Ananasspeise

1 Pck. Vanillepudding, 1 Dose Ananasstiicke, 2 B. Sahne, 1 Pck. Sahnesteif

Die Dose Ananas abseihen und den Saft auffangen. Aus dem Saft den
Vanillepudding (ohne Zucker) kochen, etwas abkiihlen lassen und die
Ananasstiicke unterriihren. Dann ganz auskiihlen lassen. Sahne mit
Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen und unter die Ananasmasse
ziehen. Mit gerdsteten Mandeln verzieren und einige Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Heifse Zwetschgen

Am Vortag:

500 g Zucker, 4 EL Gelierzucker und 3 kg Zwetschgen vermengen

0,7 Glithwein erhitzen (nicht kochen!) und iiber die Zwetschgen giefsen. In
Schraubgldser je 1/2 Stange Zimt geben, mit heifSen Zwetschgen fiillen
und fest verschliefsen.

Panna Cotta

Apfel-Tiramisu

250 g Mascarpone, 250 g Schmand, 2 P. Vanillinz.

Léffelbiskuits mit Calvados (Berentzen Apfel) trdnken, abwechselnd mit
1 Glas Apfelmus und der Creme bestreichen und mit Kakao bestreuen.

50 g Butter, 50 g Zucker und 200 g Mandelbldttchen in der Pfanne
karamellisieren und auf dem Tiramisu verteilen.

400 g Sahne mit 2 Vanillezucker und 1 EL Zucker aufkochen und etwas
abkiihlen lassen. 2 Blatt eingeweichte Gelatine einriihren und in
Férmchen giefSen und tiber Nacht in Kiihlschrank stellen.

Sduerliche SofSe (Sauerkirsche, Himbeere oder Kiwi) dazu reichen!

Pina-Colada-Creme

|Halbgefr. Rumcreme mit Sauerkirsch-Himbeer-Sauce

Creme:

6 Eigelb, 90 g Puderzucker und 2 P. Vanillinz. sehr schaumig riihren und
70 ml Jamaica-Rum dazugeben. % | Sahne steif geschlagene Sahne
unterheben und in einer Metallschiissel 3-4 Stunden in die Gefriertruhe
stellen; nicht ganz fest werden lassen.

Sauce:

500 g TK-Himbeeren durch ein Sieb streichen, mitl EL Puderzucker und

1 P. Vanillinz. verriihren. Am Schluss 1 Glas Sauerkirschen dazugeben und
kalt stellen. Vor dem Servieren die Creme mit einem Eisproportionierer
etc. auf kalte Desserteller geben und mit der Sauce iibergiefsen.

500 g Ananas aus der Dose (keine frische!!)

2 Eier, 175 g Zucker, 2 P. Vanillinz., 250 g Frischkdse,

750 g Speisequark (20%), 2 Limetten o. Zitronen, 4 EL Kokosraspel,
100 ml Kokosnusslikor, 11 Blatt Gelatine, 250 g Schlagsahne,

Ananas abtropfen lassen und piirieren, Gelatine einweichen, Eier mit
Zucker cremig schlagen, Frischkdse, Quark, Schale von einer und Saft der
beiden Limetten, Kokosraspel, Likér und Ananaspiiree miteinander
verriihren, dann Eimasse unterheben, Gelatine unterriihren und im
Kiihlschrank ca. 15 Min. angelieren lassen, dann steif geschlagene Sahne
unterheben und in einer Schiissel iiber Nacht fest werden lassen.
Verzieren mit 3 EL Kokos-Chips, ohne Fett gerdstet.




Rote Griitze

400 ml Kirschnektar mit dem Saft von ¥ Zitrone und 3 EL Zucker zum
Kochen bringen.100 ml Kirschnektar mit 2 EL Speisestdrke vermischen
und in die Mischung einriihren.700 g gefrorene Friichte dazugeben und
umriihren.

Tiramisu

6 kiihle Eier trennen.

Das Eiweifs mit ca. 3 EL Zucker steif schlagen. Das Eigelb mit 2 EL Zucker
verriihren und unter 500 g Mascarpone/Sahnequark ziehen. Danach das
Eiweifs unterheben. 2 Tassen Espresso mit 1 Glas Amaretto/Grappa/
Cognac mischen und 1 Pdck. Léffelbiskuits kurz mit der ungezuckerten
Seite darin eintauchen und mit der gezuckerten Seite nach unten in eine
Form legen, mit der Creme bestreichen, mit Kakao bestduben usw.

Vor dem Servieren einige Stunden zugedeckt im Kiihlschrank kiihl stellen.

Tiramisu (ohne Eier)

200 g Léffelbiskuits, 1 Tasse starker Espresso, 4 Schnapsgldser Kaffee-,
Kirsch- oder Orangenlikér, 2 Becher Sahne, 3 P. Sahnesteif, 75 g feiner
Zucker, 1 TL Zimt, Mark von 1 Vanilleschote, 200 g Sahnequark

Léffelbiskuits nebeneinander auf ein Backblech legen und mit Espresso
und Likor betrdufeln. Sahne kurz anschlagen, dann mit Sahnefestiger,
Zucker, Zimt und Vanillemark steif schlagen, Mascarpone oder
Sahnequark unterheben.

Die Hdlfte der Léffelbiskuits in eine eckige Schiissel geben, mit Hdlfte der
Creme bedecken, restl. Léffelbiskuits und restl. Creme dartiber geben und
tiber Nacht in Kiihlschrank stellen.

Vor dem Servieren mit Kakao bestreuen!




| Walnuss-Parfait auf Pflaumen-Amaretto-Spiegel

Zutaten:
Fiir das Walnuss-Parfait

150 g Walniisse

1 EL Honig

1 EL Rohrzucker
300 g Schlagsahne
5 Eigelb

120 g Puderzucker
3 EL Walnusslikor
2 EL Nussmus

1 Msp. Vanille

1 Prise Salz

Fiir den Pflaumen-Amaretto-Spiegel
500 g Pflaumen
2 EL Pflaumensaft

50 g Puderzucker
2 EL Amaretto

Fiir die Garnierung

200 g Schlagsahne

1 Tiite Vanillezucker
6 Amarettini

1 Stiel Zitonenmelisse
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Bild vergréfiern

Walniisse von Schwiegervaters Walnussbaum bilden
die Grundlage fiir Barbaras Dessert.

Zubereitung des Walnuss-Parfaits:

Die Walniisse bei méaBiger Hitze rosten und anschlieBen in
Zucker und Honig karamellisieren. Danach sechs ganze
Walniisse zur Seite legen und die restlichen Niisse grob hacken.
300 g Schlagsahne steif schlagen und in den Kiihlschrank
stellen.

Das Eigelb mit dem Puderzucker auf dem heilen Wasserbad
schaumig schlagen. AnschlieBend in kaltem Wasser schnell kalt
schlagen.



Den Walnusslikor, das Nussmus, die Vanille und das Salz in
die Eimasse geben und mit der geschlagenen Sahne vorsichtig
verriihren.

Die Parfaitmasse in Férmchen fiillen und ca. 12 Stunden
gefrieren. Die zuriickgehaltenen Walniisse nach ca. 1 Stunde
auf das Parfait geben.

Zubereitung des Pflaumen-Amaretto-Spiegels:

Die Pflaumen piirrieren und durch ein Sieb streichen.
Anschlieend mit Puderzucker und Amaretto verriihren. Je
nach Konsistenz mit dem aufgefangenen Pflaumensaft
verdiinnen.

Zubereitung der Garnitur:
Die Sahne mit Vanillezucker steifschlagen und in einen
Spritzbeutel fiillen.

Anrichten:

Auf den Tellern Pflaumenspiegel anfertigen, das Parfait in die
Tellermitte geben, mit Sahnetupfen verzieren und mit
Amarettini und Zitronenmelissebléttchen garnieren.



