Erstelldatum 22.09.2005 11:55

Brombeeren

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom

www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener

Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen/ teilen, damit ich sie besser

sortieren konnte.
Bitte um Verstandnis.

Mit freundlichen Grif3en

Renatel

Zusammen gestellt Donnerstag, 22. September 2005
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Backwaren Kastenform

Brombeer Schnitte mit Haselnissen 4 Ei +5 Eigelb M

fur eine Kastenform :
Teig:

4 Ei

etwas Salz

2 Essloffel Wasser

80 g Puderzucker

100 g geriebene Haselnusse
25 g Mehl

25 g Speisestarke

Creme:

1 Stamperl (Schnapsglas) Brombeergeist
4 Blatt Gelatine

300 g Brombeeren

100 g Zucker

5 Dotter (Eigelb)
150 g Joghurt

250 ml Sahne

Sirup:

20 g Zucker

5 Essloffel Wasser

1 Stamperl (Schnapsglas) Brombeergeist
200 g Brombeeren
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Aullerdem:

125 ml Sahne zum Garnieren
Backpapier fur die Form

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

Ei trennen. Eiweil3 mit kaltem Wasser und Salz zu cremigem Schnee
schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Dotter mit einem Schneebe-
sen kurz unterruhren. Mehl, Speisestarke und Haselnlusse vermischt unter
die Eimasse heben.

Die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform (ca. 30 cm Lan-
ge) fullen.

Brombeeren waschen und verlesen. Das Biskuit im Backrohr ca. 30 Minu-
ten backen, in der Form uberkuhlen lassen. Fur den Sirup 20 g Zucker mit
5 Essloffel Wasser aufkochen, 1 Stamperl Brombeergeist unterrihren und
abkuhlen lassen, Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Fur die Creme 300 g Brombeeren mit Zucker und Dottern tUber Dunst auf-
schlagen und dann purieren, die Gelatine ausdrucken, darin auflésen und
1 Stamperl Brombeergeist und das Joghurt unterrihren, die Masse kalt
stellen, sobald sie fest zu werden beginnt, 250 ml Sahne steif schlagen
und unterheben. Das Biskuit aus der Form l6sen und zweimal quer durch-
schneiden, die Biskuitbdéden mit Sirup benetzen, die Form mit neuem
Backpapier auslegen, den unteren Boden wieder in die Form setzen, ein
Drittel der Creme darauf streichen, den zweiten Boden darauf setzen und
wieder ein Drittel der Creme darauf streichen, zuletzt den dritten Boden
darauf setzen, mit dem letzten Drittel der Creme den Rand der Schnitte
einstreichen, danach die Schnitte 2 Stunden kalt stellen.

Sahne aufschlagen, in einen Spritzsack fullen und die Schnitte damit ver-
zieren, zuletzt die Schnitte mit Brombeeren garnieren.

Zubereitung

Die Ei trennen. Die Eigelbe mit etwas Wasser schaumig schlagen. Dann
den Zucker, Vanillezucker, gesiebtes Mehl mit Backpulver und zum
Schluss das steifgeschlagenen Eiweil3 unterheben. Bei 160° C Heil3luft ca.
20 min. backen. Den Boden auskuhlen lassen und auf eine Tortenplatte
legen. Einen Tortenring um den Boden machen.

Den Vanillejoghurt mit dem Zucker verrihren und die aufgeloste Gelatine
dazu geben. Wenn die Masse fest wird, die steifgeschlagen Sahne unter-
heben und auf dem Boden verteilen. Am besten Uber Nacht in den Kihl-
schrank stellen.

Am nachsten Morgen die aufgetauten Himbeeren auf die Masse geben.
Das Rote Grutze - Pulver nach Packungsanleitung mit Zucker zubereiten
und etwas abgekuhlt Gber die Himbeeren giel3en. 3 - 4 Stunden kalt stel-
len, damit es fest wird.
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Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Freischaltung: 25.04.04

Brombeerring 3 Ei M

3 Ei

4 EL Birnendicksaft

70 g Butter

120 g Zwieback

30 g Haselnlsse, gemahlen
60 g Mehl

400 g Brombeeren

200 g Sauermilch

1/2 Tl Vanille
1 Pr Salz

Zubereitung:

Eigelb mit Birnendicksaft schaumig rihren. Weiche Butter zugeben, glatt
ruhren. Zwieback reiben und zugeben. Haselntisse und Mehl zugeben, gut
mischen. Eiweild mit der Pr Salz steif schlagen und sorgfaltig unter die
Masse ziehen. Davon die Halfte in die

ausgebutterte Form einfullen. Die Brombeeren darauf verteilen, mit restli-
chem Teig bedecken.

Im auf 200° C vorgeheizten Ofen 40 - 45 min backen.

Anschlie3end sturzen und auf einem Gitter abkuhlen lassen.
Die Sauermilch mit der Vanille glatt rihren und zum Ring servieren.

Saftiger Brombeerkuchen 4 Ei M

Hallo,

und noch ein Rezept.

Tipp: Den Kuchen schon einen Tag vor dem Verzehr backen, nach dem
backen abkuhlen lassen und in Alufolie wickeln. Dadurch zieht das Frucht-
aroma intensiv durch und der Kuchen schmeckt schon saftig. Den Kuchen
erst kurz vor dem servieren mit der Sahne garnieren.

125 g weiche Butter
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4 Ei getrennt

200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

125 g Zucker

Saft und abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Prise Salz

2 EL Menhl

500 g Brombeeren

Fett fir die Form

Dekoration:

200 g Sahne

1 Pck. Vanillezucker
einige Brombeeren
einige Melissenblattchen

Butter cremig ruhren. Mehl mit Backpulver mischen, sieben, Nach und
nach Eigelb, Zucker, Zitronensaft + Schale und die Mehlmischung zur But-
ter ruhren. Eiweil3 mit Salz steif schlagen und vorsichtig unter den Teig
heben.

Brombeeren waschen und verlesen. Dunn mit Mehl bestreuen, dann locker
unter den Teig heben. Teig in eine gefettete Kastenform geben, glatt
streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 1.5 Stunden backen

Kuchen einige Minuten stehen lassen, aus der Form nehmen und auskuh-
len lassen. Sahne mit Vanille - Zucker steifschlagen in einen Spritzbeutel
fallen und den Kuchen mit Tuffs und einigen Brombeeren und Melissen-
blattchen verzieren.

Lg Cake

Savarin mit Beeren 2 Ei M

Fur den Biskuitteig:

2 Ei

2 EL heilRes Wasser
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin - Zucker
125 g Weizenmehl
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30 g Speisestarke
1/2 gestr. Tl Backpulver

Zum Tranken:

125 ml (1/8 |I) Wasser

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin - Zucker
375 ml (3/8 1) Weildwein

Far die Fullung:

200 - 250 g Himbeeren
200 - 250 g Brombeeren
Puderzucker

250 ml (174 1) Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif
1/2 Pck. Vanillin - Zucker
1 Tl Zucker

Zubereitung

Zur Abwechslung kann der Savarin auch mit einer anderen Flussigkeit ge-
trankt werden. Dafur 300 ml Wasser mit 100 g Zucker und 1 Packchen
Vanillin - Zucker aufkochen, bis sich der Zucker gelost hat, dann 4 Esslof-
fel Himbeergeist unterruhren.

Far den Teig

die Ei mit dem Wasser mit dem Handruhrgerat mit Rihrbesen auf hdchs-
ter Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker mit Vanillin-Zucker
mischen, in 1 Minute einstreuen, dann noch etwa 2 Minuten schlagen. Das
Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, die Halfte davon auf die
Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Den Rest des
Mehlgemisches auf dieselbe Weise unterarbeiten. Den Teig in eine gut ge-
fettete, gemehlte Kranzform ( 24 cm} geben. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober/Unterhitze 180 - 200 °C (vorgeheizt)
HeiRluft-
Gas: Stufe 3 - 4 (vorgeheizt),

Backzeit: etwa 35 Minuten.

Den Kuchen sofort nach dem Backen aus der Form l6sen und die Form
saubern.

Zum Tranken etwa 3 Stunden vor dem Servieren das Wasser mit Zucker

und Vanillin - Zucker zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen
und den Wein hinzufugen. Etwa 1/3 dieser Flussigkeit in die Kranzform
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giel3en, das Geback hineinlegen und mit der restlichen Flussigkeit begie-
Ren. Den Savarin kalt stellen, damit das Gebé&ck gut durchziehen kann.

Fuar die Fullung die Himbeeren verlesen (nicht waschen). Die Brombeeren
verlesen, vorsichtig waschen und abtropfen lassen. Den Savarin auf eine
Platte stlrzen, die Beeren in die Mitte geben und mit Puderzucker bestau-
ben. Die Sahne mit Sahnesteif, Vanillin - Zucker und Zucker steif schla-
gen. Den Savarin damit garnieren oder die Sahne dazu reichen.

Backwaren, kleine Kuchen+ Torten

Aromatischer Brombeer - Kasekuchen 4 Ei M

500 g Brombeeren
1 unbehandelte Zitrone

4 Ei (GroRe M)

125 g Zucker
1 Packchen Vanillin - Zucker
1 Prise Salz

500 g Magerquark

1 Packchen Puddingpulver " Vanille - Geschmack™ (fur 500 ml Flussigkeit)
Fett fur die Form

1 EL Puderzucker ,

eventuell Minze zum Verzieren

Alufolie

Zubereitung

1. Brombeeren verlesen. Die Zitronen schale fein abreiben. Zitrone halbie-
ren und den Saft auspressen. Ei, Zucker, Vanillin - Zucker und Salz cremig
weild aufschlagen. Quark, Zitronenschale und 3 Esslodffel Zitronensaft un-
terrihren. Puddingpulver unterrihren.

2. Halfte der Quarkmasse in eine gut gefettete Springform (24 cm 0) ful-
len, Halfte der Brombeeren darauf verteilen, restliche Quarkmasse darauf
glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 60 - 65 Minuten backen. Nach ca.
40 Minuten mit Alufolie bedecken.

3. Kuchen aus dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter auskthlen las-
sen. Anschlie3end aus der Form I6sen. Mit Puderzucker bestduben und mit
restlichen Brombeeren belegen. Eventuell mit Minze verziert servieren.
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Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden
Pro Stuck ca. 140 kcal E9 g, F3 g, KH 19 g

Brombeer - Baiserkuchen 2 Ei

150 g Magerquark
6 EL Ol

2 Eigelb

75 g Puderzucker

300 g Mehl

1 Pk Backpulver

750 g Brombeeren
125 g Zucker

50 g Mandeln gehobelt

2 Eiweil3
100 g Zucker

Zubereitung:

Quark, Ol, Eigelb, Puderzucker, Mehl und Backpulver zu einem glatten
Teig verkneten. Eine gefettete Springform von 22 cm Durchmesser damit
auslegen; Rand fest andrucken. Brombeeren waschen und abtropfen las-
sen. Mit Zucker uns Mandeln mischen und auf dem Teig verteilen. Im vor-
geheizten Ofen bei 200°C ca. 30 min backen. Eiweil3 steif schlagen und
nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Baisermasse in einen Spritz-
beutel mit Lochtulle fullen und auf die Brombeeren kleine Tupfer spritzen.
Bei gleicher Temperatur weitere 10 min uberbacken.

Brombeer - Baisertorte 2 Ei M

150 g Magerquark
6 El Ol

2 Eigelb

75 g Puderzucker
300 g Mehl

1 Pk Backpulver
Fett fur die Form
750 g Brombeeren
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125 g Zucker
50 g Mandeln; gehobelt

2 Eiweil3
100 g Zucker

Zubereitung

Quark, Ol, Eigelb, Puderzucker, Mehl und Backpulver zu einem glatten
Teig verkneten. Eine gefettete Springform von 22 cm Durchmesser damit
auslegen; Rand fest andricken.

Brombeeren waschen und antropfen lassen. Mit Zucker uns Mandeln mi-
schen und auf dem Teig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten backen.

Eiweil3 steif schlagen und nach und nach den Zucker einrieseln lassen.
Baisermasse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen und auf die
Brombeeren kleine Tupfer spritzen.

Bei gleicher Temperatur weitere 10 Minuten tUberbacken.

:Pro Person ca. : 342 kcal

:Pro Person ca. : 1432 kJoule
:Zubereitungszeit.: 1 1/4 Stunden
:E-Herd: Grad: 200

:Gas: Stufe: 3

:Umluft: Grad: 180

Brombeer - Kirsch - Kuchen 2 Ei M

250 g Brombeeren

150 g Mehl Typ 1700

50 g Weizenvollkornmehl
1 Tl Backpulver

110 g brauner Rohrzucker
125 g Butter

2 Ei

150 g Mandeln, gemahlen
370 g Sauerkirschen aus dem Glas abgetropft
1 Tl Bourbon - Vanille - Extrakt

175 g Creme fraiche

50 g Mandelblattchen
evtl. Puderzucker zum Bestauben
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Zubereitung:

Mehl, Backpulver und 60 g Rohrzucker mischen. Butter und 1 Ei zufuigen,
alles zu einem Murbeteig verarbeiten, 1 Std kaltstellen. Ausrollen und
eine gefettete Springform (24 cm) damit auslegen, dabei einen 2 cm
hohen Rand formen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und
im

vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 10 min vorbacken.

Mit 50 g gemahlenen Mandeln bestreuen.

Sauerkirschen und Brombeeren vorsichtig mischen und auf dem Torten-
boden verteilen. Das Ei, den restlichen Rohrzucker, Bourbon - Vanille, die
restlichen Mandeln

und Creme fraiche miteinander verruhren und tber die Friuchte geben. Mit
Mandelblattchen bestreuen und

im vorgeheizten Ofen bei 200°C weitere 50 - 60 min backen.

Nach der Halfte der Backzeit die Torte evtl. mit Pergamentpapier abde-
cken. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Brombeer - Sauerrahm - Kuchen Il 3 Ei + 1 Eigelb M

far den Teig:

250 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 Tute. Mandelpuddingpulver
60 g Zucker

1 Prise Salz

120 g Butter

1Ei

1 Eigelb
Fett fur die Form

Aul3erdem:
500 g reife Brombeeren

Fur den Guss:
2 EL Vanillepuddingpulver
30 g Zucker

2 Eigelb

250 g saure Sahne
1 Tute. Vanillezucker

2 Eiweil3
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Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Puddingpulver, Zucker und Salz mischen, mit Butter
und Eiern zu einem glatten Teig kneten. 30 Minuten kuhl stellen. Eine
Springform von 22 - 24 cm Durchmesser einfetten. Die Form mit dem
ausgerollten Teig auskleiden, mit der Gabel einstechen.

Den Teig 10 Minuten bei 185 Grad backen. Die Brombeeren verlesen und
auf dem vorgebackenen Teig verteilen.

Eiweil} steif schlagen, die tbrigen verruhren. Eiweil3 unterheben. Guss auf
den Brombeeren verteilen. Bei 175° C ca. 25 Minuten backen (nach 10
Minuten evtl. mit Alufolie abdecken).

: Videotext

Brombeerkuchen 1V 2 Ei

far den Teig:

275 g Mehl

1 Tl Backpulver

100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

2 Ei

1 Prise gemahlene Nelken
Zimt

far den Belag:

100 g gemahlene Mandeln
500 g Brombeeren

2 EL Zucker

Zubereitung:

Alle fur den Teig in eine Schissel geben und zu einem glatten Teig verar-
beiten. Teig 15 Minuten kuhl stellen.

Auf bemehlter Flache die Halfte des Teiges zu einer runden Platte ausrol-
len. Gefettete Springform (24cm) damit auslegen. Mit der Halfte des rest-
lichen Teiges den Rand 3cm hoch auslegen und gut andrtcken.

Mandeln auf den Boden streuen, Brombeeren darauf verteilen und mit Zu-
cker bestreuen.

Den restlichen Teig dunn ausrollen, in schmale Steifen schneiden oder
ausradeln und gitterformig tber die Brombeeren legen. Die Streifenenden
dabei an den Teigrand drucken.

Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene backen.
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Backen: ca.45 Minuten bei 200°C

Kuchen nach dem Backen vorsichtig aus der Form l6sen und auf einem
Kuchendraht abkuhlen lassen.

Dazu schmeckt am besten gut gesuf3te Schlagsahne.

: CK

Brombeerkuchen Il 2 Ei

Fiur den Teig:

275 g Mehl

1 Tl Backpulver

100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

2 Ei

1 Prise Nelken, gemahlene und Zimt
Flr den Belag:

100 g Mandeln, gemahlene

500 g Brombeeren

2 EL Zucker

Zubereitung

Alle fur den Teig in eine Schissel geben und zu einem glatten Teig verar-
beiten. Teig 15 Minuten kuhl stellen.

Auf bemehlter Flache die Halfte des Teiges zu einer runden Platte ausrol-
len. Gefettete Springform (24cm) damit auslegen. Mit der Halfte des rest-
lichen Teiges den Rand 3cm hoch auslegen und gut andriucken.

Mandeln auf den Boden streuen, Brombeeren darauf verteilen und mit Zu-
cker bestreuen.

Den restlichen Teig dunn ausrollen, in schmale Steifen schneiden oder
ausradeln und gitterformig tber die Brombeeren legen. Die Streifenenden
dabei an den Teigrand dricken. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren
Schiene backen.

Backen: ca.45 Minuten bei 200°C

Kuchen nach dem Backen vorsichtig aus der Form l6sen und auf einem
Kuchendraht abkuhlen lassen.
Dazu schmeckt am besten gut gesul3te Schlagsahne

.Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: 275
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Freischaltung: 17.03.05
Verfasser: carina35
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Brombeerkuchen mit Quark 3 Ei M

100 g Butter
250 g Brombeeren

750 g Magerquark

3 Ei

60 g Griel3

250 g Zucker

1 TI Vanillezucker

1 Pk Vanillepuddingpulver

2 Tl Backpulver

Abgeriebene Schale und Saft 1 Zitrone

Zubereitung:

Butter schmelzen und etwas abkuhlen lassen.

Brombeeren verlesen, kalt abspulen und gut abtropfen lassen.

Quark, Ei, Griel3. Zucker, Vanillezucker, Puddingpulver, Backpulver, Schale
und Saft der Zitrone mit den Schneebesen des Handruhrgerates verruh-
ren. Danach die geschmolzene Butter unterruhren.

Den Ofen auf 180° C vorheizen.

Brombeeren unter die Quark - Griel3 - Masse heben.
Eine Springform (24 cm) gut ausfetten und mit Griel3 ausstreuen.
Teig in die Form fullen und glatt streichen.

Im Ofen ca. 60 min goldgelb backen.

Den Brombeerkuchen kurz uberkuhlen lassen, aus der Form l6sen und auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Brombeertorte 1 Ei M

FUr den Biskuit:

1 Ei

40 g Diabetikersufie
30 g Mehl

20 g Speisestarke

1 Prise Salz
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Far die Fullung:
250 g geputzte Brombeeren
5 Blatt weil3e Gelatine

250 g Dickmilch

1 Becher (150 g) Magermilch - Joghurt

abger. Schale einer 1/2 unbehandelten Zitrone
1 Tl Sulistoff

1 Becher (200 g) Schlagsahne

Zubereitung

1 Tb (10 g) Mandelblattchen

Ei und DiabetikersitiRe schaumig ruhren. Mehl, Starke und Salz unterhe-
ben.

in eine mit Backpapier ausgelegt Springform (Durchmesser 20 cm) fullen.
Im

vorgeheizten Backofen (E - Herd. 175 Grad C / Gas Stufe 2) ca. 20 min
backen.

Auskuhlen lassen. Beeren waschen. 8 Beeren beiseite legen. Gelatine
einweichen. Dickmilch, Joghurt und Zitronenschale verrihren. Mit St3stoff
abschmecken. Gelatine ausdricken, auflésen, unter die Creme rihren und
kaltstellen. Sahne steif schlagen. Halfte in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen. Sobald die Creme zu gelieren beginnt, restliche Sahne u
Brombeeren unterheben. Creme auf den Biskuit geben und fest werden
lassen.

Mit Sahnetupfen, tbrigen Brombeeren und gerdsteten Mandelblattchen
verzieren

Zubereitungszeit: ca. 50 min (ohne Wartezeit)

Pro Stuck ca 11/2 anzurechnende BE, 750 kJ / 180 kcal

Brombeertorte 11l 3 Ei M

far eine Springform von 24 cm:

3 Ei

240 g Zucker

90 g Mehl

1 Tl Backpulver

6 EL Himbeergeist

5 EL Brombeermarmelade
500 g Brombeeren

450 g Joghurt
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300 g saure Sahne
6 Blatt weil3e Gelatine

250 g Sahne

Zubereitung:

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Form vorbereiten. Die Ei mit 90 g Zu-
cker schaumig schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver unterheben. Den
Teig in die Form fillen.

Im heilRen Ofen ca. 35 min backen.

Abgekuhlt halbieren, mit dem Schnaps tranken, mit der Marmelade
bestreichen, zusammensetzen. In den Springformrand legen. Die Brom-
beeren mit 2 EL Zucker bestreuen. Den Joghurt mit der sauren Sahne und
dem restlichen Zucker glattruhren. Die Gelatine einweichen, ausdricken
und schmelzen. Mit der Joghurtmasse verruhren. Etwa 30 min kalt stellen.
Die Sahne steif schlagen, unterziehen. Die Brombeeren untermischen. Die
Torte mit einem Tortenring umlegen, die Creme auf dem Teig glattstrei-
chen. Den Rand mit den Mandelblattchen garnieren. Etwa 2 Std kuhl stel-
len.

Buchweizentorte mit Brombeeren 6 Ei M

fur ca. 12 Stiucke:
Teig:

6 Ei, getrennt

200 g Zucker

120 g Buchweizenmehl
1 EL Speisestarke

1/2 Tl Backpulver

Fallung:

500 g Sahne

5 EL Zucker

2 Pck. Vanille Zucker
3 Pck. Sahnesteif
500 g Brombeeren

2 EL Brombeerlikor
250 g Himbeeren

1. Eigelb mit Zucker und 2 Etwas Wasser dickschaumig aufschlagen.
Buchweizenmehl mit Speisestarke und Backpulver mischen,

Uber die Eigelbmasse sieben, unterziehen. Sehr steif geschlagenes
Eiweild unterheben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
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Springform (24 cm ) geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft: 180 Grad) ca. 40 Min.
backen.

Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

2. Sahne mit 2 EL Zucker, Vanillezucker und Sahnesteif vermischt

steif schlagen. Brombeeren verlesen, waschen, mit restl. Zucker

und Likdér mischen. Himbeeren verlesen .

3. Kuchen in zwei Bdden teilen. Den unteren Boden mit etwas Sahne
bestreichen. Je die Halfte der Brombeeren und Himbeeren auf der

Sahne verteilen, leicht andricken, darauf wieder eine Sahneschicht
streichen und den zweiten Boden aufsetzen. Tortenoberflache mit

Sahne einstreichen und mit den restl. Brom - und - Himbeeren verzieren.
Zubereitungszeit ca. 40 Min.

Backzeit ca. 40 Min. plus Zeit zum Auskihlen

Backwaren Kleingeback

Brombeer Frischkdse Muffins 1 Ei + 2 Eigelb M

200 g Doppelrahmfrischkase
50 g Puderzucker

2 Eigelb
250 g Brombeeren

1Ei

100 g Zucker
80 g Ol

200 ml Milch
2 Tl Backpulver

Zubereitung:

Frischkase mit 30 g Puderzucker und Eigelb verrihren. Brombeeren hal-
bieren und unterheben. Ei mit Zucker und Ol cremig ruhren. Milch zugie-
Ren. Mehl und Backpulver mischen, unterriihren. Ein Muffinsblech mit Pa-
pierformchen auslegen oder je 3 Formchen ineinander stecken und auf ein
Backblech legen. Teig hineingeben. Brombeer - Frischkdsemasse darauf
verteilen. Muffins im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 25 - 30 min ba-
cken. Etwas abkuhlen lassen. 20 g Puderzucker und 4 - 5 EL Wasser glatt
verruhren. Die Muffins mit dem Guss bestreichen und trocknen lassen.
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Brombeer Joghurt Tortchen 1 Ei M

12 Tortelett - Formchen 8:10 cm

Fir den Knetteig:
250 g Weizenmehl
100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei (Griél3e M)

125 g Butter oder Margarine
Hulsenfrichte zum Blindbacken
Far die Fullung:

6 Blatt weil3e Gelatine

300 g Joghurt
75 g Zucker

200 ml Schlagsahne

500 g Brombeeren

3 - 4 Zweige Zitronenmelisse

1. FUr den Teig Mehl in eine Ruhrschussel sieben. Zucker, Salz, Ei und
Butter oder Margarine hinzufigen. Die mit Handruhrgerat mit Knethaken
zunachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.
2. AnschlieRend auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem glatten Teig
verkneten und etwa 30 Minuten kalt stellen.

3. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache dunn ausrollen, vorsichtig auf
das Rollholz wickeln und locker tber die gefetteten Tortelettformchen ab-
wickeln. Mit dem Rollholz kraftig tiber den Teig rollen, so dass die F6rm-
chenrander den Teig abschneiden. Den Teig gut andriucken.

4. Den Teigboden mit einer Gabel einstechen, mit rund ausgeschnittenem
Backpapier ( etwa 10 cm) belegen und die Hulsenfrluchte einfiullen. Die
Formchen auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 ° C (vorgeheizt)

Heil3luft: etwa 180 ° C (nicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 20 Minuten

5. Etwa 5 Minuten vor Beendigung der Backzeit Backpapier und Hulsen-
frachte entfernen und die Tortchen fertig backen.

6. Fur die Fullung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt und Zu-
cker verruhren. Gelatine ausdricken auflésen und unterrihren.

7. Wenn die Joghurtmasse anfangt fest zu werden, Sahne steif schlagen
und unterheben. Die Joghurtcreme in einen Spritzbeutel mit Sternttlle ful-
len und in die Tortchen spritzen.
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8. Brombeeren putzen, waschen, abtropfen lassen und auf die Tortchen
legen. Mit Zitronenmelisse garnieren.

Tipp:
Anstelle von Joghurt und Zucker kann die Creme auch mit 300 g
fertig gekauftem Vanille - Pudding zubereitet werden.

Brombeer - Mohn - Muffins 1 Ei M

150 g Mehl

35 g Zucker

2 Tl Backpulver
4 Tl Mohn

1 Pr Salz

140 ml Milch
4 EL Butter, geschmolzen

1 Ei

1/4 Tl Zitronenschale, gerieben
1 Tl Zitronensaft
150 g Brombeeren

Zubereitung:

Den Ofen auf 160 ° C vorheizen. Eine Muffinform mit Margarine ausstrei-
chen. Das Mehl mit dem Zucker, dem Backpulver, dem Mohn und dem
Salz in einem grol3en Topf gut vermischen. Die Milch, die Margarine, das
Ei, die Zitronenschale und den Zitronensaft dazugeben und umruhren, bis
die Mischung gut feucht ist. Danach die Blaubeeren hineingeben. Den Teig
in die Muffinform fullen und 20 - 25 min backen, bis die Tértchen gold-
braun sind.

Brombeer - Muffins 1 Ei M

125 g Butter, zerlassen
175 g Zucker

1 grol3es. Ei

1 Tl Vanillezucker
etwas geriebene Zitronenschale
225 g Mehl
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25 g feines Maismehl (Polenta)

je 1 gestr. Tl Backpulver u. Natron
1/4 Tl Salz

1 Msp. Zimt, gemahlen

125 ml Buttermilch
200 g frische oder TK - Brombeeren

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die 12 Vertiefungen einer Muffin-
form einfetten oder mit Papiermanschetten auslegen. In einer Schussel
zerlassene Butter, Zucker (2 EL zuruckbehalten) und Vanillezucker verruh-
ren, Ei und Milch zugeben und alles gut vermischen, dann Zitronenschale
unterruhren. In einer zweiten Schussel Mehl, Maismehl, Backpulver, Nat-
ron, Salz und Zimt verruhren. Die Mehlmischung zu der Eiermischung ge-
ben, den Teig sehr kurz durchruhren, dann behutsam die Brombeeren un-
terheben. Den Teig in die einzelnen Vertiefungen der Muffinform fullen
(2/3 voll) und anschlie3end mit dem restlichen Zucker bestreuen. Die Muf-
fins im vorgeheizten Ofen etwa 20 - 25 Minuten auf mittlerer Schiene ba-
cken, bis sie goldbraun sind und bei der Stabchenprobe kein Teig mehr
kleben bleibt.

Ig Tanja

Brombeer - Muffins 3 Ei M

562 g Mehl

1,5 EL Backpulver

210 g Zucker

188 g zerlassene Butter

3 verquirlte Ei

375 ml Milch
225 g Brombeeren

Zubereitung:

Backofen auf 210° C vorheizen, Muffinform mit Ol fetten.

Mehl und Backpulver in eine Schussel sieben, Zucker unterrihren, dann
eine Mulde in die Mitte drucken. Ei, Milch und zerlassene Butter in einer
Schussel verrihren und auf einmal zu den trockenen geben. Mit einer
Gabel kurz verruhren - der Teig darf noch klumpig sein. Dann vorsichtig
die Brombeeren unterheben. Mischung in die Form fallen, in 20 min gold-
braun backen, Muffins aus der Form l6sen und auf einem Gitter abkuhlen
lassen. Fertig!
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Brombeer - Schaumtortchen Il 8 Eiweild M

8 Eiweil3
250 g Zucker

150 g Puderzucker
20 g Speisestarke

50 g Kuverture

1 Orange, Schale und Saft
50 g Zucker

250 g Brombeeren
Aul3erdem:

sufle Sahne
Mandeln

Zubereitung:

Aus Eiweil3, Zucker, Puderzucker und Speisestarke eine steife Baisermasse
schlagen. Mit einer Lochtulle Béden in Form einer Spirale von ca. 8 cm
Durchmesser spritzen, darauf einen Tupfenrand anbringen, Ofen auf
180°C vorheizen und die Béden nach Sicht goldgelb backen. Wenn sie ab-
gekuhlt sind, mit der flissigen Kuverture ausstreichen. Den Orangensaft
und die Schalenstreifen mit dem Zucker einige min einkochen. Die Tort-
chen mit den Brombeeren belegen und mit dem Orangensirup Uberpin-
seln. Mit einem Sahnetupfen und gehobelten Mandeln garnieren.

Brombeer - Stuckchen ™M

Zubereitungszeit:
Arbeitszeit: ca. 50 Minuten
Backzeit:

ca. 20 Minuten

(ergibt 8 Stuck)

Teig:

300 g AURORA Sonnenstern - Mehl (Type 405)
30 g frische Hefe

4 EL Zucker

160 ml lauwarme Milch

40 g Creme fraiche
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3 ELOI1
Prise Salz
Fallung:

250 ml Milch

1/2 Packchen Vanillepuddingpulver
1 EL Zucker

85 g Créeme fraiche
200 g Brombeeren

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schussel geben, eine Mulde in die Mitte driucken,

Hefe hinein brockeln und mit Zucker, Milch und etwas Mehl vom Rand zu
einem Vorteig verruhren.

15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

AnschlieBend Créme fraiche, Ol und Salz dazugeben.

Alles zu einem glatten Teig verkneten und nochmals an einem warmen Ort
20 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Inzwischen aus Milch, Puddingpulver und Zucker einen Pudding nach Pa-
ckungsanweisung kochen.

Das Creme fraiche unterriihren und die Puddingmasse abkihlen lassen.
Dabei gelegentlich umrihren.

Die Brombeeren kurz abbrausen und gut abtropfen lassen. Den Teig zu ei-
ner Rolle(d 10 cm) formen.

Von dieser Rolle 8 Stucke abteilen und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen.

Erst die Puddingcreme, dann die Brombeeren auf dem Teig verteilen. Auf
der 2. Schiene von unten bei 200 Grad im vorgeheiztem Backofen ca. 20
Minuten backen. Die Brombeer - Stuickchen gleich servieren.

Backwaren Blechkuchen

Apfel Beeren Kuchen 5 EI M

far 24 Portionen

125 g Margarine

100 g Zucker

2 Pkt. Aroma (Bourbon Vanille-Aroma)
1 Prise Salz

3 Ei
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125 g Mehl (Weizenmehl)
2 Tl Backpulver

75 g Mandeln, gehobelt
Fur den Belag:

700 g Apfel

150 g Johannisbeeren, rote

150 g Brombeeren
Fur den Guss:

300 g Creme fraiche
200 g Marzipan - Rohmasse

2 Ei

2 Tl Speisestéarke
Puderzucker

Zubereitung

Margarine und Zucker schaumig ruhren, Vanille, Salz und Ei nach und
nach dazugeben. Das Mehl und das Backpulver mischen und unterheben.
Die Mandeln etwas zerkleinern und dazugeben. Den Teig auf ein gefette-
tes Backblech streichen. Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und auf
dem Teig verteilen. Bei 170-200° ca. 20 Minuten backen.

Brombeeren und Johannisbeeren waschen und abtropfen lassen, die Jo-
hannisbeeren von den Rispen streifen. Die Beeren auf dem vorgebackenen
Kuchen verteilen.

Creme fraiche und Marzipan mit den Handruhrgerat glatt ruhren, dann die
restlichen unterruhren. Guss auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen,
mit Mandeln bestreuen. Bei gleicher Temperatur wie vorher ca. 30 Minu-
ten backen. Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

14.11.02 KuchenfeeO07 CK

Beeren - Schmand - Kuchen 4 Ei M

Far den Teig:

600 g Weizenmehl
200 g Zucker

2 Tl gem. Zimt

1 Prise Salz

1 Ei
300 g zerlassene, abgekuhlte Butter od. Margarine.

FUr den Guss:
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400 g Schmand

3 Ei

70 g Zucker
1 P. Ginesse Geriebene Zitronenschale

Fur den Belag:

450 g gemischte, frische Beerenfriuchte. z.B. Johannisbeeren, Heidelbee-
ren oder TK - Beerenfrichte

Zum Bestauben:

Ca. 4 Tl Puderzucker

Jeweils fur den Teig Mehl in eine verschlieRbare Schussel (3 | Inh.) sieben,
mit Zucker, Zimt und Salz mischen, Ei und Butter oder Margarine hinzufu-
gen, Schissel mit dem Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals (insgesamt. 15 - 30 Sek.) kraftig schitteln, sodass alle gut
vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrléffel nochmals
sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene vom Rand mit unterge-
ruhrt werden. Den Teig mit Hilfe einer Gabel zu Streuseln verarbeiten.
Fur den Guss Schmand, Ei, Zucker und Zitronenschale verruhren.

Fur den Belag Beerefruchte putzen, waschen, abtropfen lassen und evtl.
entstielen. TK - Beerenfrichte auftauen und ein einem Sieb abtropfen las-
sen.

Zwei Drittel der Teigstreusel auf ein Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ge-
ben und etwas andrucken. Den Schmandguss darauf streichen. Beeren-
frichte darauf verteilen und die restl. Teigstreusel dartber streuen. Das
Backblech in den Backofen schieben.

O/U: 180 (vorgeh.)
Heil3luft: 160 ( nicht vorgeh.)
Gas: Stufe 2 - 3 (nicht vorgeh.)

Backzeit: ca. 40 Minuten

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen
und evtl. mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Der Kuchen lasst sich sehr gut einfrieren. Dann den Kuchen aufge-
taut bei Ober - /Unterhitze ca. 160 (vorgeheizt), Heil3luft 140 (vorgeheizt)
in etwa 5 Minuten wieder aufbacken. Oder kurz in die Mikrowelle stellen.
Der Teig kann mit Handruhrgerat mit Knethaken zu Streuseln verarbeiten
werden.

Den Schittelteig in 2 Portionen zubereiten.

Birnen - Brombeer - Kuchen M
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(fur ein Backblech):
2 Birnen (a 200 g),
500 g Brombeeren,
125 g Margarine,

1 Hefewdrfel,

50 g Zucker

1 Prise Salz,

500 g Mehl,

150 ml Milch

100 g Quittengelee, Puderzucker
zum Bestauben

Fur den Hefeteig

die Hefe und etwas Zucker in der lauwarmen Milch verruhren.

Etwa 10 Minuten ruhen lassen. Den restlichen Zucker, Margarine, Mehl
und Salz zu dem Vorteig geben und gut vermengen,30 Minuten gehen las-
sen.

Birnen abspulen, schalen, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten
schneiden den. Brombeeren verlesen, abspilen und abtropfen lassen.
Den Teig auf einem Backblech ausrollen.

Das Obst darauf verteilen, dabei vorsichtig in den Teig dricken und aber-
mals eine halbe Stunde gehen lassen.

Im 200 Grad hei3en Backofen etwa 30 Minuten backen.

Den noch warmen Kuchen - mit dem Gelee bepinseln. Vor dem
Servieren mit Puderzucker bestauben.

Brombeer Heidelbeer Kuchen 6 Ei M

400 g Mehl

1 P. Trockenhefe
50 g Butter

40 g Zucker
Salz

1 Ei

Belag:
je 400 g Heidelbeeren und Brombeeren, verlesen

500 g Quark oder Schichtkase
5 Ei getrennt

150 g Zucker
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150 g Creme fraiche

1 P. Vanillepuddingpulver
50 g Mandeln

gehobelt

Puderzucker zum Besieben

Zubereitung

Mehl in eine Schussel sieben, Trockenhefe dazustreuen, dann die restli-
chen fur den Teig zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und zuge-
deckt an warmer Stelle 30 Min. gehen lassen. Teig in der Grol3e des Back-
blechs (33 x 43 cm) ausrollen, auf das gefettete Backblech legen. Am
Rand etwas hochdricken. Die Beeren auf dem Teig verteilen. Fur den Be-
lag Quark durch ein Sieb streichen, mit Eigelben, Creme fraiche, 50 g Zu-
cker und Puddingpulver zu einer glatten Masse verrihren. Das Eiweil3 zu
steifem Schnee schlagen. Restl. Zucker nach und nach einschlagen. 4 El
Schnee unter die Quarkmasse ruhren, dann den restl. Schnee unterheben.
Auf den Beeren verteilen und glattstreichen. Mandeln darubergeben.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der mittleren
Schiene ca. 45 Min. backen. Leicht auskihlen lassen und mit Puderzucker
besieben.

Brombeer - Kuchen 4 Ei

Fur den Teig:

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

zu einem Teig kneten und eine Springform oder Kuchenblech damit ausle-
gen. Am besten den Teig in die Form driucken, er lasst sich nicht gut aus-
rollen.

200 g geriebene Mandeln

4 Eigelb

2 EL Zucker

mischen, Brombeeren beigeben (grof3e Beeren halbieren) und sorgfaltig
daruntermischen.

Diese Masse auf den Kuchenteig geben und

bei ca. 200 Grad, ca. 40 Min. backen

4 Eiklar steifschlagen, 2 EL Zucker beigeben und solange weiterschlagen
bis die Masse glanzt. Auf den Kuchen geben und

noch mal fir ca 5 - 10 Minuten in den Ofen schieben.
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Schmeckt auch ganz prima mit ganz klein geschnittenen Rhabarber, aber
auch Aprikosen. Dafur die Aprikosen auf den Teig legen, die Ei - Mandel -
Mischung daruber geben.

Swisslady

Brombeer - Pfirsich - Kuchen 1Ei M

fur ca. 12 Stiucke:
250 g Mehl,
25 g Hefe,

1/8 | Milch,

125 g Zucker,
100 g Butter oder Margarine,

1 Ei (GrolRe M),

2 Packchen Vanillin - Zucker,

1 Dose (425 ml) Pfirsiche,

200 g tiefgefrorene Brombeeren,
75 g Mandelblattchen,

Fett und Paniermehl fur die Form

1. Mehl in eine Ruhrschussel geben, in die Mitte eine Mulde driucken und
die Hefe hineinbrockeln. Die Halfte der Milch lauwarm erwarmen und mit 1
Essloffel Zucker zur Hefe geben. Mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vor-
teig verruhren und zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen
lassen.

2. 30 g Fett schmelzen, vom Herd nehmen und restliche kalte Milch zugie-
Ben. Ei, 35 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker und die lauwarme Milch -
Fettmischung zum Vorteig geben und alles gut verkneten. Nochmals ca.
20 Minuten gehen lassen.

3. Pfirsiche auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Eine kleines
Blech fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Teig in die Form driucken und
zugedeckt nochmals 15 - 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Pfirsiche und Brombeeren auf dem Teig verteilen. Mit Mandeln, tGbrigem
Zucker und Vanillin - Zucker bestreuen. Restliches Fett in Fléckchen auf
dem Kuchen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (E - Herd: 200 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 25 Minu-
ten backen.

Kuchen auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.
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Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.
Pro Stiuck ca. 1090 kJ/260 kcal.

von Kuchenfee

Brombeer - Schnitten 11l 1 Ei M

FUr etwa 24 Portionen

Teig:

250 g Mehl
150 g Zucker
1 Prise Salz
150 g Butter

1Ei

40 g gemahlene Mandeln
2 EL Rum
Margarine fur das Blech

Belag:

3 EL Brombeerkonfiture
1 EL Maraschino

500 g Brombeeren

20 g Kokosraspel

10 g Zucker

Guss:

500 g Quark (20%Fett)

125 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
6 EL Zitronensaft

7 Blatt weil3e Gelatine

250 g Schlagsahne

Glasur:

2 EL Brombeerkonfitlre
knapp 1/4 1 Brombeersaft
3 Blatt weil3e Gelatine

Zubereitung:

1. Mehl, Zucker und Salz auf einem Backbrett mischen, die gut gekuhite
Butter in Stucken darauf geben und mit einem Pfannenmesser gut durch-
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hacken; Ei, Mandeln und Rum in eine Vertiefung geben und alles rasch zu
einem glatten Teig verkneten, 30 Minuten kalt stellen.

2. Den Teig ausrollen und die Héalfte eines gefetteten Backblechs damit
auslegen. Nochmals glatt rollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und
im vorgeheizten Ofen bei 200 - 225 °C (Gasherd: Stufe 3 - 4) 10 - 15 Mi-
nuten backen.

3. Brombeerkonfitire mit Maraschino verrihren, auf die warme Teigplatte
streichen, die Brombeeren darauf verteilen. Kokosraspel und Zucker gold-
gelb rosten, daruber streuen.

4. Quark, Zucker, Vanillinzucker, Zitronenschale und -saft verrthren, ein-
geweichte Gelatine in etwas Wasser bei schwacher Hitze auflésen und
darunter ruhren. Schlagsahne unter die halbsteife Quarkmasse heben und
gleichméalig uber die Brombeeren

verteilen.

5. Brombeerkonfitire verrihren und mit Brombeersaft auf 1/4 | auffullen.
Eingeweichte Gelatine in etwas Wasser bei schwacher Hitze auflésen, un-
ter den Brombeersaft ruhren, leicht ansteifen

lassen und mit einem Pinsel auf die Quarkplatte streichen. Das Gebé&ck im
Kuhlschrank erstarren lassen, dann in Portionsstucke teilen.

Brombeer Schnitten mit Creme fraiche 4 Ei M

1 Backmischung fur Streuselteig
750 g Brombeeren

4 Eigelb

200 g Zucker

1 Flasche Aroma (Backaroma Zitrone)
1 Prise Salz

100 g Mandeln, gemahlene, gezogene

150 g Creme fraiche

4 Eiweil}
50 g Zucker

Zubereitung

Backmischung nach Anweisung zubereiten oder selbst einen Streuselteig
nach Grundrezept herstellen. Die Streusel auf ein gefettetes Backblech
geben, leicht andrucken.

Die gewaschenen und gut abgetupften Brombeeren auf dem Teig vertei-
len.

Far den Guss

die Eigelbe, 200 g Zucker, Zitronenbackél und Salz schaumig ruhren. Die
Mandeln und die Creme fraiche hinzufiigen, verruhren. 4 Eiweil3 mit 50 g
Zucker steif schlagen, unter die Eigelbcreme heben. Guss auf die Brom-
beeren geben, glatt streichen, sofort backen.
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Strom: 170 - 200 (vorgeheizt), Gas Stufe 3 - 4, ca. 30 min.

Schwierigkeitsgrad: simpel
Brennwert p. P.: 221
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
: 06.11.02 kichenfee007

Brombeer - Streuselkuchen 1 Ei M

far den Hefeteig:
500 g Mehl

1 Pk Trockenhefe
1 Pr Salz

1Tl Zimt

60 g Zucker

250 ml Milch
60 g Butterschmalz

1 Ei

Far die Streusel:

375 g Mehl

2 Pk Vanillezucker

1Tl Zimt

150 g Zucker

200 g weiches Butterschmalz
Aul3erdem:

750 g Brombeeren

Zubereitung:

Mehl, Trockenhefe, Salz, Zimt, und Zucker in eine Ruhrschissel geben
und mischen. Milch und Butterschmalz lauwarm werden lassen und mit
dem Ei unter die Mehlmischung ruhren. Mit dem Knethaken des Hand-
riuhrgerates so lange ruhren bis sich der Teig vom Schusselrand 16st. Mit
einem Tuch abdecken und 30 - 40 min gehen lassen, bis sich der Teig
verdoppelt hat. Fur die Streusel Mehl, Vanillezucker, Zimt, Zucker und
Butterschmalz in eine Ruhrschissel geben und mit dem Knethaken des
Handruhrgeréates zu Streusel kneten. Den Hefeteig durchkneten und auf
einem Backblech ausrollen. Die Brombeeren auf den Teig geben. Gut ver-
teilen, dann die Streusel gleichmallig Uber die Brombeeren streuen.
Noch einmal den Teig ca. 15 min gehen lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 35 - 40 min backen.
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Brombeer Kasekuchen 10 Ei M

FUr ca. 40 Stucke:

10 Ei (Grofze M)

300 g Zucker
2 Packchen Vanillin - Zucker
1 Prise Salz

1,5 kg Magerquark

250 g Mascarpone

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

2 Packchen Puddingpulver "Vanille - Geschmack™ (fur %2 | Milch, zum Ko-
chen)

250 ml Schlagsahne
375 g Brombeeren

eventuell Brombeeren zum Verzieren
Fett und Paniermehl

Zubereitung

1. 6 Ei trennen. 4 Ei und 6 Eigelb etwa 12 Minuten cremig ruhren. Zucker,
Vanillin - Zucker und

Salz einrieseln lassen. Quark, Mascarpone und Zitronenschale vermengen.
Das Puddingpulver zuftigen

und anschlieRend alles unter die Eiercreme heben.

2. Sahne und Eiweil} getrennt steif schlagen. Zuerst die Sahne, dann den
Eischnee unter die Quarkcreme heben. Brombeeren vorsichtig zur Creme
geben.

3. Masse in einer gefetteten, mit Paniermehl ausgestreuten Fettpfanne
glatt streichen.

Im vorgeheizten Ofen (E - Herd: 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stufe 2)
ungefahr 60 Minuten backen.

Den Kéasekuchen uber Nacht auskthlen lassen. Vor dem Servieren in
Dreiecke schneiden. Eventuell mit einigen Brombeeren verzieren.

Zeitaufwand: ca. 1 1/2, Stunden (ohne Wartezeit)
Nahrwert: pro Stuck ca. 580 kJ/1 40 kcalE8 g, F6 g, KH 12 g
Vida Nr. 34/03

Brombeere - Schnitten 4 Ei M

mit Creme - fraiche - Guss
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far 24 Portionen
1 Backmischung fur Streuselteig
750 g Brombeeren

4 Eigelb

200 g Zucker

1 Flasche Aroma (Backaroma Zitrone)
1 Prise Salz

100 g Mandeln, gemahlene, gezogene

150 g Creme fraiche

4 Eiweil3
50 g Zucker

Zubereitung

Backmischung nach Anweisung zubereiten oder selbst einen Streuselteig
nach Grundrezept herstellen. Die Streusel auf ein gefettetes Backblech
geben, leicht andrucken.

Die gewaschenen und gut abgetupften Brombeeren auf dem Teig vertei-
len.

Fur den Guss die Eigelbe, 200 g Zucker, Zitronenbackdl und Salz schau-
mig ruhren. Die Mandeln und die Creme fraiche hinzufugen, verrihren. 4
Eiweild mit 50 g Zucker steif schlagen, unter die Eigelbcreme heben. Guss
auf die Brombeeren geben, glatt streichen, sofort backen.

Strom: 170-200 (vorgeheizt), Gas Stufe 3-4, ca. 30 min.

6.11.02 Kichenfee007 CK

Brombeeren Schnitten 1 Ei M

Flr etwa 24 Portionen
Teig:

250 g Mehl

150 g Zucker

1 Prise Salz

150 g Margarine

1 Ei

40 g gemahlene Mandeln
2 EL Rum
Margarine fur das Blech

Belag:
3 EL Brombeerkonfiture
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EL Maraschino
500 g Brombeeren
20 g Kokosraspel
10 g Zucker

Guss:

500 g Quark (20 % Fett)

125 g Zucker

1 P. Vanillinzucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
6 EL Zitronensaft

7 Blatt weil3e Gelatine

250 g Schlagsahne

Glasur:

2 EL Brombeerkonfitlre
knapp 1/4 | Brombeersaft
3 Blatt weil3e Gelatine

1. Mehl, Zucker und Salz auf einem Backbrett mischen, die gut gekuhite
Margarine in Stucken darauf geben und mit einem Pfannenmesser gut
durchhacken; Ei, Mandeln und Rum in eine Vertiefung geben und alles
rasch zu einem glatten Teig verkneten, 30 Minuten kalt stellen.

2. Den Teig ausrollen und die Héalfte eines gefetteten Backblechs damit
auslegen. Nochmals glatt rollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und
im vorgeheizten Ofen bei 200-225 °C (Gasherd: Stufe 3-4) 10-15 Minuten
backen.

3. Brombeerkonfitiire mit Maraschino verruhren, auf die warme Teigplatte
streichen, die Brombeeren darauf verteilen. Kokosraspel und Zucker gold-
gelb rosten, daruberstreuen.

4. Quark, Zucker, Vanillinzucker, Zitronenschale und -saft verrthren, ein-
geweichte Gelatine in etwas Wasser bei schwacher Hitze auflésen und da-
runterriihren. Schlagsahne unter die halbsteife Quarkmasse heben und
gleichméafig tber die Brombeeren verteilen.

5. Brombeerkonfitire verrihren und mit Brombeersaft auf 1/4 | auffullen.
Eingeweichte Gelatine in etwas Wasser bei schwacher Hitze auflésen, un-
ter den Brombeersaft ruhren, leicht ansteifen lassen und mit einem Pinsel
auf die Quarkplatte streichen. Das Geback im Kuhlschrank erstarren las-
sen, dann in Portionsstlcke teilen.
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Brombeeren - Heidelbeer - Kuchen 1 Ei M

400 g Mehl

1 P. Trockenhefe
50 g Butter

40 g Zucker
Salz

1 Ei

Belag:
je 400 g Heidelbeeren und Brombeeren, verlesen

500 g Quark oder Schichtkase

5 Ei getrennt
150 g Zucker

150 g Creme fraiche

1 P. Vanillepuddingpulver
50 g Mandeln

gehobelt

Puderzucker zum Besieben

Zubereitung

Mehl in eine Schussel sieben, Trockenhefe dazustreuen, dann die restli-
chen flur den Teig zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und zuge-
deckt an warmer Stelle 30 Min. gehen lassen. Teig in der Grol3e des Back-
blechs (33 x 43 cm) ausrollen, auf das gefettete Backblech legen. Am
Rand etwas hochdricken. Die Beeren auf dem Teig verteilen. Fur den Be-
lag Quark durch ein Sieb streichen, mit Eigelben, Creme fraiche, 50 g Zu-
cker und Puddingpulver zu einer glatten Masse verrihren. Das Eiweil3 zu
steifem Schnee schlagen. Restl. Zucker nach und nach einschlagen. 4 El
Schnee unter die Quarkmasse ruhren, dann den restl. Schnee unterheben.
Auf den Beeren verteilen und glattstreichen. Mandeln dartubergeben.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der mittleren
Schiene ca. 45 Min. backen. Leicht auskihlen lassen und mit Puderzucker
besieben.

Brombeerkuchen 5 Ei M

fur 8 Portionen

375 g Mehl (Weizenmehl)
1 Pck. Hefe (Trockenhefe)
50 g Zucker
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200 ml Milch, lauwarm

1 Ei

70 g Butter, zerlassen, abgekunhit
750 g Brombeeren

4 Ei(er), getrennt

200 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

1 Flasche Aroma (Backdl Zitrone)
1 Prise Salz

100 g Mandeln, gemahlen

1 Becher Schmand

Zubereitung

Aus den ersten sieben einen Hefeteig herstellen. 30 Minuten gehen las-
sen, kurz durchkneten, in einer gefetteten Fettpfanne ausrollen und 15
Minuten gehen lassen. Brombeeren auf dem Teig verteilen. Fur den Guss
Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Backol Zitrone und Salz schaumig rihren.
Die Mandeln und den Schmand unterrihren. Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Guss auf die Brombeeren ge-
ben und bei 170° ca. 30 Minuten backen. Den erkalteten Kuchen mit Pu-
derzucker bestauben.

23.2.02 Gaby CK

Brombeerkuchen | 5Ei M

375 g Mehl (Weizenmehl)
1 Pck. Hefe (Trockenhefe)
50 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

200 ml Milch, lauwarm

1 Ei

70 g Butter, zerlassen, abgekunhit
750 g Brombeeren

4 Ei(er), getrennt

200 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker
1 Flasche Aroma (Backdl Zitrone)
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1 Prise Salz
100 g Mandeln, gemahlen

1 Becher Schmand

Zubereitung

Aus den ersten sieben einen Hefeteig herstellen. 30 Minuten gehen las-
sen, kurz durchkneten, in einer gefetteten Fettpfanne ausrollen und 15
Minuten gehen lassen. Brombeeren auf dem Teig verteilen. Fur den Guss
Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Backol Zitrone und Salz schaumig rihren.
Die Mandeln und den Schmand unterrtihren. Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Guss auf die Brombeeren ge-
ben und bei 170° ca. 30 Minuten backen. Den erkalteten Kuchen mit Pu-
derzucker bestauben.

Schwierigkeitsgrad: simpel
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
: 23.02.02 Gaby

Brombeerkuchen Il 5Ei M

far den Teig:

375 g Mehl

1 Pk Hefe

50 g Zucker

1 Pk Vanillezucker

200 ml Milch, lauwarm

1 Ei

70 g Butter, zerlassen, abgekunhit
Fur den Belag:
750 g Brombeeren

4 ElI, getrennt

200 g Zucker

1 Pk Vanillezucker

1 Flasche Backdl Zitrone
1 Pr Salz

100 g Mandeln, gemahlen

1 Becher Schmand

Zubereitung:
Aus den ersten sieben einen Hefeteig herstellen.
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30 min gehen lassen, kurz durchkneten, in einer gefetteten Fettpfanne
ausrollen und 15 min gehen lassen. Brombeeren auf dem Teig verteilen.
Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Backol Zitrone und Salz schaumig rihren.
Die Mandeln und den Schmand unterrihren. Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Guss auf die Brombeeren ge-
ben und

bei 170°C ca. 30 min backen.
Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Brombeerkuchen mit Rahmguss M

far einen geriebenen Teig:
280 g Weizenmehl

140 g Butter

1 Pr Salz

25 g Puderzucker

8 - 10 EL kaltes Wasser

Fur den Belag:
700 g Brombeeren

150 g sul3e Sahne

2 EL Zucker
1 Pr Salz
2 EL Speisestarke

Zubereitung:

Mehl und Butter mit der Hand zu Streuseln verreiben, Salz und Zucker
hinzufugen. Dann in die Mitte einen Teil des Wassers geben und schnell
unterarbeiten. Wenn notig, das restliche Wasser dazugeben. Ca. 60 min
kahl stellen.

Den ausgerollten Teig verteilen, auf ein gefettetes Blech geben und den
Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen

und 5 min bei 230° C vorbacken.
AnschlieRend die gewaschenen Brombeeren darauf verteilen.

Den Kuchen 10 min lang bei 230° C in den Ofen geben.

Sahne, Zucker, Salz und Speisestarke verruhren, Uber die Brombeeren
gieen und mit Puderzucker bestreuen.

Den Kuchen weitere 15 min backen
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Brombeerschnitten 1l 4 Ei M
12 Schnitten

far den Teig:
100 g Bitter-Schokolade
20 g Butter

4 Ei

125 g Zucker

1 Pr Salz

100 g Mehl

50 g Speisestarke
1/2 Tl Backpulver

Far die Fullung:

5 Blatt weil3e Gelatine
500 g Brombeeren
100 g Zucker

500 g sufde Sahne

75 g Bitter - Schokolade
1 Pk Vanillezucker

Zubereitung:

Die Schokolade und Margarine schmelzen und abkthlen lassen. Die Ei
trennen. Eigelb, 4 EL Wasser und Zucker dickschaumig schlagen. Die
Schokoladen - Mischung unterrihren. Eiweil3 mit Salz steif schlagen und
auf die Eigelbcreme geben. Mehl, Starke und Backpulver dartibergeben
und unterheben.

Backblech mit Backpapier auslegen. Die Biskuitmasse darauf streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 20 min backen. Biskuit stirzen und
das Papier sofort abziehen. Boden ausklhlen lassen und halbieren.

Die Gelatine einweichen. Frische Brombeeren verlesen. Einige Brombeeren
zum Garnieren beiseite legen, die anderen durch ein Sieb streichen und
mit Zucker verruhren. Gelatine tropfnass bei milder Hitze auflésen und
Fruchtmark unterrihren. Das Brombeerpuree kalt stellen. 375 g Sahne
steif schlagen. Sobald das Puree zu gelieren beginnt, Sahne unterheben.
Eine Biskuitplatte auf das Backblech legen. Die Langsseiten mit einem
Streifen Alufolie begrenzen, so dass ein kleiner Rand hoch steht. Die
Brombeersahne auf die Platte streichen. Zweite Biskuitplatte drauflegen,
ca. 30 min kalt stellen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, auf ein kaltes Marmorbrett
streichen und etwas fest werden lassen. Nun mit einer Spachtel breite
Schokoladenlocken zusammenschieben. Restliche Sahne und Vanillezucker
steif schlagen und auf die Schnitten streichen. Die Stutzen lI6sen. Biskuit
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in Stucke schneiden und mit Schokoladenlocken und den restlichen Brom-
beeren garnieren.

Bunte Obst - Variationen 2 Ei M

Far den Ruhrteig:

150 g weiche Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin - Zucker

1 Prise Salz

2 Ei

200 g Weizenmehl
1 gestr. Tl Backpulver

Fur den Belag:

500 ml (172 1) Milch

1 Pck. Pudding - Pulver Vanille - Geschmack

40 g Zucker

2 kg vorbereitete Frichte (z.B. Beerenfruchte:

rote und schwarze Johannisbeeren, Brombeeren, Himbeeren, Erdbeeren
und Heidelbeeren oder

Aprikosen, Nektarinen, rote Pflaumen und Melonenkugeln oder Kiwis, Erd-
beeren, rote und grine

Stachelbeeren und kernlose Weintrauben)

Fur den Guss:

2 Pck. Tortenguss, klar

500 ml (1/2 1) Apfelsaft oder Weil3wein und Wasser
3 - 4 gestr. EL Zucker

Zubereitung

Fir den Teig die Butter oder Margarine mit dem Handruhrgerat mit Ruhr-
besen auf hdchster Stufe geschmeidig ruhren. Den Zucker, Vanillin - Zu-
cker und Salz nach und nach unterrihren (Jedes Ei etwa 1/2 Minute). Das
Mehl mit dem Backpulver mischen, sieben und portionsweise auf mittlerer
Stufe unterrihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen. Vor
den Teig einen mehrfach gefalteten Streifen Alufolie legen. Das Backblech
in den Backofen schieben.

Ober - / Unterhitze: 180 - 200 °C (vorgeheizt)

Heil3luft: 160 - 180 °C (nicht vorgeheizt)
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Gas: Stufe 3 - 4 (vorgeheizt)

40 Minuten ca. backen

Sofort nach dem Backen das Geback vom Boden und vom Rand des Ble-
ches I6sen, erkalten lassen.

Fur den Belag aus Milch, Pudding - Pulver und Zucker nach der Packungs-
anleitung einen Pudding zubereiten, erkalten lassen, dabei ab und zu um-
rihren. Den kalten Pudding auf die Gebé&ckplatte streichen. Die
vorbereiteten Fruchte (grol3e Fruchte halbieren oder in Spalten schneiden)
auf dem Pudding verteilen.

Fur den Guss aus dem Tortengusspulver, Apfelsaft (oder WeilRwein und
Wasser) und Zucker nach der Packungsanleitung einen Guss zubereiten
und Uber die Fruchte geben.

Beigabe:
Mit Bourbon Vanille - Zucker gesufite Schlagsahne

Marzipan - Brombeer - Blechkuchen 6 Ei M

far den Teig:
500 g Mehl

250 g Zucker
250 g Butter

2 Ei
1 Pk Vanillezucker

Milch

1 Pr Salz
Fur den Belag:
1 kg Brombeeren

200 g Schmand
200 g Marzipan - Rohmasse

4 Ei

2 EL Zitronensaft
Mandeln, gehobelt

Zubereitung:
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Teigzutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zugedeckt 30
min im Kuhlschrank ruhen lassen.

Die Marzipan - Rohmasse sehr klein schneiden und mit den Eiern glatt
rihren. Den Schmand dazugeben und alles gut verruhren. Die Brombee-
ren waschen und verlesen.

Den Teig auf einem gut gefetteten Backblech ausrollen. Anschlie3end die
Brombeeren darauf verteilen. Brombeeren mit der Marzipanmasse uUber-
giel3en. Alles mit den Mandelblattchen bestreuen.

Bei 200°C im vorgeheizten Ofen ca. 35 min backen.

Schmand - Kuchen 8 Ei M

far ca. 24 Stucke:

3 Dosen (a 315 ml)
Mandarin - Orangen
500 g Brombeeren

250 g Butter/Margarine
200 g Zucker

1 Prise Salz

8 Ei (Grofze M)

abgeriebene Schale von
1 unbehandelten Zitrone
375 g Mehl

1 Packchen Backpulver

5 EL Milch
Fett fur das Backblech

250 g Schmand oder

Creme fraiche

2 Packchen Vanillin -Zucker
1 EL Puderzucker

Zubereitung:

1. Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen. Brombeeren verlesen, e-
ventuell waschen und abtropfen lassen.

2. Fur den Ruhrteig Fett, 175 g Zucker und Salz schaumig rtahren. 5 Ei
einzeln unterrihren. Zitronenschale zufigen. Mehl und Backpulver mi-
schen, mit der Milch unterriihren.

3. Ein Backblech (ca. 35 x 40 cm) fetten. Teig darauf streichen. Mit Man-
darinen und Brombeeren belegen. Im heil3en Backofen (E - Herd: 175 °C/
Umluft: 150 ° C / Gas: Stufe 2) ca. 20 Minuten backen.
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4. Schmand, 3 Ei, 25 g Zucker und Vanillin - Zucker glatt verrihren. Den
Kuchen damit bestreichen und weitere ca. 25 Minuten goldgelb backen.
Abkuhlen lassen und mit dem Puderzucker bestduben.

kcal kJ EiweilR Fett KH
250 1050 5 14 27 -

Backwaren mit Kase

Beeren Quarkschnitten 5 Eigelb M

Murbeteig:

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Puderzucker
Salz

1 Eigelb

Beerenbelag

1 Dose Pfirsichhalften 825 g(Abtropfgewicht 470 g)
je 250 g Himbeeren und Brombeeren

je 200 g Heidelbeeren und rote Johannisbeeren

Quarkbelag:
8 Blatt weilRe Gelatine

11/8 1 Milch

180 g Zucker
Salz
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

4 Eigelb
1/2 | Sahne

500 g Quark (20%0)

1. Mehl auf die Arbeitsflache sieben. Butter, Puderzucker, Salz und Eigelb
zusammen verarbeiten, dann rasch mit dem Mehl verkneten. In Klarsicht-
folie eingeschlagen kuhl legen .
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2. Fur den Beerenbelag die Pfirsichhalften auf einem Sieb und dann auf
Kuchenpapier abtropfen lassen. Die Halften in grolRere Wurfel schneiden.
Beeren verlesen, waschen und vorsichtig mit den Pfirsichwirfeln mischen.
3. Murbeteigboden auf leicht bemehlter Arbeitsflache ausrollen (25x32
cm), auf ein Backblech legen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (zweite Schiene von unten) ca. 10
Min. nach Sicht backen und auskthlen lassen.

4. Boden entweder in eine passende Form mit hohem Rand legen oder 4-
fach gefaltete starke Alufolie (6-7 cm hoch) um den Boden legen. Etwa die
Halfte der Fruchte darauf verteilen.

5. FUr den Quarkbelag Gelatine in kaltem Wasser 10 Min. einweichen und
ausdrucken. Milch mit Zucker, Salz, Zitronenschale und Eigelbe verquirlen,
unter stdndigem Ruhren einmal aufkochen. Ausgedriuckte Gelatine in der
heilRen Milch auflésen, Milch kalt stellen, dabei mehrmals umruhren.

6. Sahne steif schlagen., die fast kalte Milch, den passierten Quark und
die Sahne unterheben. Auf den Frichten verteilen, glattstreichen und in
den Kuhlschrank stellen. Bevor die Creme ganz fest, ist, die restl. Beeren
darauf verteilen und nochmals kurz in den Kuhlschrank stellen. Dann in
Stucke schneiden und mit Puderzucker besieben.

Variante:

Far die niedrige Quarkschnitte nur die Halfte der fur den Quarkbelag ver-
wenden.

Damit Teigb6den, die nach dem Backen mit einer Creme

und/oder Obst belegt werden, nicht so schnell durchweichen, empfiehlt es
sich, sie zu ,,versiegeln”, sprich: wie bei unserem Blechkuchen mit ver-
quirltem Eigelb zu bestreichen oder, noch besser, sie zu aprikotieren. Da-
far die Aprikosenmarmelade erhitzen und sie mit einem Pinsel auf den
Teigboden auftragen.

Brombeeren Kasekuchen 5 Ei M

Fur 12 Stuck.

FUR DEN TEIG:

200 g Mehl

50 g Feine Speisestarke (z. B. Mondamin)
1 Messerspitze Backpulver

1 Ei

60 g Zucker
125 g Margarine

FUR DIE FULLUNG:
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125 g weiche Margarine

200 g Zucker

Abgeriebene Schale vor) einer unbehandelten Zitrone
1 Packchen Vanillezucker

4 Ei
60 g Feine Speisestarke

1 kg Magerquark

1 Paket TK-Brombeeren
1 Tl Puderzucker zum Bestauben

1. Mehl, Speisestarke und Backpulver in eine Schissel geben und mi-
schen. Ei, Zucker und Margarine darauf geben. Alles zuerst mit dem Knet-
haken eines Handrihrgerats auf niedriger Stufe verkneten. Die Masse
dann kurz mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minu-
ten kalt stellen.

2. Teig ausrollen und eine gefettete Springform (26 cm Durchmesser)
damit aus legen. Nach Belieben einen Teigrand hochziehen.

3. Margarine, Zucker, Zitronenschale und Vanillezucker schaumig ruhren.
Ei trennen, Eigelbe zufugen und unterrihren. Speisestarke auf die Ei-
Masse sieben und unterruhren. Quark zufiigen und verrihren. Eiweil3 steif
schlagen und vorsichtig unter die Quarkmasse heben. Aufgetaute Brom-
beeren unterheben.

4. Die Quarkmasse auf den Teigboden geben und glatt streichen, Im vor-
geheizten Backofen bei 175 Grad auf der 2. Schiene von unten ca. 1
Stunde und 15 Minuten goldgelb backen. Kuchen im abgeschalteten Back-
ofen bei leicht getffneter Backofentur etwas abkihlen lassen. Herausneh-
men und vollstandig auskihlen lassen. Kuchen mit Puderzucker bestaubt
servieren.

Pro Stuck ca. 432 kcal; 16 g E, 19 g F, 46 g KH
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden plus Kuhlizeit
Frau von Heute Nr. 2/04

Brombeerkuchen 2 Ei M

Schnellbiskuit fur Obstkuchen:

2 Ei,
1. El. Wasser,
75 g Zucker,
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1 P. Vanillezucker,
100 g Mehl,
1 gestr. Tl. Backpulver.

Brombeerpulree:
500 g Brombeeren,
2 El. Puderzucker.

Creme:
250 g Mascarpone,

250 g Quark,

3 El. Zucker,
2 El. Orangenlikor o. Rum,

150 g Schlagsahne,
1P. Vanillezucker.

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

Eine Obstkuchenform ausfetten (Rand auch), mit Mehl bestauben.

Ei mit Wasser verquirlen und mit dem Zucker schaumig schlagen. Mehl
mit Backpulver in die Masse sieben und unterheben.

Auf der mittl. Einschubleiste 20 - 25 Min. backen.

Kuchen abkihlen, auf ein Gitter sturzen und erkalten lassen.
Die Brombeeren waschen , die Halfte mit dem Puderzucker purieren.

Mascarpone, Quark, Zucker, Orangenlikor o. Rum (fur Kinder
weglassen)verruhren. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und unter die
Creme heben.

Brombeerplree unterheben.

Die fertige Creme auf den Biskuitboden streichen und die restlichen Brom-
beeren darauf verteilen und leicht eindricken.

Brombeerkuchen mit Bananenguss 4 Ei M

far den Teig:
200 g Menl

60 g Zucker
125 g Butter
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1 Ei

Fur den Belag:
750 g Brombeeren
Fur den Guss:

3 Ei
150 g Zucker

200 g Sahne

250 g Quark

1 Pk Vanillepuddingpulver
1 Banane

Zubereitung:

Fur den Murbeteig zuerst das Mehl in eine Schussel sieben, eine Mulde
formen. Dorthinein das Ei und den Zucker geben und mit einer Gabel ver-
rihren. Die Butter in Fl6ckchen druberstreuen und alles rasch zu einem
glatten Teig zusammenkneten. Im Kuhlschrank 30 min ruhen lassen. Ver-
feinert werden kann der Teig mit einer Prise Salz, Vanillezucker oder ab-
geriebener Zitronenschale. Fur den Guss die Ei trennen. Die Eigelb mit der
Halfte des Zuckers schaumig schlagen. Die Banane mit einer Gabel fein
zerdricken und zusammen mit dem gut abgetropften Quark unter die Ei-
gelbcreme ruhren. Das Vanillepuddingpulver daruber sieben und unterrih-
ren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben. Zum Schluss das
Eiweil3 mit einer Pr Salz und dem restlichen Zucker steif schlagen und un-
ter die Creme ziehen. Eine Springform mit dem Murbeteig auskleiden. Den
Boden mit Brombeeren belegen. Die Bananen - Quarkcreme darubergeben
und glatt streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 50 min backen.

Kasekuchen mit Beeren 2 Ei M

SCHICHTKASE MACHT DIE CREME SCHON LOCKER
fUr ca. 12 Stiucke

Flr den Murbeteig.
200 g Mehl

65 g Zucker

Salz

2 Eigelb
125 g weiche Butter
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Far Fullung und Belag:

2 Eiweil3
120 g Zucker

500 g Schichtkase

2 Pck. Vanillinzucker

1 Pck. Vanillepuddingpulver

50 g zerlassene Butter

1 Dose ungesuf3te Kokosmilch (165 ml)
je 250 g Erdbeeren und Brombeeren

200 ml Sahne
2 EL Kokoschips

Zubereitung

1. Mehl, Zucker, 1 Prise Salz, Eigelbe sowie weiche Butter verkneten, zu
einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Ca. 30 Min. kuhlen.

2. Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Boden und Rand
einer Springform (o 26 cm) mit Backpapier auslegen. Teig rund (o 30 cm)
ausrollen, die Form damit auslegen, einen Rand hochziehen. Den Boden
mehrmals einstechen. Ca. 10 Min. backen, herausnehmen. Ofentempera-
tur auf 170 Grad (Umluft 150 Grad) reduzieren.

3. Eiweild mit 20 g Zucker steif schlagen. Schichtkase, Zucker, 1 Pck. Va-
nillinzucker, Puddingpulver, Butter, Kokosmilch verrihren, Eischnee un-

terheben. Die Masse auf dem Teigverteilen, ca. 90 Min. backen, evtl. die
letzten 15 Min. abdecken. Kuchen herausnehmen, auskthlen lassen und

aus der Form losen.

4. Beeren abbrausen, putzen, trockentupfen. Die Sahne mit 1 Pck. Vanil-
linzucker steif schlagen, auf den Kuchen streichen. Beeren darauf vertei-
len, mit Kokos bestreuen.

Zubereitungszeit: 90 Minuten

Pro Stuck ca. 330 kcal, Eiweil3: 8 g Fett: 17 g, Kohlenhydrate: 36 g
Lisa Nr. 12/03

Kasekuchen mit Brombeeren 3 Ei M

fur ca. 12 Stucke:
100 g Butter oder Margarine,
250 g Brombeeren,
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750 g Magerquark,

3 Ei (Gr. M),

60 g Griel3,

250 g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

1 P. Puddingpulver "Vanille™ (fur Y2 | Milch, zum Kochen),
2 Tl. Backpulver,

abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone,
Fett und Griel3 fur die Form,

ca. 1 El. Puderzucker.

Zubereitung:

Fett schmelzen und abkihlen lassen. Brombeeren verlesen, kurz kalt ab-
spulen und abtropfen lassen.

Quark, Ei, Griel3, Zucker, Vanillezucker, Puddingpulver, Backpulver,
Zitronenschale und -saft mit den Schneebesen des Handruhrgerates ver-
rihren. Flussiges Fett unterrihren. Brombeeren vorsichtig unterheben.

Springform (Durchmesser 26 cm) gut fetten und mit Griel3 ausstreuen.
Teig in die Form fullen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E.
Herd: 175 Grad, Gasherd: Stufe 2) 60 bis 70 Minuten goldbraun backen.
Auskuihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.

Sahniger Brombeerkasekuchen 7 Ei M

300 g Brombeeren
Flr den Murbeteig:
50 g Zucker

100 g Butter

150 g Mehl

1 Ei

1 Pk Vanillezucker
1 Pr Salz

Fur die Nusscreme:

25 g gemahlene, gerostete Nusse
25 g Butter

25 g Mehl

25 g Zucker

1 Ei
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Fur die Quarkmasse:

800 g Magerquark

250 g Zucker
50 g Mehl

300 g sulRe Sahne

5 Ei

1 Pr Salz
1 Vanilleschote

Zubereitung:

Die Murbeteigzutaten, ausreichend fur vier Béden, zu einem festen Teig
kneten, in Frischhaltefolie packen und kalt stellen. Aus einem Viertel der
Teigmasse einen Murbeteigboden, 26 cm Durchmesser, backen. Den Teig-
rest portionsweise einfrieren. In kleiner Menge lasst sich der Teig leider
nur schwer verarbeiten.

Nusscreme: Alle zu einer glatten Masse verrihren. Den ausgekihlten
Murbeteigboden in einen Tortenring geben und mit der Nusscreme
bestreichen. Magerquark, Zucker, Mehl ungeschlagene Sahne, Salz und
Vanillemark glatt ruhren, Ei vorsichtig darunter geben. Danach die Masse
in die Form fullen, Brombeeren in gleichmaligen Abstanden hineindri-
cken. Ofen auf 200° C vorheizen, Kuchen hineinschieben und nach 10 min
auf 160 °C zuruckschalten, weitere 55 min backen. Nach dem Erkalten auf
eine Tortenplatte geben. Mit etwas Apfelpektin abglanzen.

Backwaren mit Nusse + Mandeln

Brombeer - Sauerrahm - Kuchen 3 Ei M

Ol - Quark - Teig:

125 g Quark (20%06 Fett)

60 g Zucker
1 Prise Salz
3 El. Ol

2 El. Milch

250 g Mehl
2 gestr. Tl. Backpulver

Fallung:

D:\Sammlungen\ab September f Thomas\Word\Brombeeren 133.doc



Erstelldatum 22.09.2005 11:55

400 g Brombeeren

3 Ei
60 g Zucker

150 g Sauerrahm

80 g gemahlene Mandeln
1 El. Speisestéarke
2 Tl. Puderzucker

Quark mit Zucker, Salz, Ol und Milch verrihren.

Mehl mit Backpulver mischen, Uber die Quarkmasse sieben,

alles zu einen glatten Teig verkneten.

Eine Obstbodenform fetten.

Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache etwas grol3er als die Form aus-
rollen,

in diese hineinlegen und am Rand andrucken

Ei trennen.

Eigelbe mit Zucker und 1 El. warmen Wasser cremig ruhren.
Sauerrahm, Mandeln sowie Speisestarke zufugen und glattruhren.
Zum Schluss Eischnee und die Beeren unterheben.

Die Mischung gleichmallig auf dem Teig verteilen und glattstreichen.

Den Brombeerkuchen auf mittlerer Schiene ca. 40 Min. backen ( Umluft
160 ° / normal : 180 °)

Abkuhlen und mit Puderzucker bestreuen.

Brombeeren Walnuss Kuchen 8 Ei M

FUr den Boden:

4 Ei

100 g Zucker

2 EL Vanillezucker

75 g Walnusse, gemahlen (nach Wunsch - kurz ohne Fett angerdstet, gibt
einen intensiveren Geschmack)

50 g Menhl

1 EL Speisestarke

1/2 Tl Backpulver

Fur den Belag + Guss

500 g Brombeeren
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4 ElI, getrennt

100 g Zucker

1 EL Zitronensaft

0.5 Tl Zitronenabrieb oder Zimt, je nach Geschmack
1 Prise Salz

100 g Walnusse, gemahlen

200 g Schmand

Ei trennen. Eigelbe mit 4 EI warmem Wasser schaumig schlagen, dabei
Zucker, Vanillezucker einrieseln lassen. Nusse, Mehl, Starke und Backpul-
ver zusammen mischen, unterrihren. Eiweil} steif schlagen, zunéchst ein
Drittel unterheben, dann den Rest vorsichtig unterziehen.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form (viereckig oder Spring-) ful-
len, glatt streichen und

ca. 15 - 20 Min.(je nach Backofen) bei 180 grad backen —
der Teig muss schon fest sein, aber noch feucht.

Wahrend der Boden im Ofen ist, Eigelb, Zucker, Zitronensaft und -abrieb
oder Zimt fur den Guss schaumig ruhren. Die Walnusse und den Schmand
unterrihren. Eiweil3 mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen und
unter die Eigelbmasse heben.

Den vorgebackenen Boden aus dem Ofen nehmen, Brombeeren darauf
verteilen, Guss auf die Brombeeren geben, glatt streichen, wieder in den
Ofen schieben und

weitere 15 - 20 Minuten backen,

bis der Guss stockt.

Der Kuchen auskuhlen lassen. Nach Wunsch mit Zimt-Puderzucker be-
stauben. Am besten schmeckt der Kuchen nach 2 Tagen (fruher ist der
Nussboden etwas zu trocken) - also ruhig durchziehen lassen.

Grulf3

imbieras

Brombeerkuchen 1 3 Eigelb + 6 Eiwelil3

far den Teig:
200 g Mehl
90 g Butter
60 g Zucker

3 Eigelb
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1 Pk Vanillinzucker
1 Msp Backpulver
1 Pr Salz

Fur den Belag:
500 g Brombeeren
100 g gemahlene Mandeln

6 Eiweil3
175 g Puderzucker

Zubereitung:

Aus Mehl, Butter, Zucker, Eigelb, Vanillinzucker, Backpulver und Salz ei-
nen Teig kneten. Eine Springform (26 cm Durchmesser) einfetten und den
Teig darin auslegen.

Den Ofen bei 200°C ca. 10 min vorbacken.

Fir den Belag die Eiweil3e mit dem Puderzucker steifschlagen. Mandeln
auf den vorgebackenen Kuchenboden streuen, die Brombeeren darauf ver-
teilen und zuoberst den gezuckerten Eischnee geben. Den Kuchen

im Ofen bei 200°C ca. 30 - 40 min fertig backen.

Brombeerkuchen 111 4 Ei M

far den Murbteig:

250 g Mehl

125 g Butter

60 g Zucker

1 Pk Vanillezucker
1/2 Tl Backpulver

1 Ei

Fur den Belag:

3 EL Brombeermarmelade
1 dunner Biskuitboden
500 g Brombeeren

FUr den Guss:

3 Ei

70 g Zucker
1 Pk Vanillezucker
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125 g Schmand

50 g gemahlene Mandeln
60 g Biskuitbrosel
1/2 Tl Zimt

Zubereitung:

Murbteig herstellen, eine Springform damit auslegen und kaltstellen. Von
dem Biskuit dunne Scheibe fur die Brosel abschneiden. Auf den Murbteig
die Marmelade streichen, Biskuitscheibe auflegen, mit den Brombeeren
belegen. Eiweil} steifschlagen, Zucker einrieseln lassen, Eigelb und Sauer-
rahm verruhren, mit den Mandeln, Zimt und Brdseln vorsichtig unter den
Eischnee heben. Guss auf die Brombeeren streichen, evtl. Mandelblattchen
aufstreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 45 min backen.

Brombeerkuchen mit Mandelkaramell 3 Ei M

Karamellmasse:
150 g Mandelkerne
100 g Zucker

125ml Sahne

Teig:

150 g Butter oder Margarine
150 g brauner Zucker

1 Pr. Salz

1 Beutel Rumaroma

1 Tate. Vanillezucker

3 Ei

150 g Mehl

1 Tute. Vanillepuddingpulver
1 Tl Backpulver

400 g Brombeeren

Zubereitung

1. Mandeln abziehen, langs halbieren. Fur den Karamell Zucker bei mittle-
rer Hitze hellbraun schmelzen lasen, mit Sahne abléschen, 1 mal aufko-
chen. Mandeln zuflugen, mit Karamell Gberziehen. Masse auf Backpapier
ausbreiten und abkuhlen lassen.

2. Fur den Teig Butter, Zucker, Salz, Rumaroma und Vanillezucker schau-
mig schlagen. Die Ei einzeln unterriihren. Mehl mit Pudding - und Back-
pulver mischen, in die Butter-Zucker-Masse einruhren.
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3. Eine Springform (26cm) mit Backpapier auslegen. Brombeeren verle-
sen, nur falls notig waschen.

4. Den Ruhrteig in die Form fullen. Die Halfte der Beeren und 2/3 vom
Mandelkaramell dartber geben.

Bei ca. 175° C ca. 50 Min. backen.

Kuchen kurz ausdampfen lassen, aus der Form nehmen, abkihlen lassen.
5. Restlichen Karamell, Ubrige Beeren darauf verteilen. Evtl. Schlagsahne
druber.

Viel Spal3 beim Nachbacken!!

Grule
Renia_1976

Brombeerschnitten 2 Ei + 2 Eiweil}

140 g Butter

70 g Staubzucker

1 Pck. Vanillezucker
Schale v. ¥2 Zitrone

2 Ei

210 g Mehl
%2 Pck. Backpulver

1 El Marmelade

Belag:
2 kg Brombeeren

2 Eiklar

60 g Zucker
50 g gestiftete Mandeln

Zubereitung:

Butter mit der halben Zuckermenge, Vanillezucker, abgeriebener Zitro-
nenschale und den Eidottern schaumig ruhren. Die Eiklar mit dem restli-
chen Zucker zu steifem Schnee schlagen und leicht in den Abtrieb ziehen.
Zuletzt das mit Backpulver versiebte Mehl in die Masse heben.

In eine flache, gebutterte und bemehlte Form fullen und im vorgeheizten
Backrohr

bei 190° C ca. 25 Minuten backen.
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Inzwischen die Brombeeren ohne Wasserbeigabe zugedeckt ca. 2 Minuten
dunsten lassen; auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Den Kuchen mit
Marmelade bestreichen und mit den gedunsteten Brombeeren belegen.

Eiklar steif schlagen, nach und nach den Zucker beigeben und weiter
schlagen, bis die Masse zah und fest ist.

Diese Schaummasse auf die Brombeeren spritzen, mit gestifteten Mandeln
bestreuen und im Rohr

bei 250°C noch so lange backen, bis die Spitzen der Schaummasse braun
werden.

Gutes Gelingen winscht
Traude

Backwaren Tarte

Brombeer Quark Tarte 5Ei M

Far 12 Stiucke:

100 g gemahlene Mandeln
250 g Mehl

150 g Butter/Margarine
140 g Puderzucker

Salz

200 g Marzipanrohmasse

5Ei
2 Tropfen Bittermandelaroma

5 El Schlagsahne

500 g Magerquark

3 El Zitronensaft
1 Pk. Vanille - Saucenpulver
250 g Brombeeren

Zubereitung

1. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrosten, abkihlen lassen. 75 g
Mandeln, Mehl, weiches Fett, 75 g Puderzucker, 1 Prise Salz und 1 Ei ver-
kneten, in Folie wickeln, 1 Std. kuhl stellen.
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2. Marzipan zerkrimeln, nach und nach mit den 4 Eiern glattrihren. 50 g
Puderzucker, Aroma, Sahne, Quark, Zitronensaft und Saucenpulver unter-
ruhren.

3. Teig auf einer bemehlten Flache 40x40 cm grol3 ausrollen. Einen Kreis
(34 cm) ausschneiden, in eine gefettete Tarteform (30 cm) legen, den
Rand andrucken. Boden mehrfach einstechen, mit den Ubrigen Mandeln
bestreuen. Beeren darauf streuen, Quarkmasse daruber streichen. Den
Ubrigen Teig zu Kreisen ausstechen, halbieren und langs auf den Rand le-
gen.

4. Im heiRen Ofen bei 180 Grad auf der untersten Schiene 1 Std. backen
(Gas 2 - 3, Umluft 160 Grad).

Abkuhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben, evtl. mit Brombeeren gar-
nieren.

: livingathome

Brombeer - Tarte 2 Ei M

Teig:

2 Ei

125 g Zucker
100 ml Ol

100 ml Buttermilch

150 g Mehl

%2 Pck. Backpulver
Belag:

500 g Brombeeren

Guss:

50 g gemahlene Mandeln
50 g Zucker

2 Ei

150 g Sauerrahm

Ruhrteig zubereiten und in die Tartenform einfullen.

Bei 200° C etwa 10 min vorbacken.

Die Brombeeren darauf verteilen.

Mandeln, Zucker, Ei und Sauerrahm verquirlen und daruber geben.
Etwa 20 - 25 min fertig backen.
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Brombeer - Tarte 5 Ei + 1 Eigelb M

far den Teig:

300 g Mehl

1 Tl Backpulver

100 g SuRrahmbutter
140 g Zucker

2 Ei

1 Eigelb

50 g Mandelblattchen
far die Creme:

100 g Zucker

200 g Brombeeren

3 Ei
50 g SuBrahmbutter

4 EL Sahne

Zubereitung:

Aus Mehl, Backpulver, Butter, Zucker und zwei Eiern einen Murbteig kne-
ten. Teig eine halbe Stunde kalt stellen. Fiur die Creme 125 g Brombeeren
mit dem Purierstab fein purieren. Durch ein Haarsieb streichen.
Brombeerpiree mit Zucker, Eiern, Stul3rahmbutter und Sahne mischen.
Mischung im Wasserbad so lange erwarmen, bis sie eindickt. Haufig um-
rihren und kuhl stellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwei Drittel des Teiges ausrollen. Eine Quicheform fetten. Mit dem Teig
auslegen.

Creme auf dem Teig verteilen. Restlichen Teig rund ausrollen. Creme da-
mit zudecken und an den Randern leicht andricken. Eigelb mit zwei Ess-
l6ffeln Wasser verquirlen. Kuchen damit bestreichen und mit Mandeln
bestreuen.

Kuchen 45 Minuten backen,
abkihlen lassen.

Mit Brombeeren dekorieren oder, falls noch etwas Teig Ubrig sein sollte,

Blattformen ausstechen, mit Eigelb bestreichen und auf den Teigdeckel
"kleben".
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Feine Brombeer Mandarinen Tarte 5 Ei M

far 12 Stucke
150 g Butter oder Margarine
225 g Mehl
17S g Zucker
2 Packchen Vanillin - Zucker

5 Ei (Grofze M)

1 Prise Salz

Mehl fur die Arbeitsflache und fur die Form
Fett far die Form

1 Dose (314 ml) Mandarin - Orangen

500 g Schmand oder stichfeste saure Sahne

1 Packchen (6 g) geriebene Orangenschale
250 g Brombeeren

Zubereitung

1. Fett grob wurfeln. Mehl, 75 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, Fett,
1 Ei und Salz zu einem glatten Murbeteig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Mi-
nuten kuhl stellen. Teig auf bemehlter Arbeitsflache rund (ca. 32 cm 0)
ausrollen und in eine gefettete, mit Mehl bestaubte Tarteform (ca. 28 cm
0; mit herausnehmbarem Boden) geben. Den Teig andrucken und den U-
berstehenden Rand abschneiden. Tarteform kuhl stellen.

2. Mandarin - Orangen abtropfen lassen. Schmand, restlichen Zucker, tb-
rigen Vanillin - Zucker, Orangenschale und restliche Ei verruhren. Brom-
beeren und Mandarinen auf dem Teig verteilen. Schmandguss daruber
giel3en.

3. Tarte im

vorgeheizten Backofen bei 175 © C ca. 1 1/2 Stunden auf der unteren
Schiene backen.

Herausnehmen, ca. 15 Minuten abkuhlen lassen. Tarte vorsichtig aus der
Form nehmen und vollstandig auskuhlen lassen. Dazu schmeckt halb steif
geschlagene Sahne.

kcal/Stuck: ca. 370, Fett/Stuck- ca. 22 g

Backwaren Torten Fruchte

Brombeeren - Dickmilch - Torte 3 Ei M
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fur ca. 12 Stucke
Mark von 1 Vanilleschote

3 Ei (Grofze M),

125 g Mehl
2 Tl Backpulver,

250 g Sahne

350 g gemischte Beeren
6 Blatt weilRe Gelatine

500 g Dickmilch
3 EL Zitronensaft

Zubereitung

1. Vanillemark, Butter und 125 g Zucker verrihren. Ei im Wechsel mit 3
EL Mehl unterruhren. Rest Mehl, Backpulver und 5 EL Sahne unterruhren.
Teig in eine gefettete Springform (26 cm ) streichen.

Bei 200 °C ca. 15 Minuten backen.

2. Beeren evtl. halbieren. Gelatine einweichen. Um Boden einen Torten-
ring legen. Dickmilch, Rest Zucker und Zitronensaft verruhren. Gelatine
ausdricken, auflésen und ca. 2 EL Dickmilch unterrihren. Gelatinemi-
schung unter, Rest Dickmilch rihren. Rest Sahne steif schlagen, unterzie-
hen.

2/3 Beeren zum Schluss unterheben. Creme auf Boden streichen. Torte
kuhlen. Mit Rest Beeren verzieren.

Zubereitung ca. 35 Minuten (ohne Back und Wartezeit).
Pro Stuck ca. 290 kcal. E69g,F 18 g, KH 32 g

Brombeermaistorte M

5 dl Milch

5 dl Wasser

3/10 Tl Salz

250 g Maisgriel3; fein
50 g Rosinen

4 Tb Birnendicksaft
1/2 Tl Zimt

50 g Butter; (1)

400 g Brombeeren
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20 g Butter; (2)

Zubereitung

Milch, Wasser und Salz aufkochen und Maisgriel3 unter Ruhren
einlaufen lassen, 15 Minuten kdcheln lassen, oft ruhren.

Rosinen, Birnendicksaft, Zimt und Butter (1) zugeben, gut vermischen
und in die ausgebutterte Springform (Durchmesser 26 cm)

einfullen.

Die Brombeeren darauf verteilen, Butterflocken (2) dartber streuen.

Im auf 220 Grad C vorgewarmten Ofen 40 bis 45 Minuten backen.
(Kann sowohl warm wie auch kalt gegessen werden)

Brombeertorte mit Birnen 4 Ei M

4 Ei

3 EL Honig

175 g feines Weizenvollkornmehl
1/2 Tl Backpulver

Salz

1,2 kg Birnen

250 ml Weil3wein

6 EL Zitronensaft

1 Vanilleschote

50 g Zucker

150 g Brombeermarmelade
8 EL Birnengeist

6 Blatt Gelatine

500 ml sufRe Sahne

30 g Mandelblattchen
13 Brombeeren

Zubereitung:

Ofen auf 175°C vorheizen. Eigelb, Honig und 4 EL heil3es Wasser verquir-
len. Mehl und Backpulver mischen. Eiweil3 mit einer Pr Salz steif schlagen
und Eigelbmasse und Mehl unterziehen. In einer 24er Springform 25 min
backen. Birnen schalen und in dinne Spalten schneiden. Portionsweise in
Wein mit 4 EL Zitronensaft, Vanille und Zucker je 5 min garen. Zusammen
im Sud kiuhlen lassen. Kuchenboden horizontal halbieren. Beide Sticke
mit einer Mischung aus 4 EL Birnengeist und 8 EL Sud tranken. Den Boden
mit Marmelade bestreichen und mit Birnen bedecken. 48 Birnenspalten re-
servieren, den noch verbleibenden Rest purieren. Gelatine einweichen und
auflésen, Birnenpuree dazurihren. Wenn es beginnt fest zu werden, 4 EL
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Birnengeist, 2 EL Zitronensaft und 375 ml steife Sahne unterziehen. Torte
damit fullen. Zweite Teighalfte obendrauf legen. Mit Birnenspalten,
Schlagsahne, Brombeeren und gebraunten Mandeln garnieren.

Cornflakes Beeren Torte M

ohne Backen!

far 12 Portionen
Fur den Boden:
100 g Cornflakes
75 g Loffelbiskuits
50 g Mandeln, abgezogene
125 g Butter
Fir den Belag:
8 Blatt Gelatine, weil3e

500 g Natur-Joghurt

75 g Zucker
50 ml Zitronensaft

200 ml Schlagsahne

250 g Beeren, gemischte (z.B. Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren Jo-
hannisbeeren)
Zum Verzieren:
150 g Beeren, gemischte
30 g Cornflakes
Puderzucker, nach Belieben

Zubereitung

Fur den Boden: Cornflakes in eine Ruhrschissel geben und etwas zerdru-
cken. Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, Beutel verschlie3en und
mit einer Teigrolle zerdrucken. Brosel zusammen mit den Mandeln zu den
Cornflakes geben. Butter zerlassen, etwas abkihlen lassen, hinzufligen
und gut vermischen. Die Masse in eine Springform (Durchm. 26 cm, ge-
fettet, Boden mit Backpapier belegt) fullen, andriicken und kalt stellen.
Fur den Belag: Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Joghurt mit
Zucker und Zitronensaft verruhren. Gelatine ausdriicken, auflésen, zu-
nachst mit etwas von der Joghurtmasse verruhren, dann unter die restli-
che Joghurtmasse rihren. Sobald die Masse beginnt dicklich zu werden,
Sahne steif schlagen und unterheben. Beerenfrichte verlesen und eben-
falls unterheben. Beerensahne auf den Cornflakesboden geben und glatt
streichen. Die Torte etwa 2 Stunden kalt stellen.

Zum Garnieren: Springformrand I6sen und die Tortenoberflache mit verle-
senen Beeren und Cornflakes locker garnieren und nach Belieben mit et-
was Puderzucker bestauben.
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Tipp: Die Torte schmeckt auch sehr gut mit Waldfruchtjoghurt. Man kann
auch nur eine Beerensorte verwenden, z.B. Himbeeren.

Der Mandelgeschmack wird intensiver, wenn man die Mandeln kurz in ei-
ner Pfanne ohne Fett braunt. Die Mandeln kénnen auch durch Lo6ffelbisku-
its ersetzt werden.

31.12.03 Happysgolden CK

Jensen Torte 4 EiI M

fur 1 Portionen

300 g Zucker

100 g Butter oder Margarine
125 g Mehl

4 Ei

2 Tl Backpulver
100 g Mandeln, gehobelt

250 ml sufRe Sahne

3 Pkt. Vanillezucker
1 Glas Beeren (Stachelbeeren)oder Brombeeren

Zubereitung

Aus 100 g Zucker, 100 g Butter, 125 g Mehl, 4 Eigelb und 1/2 Tl Backpul-
ver einen Teig bereiten, diesen Teig je zur Halfte in 2 gleich grolie, gefet-
tete Springformen streichen. 4 Eiweil3 steif schlagen, dabei 200 g Zucker
einrieseln lassen, Eischnee auf beiden Bdoden gleichmallig verteilen, geho-
belte Mandeln dartber streuen. Beide Formen bei 180 °C ca. 25 Min. ba-
cken. Boden abkuhlen lassen. Schlagsahne mit dem Vanillezucker ganz
steif schlagen, die Halfte der Sahne auf den einen Boden streichen, dann
abgetropfte Stachelbeeren darauf verteilen, den Rest der Sahne Uber den
Beeren verstreichen und dann den zweiten Boden darauf setzen. Die Torte
kann auch mit anderen, leicht sduerlichen Beeren/Frichten zubereitet
werden.

29.1.02 Netti CK

Bei uns nennt man Sie auch Kratertorte. Ich esse Sie sehr gerne mit Him-
beeren- u. Brombeeren, und nehme zwei Becher Sahne.

Tipp: den oberen Boden schneide ich gleich in 12 Sticke und lege Sie dar-
auf. Dann sieht die Torte nach dem Aufschneiden noch schon aus.

Maichen
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Bei uns heil3t diese Torte Trummertorte. Ich finde, sie schmeckt mit Bana-
nenscheiben besonders lecker.

Mane

Ich kenne sie als Hansen-Jensen-Torte und mache sie mit Mandarinen,
habe sie auch schon mit Stachelbeeren gegessen. Einfach himmlisch.

Rosi R
Mir bekannt als Irische Stachelbeertorte.

In den Teig 2cl. irischen Whiskey geben.

Auf den ersten Boden Stachelbeeren geben, den angedickten Stachelbeer-
saft dartiber geben, dann die geschlagene Sahne und danach den zweiten
Boden.

Auf alle Falle super lecker!!!

Dirk Fenske CK

Waldbeerentorte 8 Eigelb M

200 g Heidelbeeren
200 g Brombeeren
250 g Himbeeren

8 frische Eigelb
80 g Zucker

1 kg Mascarpone

5 Blatt Gelatine

4 cl Kokosnusslikor

3 dunkle Wiener Bdden
Kokosraspel zum Bestreuen

1. Die Beeren verlesen, waschen und trocken tupfen. Die Halfte der Hei-
delbeeren purieren und dann durch ein feines Sieb streichen.

2. Die Eigelbe zusammen mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Mas-
carpone glattrihren und dann die Eigelb - Zucker - Masse darunter ziehen.
Die Masse halbieren.

3. Die Gelatine einweichen. Den Likor erhitzen, die Gelatine ausdriucken
und im Likor auflésen. Das Heidelbeerplree unter eine Halfte der Mascar-
ponemasse ziehen. Die Halfte der Lik6r - Gelatine - Mischung ebenfalls
darunter ziehen. Die andere Halfte unter die helle Masse mischen.

D:\Sammlungen\ab September f Thomas\Word\Brombeeren 133.doc



Erstelldatum 22.09.2005 11:55

4. Eine Springform (26 cm ) auf ein Blech legen und einen Boden hinein-
legen. Die Halfte der Heidelbeermascapone darauf verstreichen, mit der
Halfte der Heidelbeeren- sowie Brombeeren belegen. Den zweiten Boden
in die Form geben. Drei Viertel der hellen Creme aufstreichen und die
Halfte der Himbeeren darauf geben.

5. Den dritten Boden aufsetzen. Den Tortenring lI6sen und je Torte mit der
restlichen Heidelbeermascapone bestreichen. Den Tortenrand mit Kokos-
raspeln bestreuen. Die Torte mit der restlichen hellen Creme und den rest-
lichen Beeren verzieren. Fur 1 Stunde kuhl stellen.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Zeit zum Kuhlen ca. 1 Std.

Back Torten Nusse+ Mandeln

Brombeertorte 1 Ei + 2 Eigelb + 1 Eiweil3 M

Far den Teig:

50 g Speisestarke (z. B. Mondamin)
150 g Mehl

1 Msp. Backpulver

1Ei

50 g Zucker

1 P. Vanillezucker

50 g gemahlene Haselnlsse
125 g Butter

FUr die Creme:

500 g Buttermilch

3 EL Speisestarke
50 g Zucker

2 frische Eigelb

1 Prise Salz
Saft und abgeriebene Schale von 2 unbehandelten Limetten
4 Blatt weil3e Gelatine

200 g Sahne

AulRerdem:
Fett fir die Form

1 Eiweil}
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3 EL Puderzucker

3 EL feiner Zucker

3 EL gemahlene Haselnlsse
300 g Brombeeren

1 unbehandelte Limette
1/2 P. klarer Tortenguss

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 ° C vorheizen. Aus den Teigzutaten einen Murbe-
teig kneten, zur Kugel formen, in Folie wickeln und im Kuhlschrank 30 Mi-
nuten ruhen lassen. Eine Springform (26 cm ) ausfetten.

2. Den Teig gut ausrollen und in die Backform geben. Dabei vorsichtig ei-
nen 4 cm hohen Rand formen. Den Teig sodann 25 bis 30 Minuten backen.
Dann abkuhlen lassen.

3. Fur die Creme Buttermilch, Speisestarke, Zucker, Eigelbe und Salz zum
Kochen bringen. Limettensaft und -schale unterrihren. Gelatine einwei-
chen und auflésen. Unter die Buttermilchmasse ziehen, abkihlen lassen.
Sahne steif schlagen und unterheben. Die Creme in die Form fullen und
das Ganze kuhl stellen.

4. Das Eiweil} steif schlagen, dabei den Puderzucker einrieseln lassen. 2
Essloffel Zucker und Nusse unterheben. Die Baisermasse mit einem
Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle auf ein Backblech spritzen.

Im Ofen bei 150 °C etwa 20 Minuten backen, dann bei 50 °C 1 Stunde
trocknen lassen.

5. Brombeeren waschen, trockentupfen und auf der Creme verteilen. Die
Limette in dinne Scheiben schneiden und diese dazwischen stecken. Den
Tortenguss zusammen mit dem restlichen Zucker zubereiten und die
Frichte damit Uberziehen. Die Torte mit den Baisers verzieren.

Brombeertorte 1 Ei M

: (far 8 Stiucke)

FUr den Biskuit-Boden:

1 Ei

40 g Diabetikersufi3e
30 g Mehl

20 g Speisestarke

1 Prise Salz

Far die Fullung:
250 g geputzte Brombeeren
5 Blatt weil3e Gelatine

250 g Dickmilch
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150 g Magermilchjoghurt

abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
1 Tl Sul3stoff

200 g Schlagsahne
10 g Mandelblattchen

Zubereitung:

Ei und DiabetikersiiRe schaumig ruhren. Mehl, Starke und Salz unterhe-
ben. in eine mit Backpapier ausgelegt Springform (20 cm ) fullen. Im vor-
geheizten Backofen (E-Herd. 175 C / Gas: Stufe 2) ca. 20 min backen.
Auskuhlen lassen.

Beeren waschen. 8 Beeren beiseite legen.

Gelatine einweichen. Dickmilch, Joghurt und Zitronenschale verrihren. Mit
Sufstoff abschmecken. Gelatine ausdrucken, auflosen, unter die Creme
rihren und kaltstellen. Sahne steif schlagen. Halfte in einen Spritzbeutel
mit Sterntille fullen. Sobald die Creme zu gelieren beginnt, restliche Sah-
ne und Brombeeren unterheben.

Creme auf den Biskuit geben und fest werden lassen. Mit Sahnetupfen,
ubrigen Brombeeren und gerosteten Mandelblattchen verzieren,
Zubereitung: 50 Min (ohne Warten)

Brenn- und Nahrwerte pro Portion:

ca. 180 kcal / 754 kJ

Broteinheiten: 1.5

Brombeertorte 3 Ei

50 g Butter, weich

80 g Honig
2 Ei
1/2 Tl Zimt

1 Zitrone; nur die Schale
1/2 Tl Backpulver
130 g Weizen; fein gemahlen

Fur den Belag und den Guss:
450 g Brombeeren

50 g Butter

80 g Honig

1Ei

80 g Mandeln
1/2 Tl Zimt
1 EL Brombeergeist

D:\Sammlungen\ab September f Thomas\Word\Brombeeren 133.doc



Erstelldatum 22.09.2005 11:55

40 g Weizen, mittelfein geschrotet

Zubereitung:

Die Butter mit dem Honig und den Eiern schaumig ruhren. Den Zimt, die
Zitronenschale und das mit dem Backpulver gemischte Mehl dazugeben.
Die Springform einfetten. Den Teig darin verstreichen und 20 min quellen
lassen. Die Brombeeren hineinfullen. Den Kuchen auf der untersten Schie-
ne in den kalten Ofen schieben und bei 200° C 25 min backen.

Fir den Guss die Butter bei milder Hitze zerlassen. Den Honig und das Ei
damit verrihren. Die Mandeln mittelgrob hacken und dazu geben. Den
Zimt, den Brombeergeist und zuletzt den Weizenschrot darunterriihren.
Den Guss noch warm uber den vorgebackenen Kuchen verteilen. Die
Brombeertorte auf der 2. Schiene von unten noch 25 min fertig backen.

Brombeertorte mit Varianten 3 Ei

50 g Butter; weich

80 g Honig
2 Ei
1/2 Tl Zimt

1 Zitrone; nur schale
1/2 Tl Backpulver
130 g Weizen; fein gemahlen

Fur Den Belag und Guss
450 g Brombeeren

50 g Butter

80 g Honig

1 Ei

80 g Mandeln

1/2 Tl Zimt

1 El Brombeergeist

40 g Weizen; mittelfein geschrotet

Zubereitung

Die Butter mit dem Honig und den Eiern schaumig ruhren. Den Zimt, die
Zitronenschale und das mit dem Backpulver gemischte Mehl dazugeben.
Die Springform einfetten. Den Teig darin verstreichen und 20 Minuten
quellen lassen. Die Brombeeren hineinfullen. Den Kuchen auf der

untersten Leiste in den kalten Backofen schieben und bei 200° C 25 Minu-
ten backen.

Fur den Guss die Butter bei milder Hitze zerlassen. Den Honig und das
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Ei damit verruhren. Die Mandeln mittelgrob hacken und dazu geben. Den
Zimt, den Brombeergeist und zuletzt den Weizenschrot darunterriihren.
Den Guss noch warm uber den vorgebackenen Kuchen verteilen. Die
Brombeertorte auf der 2. Leiste von unten noch 25 Minuten backen.
Solange bis die Oberflache fest und goldgelb ist.

Variante

Auch mit Pflaumen oder Birnen schmeckt die Torte kdstlich.

Mandel Torte mit Brombeeren 4 Ei

Far den Ruhrteig:

200 g weiche Butter

200 g Zucker

1 Pck. Bourbon Vanille-Zucker
1 Prise Salz

4 Ei

70 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

200 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fur den Belag:

750 g Brombeeren

2 Pck. Bourbon Vanille - Zucker
12 Blatt Gelatine, weil}

1 Flasche (0,7 |) Rosewein

5 EL Brombeergelee

75 g gerostete, gehobelte Mandeln

Zubereitung

Flr den Teig die Butter mit dem Handruhrgerat mit Rihrbesen auf héchs-
ter Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Vanille-Zucker und Salz un-
terruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Die Ei nach und nach
unterrihren (Jedes Ei etwa 1/2 Minute). Das Mehl mit Speisestarke und
Backpulver mischen, sieben, portionsweise auf mittlerer Stufe unterrih-
ren. Zuletzt die Mandeln unterrihren. Den Teig in eine gefettete Spring-
form (ca 26 cm) fullen, glattstreichen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)
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Backzeit: 35 - 45 Minuten.

Den Boden aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Fur den Belag

die Brombeeren vorsichtig abspulen, abtropfen lassen, mit dem Vanille-
Zucker mischen. Die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen, aus-
dricken und auflésen. Die aufgeldste Gelatine mit etwas Wein verrihren,
dann unter den restlichen Wein rihren. Die Masse im Kuhlschrank halb
gelieren lassen. Einen Tortenring um den Tortenboden stellen. Die Brom-
beeren darauf geben, die Weinflussigkeit darauf verteilen, erstarren las-
sen. Den Tortenring abheben. Das Brombeergelee leicht erwarmen und
den Tortenrand damit bestreichen. Den Rand mit den Mandelblattchen
bestreuen.

Tipp:
Mit Rum oder Kirschwasser abgeschmeckte Schlagsahne zu der Torte rei-
chen.

Back Torten Quark

Beeren Quark Torte mit Sektgelee 4 Ei M

far 12 Portionen
Fur den Biskuitboden:
4 grolie Ei(er), getrennt
Salz
90 g Puderzucker, gesiebt
2 EL Rum
80 g Mehl
1 Zitrone(n), die Schale, abgerieben
40 g Pistazien, grob gehackt
1 EL Butter
1 EL Loffelbiskuits, Brésel davon
Fur die Creme:

250 g Quark, (30%0)

100 g Schmand

75 g Puderzucker

1 Limette(n), die Schale, abgerieben
1 Vanilleschote(n), das Mark

5 Blatt Gelatine, weil3e

250 g Schlagsahne
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600 g Beeren, (Waldbeeren, Himbeere-, Erd-, Brombeeren)
Gelee :

4% Liter Sekt

100 g Zucker
Limettensaft
Anis (Sternanis, gemahlen)

8 Blatt Gelatine, weil3e

50 g Schlagsahne

20 g Mandeln in Blattchen, gerostet
Eis in Wirfeln

Zubereitung

Fur den Biskuit das Eiweil3 mit 1 Prise Salz locker aufschlagen. Puderzu-
cker nach und nach dazugeben und weiterschlagen, bis das Eiweil3 cremig-
fest ist.

18.7.02 sherbet _lemon CK

Brombeer Frischkase Torte M

Far 1 Springform (@ 28 cm):

Boden:
150 g Loffelbiskuits
125 g Butter

Fallung:

500 g Brombeeren

1 Packchen Gelatine gemahlen weil}
4 EL kaltes Wasser

400 g Doppelrahm-Frischkase

150 ml Milch

75 g Zucker
3 EL Zitronensaft

200 - 250 g Schlagsahne

Guss:
100 g Brombeeren
1 Packchen Gezuckerter Tortenguss rot
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Vorbereiten: Stellen Sie den geschlossenen Springformrand (@ 28 cm)
ohne Boden auf eine Tortenplatte.

Boden: Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, gut verschlief3en und
mit einer Teigrolle fein zerkrimeln. Butter in einem kleinen Topf zerlas-
sen. Topf von der Kochstelle nehmen, Gebackbrosel zufugen und alles gut
vermischen. Die Masse in den Springformrand geben und mit Hilfe eines
Essloffels gleichméafig zu einem Boden gut andriicken. Boden kalt stellen
und fest werden lassen.

Fullung: Brombeeren verlesen, eventuell waschen, eventuell die Bliten
entfernen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Beeren auf dem Loffelbis-
kuitboden verteilen.

Gelatine nach Packungsanleitung einweichen und auflésen. Frischkése,
Milch, Zucker und Zitronensaft mit einem Schneebesen verruhren. Sahne
steif schlagen. Erst etwa 4 Essloffel der Frischkasemasse mit der lauwar-
men aufgeldsten Gelatine verruhren, dann mit der tUbrigen Frischkasemas-
se verruhren. Wenn die Masse zu gelieren beginnt, Sahne unterheben.
Creme auf die Brombeeren geben, glatt streichen und etwas fest werden
lassen.

Guss: Brombeeren verlesen, eventuell waschen, eventuell die Bluten ent-
fernen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Brombeeren purieren, durch
ein Sieb passieren und mit Wasser auf 250 ml (¥4 1) auffullen. Tortenguss
damit nach Packungsanleitung zubereiten, auf die Creme geben, mit Hilfe
eines Holzstdbchens ein Marmormuster in die Frischkasecreme ziehen.
Torte kalt stellen und fest werden lassen. Vor dem Servieren Springform-
rand mit Hilfe eines Messers l6sen und entfernen.

Brombeerquark - Torte M

800 g Brombeeren

150 g Zucker

100 ml Johannisbeersaft
1 Pk Vanillepuddingpulver
4 Blatt Gelatine

250 g Magerquark
50 g Puderzucker

100 ml Milch

200 g Sahne
1 Biskuitboden

Zubereitung:

Die Brombeeren verlesen und waschen. 600 g Beeren mit Zucker, Johan-
nisbeersaft und 100 ml Wasser zum Kochen bringen.
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Das Puddingpulver mit 5 EL Wasser anrihren und das Brombeerkompott
damit binden. Kurz aufkochen und zum Abkuhlen beiseite stellen.

Die Blattgelatine in kaltem Wasser einzeln einweichen. Magerquark und
Puderzucker glatt rahren. Die Milch erwarmen und die eingeweichte und
ausgedruckte Bittgelatine darin auflésen. Die Sahne steif schlagen. Zuerst
die Milch mit der Blattgelatine unter den Quark ruhren, zum Schluss die
Sahne vorsichtig unterheben.

Den Biskuit in eine passende Springform legen und das Brombeerkompott
gleichméafig darauf verteilen. Dann die Quarkmasse daruber streichen. Die
Brombeerquark - Torte 3 Std im Kuhlschrank kaltstellen. Nach 1 Std die
Torte mit den restlichen

Brombeeren garnieren.

Brombeertorte mit kornigem Frischkdse 2 Ei M

100 g Zwieback
50 g Butter, weich
150 g Zucker

1 Zitrone

2 Ei getrennt
500 g korniger Frischkase

150 g saure Sahne

50 ml Johannisbeerlikor
O Blatt weil3e Blattgelatine
400 g Brombeeren
250 ml Rosewein

Zubereitung:

Die Zwiebéacke zwischen einem Kuchentuch mit der Teigrolle fein zerbro-
seln, mit Butter und 1/10 des Zuckers verruhren. In die gefettete Spring-
form dricken und kalt stellen.

Abgeriebene Zitronenschale, ausgepressten Saft, den tUbrigen Zucker und
die Eigelbe dickcremig aufschlagen, Frischkéase, saure Sahne und Likdr un-
terruhren. 1/3 der Gelatine einweichen, auflésen, ebenfalls unterriihren,
kalt stellen.

Wenn die Creme zu gelieren beginnt, das Eiweil3 steifschlagen und unter-
heben. In die vorbereitete Form umfullen, erstarren lassen.

Die Brombeeren vorsichtig waschen und verlesen. Auf die Torte geben.
Die Ubrige Gelatine einweichen und auflésen, mit dem Wein verrihren und
Uber die Frichte verteilen. Erstarren lassen.
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Kasetorte Frisch mit Frichten M

Fur den Tortenboden

200 g Loffelbiskuits

3 El Orangenlikor

125 g zerlassene Butter

Fir die Kasecreme

300 g Doppelrahm-Frischkase

125 g Zucker

2 Paket Vanillezucker

3 Zitronen, Saft von

150 ml Weil3wein

1 Paket weile gemahlene Gelatine

400 g steif geschlagene Sahne

2 Dose Mandarinen (& 175 g ohne den Saft)
200 g gefrorene Himbeeren

220 g gefrorene Brombeeren

(fur die Dekoration davon

30 Mandarinen-Stucke,

45 Himbeeren und

49 Brombeeren beiseite legen)

Far die Glasur

350 ml Himbeersirup
350 ml Wasser

3 Paket roten Tortenguss

FUr die Dekoration

200 g Sahne
1 Paket Vanillezucker

Eine Springform (28 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Die
Loffelbiskuits fein zerbréseln (am besten in einen Gefrierbeutel

fallen und mit dem Nudelholz tberrollen). Nach und nach mit dem
Orangenlikor betraufeln und dabei stdndig umruhren. Ebenso mit der
zerlassenen Butter verfahren. Die Mischung in die Springform dricken
und erkalten lassen, so dass die Butter wieder erharten kann. Fur die
Kéasecreme Frischkase, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft mit dem
Mixer glatt ruhren. Die Gelatine nach Packungsanweisung in dem Wein
auflésen, wieder abkuhlen lassen und lauwarm unter die Kasecreme
rihren. Diese Creme fur eine Viertelstunde im Kuhlschrank etwas
fester werden lassen. Danach -vorsichtig - die steif geschlagene Sahne
unterheben.
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Ein Viertel der Kd&secreme auf den Tortenboden streichen und die nicht
abgezahlten Fruchte darauf verteilen. Die restliche Creme

dribergeben und glatt streichen. Nun aus den abgezahlten Frichten in
die Tortenmitte eine Himbeere legen; darum einen Kreis aus Brombeeren
bilden und darum wieder einen Kreis aus Mandarinen. Danach vom Rand
ausgehend abwechselnd Mandarinen-, Himbeer- und Brombeer-Dreiecke
bilden, deren Spitzen in der Mitte der Torte den Kreis berthren. Die
ganze Tortenoberflache soll von den Fruchten bedeckt sein. Die Torte

fur eine Stunde ins Gefrierfach oder in die Gefrierkuhltruhe stellen.

Nach Packungsanweisung aus Himbeersirup, Wasser und Tortenguss eine
Glasur herstellen und noch heil3 auf den Frichten verteilen. Kurz
abkuhlen und im Kuhlschrank ca. eine Stunde kalt werden lassen. Vor
dem Servieren sollte die Torte ca. zwei Stunden bei Zimmertemperatur
erwarmt werden, damit die gefrorenen Fruchte ganz auftauen konnen.
Vor dem Servieren die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen. In
die Mitte der Torte einen Kreis aus Sahnetupfern spritzen. Auf den Rand
zwolf Sahnetupfer setzen, die Tortenstucke markieren.

Tipp: Die Beeren lassen sich besser auf der Torte verteilen, wenn Sie
sie vorher nicht auftauen.

Back, Torten , Sahne + Jogurt

1000 - Blatt - Torte M

350 g Mehl

225 g Butter

2 Tl Wasser (Eiswasser)
3 Apfel

100 g Zucker

225 g Brombeeren, frisch

300 ml Sahne

Brombeeren
Zucker - Guss
4 EL Wasser

Zubereitung

Mehl sieben. Butter in kleinen Stucken in 2 - 3 Tl Eiswasser zugeben und
zu einem glatten Teig verarbeiten. 30 Minuten kuhl ruhen lassen.
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Apfel putzen, grob hacken und mit 25 g Zucker und 3 - 4 EL Wasser auf-
kochen. Zugedeckt koécheln, bis die Apfel weich sind. Dann purieren, evt.
etwas nachzuckern.

Brombeeren in wenig Wasser weich kochen und durch ein Sieb streichen.
Den Teig nun 5 - 6-mal teilen. Auf Backpapier sehr diunn zu ca. 20 cm -
Kreisen ausrollen. Mit dem Springformrand genaue Kreise ausstechen.
Mehrmals einstechen. Bei 230 Grad 6 - 8 Minuten backen.

Kreis auf eine Platte legen und mit geschlagener Sahne bestreichen. Kreis
auflegen, mit Apfelpluree bestreichen. Die Torte schichtweise so aufbauen,
etwas Sahne fur die Dekoration aufbewahren. Als Letztes einen Teigkreis
auflegen. Mit Brombeerplree bestreichen. Sahne aufspritzen und mit
Brombeeren und Zuckerguss garnieren.

Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
17.08.05 Dragonfly - Lady

Brombeer Joghurt Torte M

fur Ca. 12 Sticke:

4 Ei (GrolRe M)

290 g+1 1/2 Tl Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Prise Salz,

80 g Menhl

750 g Brombeeren

12 Blatt Gelatine

1 EL Zitronensaft

325 g Vollmilch - Joghurt

325 g Schlagsahne
1 Packchen klarer Tortenguss (fur ¥4 | Flussigkeit)

1. Ei trennen. Eigelb, 1 EL Zucker, Vanillin-Zucker und Salz cremig schla-
gen. Eiweil3 und 75 g Zucker steif schlagen, unterheben. Mehl unterheben.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech 2 Kreise,

(23 cm 0) zeichnen. Mit je Halfte Biskuitmasse ausstreichen. Bei 175 °C
ca. 12 Min. backen. Herausnehmen. Kreise auf 23 cm korrigieren.

2. 50 ml Wasser und 20 g Zucker aufkochen, abkuhlen. 100 g Beeren
durch ein Sieb streichen, mit 1 ¥2 Tl Zucker verruhren, mit Zuckersirupmi-
schen. B6den damit betraufeln. 1 Boden mit Tortenring (24 cm 0) um-
schliel3en.
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3. Gelatine einweichen. 400 g Beeren durch ein Sieb streichen. Mark, 150
g Zucker und Saft verruhren. Die Gelatine auflésen, unterriihren. Joghurt
unterruhren, kalt stellen. Sahne steif schlagen. Sobald Creme zu gelieren
beginnt, Sahne unterheben. Halfte Creme auf Boden streichen. 2. Boden
darauf legen, mit Rest Creme auffullen. 3 Stunden kuhlen.

4. Rest Beeren auf die Torte legen. Tortenguss mit 2 EL Zucker und ¥4 |
Wasser zubereiten. Von der Mitte Uber die Beeren verteilen.

Zub. - Zeit ca. 40 Min. (ohne Back u. Wartezeit).

Pro Stuck ca. 290 kcal. E79,F 13 g, KH37 g

Brombeer - Rahmtorte 2 Ei M

Teig:

2 Eigelb,

80 g Zucker,

1 El. Wasser,

Saft von 2 Zitrone,
80 g Menhl,

wenig Backpulver,

2 Eiweil3.

Fallung:
800 g Brombeeren,

15 | Rahm

Zubereitung

Eigelb mit Zucker, Wasser und Zitronensaft schaumig rihren; Backpulver
mit Mehl mischen und mit dem steifgeschlagenen Eiweil3 unter die Eigelb-
Masse ziehen. In einer gefetteten Springform hellbraun backen. Nach dem
Erkalten quer durchschneiden, den unteren Boden mit der Halfte der
Brombeeren belegen, mit festgeschlagenem Rahm bedecken und die an-
dere Halfte drauflegen. Oberflache und Seiten rundherum mit Rahm
bestreichen. Garnieren mit den restlichen Brombeeren und Rahmtupfen.

Brombeer - Sahnetorte 2 Ei M

far den Teig:

2 Eigelb
80 g Zucker
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1 EL Wasser

Saft von 1/2 Zitrone
80 g Mehl

wenig Backpulver

2 Eiweil3
Far die Fullung:
800 g Brombeeren

500 ml sufRe Sahne

Zubereitung:

Eigelb mit Zucker, Wasser und Zitronensaft schaumig ruhren, Backpulver
mit Mehl mischen und mit dem steifgeschlagenen Eiweil3 unter die Eigelb-
Masse ziehen. In einer gefetteten Springform hellbraun backen. Nach dem
Erkalten quer durchschneiden, den unteren Boden mit der Halfte der
Brombeeren belegen, mit festgeschlagener Sahne bedecken und die ande-
re Halfte drauflegen. Oberflache und Seiten rundherum mit Sahne bestrei-
chen. Garnieren mit den restlichen Brombeeren und Sahnetupfen.

Brombeer Sahnetorte 3 Ei M

Knetteig:

150 g Weizenmehl

40 g Zucker

1 Pck. Vanillin - Zucker
100 g Butter

Ruhrteig:

100 g Weizenmehl

30 g Speisestarke

10 g Kakaopulver

3 gestr. Tl Backpulver
150 g Zucker

1 Pck. Vanillin - Zucker
1 Prise Salz

3 Ei

2 EL Wasser
125 g weiche Butter

Zum Bestreichen:
Brombeerkonfitire

Fallung:
2 Blatt weilRe Gelatine
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5 EL heilRes Wasser

400 ml Sahne
150 g aufgeloste, abgekuhlte Kuvertire

Belag:

400 g Brombeeren

50 g Himbeeren

30 g Kirschen (alles vorbereitet gewogen)
100 g gesiebter Puderzucker

Guss:

2 Pck. Tortenguss, rot

2 EL Zucker

500 ml (1/2 | Flussigkeit ( Fruchtsaft mit Wasser aufgefllt)

Zubereitung

Fur den Knetteig Mehl in eine Ruhrschussel sieben. Die Ubrigen hinzufu-
gen, mit Handrihrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. AnschlieRend auf der Arbeits-
flache zu einem glatten Teig verkneten, evtl. kalt stellen.

Teig auf dem Boden einer Springform ( 28 cm) ausrollen, mehrmals mit
einer Gabel einstechen, mit Springformrand backen.

Ober-/Unterhitze: 200 - 220 ° C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 170 ° C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 15 Minuten.

Boden sofort nach dem Backen vom Springformboden l6sen, erst nach
dem Erkalten auf eine Tortenplatte legen.

Fur den Ruhrteig alle in eine Schissel geben, mit Handruhrgerat mit
Ruhrbesen auf hdochster Stufe in etwa 2 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig in eine Springform ( 28 cm, Boden gefettet, mit
Backpapier belegt) fullen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Heil3luft: etwa 150 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 30 Minuten.
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Boden aus der Form losen, auf einen Kuchenrost stiirzen, das Backpapier
entfernen. Den Boden erkalten lassen und einmal waagerecht durch-
schneiden.

Knetteigboden mit Brombeerkonfitire bestreichen, mit dem unteren Ruhr-
teigboden belegen. Den mit Backpapier belegten Springformrand darum
legen, schliel3en.

Fiar die Fullung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdrucken,
in dem heilen Wasser auflosen und abkiihlen lassen. Die Sahne fast steif
schlagen. Die abgekuhlte Gelatine unterrihren. Die Sahne vollkommen
steif schlagen. Die Kuvertire vorsichtig unterrihren. Die Masse in die
Springform geben, glatt streichen, mit dem oberen Ruhrteigboden bede-
cken. Torte 1 Stunde in das Gefrierfach stellen.

Fur den Belag das Obst mit dem Puderzucker bestauben, zum Saft ziehen
stehen lassen. Obst abtropfen lassen. Gleichmalig auf dem oberen Ruhr-
teigboden verteilen.

Den Tortenguss nach Anleitung auf dem Packchen zubereiten, auf das
Obst geben, und erkalten lassen.

Brombeer Schaumtorte M

Far 10 Sticke:
400 g Brombeeren
100 g Puderzucker

374 | Schlagsahne

2 Pk. Sahnesteif

1 | Brombeereis

2 Baiserbdden (a 26 cm , beim Bé&cker bestellen; evtl.
den oberen Boden schon in 10 Sticke aufgeteilt)

8 El Cassis (schwarzer Johannisbeerlikor)

3 El rotes Johannisbeergelee

1 Pk. Vanillezucker

1. 300 g Brombeeren mit 50 g Puderzucker mischen und mit

dem Schneidstab des Handruhrers purieren. 1/2 | Schlagsahne
zusammen mit dem Sahnesteif und dem restlichen Puder

Zucker steif schlagen. Das Brombeereis etwas antauen lassen.

2. Das Eis zum Brombeerplree geben und darin purieren. Mit

der geschlagenen Sahne vermengen und fur 10 Minuten ins Gefriergerat
stellen.

3. Den unteren Baiserboden in eine Springform von 26 cm

legen. Den Rand der Form mit einem Streifen Backpapier aus-

legen (bei beschichteter Form nicht nétig). Die Brombeermasse
einfullen, glatt streichen und im Gefriergerat 3 Stunden

durch gefrieren lassen.

4. Den Chassislikor in einem Topfchen erwarmen. Das Johannisbeergelee
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darin auflosen. Diesen Sirup glatt ruhren und kalt

stellen.

5. Die Torte eine halbe Stunde vor dem Servieren zum Antauen

in den Kuhlschrank stellen. Die Oberflache mit den restlichen
Baiser-Tortenstiicken belegen. Die restliche Sahne mit dem
Vanillezucker steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Lochtulle
fallen und die Torte damit garnieren. Mit den restlichen Brombeeren
verzieren und mit dem gut gekuhlten Chassissirup betraufeln.
Zubereitungszeit: 45 Minuten (ohne Gefrierzeit)

Brombeer Schoko Torte 5 Ei + 2 Eigelb M

fur ca. 16 Stucke

5 Ei (Grofze M),

125 g Zucker

2 Packchen Vanillin - Zucker
75 g Mehl,

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

2 Blatt Gelatine

150 g Vollmilch - Schokolade
400 g Schlagsahne,
2 Eigelbe

150 g Halbbitter - Kuverture

750 g Brombeeren
1 - 2 Tl Puderzucker

Zubereitung

1. 3 Ei trennen. Die 3 Eiweil3e mit 3 EL Wasser steif schlagen, 100 g Zu-
cker und 1 Vanillin - Zucker einstreuen.

Nun die 3 Eigelbe unterheben. Mehl, Starke und Backpulver darauf sieben,
unterziehen. Die Masse in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm A) streichen und das Ganze

im heil3en Ofen (E-Herd: 175 °C/Gasherd: Stufe 2) ca. 20 Minuten ba-
cken.

2. Abgekuhlten Boden halbieren. Tortenring um einen Boden legen. Die
Gelatine einweichen. Schokolade schmelzen. Restliche Ei trennen. Eiweil3e
und 200 g Sahne getrennt steif schlagen. Eigelbe, 1 EL Zucker und Rest
Vanillin - Zucker cremig rihren. Schokolade einrtihren, Gelatine auflésen,
in die Schokomasse ruhren. Erst Sahne, dann Eischnee unterziehen.
Biskuit damit bestreichen, ca. 15 Minuten kalt stellen. Mit zweitem Boden
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kuit damit bestreichen, ca. 15 Minuten kalt stellen. Mit zweitem Boden be-
decken, etwa 4 Stunden kalt stellen.

3. Kuverture schmelzen, dunn auf Backpapier streichen, kihl stellen. Rest
Sahne und Zucker steif schlagen, Torte damit bestreichen. Mit Beeren be-
legen. Papier von der Schokoplatte abziehen, Platte in Stucke brechen, an
die Torte drucken, Mit Puderzucker bestauben.

Auf einen Blick Nr.36/02

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit),
Pro Stuck ca. 1260 kJ/300 kcal.

Brombeer Vanillecreme Torte 2 Ei M

fir 1 Portionen

Fur den Biskuitboden:
2 Ei

1 Pkt. Vanillezucker
100 g Zucker

100 g Mehl

1 Tl Backpulver

Far die Creme:

500 g Joghurt, Vanille

100 g Zucker
2 Pkt. Gelatine

400 ml sufRe Sahne

600 g Himbeeren, TK oder frische Himbeeren oder auch mit Brombeeren
1 Pkt. Rote Grutze, zum Kochen
Zucker

Die Ei trennen. Die Eigelbe mit etwas Wasser schaumig schlagen. Dann
den Zucker, Vanillezucker, gesiebtes Mehl mit Backpulver und zum
Schluss das steifgeschlagenen Eiweil3 unterheben. Bei 160° C Heil3luft ca.
20 min. backen. Den Boden auskuhlen lassen und auf eine Tortenplatte
legen. Einen Tortenring um den Boden machen.

Den Vanillejoghurt mit dem Zucker verrihren und die aufgeloste Gelatine
dazu geben. Wenn die Masse fest wird, die steifgeschlagen Sahne unter-
heben und auf dem Boden verteilen. Am besten Uber Nacht in den Kihl-
schrank stellen.

Am nachsten Morgen die aufgetauten Himbeeren auf die Masse geben.
Das Rote Grutze - Pulver nach Packungsanleitung mit Zucker zubereiten
und etwas abgekuhlt Gber die Himbeeren giel3en. 3 - 4 Stunden kalt stel-
len, damit es fest wird.

Schwierigkeitsgrad: simpel

D:\Sammlungen\ab September f Thomas\Word\Brombeeren 133.doc



Erstelldatum 22.09.2005 11:55

Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Freischaltung: 29.06.05 Stetim

Brombeeren Rahmtorte 2 Ei M

Teig:

2 Eigelb,

80 g Zucker,

1 El. Wasser,

Saft von 2 Zitrone,
80 g Menhl,

wenig Backpulver,

2 Eiweil3.

Fallung:
800 g Brombeeren,

15 | Rahm

Eigelb mit Zucker, Wasser und Zitronensaft schaumig rihren; Backpulver
mit Mehl mischen und mit dem steifgeschlagenen Eiweil3 unter die Eigelb -
Masse ziehen. In einer gefetteten Springform hellbraun backen. Nach dem
Erkalten quer durchschneiden, den unteren Boden mit der Halfte der
Brombeeren belegen, mit fest geschlagenem Rahm bedecken und die an-
dere Halfte drauflegen. Oberflache und Seiten rundherum mit Rahm
bestreichen. Garnieren mit den restlichen Brombeeren und Rahmtupfen.

Brombeertorte mit Schokoboden 5 Ei M

FUr die Biskuitmasse:

5 Ei

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
100 g Mehl

125 g Speisestarke
3 Tl Backpulver

15 g Kakaopulver

Fur die Cremes:
400 g Brombeeren
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14 Blatt weil3e Gelatine
Saft einer Zitrone
100 g Karamell (z.B. von Grafschafter)

200 g Schmand

800 ml Sahne

Aullerdem:
geraspelte, weil3e Kuverture

200 ml Sahne

1 Pck. Sahnesteif
Kakao zum Bestauben
Brombeeren und Minze zum Garnieren

Vorbereitung:

Ofen auf 180°C (Umluft 160° C) vorheizen.

Far den Biskuit Ei, Zucker, Vanillezucker schaumig schlagen. Mehl, Spei-
sestarke, Backpulver, Kakaopulver daruber sieben und unterheben.

In eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm) streichen, ca. 35
Min. backen. Herausnehmen, auf ein Gitter sturzen, Papier abziehen. Er-
kalten lassen.

Bodenoberflache gerade schneiden. Biskuit 2 x waagrecht durchschneiden.
1 Boden ringsum 1 cm kleiner schneiden.

1)

Far die 1. Creme 150 g Beeren verlesen, abbrausen. 6 Blatt Gelatine ein-
weichen.

2.)

Fur die 2. Creme 8 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 250 g
Brombeeren verlesen, abbrausen, mit je der Halfte des Zitronensaftes und
des Karamellsirups in einem Topf erhitzen, durch ein Sieb in eine Schussel
streichen.

Gelatine ausdrucken, in der warmen Brombeermasse auflosen, leicht ab-
kihlen lassen.

Die Halfte des Schmants einruhren.

Kalt stellen und sobald die Masse zu gelieren beginnt, 400 ml Sahne steif
schlagen und unterheben.

far die Verzierung zum Schluss:

Torte rundum mit Kuvertiureraspeln bestreuen. 200 ml Sahne mit Sahne-
steif steif schlagen und mit einem Spritzbeutel Rosetten aufspritzen. Diese
leicht mit Kakao bestduben. Vor jede Rosette 1 Beere setzen, mit Minze
garnieren.

Tschuld Rosalilla
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Brombeertorte mit Schokoladenmousse 5 Ei M

flr ca. 16 Stick

5 Ei (Gr. M) + 2 Eigelb

100 g + 2 EL Zucker

2 Packchen Vanillin - Zucker
75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 gehéaufter Tl Backpulver

2 Blatt weilRe Gelatine

100 g Zartbitter - Schokolade
50 g Vollmilch-Schokolade
400 g Schlagsahne

150 g Halbbitter-Kuverture

ca. 750 g Brombeeren
1 - 2 Tl Puderzucker

Zubereitung

1 . 3 Ei trennen. 3 Eiweil3 und 3 EL Wasser steif schlagen. 100 g Zucker
und 1 P. Vanillin-Zucker einrieseln lassen. 3 Eigelb unterheben, Mehl,
Starke und Backpulver mischen, unterziehen. In eine am Boden mit Back-
papier ausgelegte Springform streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C ca. 20 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

2. Biskuit 1 x durchschneiden, Tortenring um den unteren Boden legen.
Gelatine einweichen. Schokoladen hacken, schmelzen. 2 Ei trennen. Ei-
weil3 und 200 g Sahne getrennt steif schlagen. Alle Eigelb, 1 EL Zucker
und 1 P. Vanillin - Zucker cremig ruhren. Schokolade einruhren. Gelatine
ausdrucken, auflésen, in die Schokomasse ruhren. Erst Sahne, dann Ei-
schnee unter die Schokomasse ziehen. Biskuit damit bestreichen, ca. 15
Minuten kuhl stellen. Mit 2. Boden bedecken, ca. 4 Stunden kuhl stellen.

3. Kuverture hacken, schmelzen. Kuvertire dinn auf ein Backpapier strei-
chen. Kuhl stellen. 200 g Sahne und 1 EL Zucker steif schlagen. Torte mit
Sahne einstreichen. Uppig mit Brombeeren belegen. Kuvertire auf ein
Brett stlrzen, Papier abziehen. Schokoplatte in Stucke brechen und an
den Tortenrand dricken. Kuhl stellen. Mit Puderzucker bestadubt servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 300 kcalE6 g, F 18 g, KH29g
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Faule Brombeertorte M

1 Obstboden
Butter
ca. 500 g Brombeeren

2 Becher Schlagsahne (a 200 g)

1 Pk Blattgelatine
Zucker nach Geschmack

Zubereitung:

Obstboden mit Butter bestreichen und dick mit Brombeeren belegen.
Blattgelatine nach Vorschrift auflosen und unter die gesufite, steif ge-
schlagene Sahne heben. Die Schlagsahne gleichmaliig auf die Brombeeren
streichen mit ein paar Brombeeren dekorieren und fur ca. 1 Std kalt stel-
len.

Feine Buchweizen - Torte 6 Ei M

Fur den Biskuitteig:

6 Ei

2 EL heil3es Wasser

125 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)
175 g Buchweizenmehl

Fur die Fullung und den Belag:
375 g Brombeeren

1 Pck. Gelatine gem., weil3

3 EL Wasser

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin - Zucker

2 EL Zitronensaft

500 ml (172 1 )Schlagsahne

225 g Himbeer- oder Brombeergelee
375 g Brombeeren

Zum Verzieren:

250 g (174 1) Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif
1 Tl Zucker

D:\Sammlungen\ab September f Thomas\Word\Brombeeren 133.doc



Erstelldatum 22.09.2005 11:55

Zubereitung

Fir den Teig die Ei mir dem heil3en Wasser mit dem Handruhrgerat mit
Ruhrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Den Zucker
mit der Zitronenschale mischen, in 1 Minute einstreuen. Dann noch etwa 2
Minuten schlagen. Die Halfte des Buchweizenmehls auf die Eiercreme sie-
ben, kurz unterrihren. Den Rest des Mehls auf dieselbe Weise unterarbei-
ten. Den Teig in eine Springform ( 28 cm, Boden gefettet, mit Backpapier
belegt) geben.

Ober-/Unterhitze: 180 - 200 °C (vorgeheizt)
Heil3luft: -
Gas: Stufe 3 - 4 (vorgeheizt)

Backzeit: 30-35 Minuten.

Nach dem Backen den Boden aus der Form l6sen, auf einen Kuchenrost
stirzen, das Papier abziehen. Den Boden erkalten lassen, zweimal waage-
recht durchschneiden. Fur die Fullung die Brombeeren vorsichtig waschen,
evtl. entstielen, abtropfen lassen, purieren, durch ein Sieb streichen. Die
Gelatine mit dem Wasser anrtihren, 10 Minuten zum Quellen stehen las-
sen, unter Ruhren erwarmen bis sie gelost ist. Den Zucker, Vanillin-Zucker
und den Zitronensaft unter die Brombeeren riuhren. Die Gelatine hinzufi-
gen, gut verruhren. Wenn die Masse beginnt dicklich zu werden, die
Schlagsahne steif schlagen, unterheben. Den unteren Tortenboden mit 2 -
3 Essloffeln von dem Himbeer- oder Brombeer - Gelee bestreichen. Die
Halfte der Brombeer - Sahne darauf geben, glatt streichen, mit dem mitt-
leren Boden bedecken. Die restliche Brombeer-Sahne darauf streichen.
Den oberen Tortenboden darauf legen, etwas andrucken. Die Brombeeren
waschen, evtl. entstielen, abtropfen lassen, die Tortenmitte damit bele-
gen. Das restliche Gelee unter Ruhren erhitzen, bis es gelost ist, etwas
abgekuhlt auf die Brombeeren streichen. Zum Verzieren die Schlagsahne
mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Die Sahne in einen Spritzbeutel
mit Sterntille fullen, den unbelegten

Rand der Tortenoberflache damit verzieren. Die Torte gut gekuhlt servie-
ren.

Joghurt Sahne Torte mit Fruchten 2 Ei M

fur 12 Portionen
150 g Butter oder Margarine, weich
175 g Zucker

2 m.- grol3e Ei
100 g Mehl
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50 g Speisestarke
2 Tl Backpulver
6 Blatt Gelatine

300 g Joghurt (Magermilch-Joghurt)

200 g Schlagsahne

1 Pkt. Vanillezucker

2 EL Pistazien, gehackt

1 Pkt. Tortenguss

500 g Fruchte, gemischt, z.B. Himbeeren, Brombeeren und Kirschen, evtl.
tiefgekuhlte aufgetaut

1 Zitrone(n), den Saft davon

Butter oder Margarine und 150 g Zucker sehr schaumig ruhren. Ei unter-
riahren. Mehl, Starke und Backpulver mischen und unterrihren. Eine
Springform (24 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Teig darin
verstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C( ca. 25 Min. backen.
Auskuhlen lassen. Fur die Joghurt-Sahne-Creme Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. Joghurt, 25 g Zucker und Zitronensaft verruhren. Gelatine
ausdrucken, bei milder

Hitze aufldsen und unter den Joghurt rihren. Kalt stellen. Sahne und Va-
nillin-Zucker steif schlagen. Sobald die Joghurt-Creme fest zu werden be-
ginnt, Sahne und Pistazien unterziehen. Formrand um den Boden schlie-
Ren. Creme darauf streichen. Mindestens 3 Stunden kalt stellen. Frische
Frichte verlesen und waschen, Kirschen entsteinen. Tiefgekuhlte Frichte
auftauen. Fruchte auf die Creme geben. Tortenguss und Saft verruhren.
Aufkochen und etwas abkuhlen lassen, Fruchte damit Uberziehen.

Von: Sofi

Knuspertorte mit Brombeeren M

FUr den Boden:

200 g weil3e Kuverture

25 g Kokosfett
2 Pck. (Je 50 g) Eiswaffel - Herzen

Fur den Belag:
350 g Brombeeren
8 Blatt weilRe Gelatine

500 ml Zitronenbuttermilch
100 g Zucker
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450 ml Schlagsahne

Zum Garnieren u. Verzieren:
100 g Brombeeren

150 ml Schlagsahne
Eiswaffel-Herzen

Zubereitung

1. FUr den Boden Kuverture grob hacken und mit Kokosfett in einem klei-
nen Topf im Wasserbad unter Ruhren auflésen. Eiswaffel-Herzen in einen
Gefrierbeutel geben, ihn verschlielRen und die Waffeln mit einer Teigrolle
fein zerbroseln. Kuvertire mit den Broseln vermischen, in einer Spring-
form (26 cm, Boden gefettet mit Backpapier belegt) verteilen und andru-
cken. Boden kalt stellen.

2. Fur den Belag Brombeeren verlesen. Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen. Buttermilch mit Zucker verruhren. Gelatine leicht ausdricken,
auflésen und zunachst mit etwas Buttermilch verruhren, dann unter die
restliche Buttermilch ruhren. Sobald die Masse beginnt dicklich zu werden,
Sahne steif schlagen und unterheben. Brombeeren unterheben und die
Creme auf den Boden in der Springform streichen. Die Torte 2 - 3 Stunden
kalt stellen.

3. Zum Garnieren und Verzieren Torte aus der Form l6sen und auf eine
Tortenplatte setzen. Brombeeren verlesen, die Halfte davon purieren,
durch ein Sieb passieren und in einen kleinen Gefrierbeutel fullen. Eine
kleine Ecke davon abschneiden und das Brombeermuss uber die Torte
sprenkeln. Sahne steif schlagen, mit einem Teelo6ffel in Wolkchen am Rand
auf die Torte setzen und mit Eiswaffel - Herzen und den restl. Brombeeren
garnieren

Sahnige Brombeertorte 3 Ei M

FUr ca. 12 Stucke:

FUr den Biskuitboden
50 g weiche Butter oder Margarine

3 Ei

160 g Zucker
Salz

100 g Mehl

80 g Speisestarke

Far die Fullung:

600 g Brombeeren
12 Blatt weil3e Gelatine
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500 g Mascarpone oder Doppelrahm-Frischkase

150 g Zucker
abgeriebene Schale und Saft einer unbehandelten Zitrone

250 g Sahne

Zum Garnieren:

250 g Sahne

1 Pck. Sahnesteif
1 Pck. Vanillinzucker
4 Baiserschalen

Aulerdem:

Springform ( 26 cm)

Backpapier fur die Form
Spritzbeutel mit grofRer Sterntulle

Biskuitboden:

und Zubereitung:

Butter oder Margarine schmelzen und lauwarm abkuhlen lassen. Inzwi-
schen Ei, Zucker und Salz im warmen Wasserbad dickschaumig schlagen.
Herausnehmen, ca. 5 Min. abkthlen lassen. Dabei weiterschlagen.

2. Mehl und Starke unter die Eiercreme heben. Das flussige Fett unterzie-
hen.

3. Ofen auf 170 Grad vorheizen. Die Springform mit dem Backpapier aus-
kleiden. Biskuitmasse einfullen, etwa 20 Min. backen.

4. Biskuitboden zum Abkuhlen auf ein Gitter sturzen. Papier abziehen.

Fallung:

1. Fruchte abbrausen und abtropfen lassen. 12 Beeren zum Garnieren bei-
seite legen. 500 g abwiegen, purieren, durch ein Sieb streichen.

2. Gelatine 5 Min. in kaltem Wasser einweichen. Brombeerpuree, Mascar-
pone, Zucker, Zitronenschale und -saft verruhren. Tropfnasse Gelatine bei
schwacher Hitze auflésen und unterziehen. Kuhlen, bis die Creme zu gelie-
ren beginnt.

3. Sahne steif schlagen, unter die Creme heben. Biskuit quer in drei Boden
teilen. Tortenring um den unteren Boden 1/3 der Fullung aufstreichen.
Restliche Brombeeren daruber streuen.

4. Die ubrigen Boden mit der Creme bestreichen, alle aufeinander setzen.
Torte mind. 2 Std. kuhlen.

Garnierung:

1. Sahne, Sahnesteif, Vanillinzucker steif schlagen. Baiserschalen zerbro-
seln.

2. Tortenrand dunn mit Sahne bestreichen. Baiserbrésel andrucken, einige
in die Mitte streuen. 12 Sahnetupfen aufspritzen, mit Beeren belegen.
Zubereitung: ca. 60 Minuten

Backzeit: ca. 20 Minuten
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Kihlzeit: ca. 2 Stunden

Zarte Brombeertorte 4 Ei M

FUr den Boden:

4 Ei

120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

75 g Walnusse; gemahlen
50 g Mehl

1 EL Speisestarke

1/2 Tl Backpulver

Fir die Creme:
600 g Brombeeren
6 Scheiben Gelatine; weil}

600 g Magerjoghurt
175 g Zucker

300 ml Sahne

Fur die Verzierung:
200 g Kuverture

300 ml Sahne

1Pck. Sahnesteif

1 EL Zucker

100 g Walnusse; gehackt
Far eine 26 cm Springform

Zubereitung

Ofen auf 180 C vorheizen. Ei trennen. Eigelbe mit 4 El warmem Wasser
schaumig schlagen, dabei Zucker, Vanillezucker einrieseln lassen. Nusse
unterruhren. Eiweil} steif schlagen, darauf geben. Mehl, Starke und
Backpulver daruber sieben, alles unterheben.

Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform fullen, glatt
streichen und

ca. 35 Min. backen. Biskuit herausnehmen und stiirzen. Papier abziehen
und den Boden 1 Std. Auskuhlen lassen.

Creme: Brombeeren verlesen, Stiele bzw. Blatter abzupfen. Einige Beeren
zum Garnieren beiseite legen. Gelatine einweichen.
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Joghurt und Zucker verruhren. Gelatine auflésen und
unterziehen. Brombeeren unterheben. Masse fur ca. 15 Min. in den
Kuhlschrank stellen. Die Sahne steif schlagen und unterziehen.

Biskuit waagrecht halbieren. Tortenring um den unteren Boden schliel3en.
Die Brombeercreme darauf streichen, mit dem 2. Teigboden bedecken.
Torte ca. 4 Std. kuhlen.

Kuvertire schmelzen, auf ein kaltes Marmorbrett streichen und in den
Kuhlschrank stellen. Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. 1/3
davon in einen Spritzbeutel fullen.

Torte rundum mit der Sahne bestreichen. Mit einem Spachtel die Kuverti-
re in Spanen abziehen. Die Torte damit und mit Tuffs, Gbrigen Beeren,
Walnussen sowie evtl. Melisse verzieren.

Backwaren Waffeln

Quarkwaffeln mit Rumtopffruchten 2 Ei M
(Bei 12 Waffelplatten; etwa 140 kcal. je Stuck)

Fur die Waffeln:
125 g Magerquark,

2 frische Ei,

100 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Pck. Vanillezucker,

2 Tl abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone,

100 ml Milch,

125 g Menhl,

5 Rumtopffrichte (Erdbeeren, Brombeeren, Kirschen usw.),
Speisedl fur das Waffeleisen

1. Den Quark in eine Schussel geben. Die Ei trennen. Die Eigelbe mit dem
Zucker, dem Salz, dem Vanillezucker und der abgeriebenen Zitronenscha-
le hinzufigen. Alles mit dem Mixer zu einer schaumigen Masse schlagen.
2. Die Milch wéahrend des Schlagens langsam dazuflie3en lassen.

3. Das Mehl uber die Masse sieben, unterrihren und den Teig etwa 10 Mi-
nuten quellen lassen.

4. Inzwischen die Eiweil3e zu steifem Schnee schlagen. Die Rumtopffrich-
te gegebenenfalls von Kernen befreien und klein wurfeln. Mit dem Ei-
schnee gleichmallig unter den Teig heben.

5. Das Waffeleisen auf der mittleren Stufe vorheizen. Dann beide Backfla-
chen mit einem Naturhaarpinsel dinn mit Ol bestreichen. 2-3 EL Teig auf
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die Backflache giel3en und das Waffeleisen schlie3en. Die Waffeln in je 3-5
Minuten goldgelb ausbacken.

Sahnewaffeln mit Brombeercreme 4 Ei M
Teig:
150 g Mehl

250 ml Sahne

4 Ei

120 g Butter
100 g Puderzucker
1 halbe geriebene Zitronenschale

Brombeercreme:
150 g Brombeeren

125 ml Sahne

125 g Magerquark

2 Tl Zucker
1 EL Rum

Ei, Butter und Puderzucker gut verrihren. Mehl und Zitronen-

schale hinzugeben und schaumig ruhren. Steifgeschlagene
Sahne unter den Teig heben.

Brombeercreme:

Brombeeren im Mixer purieren. Quark, Zucker und Rum mit den
Frichten verrihren. Steifgeschlagene Sahne unterziehen.

Aus dem Waffelteig Waffeln backen. Die Creme auf die Waffeln
geben.

Dessert

Apfel Brombeer Fladen 2 Eigelb M

14 Stick

Teig
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500 g Mehl
1 Tute Hefe
150 g Weiche Butter

174 |1 Milch

2 Eigelb (KI. L)

80 g Zucker

Salz

1 Tl Abgeriebene Zitronenschale
Mehl zum Bearbeiten

Belag

100 g Zucker
150 g Mandelstifte

125 ml Schlagsahne

1 kg Sauerliche Apfel
3 El Zitronensaft

500 g Brombeeren

2 Tute Vanillezucker

essen & trinken August 2000

1. Das Mehl in eine Schussel geben und eine Mulde hineindricken.
Hefe in die Mulde krumeln. Butter wurfeln. Milch leicht erwarmen.
Butter, Eigelb, Zucker, 1 Prise Salz und Zitronenschale auf dem
Mehlrand verteilen. Die Milch uUber die Hefe giel3en, Hefe darin
auflésen und alles von der Mitte zu einem glatten Teig verarbeiten.
Leicht mit Mehl bestaubt und abgedeckt so lange gehen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat (ca. 1 Stunde).

2. Den Zucker in einem schweren Topf zu braunem Karamell schmelzen.
Die Mandelstifte unterheben und 2-3 Minuten unter Rihren braunen.
Die Sahne dazugiefl3en und aufkochen, bis sich der Karamell geldst

hat. Zur Seite stellen. Den Teig zusammendrucken, halbieren und zu

2 Kugeln formen. Leicht mit Mehl bestaubt und abgedeckt nochmals 15-
20 Minuten gehen lassen. Die Apfel schéalen, vierteln, entkernen und

in nicht zu dunne Spalten schneiden. Im Zitronensaft wenden.

3. Jede Teigkugel auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
Oval von ca. 34x20 cm ausrollen. Mit etwas Abstand zueinander auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen, in der Mitte etwas
eindriicken. Dicht an dicht mit den Apfeln belegen, die Brombeeren
darauf verteilen. Mit Vanillezucker bestreuen. Im vorgeheizten Ofen
auf der
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2. Einschubleiste von unten 25 Minuten bei 200 Grad backen (Gas 3,
Umluft 10 Minuten). Den Karamell auf beide Fladen verteilen und bei
150 Grad weitere 10-15 Minuten backen (Gas 1 ). Auf dem Blech auf
einem Rost 20-30 Minuten abkuhlen lassen und in Stucke schneiden.

: Zubereitungszeit: 1 Stunde (plus Zeit zum Ruhen und Abkuhlen)

: Pro Stuck (bei 14 Stiucken) 8 g E, 20 g F, 51 g KH 422 kcal
(1766 U)

Beeren Tiramisu 1 Eigelb M

ein Rezept von meiner Freundin Martina

350 g Brombeeren oder Himbeeren (TK)
150 g Puderzucker

75 ml Wein, rot

1.5 EL Orangensaft

2.5 EL Likor (Kirschlikor)

1.5 EL Cassis

1 Eigelb, ganz frisch

1 Pck. Vanillezucker
2.5 EL Amaretto

300 g Mascarpone

250 ml Sahne

1 Pck. Loffelbiskuits

50 g Mandeln, Blattchen
300 g Himbeeren, frische
1 TI Zitronensaft

Zubereitung

60 g Puderzucker schmelzen, mit Rotwein abléschen, dann Orangensatft,
Kirschlikdr und Cassis dazugeben. Den Sirup klar kochen, die Brombeeren
darin wenden und abkuhlen lassen. Das Eigelb mit 70 g Puderzucker, Va-
nillezucker und Amaretto schaumig schlagen und Mascarpone unterruh-
ren, die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Brombeeren aus dem
Topf nehmen, Loffelbiskuit in Sirup wenden und den Boden der Form da-
mit auslegen. Die Halfte der Mascarponemasse darauf streichen und die
Halfte der Brombeeren daruber verteilen. Die restlichen Loffelbiskuit in Si-
rup tranken und in die Form legen. Jetzt zuerst die Beeren und dann die
Creme einfullen. Die Mandelblattchen karamellisieren und tber das Tira-
misu streuen. 24 Std. ziehen lassen!
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Die frischen Himbeeren purieren und mit dem Zitronensaft vermischt als
Sauce dazu reichen.

Schwierigkeitsgrad: pfiffig
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Freischaltung: 01.06.05 Sivi

Birnen Quarkcreme mit Brombeeren M

100 g Brombeeren

1/2 Zitrone (unbehandelt)
1 Tl Puderzucker

1 sehr reife grol3e Birne

1 EL Zucker

260 g Sahnequark

Zubereitung:

Brombeeren verlesen, mit kaltem Wasser Uberbrausen und sehr gut ab-
tropfen lassen. Mit 1 EL Zitronensaft und Puderzucker etwa 10 min mari-
nieren.

Birne schélen, vierteln, das Kerngeh&use entfernen. Bis auf ein Birnenvier-
tel mit Zitronensaft und Zucker purieren. Den Quark unterziehen, mit et-
was abgeriebener Zitronenschale abschmecken.

Die Birnen - Quark - Creme mit Brombeeren in Glaser schichten, mit
Brombeeren und Birnenspalten garnieren.

Brombeer Apfel Crumble

2 - 3 Apfel

250 g Brombeeren
150 g Mehl

80 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker
100 g weiche Butter

Zubereitung:

Die Friichte waschen, Apfel zerkleinern und in einer ofenfesten Form ver-
teilen. Apfel mit etwas Zitronensaft betraufeln und mit Zimtzucker
bestreuen.

Aus Mehl, Zucker, Vanillezucker und Butter Streusel herstellen (eventuell
1 Tl Speisestarke und Milch hinzugeben) und auf den Friuchten verteilen.
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Bei 200° C etwa 20 Min. backen und noch heil3 servieren.
Dazu passt: Etwas ungesuf3te, halbfeste Sahne und/oder Vanilleeis.

Brombeer Mousse 2 Eiweil3 M

ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN

Zubereitung

500 g TK - Brombeeren:

4 Blatt weil3e Gelatine:

100 g Zucker:

abgeriebene Schale und Saft von 1 Zitrone:

2 Eiweil3

250 g Schlagsahne:

50 g Marzipan - Rohmasse:
grune Lebensmittelfarbe:
Puderzucker:

Beeren auftauen, einige Beeren beiseite legen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Beeren mit Zucker, Zitronenschale und -saft purieren.

Gelatine tropfnass bei kleiner Hitze auflésen.

1 - 2 EL Beerenmus darunter rihren, dann alles unter das ubrige Mus ruh-
ren.

Eiweile und 100 g Sahne getrennt steif schlagen, dann nacheinander un-
ter die Mousse heben.

In einer Schissel zugedeckt tber Nacht kalt stellen.

Marzipan mit gruner Farbe verkneten, auf einer mit Puderzucker bestreu-
ten Flache ausrollen.

Kleeblatter ausstechen oder nach Kartonschablone ausschneiden.

Kurz vor dem Servieren die Mousse in Schalen verteilen und nach Belieben
mit Beeren, geschlagener Sahne und Marzipan - Kleeblattern dekorieren.
iCook

Brombeer Pistazien Dessert 6 Ei M
flir 6 Personen

500 g Brombeeren

300 ml Milch
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6 Ei

80 g gerostete, gehackte Pistazien
20 g Butter
4 EL Zucker

Zubereitung:

Die Milch, die Ei und den Zucker zu einem Eierstich verrihren und die Pis-
tazien unterruhren. Das Ganze in gefettete Formchen fullen und im Was-
serbad in 30 min backen. Die Brombeeren waschen und durch ein Sieb
streichen. Zum Servieren das Fruchtmark auf der Pistaziencreme vertei-
len.

Brombeer - Quark M

500 g Brombeeren
1 Zitronen, den Saft davon
150 g Zucker

500 g Sahnequark
1 Pk Vanillezucker

125 ml Schlagsahne

Zubereitung:

Frichte waschen und abtropfen lassen. Einige zum Verzieren aufheben.
Zitronensaft mit 100 g Zucker Uber die Brombeeren geben und die Frichte
grob zerdricken. Nun den Quark mit restlichem Zucker, Vanillinzucker und
der Sahne cremig schlagen. Die Brombeeren unterrihren. In eine Schale
fallen und mit den restlichen Frichten garnieren.

Brombeer Rahmschnitte M

200 g Brombeeren
140 g Puderzucker
8 Blatt Gelatine

200 ml Schmand

400 ml Sahne
Saft einer Zitrone

Zubereitung:
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Rehriuckenform (Inhalt ca. 1 I) diinn mit Ol ausstreichen und mit
Frischhaltefolie auslegen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Geschlagene Sahne kalt stellen. Schmand mit Zucker und Zitronensaft
glattrihren. Ein wenig von der Masse Uber Wasserdampf erwérmen, die
ausgedruckte Gelatine darin auflésen und die restliche Masse einruhren.
Purierte Beeren und die Halfte der Sahne einrthren, die restliche Sahne
unterheben. Masse in die Form fullen, glattstreichen und zum Festwerden
mindestens 3 Std in den Kihlschrank stellen. Schmandschnitten aus der
Form sturzen, Folie abziehen und in gleich grol3e Scheiben schneiden.

Brombeer Vanille Dessert M
4 Stiuck

250 g Vanille - Quark

500 g Brombeeren

evtl. 6 EL Brombeerlikor
4 Baisertortchen

4 gehaufte EL Kokosraspel

Zubereitung:

Vanillequark in zwei Glaser geben. Brombeeren abspulen, trockentupfen,
mit dem Likor vermischen und in die Glaser fiullen. Einige Friuchte fur die
Dekoration zurucklassen. Baiser zerbrockeln, mit einem EL Kokosraspeln
vermischen und auf die Brombeeren geben. Restliche Brombeeren auf das
Baiser setzen und mit Kokosraspeln bestreuen.

Brombeer-Rahmschnitten (Schmand) WM

200 g Brombeeren (k6nnen auch andere Beeren sein),
140 g Puderzucker,
8 Blatt Gelatine,

0,2 Liter Schmand,

0,4 Liter Sahne,
Saft einer Zitrone.

Rehriuckenform (Inhalt ca. 1 Liter) dinn mit Ol ausstreichen und

mit Frischhaltefolie auslegen. Gelatine in kaltem Wasser

einweichen. Geschlagene Sahne kalt stellen. Schmand mit Zucker und
Zitronensaft glattrihren. Ein wenig von der Masse Uber Wasserdampf
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erwarmen, die ausgedrickte Gelatine darin auflosen und die restliche
Masse einruhren. Purierte Beeren und die Halfte der Sahne einruhren, die
restliche Sahne unterheben. Masse in die Form fullen, glattstreichen und
zum Festwerden mindestens 3 Std. in den Kuhlschrank stellen.
Schmandschnitten aus der Form stirzen, Folie abziehen und in gleich gro-
Re Scheiben schneiden.

Brombeercreme 2 Ei M

500 g Brombeeren,

2 Becher Joghurt nature,
4 El. Honig,

2 Eigelb,
Saft von 1 Zitrone,

2 Eiweil3,

1245 dl Rahm,
Baumnusse

Brombeeren durch ein Sieb streichen (einige zum Garnieren Ubrig lassen)
und mit Joghurt, Honig, Eigelb und Zitronensaft zu einer Creme ruhren.
Eiweild und Rahm separat steifschlagen und darunter ziehen. In Coupegla-
sern anrichten und mit den Ubrigen Brombeeren und Nussen garnieren.

Brombeere Schmantschnitten M

200 g Brombeeren,
140 g Puderzucker,
8 Blatt Gelatine,

0,2 Liter Schmand,

0,4 Liter Sahne,
Saft einer Zitrone.

Zubereitung:

Rehriuckenform (Inhalt ca. 1 Liter) dinn mit Ol ausstreichen und mit
Frischhaltefolie auslegen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Geschla-
gene Sahne kalt stellen. Schmand mit Zucker und Zitronensaft glatt rth-
ren. Ein wenig von dieser Masse Uber Wasserdampf erwédrmen, die ausge-
druckte Gelatine darin auflésen und die restliche Masse einruhren. Purierte
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Beeren und die Halfte der Sahne einruhren, die restliche Sahne unterhe-
ben. Masse in die Form fullen, glatt streichen und zum Festwerden min-
destens 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen. Schandschnitten

aus der Form stirzen, Folie abziehen und in gleichgrof3e Scheiben schnei
den.

Brombeeren Quark mit Sesamkrokant M

fur 4 Personen

5 EL Zucker (a 15 g)
2 EL Sesam (a 10 g)
etwas Ol

250 g Brombeeren

250 g Magerquark

300 g Vollmilch-Joghurt

1 Packchen Vanillin-Zucker
evtl. Minze und Puderzucker (zum Verzieren)
Alufolie

Zubereitung

1.

3 EL Zucker und 4 - 5 EL Wasser in einem kleinen Topf verrihren. Bei
starker Hitze unter Ruhren hellbraun karamellisieren. Vom Herd nehmen
und den Sesam darunter ruhren. Krokant diinn auf ein Stick leicht gedlte
Alufolie streichen und auskuhlen lassen.

2.

Brombeeren verlesen und evtl. waschen. Quark, Joghurt, 2 EL Zucker und
Vanillin-Zucker glatt rihren. Brombeeren, bis auf einige zum Verzieren,
unterruhren.

3.

Krokant in grobe Stucke brechen. Den Brombeeren Quark auf 4 Dessert-
teller teilen. Mit Krokant Rest Brombeeren, Minze und Puderzucker verzie-
ren.

Extra-Tipp

Den Sesamkrokant kann man auch pur Knabbern oder zum Verzieren von
Kuchen nehmen. Bereiten Sie doch gleich eine grél3ere Menge zu. In gut
schlieRenden Dosen bleibt er bei Zimmertemperatur mehrere Wochen
knusprig. Der Quark schmeckt auch lecker, wenn Sie ihn mit Vanillejo-
ghurt verrihren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
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Brombeerglace 1 3 Eiweil3

600 g Brombeeren,
Saft von Y2 Zitrone,

3 Eiweil3,
3 El. Zucker,

3 dl Rahm

500 g Beeren purieren, mit Zitronensaft betraufeln. Eiweild zu sehr steifem
Schnee schlagen, Zucker zugeben und weiterschlagen, bis die Masse
glanzt. Den Rahm steifschlagen und mit der Eiweilimasse unter das Bee-
renpuree ziehen. Sofort in die Form abfullen, mit den restlichen Beeren
garnieren und tiefkthlen.

Brombeerglace 1l M

750 g Brombeeren,
1 El. Zitronensatft,
75 g Zucker,

2.5 dl Rahm,
1 TI. Vanillezucker.

Brombeeren mit Zitronensaft und Zucker 30 Min. ziehen lassen. Inzwi-
schen eine Schussel im Tiefkihler vorkuhlen. 2/3 der Beeren ohne Saft
purieren und durch ein Sieb streichen. Den Rahm mit Vanillezucker steif
schlagen und locker unter das Beerenplree ziehen. Sofort in die vorge-
kihlte Schussel geben und zugedeckt in den Tiefkuhler stellen. Nach einer
Stunde die Masse mit dem Schneebesen durchrihren. Diesen Vorgang 3 -
4 mal wiederholen (verhindert zu grof3e Kristallbildung), bis die Glace nach
ca. 5 Stunden servierbereit ist.

Restliche Brombeeren mit dem Saft kurz aufkochen. Mit den Brombeergla-
ce - Kugeln servieren.

Brombeertraum M

400 g Brombeeren
2 EL Honig

200 g sule Sahne
Honig
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1/2 Tl abgeriebene Zitronenschale
1/2 Vanilleschote (herausgeschabtes Mark )
Zitronenmelisseblattchen

Zubereitung:

Brombeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. 2 EL Brombeeren
zum Garnieren beiseite stellen, die restlichen Beeren purieren, mit Honig
suRRen und in Glasschéalchen fullen.

Sahne steif schlagen, mit Honig, Zitronenschale und Vanillemark ab-
schmecken und Uber die Creme geben.

Mit Brombeeren und Zitronenmelisse garnieren.

Frittierte Brombeeren 2 Ei

100 g Kokosraspel
250 g Brombeeren

2 Ei

Fett zum Ausbacken
Mehl

Minze

Puderzucker
Weillwein

Zucker

Zubereitung:

Trennen Sie die Ei und schlagen Sie das Eiweil3 zu Schnee.

Bereiten Sie nun einen Teig aus dem Mehl, zwei Eigelb, dem Zucker, dem
Wein, den Kokosraspeln und dem geschlagenen Eiweil3.

Ruhren Sie die Brombeeren unter den Teig und erhitzen Sie das Fett in ei-
ner Pfanne

Heben Sie die Brombeeren einzeln in die Pfanne und frittieren Sie sie im
Fett.

Richten Sie alles auf einem flachen Teller an und verzieren Sie es mit der
Minze.

Griel3ring mit Brombeeren M

1 I Milch,

1 Prise Salz,
Zitronenschale, abgerieben,
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2 P. Vanillezucker,

3 - 4 El. Zucker,

150 g Griel,

2 El. geriebene Haselnusse,
1 - 2 El. Weinbeeren,

150 g Brombeeren.
Fallung:

300 g Brombeeren,

Rahm nach Belieben

Milch mit Salz, Zitronenschale, Vanillezucker und Zucker aufkochen, Griel3
einruhren und 15 Min. leicht kochen lassen. Nusse, Weinbeeren, und 150
g Brombeeren dazugeben. In kalt ausgespulte Reisringform fullen, erkal-
ten lassen und sturzen. Mit den tbrigen Brombeeren fullen und nach
Wunsch mit Rahm garnieren.

Joghurtterrine mit Brombeersauce 2 Eiweil3 M

fur 4 Portionen:
6 Blatt weilRe Gelatine
1 unbehandelte Zitrone

500 g Joghurt

150 g Mascarpone
50 g Zucker

2 Eiweil3

500 g Brombeeren

2 EL Honig

2 EL Brombeerlikor

1 EL gehackte Pistazien

Zubereitung:

Die Gelatine nach Packungsaufschrift in kaltem Wasser quellen lassen. Die
Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Joghurt mit Mascarpo-
ne, Zucker, Zitronensaft und -schale vermischen. Gelatine auflésen die
Joghurtmasse schlagen. Das Eiweil3 schnittfest schlagen und unter die
Masse ziehen, sobald die Masse zu gelieren beginnt. Die Masse in eine kalt
ausgespulte Kastenform fullen und 24 Std kuhlen. Brombeeren waschen,
mit Honig, Likdr und 4 EL Wasser aufkochen, durch ein Sieb passieren und
kalt stellen. Die Form kurz in heil3es Wasser stellen, die Joghurtterrine
sturzen, in Scheiben teilen, auf Tellern anrichten und mit der Sauce um-
gielRen. Direkt vor dem Servieren mit den Pistazien bestreuen.
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Limetten Sanoghurt mit Brombeeren

Das brauche ich
4 Portionen

600-800 ml Sanoghurt

Saft und Schale einer unbehandelten Limette
4 EL Ahornsirup

1 Prise Natur- Vanille

400 g sehr reife Brombeeren

4 EL Cornflakes

Minzblatter zur Garnitur

Das mache ich

Sanoghurt mit Limettensaft und -schale, Ahornsirup und Vanille verruh-
ren. Brombeeren waschen,

abtropfen und zugeben. Gut kihlen. Kurz vor dem Anrichten mit Cornfla-
kes bestreuen. Mit Minzblattern garnieren.

Pro Portion ca. 250 kcal/1 000 kJ

Reformhaus KURIER 8/2000

Marzipancreme auf Beerencocktail 5 Ei M

4 Blatt Gelatine
200 g Marzipan - Rohmasse

5 Ei

5 EL Zucker
4 cl Likor (Mandellikdr - Amaretto)
200 ml Saft (Bananensaft)

100 g Schlagsahne

300 g Brombeeren,
1 Pck. Vanillezucker
Pfefferminze - Blattchen zum Garnieren

Gelatine in kalten Wasser einweichen. Marzipan klein schneiden. Ei tren-
nen. Dotter und Zucker schaumig ruhren. Marzipan und 2cl Mandellikdr
dazugeben und alles zu einer cremigen Masse verruhren. Gelatine ausdru-
cken, in wenig heilRem Wasser auflésen, und mit dem Bananensaft verruh-
ren, unter die Marzipanmasse ziehen. Obers und Eiklar getrennt aufschla-
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gen. Beides nacheinander unter die Marzipanmasse heben. Etwa 1 Stunde
kalt stellen. Beerenmischung in einer Schussel auftauen lassen. Vanillezu-
cker und restlichen Mandellikdr vermengen und unter die Beeren mischen.
Marzipancreme und Beerencocktail anrichten und mit Pfefferminzblattchen
garniert servieren.

Mohnmousse mit Brombeermark 1 Ei M

25 g gemahlener Mohn
80 ml Portwein

100 g weil3e Schokolade

1 Ei
3 Blatt weil3e Gelatine

200 g sul3e Sahne

375 g Brombeeren
20 g Puderzucker

Zubereitung:

Mohn mit Portwein aufkochen und etwa 5 min quellen.

Schokolade schmelzen und mit Ei zur Mohnmasse geben.

Gelatine nach Anweisung auflésen , unterriuhren und kuhl stellen, bis die
Masse anfangt fest zu werden.

Sahne steif schlagen und unter die Mohnmasse heben, wieder kiuhl stellen.
Brombeeren aufkochen, passieren und Puderzucker dazugeben. Mit zwei
El Mohnmousse abstechen und mit Brombeermark auf Portionstellern an-
richten.

Panna Cotta mit Brombeerkompott M

fir 4 Portionen
3 Blatt Gelatine, weil}
1 Vanilleschote(n)

400 ml Schlagsahne
30 g Zucker

100 g Mascarpone
Orange(n) - Schale, gerieben
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300 g Brombeeren

60 g Zucker

% Tl Speisestéarke

2 Tl Orange(n) - Schale, gerieben
125 ml Orangensaft, frisch gepresst

Zubereitung

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote aufschlitzen
und das Mark herauskratzen. Schlagsahne, Zucker, Vanilleschote und Va-
nillemark in einem Topf aufkochen. Die Gelatine in der warmen Vanille-
sahne auflésen. Unter Ruhren abkihlen lassen. Den Mascarpone und die
Orangenschale gut durchrihren und unter die abgekihlte Vanillesahne
heben. In ein bis 4 Formchen fullen und mehrere Stunden in den Kuhl-
schrank stellen.

Flr das Kompott die Brombeeren in einer Schissel auftauen lassen. Den
Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, den frisch gepressten Oran-
gensaft und die Brombeeren dazugeben und etwa 5 Minuten durchkécheln
lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Bei Bedarf die Speisestarke mit
etwas kalten Wasser anruhren und in die kochende Sauce einrthren. Ab-
kidhlen lassen und zu dem gut durchgekuhlten Dessert reichen. Es kann
statt der Brombeeren auch eine Fruchtmischung, Himbeeren, Johannis-
beeren etc. verwendet werden.

Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Freischaltung: 15.02.02
Verfasser:

Gisa

Quarkmousse mit Brombeeren 2 Ei M

250 g Brombeeren
6 Blatt weil3e Gelatine

2 Ei

6 EL Orangenlikor
100 g Puderzucker

500 g Magerquark

125 ml sufRe Sahne

250 ml Orangensaft
1 TI Zitronensaft
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1 Tl Speisestarke
2 EL Wasser

Zubereitung:

Beeren waschen und verlesen. Gelatine einweichen. Ei trennen. Eigelb mit
der Halfte des Likdr und Puderzucker cremig aufschlagen. Quark unterhe-
ben. Gelatine tropfnass bei milder Hitze unter die Creme ruhren.

Sobald die Gelatine zu gelieren beginnt, nacheinander Eiweil und Sahne
steif schlagen und unterheben, wieder kalt stellen. Orangensaft mit restli-
chem Likor und Zitronensaft aufkochen. Starke mit Wasser verriuhren,
aufkochen und abkuhlen lassen.

Die Creme mit einem Loffel abstechen und portionsweise mit Orangensau-
ce und Brombeeren anrichten. Abgetropften Brombeersaft in die Sauce
geben.

Riesling Apfel mit Brombeersauce M

und Walnusseis

fUr 4 Portionen

4 Apfel, sauerlich

300 g Brombeeren, TK
150 ml Wein, (Riesling)
Y% Zitrone(n)

80 g Zucker

1 Stange/n Zimt

4 Gewdlrznelken

4 Kugel/n Eis, Walnussgeschmack

Die Zitrone heil3 abspulen und trockentupfen. Dann die Schale dinn ab-
schalen.

Wein mit Zitronenschalen, Nelken, Zimt und 60 g Zucker in einen Topf ge-
ben und erhitzen.

Apfel schalen, vierteln und entkernen. Die Viertel langs halbieren, zum
Wein geben und knapp 5 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze garen.
Dann die Apfel aus dem Sud heben und abgedeckt beiseite stellen. Ge-
wurze aus dem Weinsud entfernen.

Nun die Brombeeren und den restlichen Zucker in den Sud geben, alles
aufkochen und dann zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten lang
kochen.

Brombeeren durch ein feines Sieb streichen und erkalten lassen.

Apfel gleichmaRig auf Teller verteilen, dekorativ anordnen und mit der
Brombeerensauce anrichten. Je eine Kugel Walnusseis neben die Apfel
setzen und sofort servieren.
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Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Freischaltung: 25.04.04
Verfasser: Liesbeth

Vanillecreme mit Brombeersauce 1 Ei M

125 g Sahnequark
1% Blatt Gelatine, weil3e

1 m. - grol3es Ei

25 g Zucker
12 Vanilleschote(n), das Mark

100 ml Schlagsahne

250 g Brombeeren, aufgetaute TK
50 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Quark in ein Kichentuch geben und ausdricken. Gelatine im kalten Was-
ser einweichen. Ei trennen, Eigelb und Zucker mit Vanillemark tber dem
heilRen Wasserbad mit dem Handruhrgeréat zu einer Creme aufschlagen,
Gelatine ausdrucken und darin auflésen, Creme kalt stellen. Sahne und
Eiweild getrennt steif schlagen.

Die abgekuhlte Creme mit Quark glatt ruhren und Schlagsahne und Ei-
schnee vorsichtig nacheinander unterheben. Die Creme in Portionsform-
chen fullen und mind. 2 Std. kalt stellen.

Die Halfte der Brombeeren mit Puderzucker purieren, durch ein Sieb strei-
chen, mit Zitronensaft abschmecken. Creme auf Teller stirzen, mit tbri-
gen Brombeeren und Sauce servieren.

Schwierigkeitsgrad: simpel
Brennwert p. P.: 317
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Freischaltung: 05.04.04
Verfasser: Marina25

Eis
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Brombeer Joghurt Eis 1 Ei M

fur Portionen
125 g Brombeeren
40 g Puderzucker

1Ei
75 g Natur - Joghurt (Vollmilch)

Zubereitung

Frische Brombeeren verlesen und abspulen. Die Beeren und 1 EL Puderzu-
cker mit dem Mixstab purieren. Das Beerenmuss durch ein Sieb streichen.
Das Ei und den restlichen Puderzucker mit den Quirlen des Handrihrge-
rats hellgelb und cremig aufschlagen. Nach und nach das Beerenmuss und
den Joghurt unterrihren. Die Masse in die Eisformchen fullen, die Form-
chen verschliel3en und das Eis im Gefrierfach mindestens 6 Stunden ge-
frieren lassen.

Schwierigkeitsgrad: simpel
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Freischaltung: 17.02.04
Verfasser: julie090476

Brombeer - Joghurt - Eis Il M

80 g Zucker

2 cl Wasser

2 cl Curacao

300 g Brombeerpuree

175 g Joghurt
1 Msp Zimt

125 ml leicht geschlagene Sahne

Zubereitung:

Den Zucker mit dem Wasser ca. 1 min kochen, den Curacao zugeben und
damit das Brombeerpuree suf3en. Joghurt und Zimt zugeben und zum
Schluss die Sahne einrtiihren. Diese Masse in die Eismaschine geben und
das Eis nach Maschinenanleitung zubereiten.
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Das Eis kann aber auch im Gefriergerat zubereitet werden. Gefrierzeit 2 -
4 Std, dabei 6fters umriuhren.

Brombeereis 1 M

fur 4 Personen:

250 g Brombeeren
100 g Zucker

2 cl Weinbrand

4 cl Brombeerlikor

250 ml sufRe Sahne

Zubereitung:

Brombeeren purieren und mit Zucker, Weinbrand und Brombeerlikor ver-
rihren. Die Sahne sehr steif schlagen und unter das Puree ziehen. Die
Brombeermischung in Eisschalen fullen und 4 Std im Tiefklhlgerat gefrie-
ren lassen.

Brombeereis Il M

fur 4 Personen:
250 g Brombeeren
4 EL Honig

500 g saure Sahne

Zubereitung:

Die Brombeeren purieren, durch ein feines Sieb streichen und mit dem
Honig verruhren. Den Sauerrahm mit dem Handruhrers unterschlagen.
Die Masse in eine Metallschale fullen und fir 2 Std in den Tiefkuhler stel-
len. Zum Servieren mit dem Portionierer Kugeln abstechen.

Brombeereis 11l 2 Eigelb M

350 g Brombeeren
125 g Zucker

2 Eigelb
1 EL Zitronensaft

200 ml Sahne
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250 ml Milch

Zubereitung:

Zucker und Eigelb schaumig schlagen. Brombeeren mit dem Zitronensaft
purieren, Milch untermischen. Die Sahne fast steif schlagen. Alles vermi-
schen und in die Eismaschine geben. Die Zubereitungszeit hangt von der
Maschine ab (20 - 50 min).

Das Eis kann aber auch im Gefriergerat zubereitet werden. Gefrierzeit 2 -
4 Std, dabei 6fters umrihren.

Schneemuscheln mit Brombeereis 3 Ei + 3 Eiweil3 M

fur 4 Portionen:
150 g Puderzucker

3 Eiweil
2 Pr Salz

3 Ei

1 Vanilleschote
100 g Zucker
400 g Brombeeren

200 g Sufde Sahne

Zubereitung:

Fur die Schneemuscheln den Puderzucker fein sieben. Eiweild mit 1 Pr Salz
schnittfest schlagen, Puderzucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis
die Masse dickcremig ist und glanzt. Den Eischnee in einen Spritzbeutel
mit Sterntille fullen. Ein Blech mit Backpapier belegen und 8 langliche
Muscheln aufspritzen. Diese im vorgeheizten Ofen bei 100°C ca. 3 Std
trocknen lassen und dabei die Ofentir einen Spaltbreit offen lassen. Der-
weil fur das Eis die Ei trennen und das Vanillemark aus der aufgeschlitzten
Schote schaben. Eigelb mit Zucker und Vanillemark weil3schaumig schla-
gen und fur etwa 30 min in den Gefrierer stellen. Brombeeren kurz wa-
schen und trockentupfen. Ein paar Beeren fur die Dekoration tberbehal-
ten. Die restlichen Beeren purieren. Das Eiweil3 mit dem restlichen Salz
schnittfest und die Sahne sehr steif schlagen. Das Beerenpiree mit dem
Eischnee und der Schlagsahne unter die angefrorene Vanillecreme

heben und diese 2 Std gefrieren lassen. Die Schneemuscheln an der Un-
terseite leicht eindricken. Das Eis in die Vertiefungen Setzen und eine
zweite Muschel aufsetzten. Die Muscheln auf Desserttellern anrichten und
mit den Brombeeren garnieren.
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Getranke

Brombeer Drink

250 g Brombeeren

100 g Zucker

1 Zitrone(n)

10 cl Weinbrand
Mineralwasser oder Sekt

Zubereitung

Brombeeren, Zucker und den Saft einer Zitrone im Mixer purieren, dann
den Weinbrand dazugeben und gut vermischen. In Sektschalen fullen und
mit kaltem Mineralwasser oder Sekt auffullen.

Schwierigkeitsgrad: simpel

Brennwert p. P.: keine Angabe

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten

Freischaltung: 06.04.05
Verfasser: hippo62

Brombeer Joghurt Eis 1 Ei M

125 g Brombeeren
40 g Puderzucker

1Ei
75 g Natur-Joghurt (Vollmilch)

Zubereitung

Frische Brombeeren verlesen und abspulen. Die Beeren und 1 EL Puderzu-
cker mit dem Mixstab purieren. Das Beerenmuss durch ein Sieb streichen.
Das Ei und den restlichen Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrge-
rats hellgelb und cremig aufschlagen. Nach und nach das Beerenmuss und
den Joghurt unterrihren. Die Masse in die Eisformchen fullen, die Form-
chen verschliel3en und das Eis im Gefrierfach mindestens 6 Stunden ge-
frieren lassen.

Schwierigkeitsgrad: simpel

Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
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Freischaltung: 17.02.04
Verfasser: julie090476

Brombeer Sherry Likdr nach Gro3mutter Steffi

500 g Brombeeren, vollreif

250 g Zucker

1 Flasche Sherry, trockener

125 ml Brandy, (spanischer Weinbrand

Zubereitung

Die Brombeeren (bitten nur ganz reife verwenden!) waschen, auf Kuchen-
papier legen und abtropfen lassen. In ein Schnappbugelglas (Fassungs-
vermogen mindestens 1,5 L) geben und lagenweise mit dem Zucker ein-
schichten. Mit einem Loffel vorsichtig die Beeren anquetschen, damit Saft
austritt und sich mit dem Zucker vermischt. Gut abgedeckt Uber Nacht im
Kuhlschrank stehen lassen, damit der Zucker angelost wird.

Am nachsten Tag den Sherry an die Brombeeren-Zucker-Masse angiel3en
und verruhren. Das Ganze an einem dunklen, kihlen Ort (nicht Kuhl-
schrank!) etwa eine Woche durchziehen lassen. Bitte immer wieder durch-
schutteln. Nach einer Woche den Brandy angiefen und den Likér nochmals
far einen Monat dunkel und kuhl stehen lassen, dabei immer wieder
durchschutteln.

Der Likor wird durch ein Mulltuch gefiltert und dann in Flaschen gefullt. Er
halt sich etwa drei bis funf Monate (falls er nicht vorher getrunken wird).
Er schmeckt am besten pur, leicht gekuhlt.

Schwierigkeitsgrad: pfiffig
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Freischaltung: 21.03.05
Verfasser: froeschle2

Brombeerdrink M
Fur 2 Personen

200 g Honigmelone
10 cl Brombeerlikor

4 cl Wodka
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Saft einer Zitrone

Einige Tropfen flussigem Sufl3stoff

Eiswurfel

Mineralwasser oder trockenen Sekt zum Auffullen.

Zubereitung:

Das Fruchtfleisch der Melone von den Kernen befreien und mit einem Ku-
gelausstecher Kugeln ausstechen.

Die Kugeln auf 2 grof3e Sektkelche verteilen.

Den Zitronensaft, Brombeerlikdr und Wodka verruhren und mit einigen
Tropfen SuRstoff sulzen.

Das Getrank gleichmafiig auf die Melonenkugeln verteilen und mit Mine-
ralwasser oder trockenem, kalten Sekt auffullen.

Den Brombeerdrink verzieren und sofort servieren.

Brombeeren Buttermilch Cocktail M

1 kleine weiche Birne
60 g Brombeeren
2 EL Johannisbeernektar

150 ml Buttermilch

evt. etwas Honig
Zahnstocher mit 2 - 3 Brombeeren
Zitronenmelisse zur Dekoration

Zubereitung:

Die Brombeeren kurz waschen und abtropfen lassen. Die Birne schalen,
vom Kerngehause befreien und in kleine Stiicke schneiden. Das Obst mit
dem Nektar in einen Mixer geben und purieren. Die Buttermilch dazuge-
ben und nochmals kurz mixen. Das Cocktail in ein Glas fullen und dekorie-
ren.

Brombeerlikdr gekocht

1500 g Brombeeren

1.5 Liter Wein, rot, (herb)

800 g Zucker oder Kandiszucker evtl. auch etwas weniger
1 Vanilleschote(n)

1 Stange/n Zimt

1.5 Liter Rum, 40%b
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Brombeeren, Rotwein, Zucker, Vanillestange und Zimtstange in einen gro-
Ren Topf geben und ca. 30 min. kécheln lassen. Wenn die Flussigkeit ab-
gekuhlt ist, den Rum zugeben und ohne die Frichte in Flaschen fullen und
ca. 2 Wochen stehen lassen.

Dann gut schmecken lassen.

Schwierigkeitsgrad: simpel
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Freischaltung: 10.04.04 Verfasser:
Ellidu

Brombeerlikor |

200 g reife Brombeeren

150 g weil3er Kandis

1 Zimtstange

1 Flasche Doppelkorn (0,7 1)

Zubereitung:

Die Beeren waschen, gut abtropfen lassen und in eine weithalsige Flasche
fallen. Kandis und Zimtstange dazufigen und mit dem Korn Ubergiel3en.
Den Likér mindestens 6-8 Wochen durchziehen lassen, dann in eine Karaf-
fe filtern und nochmals einige Wochen ruhen lassen.

Brombeerlikor 11

1,5 kg Brombeeren

1,51 Wasser

1 Vanillestange

2 Pk Vanillezucker

750 g Zucker

1 Flasche Rum ( 54%%0 )

Zubereitung:

Brombeeren, Wasser, Vanillestange und Vanillezucker 30 min kochen. Ab-
schutten und den Saft mit Zucker aufkochen. Den Topf von der Kochstelle
nehmen, Saft kurz abkiuhlen lassen und dann den Rum einrtihren und heil3
in Flaschen fullen und mit geschlossenem Deckel abkuhlen lassen.
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Brombeersaft

1 kg Brombeeren
350 g Zucker
Saft von 2 Zitronen

Zubereitung:

Die gereinigten Brombeeren werden in einem Topf mit etwas Wasser kurz
aufgekocht, dann durch ein Sieb gestrichen. Den so erhaltenen Saft mit
dem Zucker ca. 15 min auf kleiner Flamme kdcheln lassen, dabei umrih-
ren. Vom Herd nehmen, etwas abkuhlen lassen. Saft von 2 Zitronen ein-
rihren. In gereinigte Flaschen fullen und luftdicht verschliel3en.

Die oben angegebene Menge ergibt ca. 1 | Saft.

Dieser Saft wird mit Wasser verdinnt getrunken.

Brombeershake M

50 g Brombeeren
1 Kugel Vanilleeis
3 cl Brombeersirup
1 cl Zitronensaft

Milch

1 EL Sahne (geschlagen)
1 Borkenschokolade

Zubereitung:

Geben Sie zunéchst das Eis in den Tumber. Anschlie3end die restlichen
(aulZer Milch) im Blender mixen und Uber das Eis gieRen. Fullen Sie nun
das Glas mit Milch auf und ruhren alles ein wenig um. Garnieren Sie den
Drink mit einer Sahnehaube und der Schokolade.

Brombeertee

4 g Brombeerteeblatter

D:\Sammlungen\ab September f Thomas\Word\Brombeeren 133.doc



Erstelldatum 22.09.2005 11:55

125 ml kochendes Wasser
1 Tl Honig
1/8 Zitrone

Zubereitung:

Teeblatter in eine vorgewadrmte Kanne geben. Mit kochendem Wasser -
berbrihen, 10 min ziehen lassen. Tee in ein Teeglas abseihen. Mit Honig
und Zitronensaft sofort ganz heild servieren.

Brombeertrunk

125 g reife Brombeeren

25 g Zucker

1 EL durchgeseihter Zitronensaft
1 Eiswaurfel

Sodawasser

1 Zitronenscheibe

Zubereitung:

Eiswurfel zerkleinern, alles im Mixer purieren und in ein Ballonglas geben.
Mit Sodawasser auffullen.

Zitronenscheibe einschneiden und an den Rand des Glases stecken. Mit
Trinkhalm servieren.

Brommillchen M

125 g Brombeeren, frisch
2 EL Zucker
2 cl Eierlikor

250 ml Kefir
4 EL sulRe Sahne, geschlagen

Zubereitung

Brombeeren purieren (bis auf 2 Stuck). Zucker, Eierlikor und Kefir dazu-
geben und mixen. Schlagsahne mit einem Schneebesen locker darunter
ziehen und in 2 hohe Glaser fullen.

Schwierigkeitsgrad: simpel
Brennwert p. P.: keine Angabe
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Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
Freischaltung: 16.08.05
Verfasser:

Dragonfly — Lady

Caipirinha - Blue

5 cl Cachaca

4 Tl Rohrzucker

1 Limette(n)

1 Schuss Sirup (Brombeersirup)
8 Brombeeren

Eis, Crushed Ice

Zubereitung

8 Brombeeren in ein Glas geben. Dann eine Limette halbieren, eine Halfte
vierteln und die vier Limettenachtel ebenfalls ins Glas geben. Rohrzucker
dazu und mit dem Holzst6Rel zerdricken. Das Glas bis zum Rand mit
Crushed Ice fullen und Cachaca dazu geben. Wer mag, gibt noch einen
Schuss Brombeersirup als Geschmacksverstarker hinzu. Ansonsten ab-
schlieRend kurz umruhren und mit Trinkhalm servieren.

Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Freischaltung: 28.02.05
Verfasser: Chrissy79

Eisbeere (Alkoholfrei)

750 ml Eistee

100 g Brombeeren
100 ml Chassissirup
3 EL Zitronensaft
Eiswurfel

Zubereitung:
Alle mixen, mit Eiswirfeln servieren.
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Heil3er Brombeer-Coupe M

600 g Brombeeren,

2 El. Zucker,

10 EIl. Kirsch, Orangen- oder Chassislikor,
400 g Vanilleglace,

2 dl Rahm,
4 Biskuit

Zubereitung

Brombeeren mit Zucker und Kirsch oder Likdr kurz erhitzen. Glacekugeln
in Coupeglaser verteilen, die heil3e Brombeersauce dartiber gieRen. Mit
Rahm und Biskuits garnieren, sofort servieren.

Konfiture & Co

Apfel - Brombeeren - Marmelade

500 g Brombeeren,
500 g sauerliche Apfel,
ca. 1 dl Wasser,

750 g Zucker

Brombeeren mit dem Zucker vermischt tGber Nacht ziehen lassen. Die ge-
schalten Apfel in kleine Stiicke schneiden und im Wasser zu Apfelmus zer-
kochen. Brombeeren separat weich kochen, dann beides vermischen. Un-
ter standigem Ruhren zu Marmelade eindicken lassen. In trockene, er-
warmte Glaser fullen.

Brombeer - Holunderbeeren - Fruchtaufstrich
Die :

750 ml Brombeersaft
450 ml Holunderbeersaft
500 g Kolner Gelierzucker 3 : 1

Zubereitung

Die kalten Safte mit dem Gelierzucker vermischen und unter Rihren zum
Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd ko-
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chen lassen. Sofort randvoll in Glaser fullen und mit Twist - Off - Deckeln
verschlieRen. Zubereitung der Safte siehe Grundrezept.

Brombeer - Maracuja - Gelee

1 kg Brombeeren
10 Passionsfruchte (Maracuja)
500 g Extra Gelierzucker 2 : 1

Zubereitung:

Aus den Brombeeren, Maracuja-Fruchtmark und 400 ml Wasser Fruchtsaft
zubereiten (siehe Kasten) und abkuhlen lassen. 750 ml Saft und Gelierzu-
cker in einem weiten, hohen Topf verriihren und langsam aufkochen las-
sen. Wenn das Gelee sprudelnd kocht, mindestens 3 min unter Ruhren
sprudelnd weiterkochen. Das Gelee sofort randvoll in saubere Schraubgla-
ser fullen, fest verschlieRen und etwa 5 min kopfuber auf den Deckel stel-
len.

Brombeer Marmelade

800 g Brombeeren

600 g geschalte, entkernte Apfel, kleingeschnitten
500 g Gelier Fruchtzucker

1 Pk Zitronensaure

1 Pk Vanillezucker

Zubereitung:

Die Apfel in einem Topf halbgar kochen. Brombeeren zugeben. Alles ein-
mal aufkochen lassen und wieder etwas abkthlen. Den Gelierzucker,
Vanillezucker und die Zitronensaure dazugeben. Zum Kochen bringen. 3
min kochen lassen, rihren, vom Herd nehmen und noch 1 min
weitererruhren. Die Marmelade in Einmachglaser fullen, zuschrauben, fur
5 min auf den Deckel stellen.

Brombeer Holunder Apfel Gelee

500 g Brombeeren
400 g Holunderbeeren
400 g Apfel Saft von einer Zitrone
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1 kg Gelierzucker 1:1

Brombeeren verlesen, waschen und mit 125 ml Wasser einmal aufkochen.
Auf einem Safttuch oder Sieb abtropfen lassen, dann 375 ml Saft abmes-
sen.

Holunderbeeren waschen und von den Stielen streifen. Apfel waschen,
entkernen und klein schneiden. Holunder und Apfel mit 125 ml Wasser
aufkochen, einige Minuten kdcheln lassen, bis die Apfelstiickchen weich
sind und die Beeren Saft ziehen. Dann ebenfalls auf einem Sieb oder Saft-
tuch abtropfen lassen und 375 ml Saft abmessen. (Ersatzweise Brombee-
ren im Dampfentsafter entsaften und 375 ml abmessen. Holunder mit Ap-
fel ebenfalls im Dampfentsafter entsaften und 375 ml Saft abmessen.)
Beide Safte mit Zitronensaft und Gelierzucker in einem grof3en Topf mi-
schen und zum Kochen bringen. 4 Minuten unter Ruhren sprudelnd kochen
lassen und sofort in heild ausgespulte Twist-off-Glaser fiullen. Fest ver-
schlieRen und 5 Minuten auf den Deckel gewendet stehen lassen.

Brombeer-Holunder-Marmelade

700 g Brombeeren
200 g Holunderbeeren
1 kg Gelierzucker

1 Zitrone

Die Brombeeren verlesen, Holunderbeeren waschen, die Beeren von den
Dolden streifen. Beeren mit einer Gabel zerdriicken, mit Gelierzucker ver-
mischen, abgedeckt Nacht ziehen lassen. Die Zitrone auspressen, Saft zu
dem Beeren-Zucker-Gemisch geben, alles zusammen zum Kochen bringen
und vier Minuten sprudelnd kochen lassen. Marmelade heil3 in Glaser ful-
len.

Tipp:
Anstelle von Zitronensaft kann man auch den Saft einer kleinen Orange
und ein Stuckchen O-rangenschale nehmen.

Brombeer-Konfitire mit Amaretto

80 g Mandelblattchen,

je 1 kg Brombeeren und Gelierzucker 1:1,
Saft von 1 Zitrone,

50 ml Amaretto
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Mandeln ohne Fett goldbraun résten. Brombeeren verlesen, entstielen,
waschen, gut abtropfen lassen. 500 g Brombeeren mit der Gabel zerdri-
cken, mit den tbrigen Beeren mischen. Gelierzucker unter die Beeren he-
ben, etwa 2 Stunden ziehen lassen. Danach Zitronensaft vorsichtig unter
die Beeren ruhren. Aufkochen lassen, dann 4 Min. sprudeln kochen lassen.
Den Schaum abheben. Likdr einriihren, Mandeln unterheben. In Glaser
fallen und fest verschlielRen.

Brombeer-Konfiture mit Gin

1 kg Brombeeren,
1 kg Gelier-Zucker,
2 El. Zitronensatft,
2,5 El. Gin

Die Brombeeren ungewaschen mit Gelierzucker bestreut 30 Min. stehen
lassen. Zitronensaft zugeben. In einen Topf fullen, unter Rihren aufwal-
len, dann 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Gin unterrihren, den Schaum
abschopfen. Konfitire randvoll in Glaser fullen und verschliel3en.

Brombeer-Mirabellen Marmelade

ca. 500 g Brombeeren
ca. 500 g Mirabellen
500 g Gelierzucker 2:1

Zubereitung:

Mirabellen, waschen, entkernen (geht prima mit dem Kirschenentsteiner
), Brombeeren waschen und mit den Mirabellen zusammen purieren. Alles
in einen Topf geben, Gelierzucker dazu, umrihren und zum Kochen brin-
gen. Ca. 2 Min. kocheln lassen. Glaser reinigen und mit heil3em Wasser
gefullt stehen lassen. Kurz bevor die Marmelade fertig ist, das Wasser aus
den Glasern giel3en, mit Marmelade fullen und mit Schraubdeckel ver-
schlielen. Mit dem Gelierzucker 2:1 ist die Marmelade nicht zu suf3.

Brombeer-Orangen Fruchtchen

far ca. 6 Glaser a ca. 250 ml (fur Diabetiker)
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2 unbehandelte Orangen
1,5 kg Brombeeren (ungeputzt)
1 Packung (500 g; fur 1400 g Frucht) Diat-Gelier-Fruchtzucker

Zubereitung

1. Orangen waschen, trockenreiben. Orangenschale in dinne Streifen
schneiden Brombeeren verlesen.

2. 1400 g Brombeeren abwiegen und mit Orangenschale und Gelier-
Fruchtzucker in einem Topf mischen. Aufkochen und unter standigem

Rihren mind. 3 Minuten kochen. Konfitire sofort randvoll in vorbereitete
Twist-off-Glaser fullen. VerschlieBen, umgedreht auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit ca. 20 Min
Haltbarkeit 6-9 Monate

1 EL (ca. 36 g) enthalt 1 BE
Bella Nr. 24/04

Brombeere - Birnen - Konfitire mit Thymian

600 g Brombeeren

400 g Birnen - vorbereitet gewogen
500 g Gelierzucker 2:1

Saft einer Zitrone

3 Zweige frischer Thymian

Zubereitung:

Die Brombeeren verlesen, vorsichtig waschen, abtropfen lassen.

Die Birnen in kleine Stuckchen schneiden.

Die Fruchtmasse mit Gelierzucker, Zitronensaft und den Thymianzweigen
gut vermischen und zugedeckt 3-4 Stunden durchziehen lassen.

Dann unter Ruhren zum Kochen bringen, 3 Minuten sprudelnd kochen las-
sen.

Thymianzweige entfernen.

Die Konfiture heil3 in Glaser fullen und sofort mit Twist - off - Deckeln ver-
schliel3en

Brombeergelee 1
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Die :

3/4 | Brombeersaft
500 g Kolner Gelierzucker 2 : 1

So gelingt es:

Den kalten Brombeersaft mit dem Gelierzucker vermischen, unter Ruhren
zum Kochen bringen und bei starker Hitze eine Minute sprudelnd kochen
lassen. In Glaser fullen und mit Twist - Off-Deckeln verschliel3en.

Brombeergelee 11

750 ml Brombeersaft
500 g Kolner Gelierzucker 2 :1

Zubereitung:

Den kalten Brombeersaft mit dem Gelierzucker vermischen, unter Rihren
zum Kochen bringen und bei starker Hitze 1 min sprudelnd kochen lassen.
In Glaser fullen und verschlielRen.

Brombeergelee mit Rotwein

1 kg Brombeeren

250 ml Wasser

250 ml Rotwein

Saft von 1 Zitrone

8 Gewilrznelken

Gelierzucker oder Zucker und Geliermittel fur 1 kg Fruchtmenge

Zubereitung:

Brombeeren abspulen und die Menge halbieren. 125 ml Wasser in einen
Schnellkochtopf geben. Einen Dreifuss hineinsetzen. Die eine Halfte der
Frichte in den Locheinsatz geben. Topf verschlieBen. Frichte 20 min auf
Druckstufe 2 entsaften. Saft auffangen. Vorgang mit der 2. Halfte wieder-
holen.

500 ml Saft abmessen, mit dem Wein, Zitronensaft und Nelken vermi-
schen. Weitere Bearbeitung je nach Geliermittel. Heil3e Gelee in Glaser ful-
len.
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Brombeerkonfiture
Die :

1 kg Brombeeren (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1
1 Glaschen Brombeerlikor

So gelingt es:

Die Brombeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und zerdricken.
Gelierzucker hinzufugen, verrihren und unter Ruhren zum Kochen brin-
gen. Bei starker Hitze 4 Minuten sprudelnd kochen, den Likdr einruhren, in
Glaser fullen und sofort verschlief3en.

Brombeerkonfitire mit Lorbeer

500 g Brombeeren

250 g Gelierzucker 2 : 1
Saft einer halben Zitrone
3 Lorbeerblatter

Zubereitung:

Die Brombeeren verlesen, vorsichtig waschen, abtropfen lassen und gut
zerdrucken. Mit Gelierzucker, Zitronensaft und den Lorbeerblattern vermi-
schen. Unter Ruhren zum Kochen bringen, 4 min sprudelnd kochen lassen.
Die Konfiture mit den Lorbeerblattern heild in Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.

Erdbeer-, Himbeer-, Kirsch-, Pfirsich oder Brombeer-Konfitlure

fur 6 Glaser a 250 ml

1,25-1,5 kg Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen Pfirsiche oder Brombeeren i
(entspricht 1 kg geputzter Fruchte)

1 Pck. "Extra Gelierzucker 2. 1 " (500 )

evtl. 1 Pck. Zitronensaure
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Zubereitung

1. Die Fruchte behutsam waschen, abtropfen lassen bzw. trockentupfen,
Himbeeren nur verlesen. Obst gegebenenfalls putzen bzw. entsteinen.

2. Genau 1 kg Friuchte abmessen und mit dem Gelierzucker in einem ho-
hen Kochtopf verruhren. Alles unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen, dann unter stdndigem Ruhren mindestens 3 Min. sprudelnd ko-
chen lassen. Evtl. entstehenden Schaum abschdpfen.

Die Gelierprobe machen:

dafir 1-2 Tl heil3es Kochgut auf einen Tellergeben. Wird die Masse fest, ist
die Konsistenz richtig. Bleibt sie flussig, 1 Pck. Zitronensaure unter die
Konfiture rihren.

3. Die Fruchtmasse sofort in saubere, heil3 ausgesptulte Glaser fullen, so-
fort verschliel3en und die Gefalle 5 Min. auf den Kopf stellen.

Unser Tipp:

Wer mag, kann die Konfitiire mit etwas Rum, Amaretto, Orangenlikdr oder
gehackter Zitronenmelisse verfeinern. Oder kombinieren Sie doch mal
mehrere Fruchtsorten miteinander.

Lisa 2004

Erdbeer-Brombeer-Konfiture

600 g Erdbeeren,

300 g Brombeeren,

100 ml schwarzer Johannisbeerlikor,
1 Packchen Zitronensaure,

500 g Zucker,

1 Beutel Gelfix Extra

Die Erdbeeren und Brombeeren grob purieren. Mit Likdr und Zitronensaure
in einen Kochtopf geben. Zucker mit Gelfix mischen, dann mit der Frucht-
masse verrihren. Unter Rihren zum Kochen bringen, 3 Min. sprudeln ko-
chen. Konfiture evtl. abschaumen und in Glaser fullen, fest verschliel3en.

Himbeer - Brombeer - Marmelade
- aus der Mikrowelle -
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500 g Himbeeren oder Brombeeren
250 g Kolner Gelierzucker 2 : 1

Zubereitung:

Die Himbeeren bzw. Brombeeren gut verlesen, vorsichtig waschen, zer-
dricken und mit dem Gelierzucker 2 : 1 vermischen. In eine hohe Glas-
schussel fullen und abdecken. In der Mikrowelle 5 min bei 180 Watt erhit-
zen, dann einmal gut durchruhren, wieder abdecken und weitere 6 min bei
600 Watt garen.

Holunder- Birnen- Brombeer- Konfiture

250 ml Holundersaft

300 g Brombeeren

250 g Birnen

Gelierzucker oder Zucker und Geliermittel fur 800 g Fruchtmasse

Zubereitung:

Saft abmessen, Brombeeren kurz waschen und verlesen, Birnen schéalen
und in Stucke schneiden, alles in einen Topf geben. Weitere Bearbeitung
je nach Geliermittel. Heil3e Konfiture in Glaser fullen und sofort verschlie-
Ren.

Sauerkirsch Brombeeren Konfiture

600 g Sauerkirschen
400 g Brombeeren

1 Pk Zitronensaure

1 Beutel Gelfix Classic
1150 g brauner Zucker

Zubereitung:

Sauerkirschen waschen, abtropfen lassen, entstielen, entsteinen, fein
schneiden und 600 g abwiegen. Brombeeren verlesen, eventuell die Bliten
entfernen, eventuell waschen, abtropfen lassen

und 400 g abwiegen.

Frichte mit Zitronensaure in einen Kochtopf geben. Gelfix Classic erst mit
2 EL der abgewogenen Zuckermenge mischen, dann mit der Fruchtmasse
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verruhren. Kochgut unter standigem RuUhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen. Sobald alles bei standigem Ruhren durch und durch sprudelnd
kocht, restlichen Zucker zufugen. Alles unter Ruhren wieder zum Kochen
bringen, mindestens 3 min unter standigem Ruhren sprudelnd kochen las-
sen und von der Kochstelle nehmen. Kochgut eventuell abschaumen, so-
fort randvoll in vorbereitete Glaser fullen, sofort verschlieBen, umdrehen
und etwa 5 min auf dem Deckel stehen lassen.

Was woanders nicht passt

Beerencharlotte mit zweierlei Fullung 4 Ei M

Biskuit - Roulade

4 Ei

2 El Wasser

120 g Zucker

1 Pkt Vanillezucker
120 g Weizenmehl

1 Tl Backpulver

150 g Fruchtkonfiture
Fallung

300 g Erdbeeren

150 g Puderzucker

500 g Sahne

8 Blatt Gelatine

20 ml Kirschwasser

500 g Beeren; wie Erdbeeren,
Himbeeren, Heidelbeeren,
Stachelbeeren, Brombeeren
und Johannisbeeren

Zum Uberglanzen
Aprikosenkonfiture

Fur die Roulade Ei, Wasser, Zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen. Mehl und Backpulver vermischen, sieben und unter die Masse
ziehen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben,
glattstreichen und bei 200 Grad im vorgeheizten Rohr etwa 12 bis 15
Minuten goldgelb backen.

Herausnehmen, auf ein mit Zucker bestreutes Tuch stiirzen und
einrollen. Die so entstandene Roulade auskuhlen lassen. Dann
entrollen, mit Konfittre fullen und dann ohne Tuch wieder

einrollen.
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Sahne mit dem gesiebten Staubzucker steifschlagen. Die in kaltem
Wasser eingeweichte, dann ausgepresste und zusammen mit dem
Kirschwasser im Wasserbad aufgeldste Gelatine flott unter die
steife Sahne ruhren.

Erdbeeren purieren und mit etwa 2/3 der Sahne verrihren. 2/3 der
geputzten Beeren vorsichtig unterheben und in eine mit
Rouladenscheiben ausgelegte Kuppelform fullen, glattstreichen und
gleich darauf wieder eine Schicht der restlichen Rouladenscheiben
legen.

Unter die restliche Sahne die ubrigen Beeren heben und in die Form
fallen, glattstreichen und im Kihlschrank einige Stunden erstarren
lassen. Die Charlotte aus der Form stirzen und mit heil3er
Aprikosenkonfiture uberglanzen.

SAT.1 TEXT

Beerenpizza WM

Teig
15 g Frische Hefe

100 ml Milch; ca.

200 g Mehl

50 g Gemahlene Haselnlsse
1/4 Tl Salz

50 g Brauner Zucker

50 g Flussige Butter, abgekuhlt
Belag

125 g Mascarpone

300 g Gemischte Beeren, geputzt;
50 g Brauner Zucker

1/2 Tl Zimtpulver

Zum Garnieren

Puderzucker

einige Minzeblattchen

Zubereitung

1. Hefe in ein wenig Milch auflésen. Mehl, Nusse, Salz und Zucker
mischen, zusammen mit restl. Milch, Butter und Hefemilch zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in eine Schussel legen, abdecken,
aufgehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

2. Backofen auf 220 ° vorheizen. Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech ausrollen und auf der untersten Schiene ca. 10
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Min. vorbacken.

3. Teig aus dem Ofen nehmen. Mascarpone darauf streichen. Erdbeeren
halbieren und zusammen mit den anderen Beeren auf der Mascarpone
verteilen. Zucker und Zimt dartber streuen. Beerenpizza auf der
untersten Schiene ca. 10 Min. backen.

4. Pizza aus dem Ofen nehmen, in Sticke schneiden. Mit Puderzucker
bestreuen, mit Minzeblattchen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Min. Backzeit: ca. 20 Min.

Geniel’en auf gut deutsch

Brombeer - Pie

fur 6 Portionen

100 g Zucker

2 EL Zwieback - Krumel

500 g Brombeeren

100 g Weintrauben

50 g Butter, zerlassene

1 Teig (Pie - Teig, bei meinen Rezepten)

Zubereitung

Eine mit Pie - Teig ausgelegte Form und eine Teigdecke (Grundrezept, bei
meinen Rezepten).

Zucker und Zwiebackkriimel Uber die gewaschenen, gut abgetropften
Brombeeren streuen und 30 g zerlassene Butter darunter mengen. Die Mi-
schung in die Form fullen und die gereinigten, halbierten und entkernten
Weintrauben auf der Oberflache verteilen.

Mit der Teigdecke schlieBen und wie im Grundrezept erlautert fertig stel-
len.

Schwierigkeitsgrad: simpel
Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
:17.08.04 otto42

Kalte Sommerbeerensuppe

je 100 g Johannisbeeren rot und schwarz
100 g Himbeeren

100 g Brombeeren

100 g Heidelbeeren

250 g Erdbeeren
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3 Blatt Gelatine

60 g Zucker

100 ml Weil3wein
2 Orangen (Saft)

1 Zitrone (Saft)

1 Vanilleschote

Die Beeren putzen und von den Rispen nehmen, Erdbeeren halbieren. Ge-
latine in kaltem Wasser einweichen. Zucker mit 3 El Wasser in einen Topf
geben und zu hellem Karamell kochen. Mit Weilwein, Orangensaft und
Zitronensaft abloschen. Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark heraus-
streichen und beides mit in den Topf geben. Ebenfalls die Halfte der Bee-
ren zugeben und 5 Min kochen lassen. Die eingeweichte Gelatine ausdru-
cken, in die heil3e (nicht mehr kochende) Flussigkeit geben, durch ein Sieb
passieren und die Suppe kalt stellen. Anschliel3end die restlichen Beeren
zugeben und in tiefen Tellern anrichten. Nach Belieben Vanillesauce oder
Sahne obenauf geben.

Kalter Brombeerauflauf

5 dl Apfelsaft,

1 Zimtstangel,

1 Zitrone,

150 g Zucker,

150 g Zwieback,

ca. 500 g Brombeeren

Apfelsaft mit Zimtstangel, Zitronenscheiben und Zucker aufkochen, nach
kurzem Ziehen abgiel3en und erkalten lassen. Eine Glasschissel lagenwei-
se mit Zwieback und Beeren fullen, den Sirup dartber gieRen und %2
Stunde kuhl stehen lassen. Nach Belieben mit Rahm garnieren.

Obst mit Mandelbaiser 2 Eiweil3

fur 4 Portionen

1 Tl Butter

80 g Mandeln, gehautet und leicht gerotstet
40 g Zwieback

0,5 Tl Zimt

2 Eiweil3

40 g Honig

1 Prise Salz

200 g Weintrauben, hell ohne Kern
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200 g Pfirsiche
200 g Birne(n)
200 g Brombeeren
Zitronensaft

Zubereitung

Backofen auf 230°C vorheizen. Eine flache ofenfeste Form mit Butter fet-
ten. 50 g Mandeln sehr fein reiben, die ubrigen grob hacken. Zwieback mit
den gehackten Mandeln und ein wenig Zimt mischen und auf den Boden
der Form streuen. Eiweil3 mit Honig, Salz und Zimt steif schlagen und mit
den geriebenen Mandeln vermischen. Weintrauben halbieren, Pfirsiche und
Birnen halbieren, facherartig in diunne Scheiben schneiden und mit etwas
Zitronensaft benetzen, damit sie nicht braun werden. Die Pfirsich- und
Birnenfacher in die Form setzen und die Weintrauben und Brombeeren da-
zwischen verteilen. Mandel-Eiweil3-Masse auf der Oberflache verteilen und
im Backofen etwa 8 Min. goldgelb backen.

15.8.02 Sofi CK

Pro Person: 563 kcal, 76 g KH 16 g Fett = 25,64 % kcal aus Fett

Obstquiche mit weichem Boden 2 Ei M

FUr eine Quicheform von 24 cm A
250 g Brombeeren
250 g Himbeeren

1741 Milch

50 g Vollkorn-Griefl3

4 Sufstoff-Tabletten oder 40 g Zucker
250 g Sahne - Quark

2 Ei

40 g gelbe Leinsamen (Reformhaus)

Fett fur die Form

2 El Puderzucker

Beeren haben neben viel Vitamin CUP und Eisen einen hohen Gehalt an
Ballaststoffen. Sie helfen vor und nach der Entbindung gegen
Darmtragheit. Gelbe Leinsamen unterstiutzen die Wirkung, ohne Kalorien
zu liefern. Wichtig: Viel dazu trinken!

Beeren verlesen, behutsam waschen und abtropfen lassen. Milch mit

Griel3 1 Minute kochen lassen, vom Herd ziehen, Sul3stoff oder Zucker
zugeben und 10 Minuten stehen lassen. Quark, Ei und Leinsamen
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zugeben, kraftig durchruhren. Form leicht fetten und den Brei
einfullen, glattstreichen. Die Beeren dartber verteilen. Backofen auf
200 Grad (Gas Stufe 3) vorheizen, den Kuchen auf die untere Schiene
schieben und etwa 20 Minuten backen. Warm oder kalt essen, den
Puderzucker erst kurz vor dem Servieren aufstreuen, weil die Beeren
sonst zuviel Wasser ziehen.

(8 Sticke a ca. 196 kcal/824 kJ mit Zucker; 177 kcal/742 kJ mit Suli-

stoff)

Tipp: Wer es besonders eilig hat, kann die gut gefettete Form auch mit
50 g feinen Haferflocken ausstreuen und eine Mischung aus 2 Ei,

200 g Sahnequark, 1 El. Honig und 0,1 | Milch dribergiel3en. Die
Frichte kommen obenauf, die Backzeit bleibt gleich.

Schwangere, Stillende,

SufRer Nudelsalat M

250 g Hornchennudeln nach Grundrezept kochen und im Sieb- Servierer
garen, bis sie gut weich sind. Sie sollten keinen Biss

mehr haben. Unter kaltem Wasser abschrecken,

abtropfen und abkuhlen lassen.

250 g Brombeeren, tiefgekuhlt, nach Packungsanweisung auftauen.

1 Glas Kaiserkirschen (190 g Abtropfgewicht) und

1 Glas Mirabellen (190 g Abtropfgewicht) im Saladin gut abtropfen lassen.
2 Bananen in Scheiben schneiden.

400 ml Schlagsahne mit

2 EL Zucker,

2 Packchen Sahnesteif und

2 EL Vanillinzucker steif schlagen. Die kalten Nudeln mit dem Obst in der
Schussel gut vermischen und die Sahne unterheben. Nudelsalat im Kuhl-
schrank 2 Std. durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit

2 EL gehackten Pistazien bestreuen und mit

Himbeersirup reichen.

Sieb- Servierer, Kleine Salat-Perle, Kleine Clarissa 1,0 |, Saladin, Wunder-
Schusselsatz, Raspel-Reibe, Candy, Kichensternchen

Topfenknddel mit Zwetschgen 2 Ei M

Brombeere - Roster

fur 5 Portionen
2 Ei
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25 g Butter, halbfltssig
350 g Quark (Topfen)
75 g Kuchen (Brioche), geriebene
2 EL Puderzucker
Salz
Zitrone(n)
Rum
200 g Butter
100 g Nusse, gerieben
100 g Mandeln, gerieben
50 g Semmelbrosel
Puderzucker
Zimt
1 kg Pflaumen (Zwetschgen)
125 ml Wein, rot
500 g Brombeeren
Zucker, nach Geschmack

Zubereitung

Ei mit dem Topfen und de Puderzucker schaumig ruhren. Nach und nach
die Butter und die Aromaten (Salz, Zitrone, Rum) beimengen, die Brioche
locker untergeben und ca. 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen. Danach
Knodel formen und im leicht gezuckertem Wasser langsam (ca. 15 Min.)
ziehen lassen.

Inzwischen die Butter erhitzen und darin die Nusse, Mandeln und Sem-
melbrosel kurz in anrésten und mit Zucker und Zimt abschmecken. Die
fertigen Knodel abseihen und in den Bréseln wéalzen.

Fur den Zwetschken-Brombeer-Roster: Die Zwetschken waschen, halbie-
ren und entkernen. 1/3 der Zwetschken mit Rotwein und Zucker nach Ge-
schmack weich kochen und durch ein Sieb passieren. Mit den restlichen
2/3 nochmals aufkochen und vor dem Kaltstellen die Brombeeren unter-
heben.

13.8.02 Christine Johanna CK

Hallo Christina Johanna,

deine Zutatenmengen fur die Knddel scheinen nicht zu stimmen. Dies er-
gibt hochstens eine cremige Masse. Die Brioche habe ich verdreifacht und
mind. noch 100 g Semmelbrdsel zugegeben. Dann hat es eine Knbdelmas-
se ergeben, die dann auch nach 15 Min. ziehen an die Wasseroberflache

kamen.

Der Rest war super. Vor allem die Zwetschgensol3e war sehr lecker.
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Kannst du dein Rezept noch mal Uberprifen und die korrekten Zutaten-
mengen eingeben.

Grul3 Schraegervogel 4.4.04

Topfenpalatschinken mit Brombeeren 3 Ei + 3 Eigelb M
und Orangen

fur 8 Stiuck:

FUr die Palatschinken:
100 g Mehl
1 Prise Salz

200 ml Milch

2 grol3e Ei (GroRRe L)

1 EL Ol
30 g Krokant
Ol zum Ausbacken

Far die Fullung:
250 g Quark (20%o)
125 ml Schlagsahne

2 Eigelb

20 g Speisestarke
50 g Zucker
Schale 1 unbehandelten Zitrone

Fur den Guss:

350 g Brombeeren
50 g Zucker

2 Orangen, ca. 300 g

2 EL Orangenlikor (z.B. Grand Marnier)
Mark von 1 Vanilleschote

200 ml Vollmilch
125 ml Schlagsahne
1 grolRRes Ei (GroRRe L)

1 Eigelb (L)
Puderzucker zum Bestauben
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Zubereitung:

1. Far die Palatschinken Mehl mit 1 Prise Salz in eine Schussel sieben.
Milch, Ei und Ol verquirlen und mit dem Mehl zu einem glatten Teig rih-
ren. Durch ein Sieb gie3en, um Klumpen zu entfernen, und den Hasel-
nusskrokant unterrithren. 30 Minuten ruhen lassen. In einer mit wenig Ol
ausgestrichenen beschichteten Pfanne 8 Palatschinken (dunne Pfannku-
chen) von 20 cm 0O backen. Vollstandig abkuhlen lassen.

2. Fur die Quarkfullung Quark und Sahne verruhren. Eigelb mit Starke und
Zucker schaumig schlagen. Zusammen mit der abgeriebenen Zitronen-
schale unter den Quark heben und 30 Minuten ruhen lassen.

3. Fur den Guss die Brombeeren mit 20 g Zucker bestreuen, 1 Orange
heil3 absplulen und die Schale dinn abreiben. Beide Orangen mit einem
Messer so schéalen, dass die weil3e Haut entfernt wird. Das

Fruchtfleisch aus den Trennhauten l6sen. Fruchtfleisch zusammen mit der
abgeriebenen Schale und dem Orangenlikér zu den Beeren geben und 30
Minuten ziehen lassen. Restlichen Zucker mit dem

Vanillemark vermischen. Milch mit der Sahne, Ei , Eigelb und Vanillezucker
verquirlen.

4. In die Mitte von jedem Palatschinken 2 El der Quarkmasse geben. Die
Palatschinken aufrollen, dabei die Seiten einklappen, um ein Auslaufen zu
verhindern. Kreisformig in eine flache, ofenfeste Form

legen. Mit der Eiermilch tGbergie3en. Die marinierten Brombeeren und O-
rangen in den Zwischenrdumen verteilen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2 - 3, Umluft 160 Grad)
auf der 2. Einschubleiste von unten 25 Minuten backen.

6. Sofort mit Puderzucker bestaubt servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 45 Minuten (plus Wartezeiten)

Pro Portion: 13 g E, 24 g P, 41 g KH = 437 kcal (1830 kJ)

: essen & trinken, 07/2000

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Donnerstag, 22. September 2005

Hinweis M
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Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Renatel, Donnerstag, 22. September 2005
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