eigelb gibt man in eine Pfanne und schwingt das mit den Schwingbesen auf dem Feuer bis die Masse kochen will. Sie wird dann rasch angerichtet. Man kann nach Belieben noch 1 Gläschen Rum, Madeira oder Mareschino hineingeben. sofort servieren.

