





Sdhakoladesanfllc mit Gewiigleirscher

von Cuisine Violette
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flissige Butter und Zucker fur die Form

100 g Zartbitterschokolade (70%)
200 ml Milch

50 g Butter

50 g Mehl

4 Eier (M)

eine Prise Salz

75 g Zucker

Zutaten GewdUrzkirschen:

1 Glas Schattenmorellen

1 TL Vanilleextrakt

1/2 TL Zimt

1 Msp. Kardamom

1 Stlck Sternanis

Zucker (Menge nach Geschmack)
1 TL Speisestarke + 2 EL Wasser
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Den Backofen auf 200°C (Ober-Unterhitze) vorheizen und die Souffle-Férmchen gro3zigig mit
flussiger Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen.

Die Schokolade in Stlicke hacken und in eine Schissel geben. Beiseite stellen.

Milch in einem Topf erwarmen und beiseite stellen (In einen Becher gieBen). Butter in einem
Topf zerlassen und das Mehl zugeben (wie bei der Mehlschwitze). Die Milch jetzt nach und
nach zugeben und zlgig einrthren. Wenn ihr jetzt einen Mehlklumpen habt: Keine Panik, das
muss so sein!

Die Milch-Mehl-Mischung zur Schokolade geben und einriihren. Immer noch ein groBer
Klumpen? Keine Panik! Etwas abkihlen lassen.

Die Eier trennen. Das Eigelb zur Schokomasse geben und gut einriihren. Es sollten maglichst
keine Klimpchen entstehen.

Das Eiwei3 mit Salz in einer Schissel aufschlagen. Den Zucker wahrenddessen einrieseln
lassen. Der Eischnee soll fest und gléanzend sein.

Den Eischnee in drei Schritten unter die Schokoladenmasse heben. JETZT wird die Masse
auch endlich schon cremig!

Die Schokocreme jetzt bis kurz unter den Rand in die Férmchen fillen. Im vorgeheizten
Backofen auf der untersten Schiene 12-15 Minuten backen. Ofentiir wahrenddessen NICHT
6ffnen. Aus dem Ofen nehmen, mit etwas Puderzucker oder Kakaopulver bestauben und
warm servieren.

Zubereitung Gewdrzkirschen:

Die Schattenmorellen mit Fllssigkeit in einen Topf geben und die GewUlrze und den Zucker
zugeben. Aufkochen lassen.

Die Starke im Wasser auflésen und anschlieBend zu den Kirschen geben.

Abschmecken und direkt zum Soufflé servieren.
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von Irre kochen

Zutaten Schokomousse:

Schokomousse

200 g Schokolade (50% oder mehr)
50 g Nougat

2 Eier

1 TL Vanillezucker

3 EL Rum

200 ml Sahne

Zutaten Orangenkompott:

3 Bioorangen
1 EL brauner Zucker

Zutaten Orangensahne:

200 ml Sahne
1 TL Vanillezucker
1-2 EL Orangenlikor (z.B. Angel d’Or)

Zutaten Salzstangen:

20-30 Salzstangen

1 Stick (Vollmilch oder Zartbitter)Kuvertlre

1 Stlck weiBe Kuvertlre

Minze

Zubereitung:

Ran an die Schokoschlacht — am Besten schon am Vortag zubereiten! Schokolade und
Nougat Uber einem Wasserbad schmelzen. Zur Seite stellen und bei Zimmertemperatur
runterkUhlen lassen. Eier trennen. Zunachst die Sahne steif schlagen. Ruhrbesen abwaschen
und das Eiweil in einer Schussel mit Vanillezucker zu Eischnee aufschlagen. Nun Eigelbe und
Rum in einer weiteren Schissel Uber dem Wasserbad schaumig aufschlagen.

Aber Achtung: Bei zu viel Hitze besteht Ruhreigefahr! Nun muss zUgig gearbeitet werden.
GeschlageneEigelbe unter die Schokomasse rihren. Eischnee in drei Schritten unterheben
und zum Schluss die Sahne vorsichtig in drei Schritten unterziehen. Mousse in eine Auflauf-
form umfullen und fir mindestens 3 Stunden (besser Uber Nacht) im Kihlschrank kaltstellen.

Darf ich Ihnen an lhre Orangen gehen? Eine Orange unter heiBem Wasser abspllen und im
Ganzen (also mit der Schale) in sehr kleine Stlicke zerschneiden. Ab damit in einen Topf. Den
Saft der zweiten Orange auspressen und ebenfalls in den Topf geben. Braunen Zucker dazu
und alles bei geschlossenem Deckel fur 30 Minuten kdcheln lassen (mittlere Stufe). Nach 30
Minuten den Deckel abnehmen und die Flissigkeit fast komplett verkochen lassen. So lange
die dritte Orange filetieren. Die Orangenfilets noch einmal in kleine Stlicke zerteilen. Topf vom
Herd nehmen, Orangenstiicke unterziehen und die Masse bis zum Servieren kaltstellen.

Das Wasserbad wird noch einmal gebraucht. Kuvertire jeweils separat in einer Schissel Uber
dem Wasserbad schmelzen. Die Salzstangen mit Hilfe eines Teeltffels mit der weiBen und der
braunen Schokolade Uberziehen. Einmal abschitteln bitte. Auf einem Backpapier erkalten
lassen.

Kurz vor dem Anrichten geht’s an die Orangensahne. Sahne mit Zucker in einer Schissel steif
schlagen — aber bitte keine Butter herstellen! Orangenlikdr unterziehen.

Und schon darf gekleckert werden (GruB an Jens): 1-2 TL Sahne auf einen Teller klecksen.

1 EL vom Orangenkompott darauf geben. Mit einem Eisportionierer eine schdne Kugel
Schokomousse abstechen und auf dem Kompott anrichten. Nun noch Salzstangen anlegen
und alles mit Minze verschdnern. Das wars dann auch. Fertig.




ingeibread-rownies mit Eggnag  Jee Cream

wid ELowibon Caramel

von Moey'‘s kitchen

Zutaten Eggnog Ice Cream:

3 Eier, plus 1 Eigelb (frische Bio-Eier, GroBe L)
70 g feinster Zucker

1 Prise Salz

400 ml Milch

1/4 TL frisch geriebene Muskatnuss

50 ml Bourbon Whiskey

2 TL Vanilleextrakt

400 g Sahne

1 Dose gezuckerte Kondensmilch (400 g)

Zutaten Bourbon Caramel Sauce:

60 g Butter

115 g brauner Zucker
30 ml Bourbon Whiskey
1 Prise Salz

1 TL Vanilleextrakt

60 g Schlagsahne

Zutaten Gingerbread-Brownies:

140 g 70%ige, hochwertige Schokolade
60 g 80-90%ige, hochwertige Bitterschokolade
150 g Butter

3 EL hochwertiges Kakaopulver

1 EL Instant-Espressopulver

1 EL Lebkuchen-GewdUrz

3 Eier (GréBe L)

225 g brauner Zucker

1 EL Vanilleextrakt

1 Prise Salz

125 g Mehl

alce

Zubereitung Eggnog Ice Cream:

Eier und Eigelb, Zucker und Salz griindlich mit dem Schneebesen vermixen. Nach und nach
die Milch unterrdhren. Nun 25 bis 30 Minuten auf 70 °C erhitzen und dabei immer wieder sanft
rbhren, bis die Masse andickt. Durch ein feines Sieb abgieBen, dann die Muskatnuss, den
Bourbon und 1 TL Vanilleextrakt unterriihren. Fur mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Flr das Eis 400 g Eggnog abmessen. Eggnog, Sahne, Kondensmilch und den restlichen
Vanilleextrakt in einer Schissel gut verrGhren. In der Eismaschine ca. 45 Minuten zu einem
cremigen Eis rUhren, in ein gefriergeeignetes, verschlieBbares GefaB geben und 2-3 Stunden
in den Gefrierschrank stellen. Etwa 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Froster nehmen.

Zubereitung Bourbon Caramel Sauce:

Die Butter in einem kleinen Topf bei niedriger Temperatur schmelzen, den braunen Zucker
einrdhren. Bourbon, Salz und Vanilleextrakt hinzufligen und die Mischung unter Rihren
5 Minuten sanft kdcheln lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Nicht zu stark erhitzen.

Die Sahne hinzuflgen und alles weitere 10 Minuten sanft kdcheln lassen, bis die Sauce leicht
eingedickt ist. In ein hitzebestandiges, verschlieBbares Glas umfillen und abkuhlen lassen. Bis
zur Verwendung im Kuhlschrank aufbewahren. Vor dem Servieren mit Deckel im Wasserbad
leicht erhitzen, bis die Karamellsauce wieder fllssig wird.

Zubereitung Gingerbread-Brownies:

Den Backofen auf 175 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine quadratische Backform mit ca.
23 cm Seitenlange doppellagig mit Backpapier auslegen; einen breiten Rand Uberstehen lassen.

Schokolade und Butter Uber dem Wasserbad sanft schmelzen. Dann das Kakaopulver, das
Espressopulver und das Lebkuchengewlrz mit einem Schneebesen unterrihren.

Die Eier in eine Ruhrschissel geben und den braunen Zucker, den Vanilleexktrakt und das
Salz hinzuftgen. Alles kurz mit einem Schneebesen verrihren. Dann die warme Schokomasse
kurz und kréftig unterrGhren. Das Mehl nur noch kurz mit einem Kochléffel oder Teigschaber
unterheben. Den Teig in die vorbereitete Form giel3en, glatt streichen und die Brownies auf der
mittleren Schiene etwa 35 Minuten backen. Die Brownies durfen keinesfalls zu fest werden,
sondern sollen cremig bleiben.

Die Gingerbread-Brownies in der Backform ca. 2 Stunden abkuhlen lassen. Erst dann aus der
Form heben, in Stlicke schneiden und servieren.

Gingerbread-Brownies auf Teller verteilen und Kugeln von der Eggnog Ice Cream abnehmen.
Mit der warmen Bourbon Caramel Sauce betrdufeln und sofort servieren.



ONVllhreis Eis mit heifsen  Keuschen wd O Vewdellroleant

von gekleckert

Zutaten Milchreis Eis:

300 g Milchreis
250 g Sahne

2 Eigelb

75 g Zucker

Zutaten Mandelkrokant:

50 g gehobelte Mandeln
50 g Zucker
3-4 EL Wasser

Zutaten heiBen Kirschen:

2 Glas eingemachte Kirschen
Zucker

1 Zimtstange

etwas Xanthan oder Speisestéarke

Zubereitung:

FUr das Eis den Milchreis nach Packungsanleitung zubereiten. 300g davon flir das Eis davon
beiseite stellen und abkuhlen lassen. Den restlichen Milchreis direkt und noch warm mit Zimt
und Zucker verputzen. Eigelbe, Zucker und Sahne verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Dann den Milchreis unterheben. In der Eismaschine zu einem cremigen Eis verarbeiten.

Flr den Mandelkrokant die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und wieder
aus der Pfanne nehmen. Zucker und Wasser in einer Pfanne bei mittelhoher Hitze bernstein-
farben karamellisieren lassen und dann die Mandeln unterrihren. Dabei die Pfanne von
der Hitze nehmen. Wenn alles gut vermischt ist den Mandelkrokant auf einem Backpapier
komplett auskuhlen lassen und bis zur weiteren Verwendung in eine verschlieBbare Dose
abfullen.

Fur die heiBen Kirschen die Kirschen inkl Saft in einem Topf erhitzen. Etwas Zucker und die
Zimtstange hinzugeben und auf niedriger Hitze etwa 15 Minuten kdcheln lassen. Den Saft mit
etwas Xanthan oder Speisestérke binden und vom Herd nehmen.

Ca. 2 Essloffel von den Kirschen auf einem Teller anrichten. Eine Kugel Milchreis Eis daneben

setzen und mit dem Mandelkorkant garnieren. Optional: Etwas Puderzucker und Zimt
mischen und das Dessert damit bestéauben.
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