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SUSSES & DRINKS

KARAMELLISIERTER CHicorEE miT BLUTORANGE,
BLAUSCHIMMELKASE UND FRUCHTEBROT

ZUTATEN
FRUCHTEBROT
375 ¢ Apfel
125 g getrocknete Feigen
125 g Rosinen
75g Nisse nach Wahl
25 g Zitronat oder
Orangeat
30ml  Rum
1TL  dunkles Kakaopulver
250 g Weizenmehl
(Type 550)
1 Packung Backpulver
1TL Lebkuchengewiirz
/2 TL  gemahlener Zimt
125 g Zucker
CHICOREE
400 g Chicorée
120 g Karotten
120 g Shiitakepilze
4 Blutorangen
/2 Vanilleschote
3EL Olivensl
100g kalte Butter
2 EL  Puderzucker
4 EL  weiBer Portwein
160 g Blauschimmelkase

.- ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN/2 BROTE ----

*,

Die Brote lassen sich
GUT EINFRIEREN.
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ZUBEREITUNG Fiir die Brote Apfel ungeschilt grob reiben, Kerne
und Kerngehduse dabei entfernen. Feigen in Wiirfel oder Streifen
schneiden. Beides mit den Rosinen, Niissen, Zitronat bzw. Orangeat,
Rum und Kakao vermengen und 24 Stunden quellen lassen.

Am nichsten Tag Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die iibrigen
Brotzutaten unter die Fruchtmasse rithren. 2 Kasten- oder Terrinen-
formen mit Backpapier auslegen, den Teig hineingeben und im Ofen
ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen, aus den Formen stiirzen und auf
einem Gitter auskiihlen lassen.

Fiir den karamellisierten Chicorée den Chicorée der Lange nach vier-
teln, dabei den unteren Teil des Strunks entfernen. Karotten schilen
und in 2-3 mm grofle Wiirfel schneiden. Shiitakepilze achteln. Blut-
orangen schilen, dabei auch die weifle Haut entfernen. Die Friichte
filetieren, den dabei entstehenden Saft auffangen. Vanilleschote lings
aufschlitzen.

Olivenol und 40 g Butter in einer Pfanne erhitzen, dann den Puder-
zucker zugeben. Chicorée darin anbraten und mit Portwein abloschen.
Blutorangensaft angief3en, Vanille zugeben und den Chicorée weich
diinsten.

Chicorée aus dem Saft nehmen, Karotten und Shiitakepilze in die
Pfanne geben. Fliissigkeit um ein Viertel reduzieren lassen, dann vom
Herd nehmen. 60 g Butter in Stiicke schneiden und mit dem Schnee-
besen in die nun nicht mehr kochende Sauce einriihren, sodass sie
eine Bindung bekommt und glénzt.

Blauschimmelkise wiirfeln. Chicorée auf Tellern anrichten und
grof3ziigig mit der Sauce marinieren. Blutorangenfilets hinzugeben
und Blauschimmelkise dariiber verteilen. Friichtebrot in Scheiben
schneiden und dazu reichen.

Tipp Statt Shiitakepilze zu verwenden, kénnen Sie auch ca. 60 g
Perigord-Triiffel in Scheiben schneiden und kurz in Butter
anschwitzen.




SUSSES & DRINKS

SCHOKOLADENKUCHEN

.- ZUTATEN FUR 1 BLECH ----

ZUTATEN Als mir die Jungs vom Tian Bistro diesen wundervollen Kuchen zum
Probieren gaben, war ich hin und weg. Diese Begeisterung mdchte ich
MURBETEIG nun mit Ihnen teilen.
380g Weizenmehl
(Type 550) ZUBEREITUNG Fiir den Miirbeteig alle Zutaten rasch mit den Hianden
150 g zimmerwarme Butter zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in Frischhal-
140 g Puderzucker tefolie einwickeln und ca. 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
6 Eigelb
2EL  Honig Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Teig zwischen 2 Blittern
1g Salz Backpapier viereckig ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Teig mit einer Gabel einige Male einstechen und im
FiLLUNG Ofen 10 Minuten backen.
330 g dunkle Schokolade
220g Butter Teig aus dem Ofen nehmen. Backofentemperatur auf 120 °C reduzieren.
5 Eier
220g  Zucker Fiir die Fillung die Schokolade gemeinsam mit der Butter {iber einem
e Wasserbad unter Rithren schmelzen. Von der Hitze nehmen und
5K 175 ml lauwarmes Wasser in die Schokoladen-Butter-Mischung rith-
Fein geschnittene ren. Eier und Zucker verriihren (aber nicht schlagen!) und unter die
MINZBLATTCHEN Schokoladenmasse rithren, bis sie glatt ist. Fiillung tiber den Miirbe-
/)“""S""Ig’“;j“ diesem teig gieflen, glatt streichen und 30-40 Minuten im Ofen backen.
ucnen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen, leicht abkiihlen lassen, dann in Stiicke
schneiden und mit einer Tasse heifler Schokolade (s. 156) servieren.

T1pp Dazu kombiniere ich gerne Preiselbeerkompott. Es ist ganz
einfach herzustellen, braucht aber etwas Zeit: 500 g Preiselbeeren
und 500 g Zucker in eine Rithrmaschine geben und 5 Stunden (!)
bei niedrigster Stufe rithren lassen. Das Kompott hélt sich in gut
verschlossenen Glidsern mindestens 1 Jahr.
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SUSSES & DRINKS

MUNTERMACHER

... ZUTATEN FUR 2 GLASER ----

ZUTATEN Dies ist ein sehr vitalisierender Saft, den ich gerne am frithen Morgen
zubereite. Dafiir verwende ich Riesenpapaya, ich finde sie geschmacklich
400 g Papaya mit Kernen einfach besser als die kleineren Sorten, zudem ist sie meist auch reif zu
400 g Ananas kaufen. Man sagt der Papaya eine tonisierende Wirkung und einen ho-
10g Ingwer hen Vitamin-C-Anteil nach. Ihre Kerne verwende ich sehr gerne mit. Sie
80g Staudensellerie schmecken leicht nach Gartenkresse und diese milde Schiirfe rundet den
Saft von 1 Limette Geschmack ab. Wer die Kerne trocknet, kann sie auch gut als Pfefferer-

satz verwenden - ein aufSergewohnliches Aromaerlebnis. Staudensellerie
verleiht dem Saft die notwendige Frische und soll eine gute Antistress-
Medizin sein. Durch Zugabe von Ananas erhdlt der Saft eine siifSe Note,
die ich gerne mag. Und Ingwer darf im Winter niemals fehlen.

ZUBEREITUNG Papaya und Ananas schilen. Gemeinsam mit Ingwer
und Staudensellerie im Entsafter entsaften, dann den Limettensaft
hinzuftigen.

ENERGY SMOOTHIE

... ZUTATEN FUR 2 GLASER ----

ZUTATEN ZUBEREITUNG Himbeeren mit dem Piirierstab oder im Standmixer
fein piirieren. Die tibrigen Zutaten hinzufiigen und alles gut mixen.
200 g tiefgekihlte
Himbeeren
400 ml  Mandeldrink
2TL Mandelmus
/4 Schale Kresse
1 Schuss Hanfsl
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