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Desserts

Rezepte flir 2 Personen — SuRer Abschluss eines grolen Abends
e




Banana Foster

Der Kult-Nachtisch aus New Orleans — karamellisierte Bananen in Rum-Karamell, am

Tisch flambiert

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Bananen, reif aber noch fest 2 Stiick

Butter 409
Brauner Zucker (Muscovado) 509
Zimt, gemahlen 2 TL
Dunkler Rum (Gosling's oder 3 EL
ahnlich)

Bananenlikor 1EL
Vanilleeis (Qualitat) 4 Kugeln
WalnUsse, gehackt 2 EL

ZUBEREITUNG

a Bananen schalen, der Lange
nach und nochmals halbieren
(ergibt 4 Stlcke je Banane).

Butter in einer Pfanne (am
besten Kupfer oder Eisen)
schmelzen. Braunen Zucker
und Zimt einrthren — bei
mittlerer Hitze zu einem
Karamell einkochen (2-3 min.).

Bananensticke einlegen, 1
min. je Seite in der
Karamellsauce wenden.

Rum und Bananenlikor
zugeben, Pfanne vom Herd
nehmen und mit einem langen
Streichholz flambieren. Flamme
erléschen lassen. Mit Vanilleeis
und gehackten Walnutssen
servieren.
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* TIPP VOM KUCHENCHEF
Das Flambieren ist ein Erlebnis — am Tisch vor den Gasten ausgeflhrt ist es
unvergesslich. Sicherheitshinweis: Die Pfanne vom Herd nehmen bevor der
Alkohol zugegeben wird (Flamme), und niemals die Pfanne neigen wenn die
Flamme brennt. Der Alkohol brennt 20-30 Sekunden ab, der Geschmack bleibt.
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Puff Daddy

Warmer Schokolava-Kuchen mit flissigem Kern und Vanilleeis — der star des Abends

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Zartbitterschokolade (70% 120 g
Kakao)

Butter 80g glatt rGhren. Etwas abkihlen

Eier 2 Stuck lassen.

Eigelb 2 Stuck

Puderzucker 60 g a Eier, Eigelb und Puderzucker

) mit dem HandrUhrer 3-4 min.

Weizenmehl 2 EL .
hell-schaumig schlagen.

Kakao, ungesuft 1EL Schokoladen-Buttermischung

Prise Salz 1 einfalten.

Vanilleeis 4 Kugeln
Mehl, Kak I U

Puderzucker zum nach Bedarf ° .e , fhakao “”q Sa.z daruber

Bestauben sieben und vorsichtig
unterfalten bis ein homogener
Teig entsteht.

° In gut gefettete und

kakaobestaubte Formchen
(Ramequins, ca. 150 ml) fallen.
Kénnen bis zu 4 Std. im
KUhlschrank gelagert werden.
Bei 200 °C 10-12 min. backen.
Formchen kurz stehen lassen,
dann stdrzen. Sofort mit
Puderzucker und Vanilleeis
servieren.

e

ZUBEREITUNG

Schokolade und Butter Uber
dem Wasserbad schmelzen,

* TIPP VOM KUCHENCHEF

Das Timing ist alles: Zu kurz gebacken kollabiert der Kuchen beim Stlrzen — zu
lang gebacken gibt es keinen flissigen Kern. 10 min. in einem guten Ofen bei
200 °C ist der Richtwert — aber jeder Ofen ist anders. Der erste Versuch ist ein
Test, der zweite ist perfektion. Die Formchen vorher im Kuhlschrank haben den
Vorteil, dass man sie nach dem Abendessen individuell backen kann.




Nuss & Karotte — Karottentorte

Saftiger amerikanischer Carrot Cake mit Walntssen und Frischkase-Frosting

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Karotten, gerieben
WalnuUsse, grob gehackt
Weizenmehl

Brauner Zucker

Eier

Rapsél

Backpulver

Zimt

Muskatnuss, frisch

Salz

Frischkase (Philadelphia)
Butter, weich
Puderzucker
Vanilleextrakt

Zitronenabrieb

200 g
80 g
150 g
1309
2 Stuck
100 mi
1TL
1TL

1 Prise
2 TL
1509
40 9
80g
1TL
1TL

ZUBEREITUNG

Eier und braunen Zucker
schaumig schlagen. Rapsél
einrthren.

Mehl, Backpulver, Zimt, Muskat
und Salz mischen, unter die
Eiermasse falten. Geriebene
Karotten und Walnusse
unterheben.

In eine gefettete Springform
(18 cm) oder Kastenform
fallen, bei 175 °C 35-40 min.
backen (Stabchentest).
Vollstandig auskuhlen lassen.

Frischkase-Frosting: Butter,
Frischkase, Puderzucker,
Vanille und Zitronenabrieb
schaumig schlagen. Auf den
abgeklhlten Kuchen streichen,
mit WalnUssen garnieren.
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* TIPP VOM KUCHENCHEF
Das Rapsdl statt Butter macht diesen Kuchen besonders saftig — er bleibt
mehrere Tage frisch. Der Kuchen muss vollstandig abgeklhlt sein bevor das
Frosting aufgetragen wird, sonst schmilzt es. Fir 2 Personen: eine normale
Springform macht eine grol3e Torte — besser in einer Muffinform 6 Stlck
backen.
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Uberraschung fiir Zwei — das Dessert-Trio

Ein kleines Festival siiBer Uberraschungen — drei Desserts in Miniformat fiir zwei

Genielser

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Zartbitterschokolade (70%) 60 g
Sahne 100 ml
Himbeersorbet (gutes 2 Kugeln

Fertigprodukt oder selbst)
Meringue-Tupfelchen (kleine) 6 Stiick

Frische Beeren eine Handvoll

(Himbeeren,
Brombeeren)
Minze 4 Blatter
Puderzucker 2 EL
Passionsfrucht 1 Stuck

ZUBEREITUNG

a Schokoladen-Ganache: Sahne
erhitzen, Schokolade einrihren
bis glanzend. Kuhl stellen bis
streichfahig.

Himbeersorbet-Quenelle: Mit 2
Loffeln zu eleganten Nocken
formen.

Passionsfrucht halbieren, das
Fruchtfleisch herausschaben —
es dient als lebhafte Sauce.

° Auf einem langen Teller oder
Schieferbrett drei Positionen
anrichten: 1) Ganache-Tupfen
mit Beeren und Minze 2)
Sorbet-Nocke mit
Passionsfrucht 3) Meringue mit
Beeren. Mit Puderzucker
bestduben.

-
* TIPP VOM KUCHENCHEF

Das Trio-Dessert ist ein Showcase flir Kontraste: warm/kalt, cremig/knusprig,
sufll/sauerlich. Die Anrichtung ist alles bei diesem Dessert — nehmen Sie sich
Zeit dafur. Ein guter Abschluss eines Abendessens braucht nicht viel, aber er
muss visuell und geschmacklich Uberraschend sein.




Hausgemachtes Sorbet — nach Saisonalen

Fruchten

Eiskalte Erfrischung, einfach und rein — nur Frucht, Zucker und Zitrone

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Reife Mango (oder
Himbeer, Lemon,
Passion Fruit)

Zitronensaft 2 EL
Zucker 100 g
Wasser 100 ml
Eiklar (optional, flr 1 Stiick

Konsistenz)

2 reife Mangos

ZUBEREITUNG

Zuckersirup: Zucker und
Wasser aufkochen bis gelést,
kuhl stellen.

Mango schalen, Fruchtfleisch
purlieren, mit Zitronensaft und
abgeklhltem Zuckersirup
mischen. Abschmecken — das
Sorbet soll etwas stRer und
intensiver schmecken als
gewlnscht, da Kalte den
Geschmack dampft.

Optional: Eiklar halbsteif
schlagen und einfalten — das
ergibt eine cremigere Textur.

In die Eismaschine (3 Std.)
oder flach in eine Frierbox
einfrieren und alle 30 min. mit
der Gabel umrihren (6 Std.).
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* TIPP VOM KUCHENCHEF
Ohne Eismaschine kann man hervorragendes Sorbet machen: Die Rihr-
Methode alle 30 min. bricht die Eiskristalle auf und ergibt ein cremigeres
Ergebnis als das direkte Einfrieren. Das Sorbet muss 15 min. vor dem Servieren
aus dem Gefrierer kommen — frisch gefroren ist es zu hart.

J




	Desserts

