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Amaretti
CA. 30 Stuck

Zutaten

500 g geschélte, geriebene Mandeln
280 g Zucker

3 Eiweiss

% TL Vanille-Extrakt

1 TL Mandel-Essenz

Puderzucker

Zubereitung

Mandeln im Cutter zu Mehl mahlen. Zucker im Cutter ca. 1 Min. zu feinerem Zucker
mahlen. Ofen auf 150°C vorheizen. Mandeln und Zucker mit Vanille-Extrakt und
Mandelessenz in einer Schussel gut mischen. Eiweiss ganz leicht verquirlen. Eiweiss
unter Ruhren nach und nach der Zucker-Mandelmasse untermengen und ruhren bis
der Teig geschmeidig ist.

Teel6ffelgrosse Teigportionen aufs mit Backpapier belegte Blech setzen. Beidseitig
mit Daumen und Zeigefinger etwas eindricken, damit sie ihre typische Form
erhalten. Mit Puderzucker bestreuen. 24-30 Min. oder bis sie goldbraun werden im
Ofen backen. Vor dem Servieren auskuhlen lassen. Sie sind am Anfang weich, harten
aber nach ein zwei Tagen etwas aus. An kiihlem, trockenen Ort aufbewahren. Wer
die Amaretti gerne etwas feuchter mag, backt sie nur 20-24 Min.

Quelle: http://simplyrecipes.com/recipes/amaretti_cookies/



Butterstangen mit Blutenkandis
CA. 20 STUCK

Zutaten

300 g Mehl

20 g Hartweizengriess
100 g Zucker

1 Prisen Salz

250 g Butter, kalt

2 Eigelb

1 TL Weissweinessig
Mehl zum Auswallen
BlUtenkandiszucker

Zubereitung

Backofen auf 200 °C vorheizen. Mehl, Griess, Zucker und Salz mischen. Butter in
Waurfelchen dazu schneiden. Alles rasch zwischen den Fingern zu einer brosligen
Masse reiben. Eigelb und Essig verquirlen. Daruber giessen und rasch zu einem
murben Teig zusammenfugen.

Teig auf wenig Mehl zu einem 1 cm dicken (nicht diinner!) Rechteck auswallen. Auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. In der Ofenmitte ca. 25 Minuten backen.
Etwas abkuhlen lassen. Noch warm das Rechteck in 6-8 cm breite Teigstreifen
schneiden. Diese quer in ca. 1,5 cm breite Stangen schneiden. Grosszugig mit
Blutenkandiszucker aus der Muhle bestreuen.

Tipps: Zur Dekoration einige Blutenblatter aus der Glasmuhle mit dem
BlUtenkandiszucker herauspicken und tber das Geback streuen.

Kommentar: Dieses Gutzi ist ein armer Verwandter vom Mailanderli - die farbigen
Punktli vom Kandiszucker sehen zwar hubsch aus, es schmeckt aber noch
langweiliger als das Mailanderli. Zur Not kann man es in den Tee tunken - oder mit
ins BUro bringen. Das schwarze Loch dort schluckt bekanntlich alles Essbare.

Quelle: http://www.saisonkueche.ch/de/rezepte/butterstangen-mit-
blutenkandis/detail/



Decadence in Cubes
FUR SPRINGFORM MIT 26 CM DURCHMESSER

Zutaten fur den Boden

Backpapier

160 g Mehl

100 g Rohzucker

100 g sehr kalte Butter

1 grosszugige Prise Salz

Evt. 1 EL kaltes Wasser (oder Créme Fraiche)

Zutaten fur die Fullung

2,5 dl Vollrahm

75 g Rohzucker

75 g Kristallzucker

2 EL Honig

25 g Butter

2-3 EL Walnusslikér (oder Cognac)

1/2 bis 1 TL feines Meersalz

1 Bio-Orange oder ca. ¥2 TL Orangenzeste aus dem Glas
100 g geschalte Walnusse (evt. kurz rdsten)
100 g geschélte Pekanntsse (evt. kurz rdsten)

Zutat fur die oberste Schicht
150 g schwarze Schokolade (oder halb schwarze, halb Milchschokolade), gehackt
Nach Belieben Silberperlen fur Deko

Zubereitung
Backofen auf 180°C vorheizen und den Boden der Springform (26 cm) mit
Backpapier bespannen.

Mischen Sie alle Zutaten fur den Boden mit Ausnahme des Wassers/Créme Fraiche
zu einem kriameligen Teig, der nicht sehr gut zusammen halt. Wenn das Ergebnis zu
trocken ist, fugen Sie einen Essloffel Wasser oder Creme Fraiche bei. Die Teigkrimel
in die vorbereitete Backform geben, gleichmassig verteilen und sanft andricken. Der
Boden soll eben sein - es braucht keinen Rand! In der Mitte des Ofens fir 18-20 Min.
oder bis der Rand leicht Farbe annimmt backen. Aus dem Ofen nehmen und beiseite
stellen. Die Ofentemperatur weiter auf 180°C belassen.

Bereiten Sie die Fullung vor, wahrend der Boden gebacken wird. Alle Zutaten fur die
Fullung ausser Orange und NUssen in einer mittelgrossen Pfanne unter Ruhren zum
Kochen bringen. Waschen Sie die Orange unter heillem Wasser und trocken Sie sie.
Orangenschale mit einer feinen Reibe abreiben und zum Rahmgemisch geben
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(vorsichtig dosieren). Rahmgemisch 5-10 Min. leicht kdcheln lassen, ab und zu
umruhren. Die NUsse inzwischen grob hacken. Wenn man mag, kann man die Nusse
vorher ohne Fett kurz résten (Achtung, kann schnell anbrennen). Braucht etwas
mehr Zeit, dafur intensiviert sich der Geschmack und das Endresultat wird
knuspriger.

Falls Ihre Springform nicht 100%-ig dicht ist, belegen Sie ein Backblech mit
Backpapier und setzen die Springform mit dem vorgebackenen Boden darauf.
Verteilen Sie die gehackten NuUsse in einer gleichmaRigen Schicht auf dem Boden
und giessen danach vorsichtig die heisse Rahmmischung Uber die Nusse. Das Blech
in die Mitte oder zweitunterste Rille des Ofens schieben und 25 Min. backen. Die
Mischung wird fest und erhélt eine schéne goldene Farbe. Springform
herausnehmen.

Die Mischung sofort mit der gehackten Schokolade bestreuen. Nach 5 Min. kénnen
Sie die flussig gewordene Schokolade gut mit der Ruckseite eines Loffels verteilen.
Mit einem Messer dem Springformrand entlang fahren, um die Masse von der Form
zu l6sen. Dekoperlen verteilen, bevor Schokolade vollstandig erstarrt. VVollstandig
auskuhlen lassen, bevor der Rand der Springform entfernt wird. Den Kuchen in
kleine Wurfel schneiden, evt. in Papierférmchen legen und zu einer Tasse Tee oder
Kaffee servieren.

Gut in Folie eingepackt und im Kuhlschrank aufbewahrt, halt es bis zu einer Woche.

Quelle: http://www.deliciousdays.com/archives/2009/02/04/decadence-in-cubes/



Financiers mit Feigen
CA. 20 STUCK

Zutaten

200 g Butter

200 g Kristallzucker

100 g geschélte, gemahlene Mandeln
1 Prise Fleur de Sel

130 g Mehl

1 TL Backpulver (gestrichen)

5 grosse Eiweiss

Butter fur die Férmchen

5 mittelgrosse sehr reife frische Feigen
Puderzucker

Zubereitung

Ofen auf 175°C vorheizen. Butter in einer schweren Pfanne schmelzen und unter
Ruhren und Wirbeln leicht braunen (= Beurre noisette). Wenn es nussig zu riechen
beginnt, die Pfanne vom Herd nehmen. Die Butter soll nicht dunkler als gold braun
werden - Achtung, der BrAunungsvorgang geht in der heissen Pfanne noch etwas
weiter, auch wenn sie nicht mehr auf dem heissen Herd steht.

Wenn die Butter auf mindestens 40°C abgekunhlt ist, mit den restlichen Zutaten
(ausser den Feigen) mischen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Die Muffinformchen einbuttern, jede Form mit ca. 1 EL Teig fullen. Die Feigen in
kleine Schnitze schneiden (12 Schnitzchen pro Feige). In jede Form 3 Feigenschnitze
facherartig in die Mitte legen.

15 Min. im Ofen backen. Mit Puderzucker bestaubt entweder noch warm oder
ausgekuhlt geniessen.

Quelle: http://thepassionatecook.typepad.com/thepassionatecook/2007/11/butter-
dripping.html#more



Hafer-Konfituren-Carrées
CA. 20 STUCK

Zutaten

110 g Rohzucker

125 g Mehl

1/4 TL Backpulver

1 Prise Salz

80 g Haferflocken

115 g weiche Butter

250 g Himbeerkonfiture (oder andere)

Zubereitung

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Eine rechteckige Form, ca. 17x23 cm, mit Backpapier
auslegen. Zucker, Mehl, Backpulver, Salz und Haferflocken mischen. Butter
einarbeiten bis ein krimeliger Teig entsteht. Etwa 2 Tassen der Teigmischung in der
Form verteilen. Die Konfiture auf dem Teig verteilen. Die Konfitire mit dem Rest der
Teigmischung bestreuen. Teig leicht andrtcken. Im Ofen 30-40 Min. backen.
Auskuhlen lassen. In Quadrate schneiden.

Quelle: http://mitsu.canalblog.com/archives/2007/01/05/index.html



Mandelnougat mit Schokolade
CA. 40 STUCK

Zutaten

200 g Mandelstifte

200 g Zucker

100 g edelbitter Schokolade (52% Kakaoanteil)

Zubereitung

Mandeln bei kleiner Hitze in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rdsten, bis sie
leicht Farbe annehmen. Zucker beigeben und caramelisieren lassen. Vorsichtig auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen (Caramel ist sehr heiss!) und
auskuhlen lassen. Schokolade in Stuicke brechen, in eine Schissel geben und Uber
einem warmen Wasserbad langsam schmelzen. Caramelisierte Mandeln in Stlicke
von ca. 2,5 x 3 cm brechen und je zur Halfte in die geschmolzene Schokolade tauchen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und auskuhlen lassen. Wenn die
Schokolade trocken ist, Nougat in Papierférmchen geben.

Quelle: http://www.saisonkueche.ch/de/rezepte/mandelnougat-mit-
schokolade/detail/?print=



Orangen-Mandel-Spitzen
CA. 50 STUCK

Zutaten

340 g Butter

400 g fein gehackte Mandeln

340 g Kristallzucker

2 EL Mehl

4 TL geriebene Orangenschale oder 2 TL Orangenzeste aus dem Glas
1TL Salz

2 grosse Eier, verquirlt

Zubereitung

Ofen auf 160°C vorheizen. Grosses Backblech mit Packpapier belegen. Die Butter in
einer schweren Pfanne bei nicht zu hoher Temperatur schmelzen. Vom Herd nehmen.
Nusse, Zucker, Mehl, Orangenschale und Salz untermengen. Danach Eier in die
Masse einruhren (evt. Masse vorher noch etwas abkihlen lassen, damit Eier nicht
gerinnen). Gehaufte Teeltffel-Portionen des Teigs im Abstand von ca. 8 cm auf das
vorbereitete Blech geben (die Gutzi verlaufen sehr).

Gutzi ca. 15 Min. backen bis sie zu Spitzen verlaufen und goldig braun sind. Das
Backpapier mit den Gutzi vorsichtig auf Auskuhlgitter schieben. Gutzi ausktihlen
lassen. Danach die Gutzi auf Klchenpapier geben, um sie zu entfetten. Mit dem
Restlichen Teig wiederholen. Das Backblech sollte vorher wieder Zimmertemperatur
haben und mit einem sauberen Backpapier belegt werden.

Aufbewahren zwischen Wachspapier in luftdichtem Behaltnis bei
Zimmertemperatur bis zu einer Woche. Gefroren bis zu 1 Monat haltbar.

Quelle: http://www.epicurious.com/recipes/food/views/Orange-Almond-Lace-
Cookies-102712



Schokoladen-Caramel-Carrées
CA. 25 STUCK

Zutaten

200 g Schokoladengutzi

3 EL Kokosflocken

125 g gesalzene Butter (1), geschmolzen

1 Dose gezuckerte Kondensmilch (ca. 400 ml)
50 g gesalzene Butter (2)

125 g Zartbitterschokolade

2 TL Sonnenblumendl

Zubereitung

Die Schokoladengutzi im Cutter zu Pulver mahlen, Kokosflocken und geschmolzene
Butter (1) zuftigen. Eine Form von ca. 18x25 cm mit Backpapier auslegen und die
Mischung hineingeben, gut andrticken. Zudecken und 1-2 Std. im Kuhlschrank fest
werden lassen.

Inzwischen die Kondensmilch und die Butter (2) in eine Pfanne geben. Butter unter
RuUhren schmelzen. Wahrend 10 Min. kdcheln lassen, dabei standig rihren. Die
Kondensmilch soll dick werden und caramelisieren (braun werden). Die noch heisse
Caramelmischung auf den Schokoladengutzi-Boden giessen und gleichmassig
verstreichen. 1-2 Std. im Kuhlschrank fest werden lassen.

Die Schokolade zusammen mit dem Ol im Wasserbad oder der Mikrowelle
schmelzen und Uber das gekuhlte Caramel giessen. Einige Stunden ausharten lassen,

bevor die Masse in Quadrate geschnitten wird. Evt. in Papierformchen geben.

Quielle: http://mitsu.canalblog.com/archives/2009/04/23/13484765.html
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Stroopwafels - hollandische Sirupwaffeln
CA. 20 STUCK

Zutaten fur Teig

200 g Weizenmehl

100 g (Rohr-)Zucker

100 g Butter

1 Essloffel Milch oder Wasser
1 Ei

eine Prise Salz

evt. 1 Teeloffel Zimt

Zutaten fur den Sirup
35 g Butter

35 g (Rohr-)Zucker

100 g Zuckerrubensirup*

Evt. Butter fUr das Bretzeleisen (4 Bretzeln pro Backgang)

Zubereitung

Alle Teigzutaten zu einem Teig verruhren. Zuckerrtbensirup in einem Topf langsam
erhitzen, den Zucker darin auflésen lassen. Zuletzt die Butter hinzuftigen und
schmelzen lassen.

Aus dem Teig kleine Ballchen von ca. 2 cm Durchmesser formen und diese im
Waffeleisen zu runden Waffeln backen. Je nach Gerat dauert das 10 bis 30 Sekunden.

Zwei der vier heissen Waffeln mit etwas Sirup bestreichen, je mit einer weiteren
Waffel bedecken und zusammenkleben. Pro Backgang erhélt man so zwei Waffeln.
Beim Abkuhlen héartet der Sirup etwas aus.

*Zuckerribensirup ist im Reformhaus erhaltlich.

Er ist der konzentrierte Saft von Zuckerriben ohne deren Pflanzenfasern und ohne
Zusatzstoffe. Er ist gleichmaRig dunkelbraun, zahflussig und entsteht durch
Eindicken von Rubensaft, der aus den gekochten Ribenschnitzeln gepresst wird.
(Wikipedia)

Quielle: http://www.buurtaal.de/blog/stroopwafels
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Suahelische Kashata
CA. 25 STUCK

Zutaten

220 g Kristallzucker

200 g Kokosflocken (oder gleiches Volumen geschélte, gerdstete, gehackte Erdnisse
oder eine Mischung von beidem)

Y% TL Zimtpulver

% TL Kardamom, gemahlen

1 Prise Salz

Zubereitung

Zucker in Pfanne schmelzen, bis er anfangt zu caramelisieren. Alle anderen Zutaten
zum Zucker geben, mischen und ca. 2 Min. kochen lassen (Caramel darf nicht
verbrennen!). Masse vorsichtig (heiss!) auf mit Backpapier belegtes Blech geben, flach
streichen und in Stuicke schneiden.

Quelle: http://www.realepicurean.com/2006/08/swahilian-kashata/
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Trudie’s Lemonsquares
CA. 48 STUCK

Zutaten

260 g Petit-Beurres

250 g Butter (1)

1 Dose gezuckerte Kondensmilch (ca. 400 ml)
250 g Kokosraspel

Ca. 1,5 Zitronen (1), Saft und fein geriebene Schale
Butter (2) fur die Form

20-40 g Butter (3), Zimmertemperatur

450 g Puderzucker, oder etwas mehr

1-2 Zitronen (2), Saft und Schale nach Gusto
Evt. 1-2 Limette, Schale

Wenig Zucker und Wasser

Zubereitung

In grosser Pfanne die Butter (1) bei nicht zu grosser Hitze schmelzen. Kondensmilch
beifligen. Zitronenschale und Saft (1) beiftigen und gut mischen. Kokosraspel
beiftigen. Die Petit-Beurres von Hand zerkriimeln und in die Masse einarbeiten, bis
sie gut bedeckt sind und in kleine Stlicke zerbrochen sind. Die Masse in eine
bebutterte (2) rechteckige Form pressen (24x34x2cm). Masse vollstandig auskthlen
lassen (evt. im Kuhlschrank).

Fur die Dekoration Schale der Zitronen (2) und der Limette fein abreiben. Wenig
Zucker und Wasser zu einem Sirup kochen. Die Schalen darin kurz kochen. Schalen
auf Backpapier ausbreiten und trocknen lassen.

FUr die Glasur zimmerwarme Butter (3) und Puderzucker mit Zitronensaft
vermischen. Die Glasur soll ziemlich dickflissig bleiben (man soll sie nur streichen,
nicht giessen kdnnen). Wem die Glasur zu sauer ist, kann Zitronensaft mit Milch

ersetzen. Glasur gleichmassig Uber Gutzi verstreichen.

Die Gutzi in Quadrate schneiden und mit der kandierten Zitronen- und
Limettenschale dekorieren. Evt. in Pralinenférmchen fullen.

Quielle: http://myfrenchkitchen.wordpress.com/2007/12/18/trudies-lemon-squares/

13



Wasabi-Herzen
CA. 30 STUCK

Zutaten

175 g Butter

75 g Zucker

1 TL Vanillezucker

1 Prise Salz

2,5 EL Wasabi-Nusse (1), sehr fein gehackt
2 TL Wasabi-Paste

1,5 EL Milch

280 g Mehl

80 g Puderzucker

1 EL Wasser

2 EL Wasabi-Nusse (2), sehr feingehackt

Zubereitung

Butter in einer Schussel weich ruhren. Zucker und alle Zutaten bis und mit Milch
beigeben, mit den Schwingbesen des Handruhrgerats ruhren, bis die Masse heller ist.
Mehl beigeben, zu einem Teig zusammenfugen, etwas flach driicken. Zugedeckt ca.
30 Min. kuhl stellen.

Formen: Teig ca. 15 Min. vor dem Auswallen aus dem Kuhlschrank nehmen. Teig
portionenweise auf wenig Mehl oder zwischen einem aufgeschnittenen Plastikbeutel
ca. 7 mm dick auswallen, mit einem Spachtel von der Arbeitsflache 16sen. Herzen (ca.
4 1/2 cm @) ausstechen, auf zwei Backpapiere verteilen, ca. 10 Min. kdhl stellen. Ein
Backpapier auf einen Blechriicken ziehen.

Backen: ca. 9 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens, herausnehmen,
auf einem Gitter leicht abkthlen. Vorgang wiederholen.

Glasur: Puderzucker mit dem Wasser in einer kleinen Schussel gut verruhren. Die
noch warmen Herzen mit der Glasur bestreichen, mit Wasabi-NUssen bestreuen.

Tipp: Alle Wasabi-Herzen auf zwei Blechen im Umluftofen bei 180°C gleichzeitig
backen.

Haltbarkeit: In einer Dose gut verschlossen, kiihl und trocken ca. 2 Wochen.

Quelle: http://www.bettybossi.ch/de/rezepte/newspaper.aspx?recipe_id=57873
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Willisauer-Ringli
CA. 30-50 STUCK

Zutaten

250 g Ruchmehl

250 g Rohzucker

1 TL Backpulver

1 TL Zitronenschalenpaste
2 EL Honig

1-1,5 dl Wasser

Zubereitung

Mehl, Zucker und Backpulver mischen. Zitronenschalenpaste, Honig und Wasser
dazuruhren (nicht alles Wasser sofort dazumischen). Es muss ein zahflUssiger Teig
entstehen. Den Teig in Spritzsack mit dunner, spitzer Tulle fullen und in grossem
Abstand Ringe auf Backpapier dressieren. In oberer Halfte des 160°C heissen Ofens
ca. 20 Min. backen.

Unsere sind etwas dick geraten, drum sinds nicht wie im Originalrezept 50, sondern
nur etwa 30 Stuck geworden. Das nachste Mal nehmen wir eine 8 mm statt eine 12
mm Tulle - sie verlaufen ja noch etwas. Fein waren sie auf jeden Fall, sie schmeckten
wie das Original!

Quelle: Oise Lade (Volg-Heftli November 2010), S. 6/7
http://www.volg.ch/medias/volg/oiselade/201011/start.swf
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Zitronencarrées / Lemonpie
CA. 30 STUCK

Zutaten

250g Mehl (1)

120 g Puderzucker

225 geschmolzene Butter
4 Eier

400 g Zucker

1 TL Backpulver

30 g Mehl (2)

2 dl Zitronensaft

Zubereitung

Ofen auf 180°C vorheizen. Eine rechteckige Form, ca. 20x30 cm, einfetten oder mit
Backpapier auslegen. Mehl (1), Puderzucker und geschmolzene Butter mischen. Die
Mischung in der Form am Boden festpressen (kein Rand ndtig). 15 Min. backen bis
die Kruste leicht Farbe annimmt. Inzwischen die Eier und den Zucker mischen bis
die Masse schaumig ist. Mehl (2) und Backpulver beifiigen, Zitronensaft ebenfalls
beiflgen. Die Masse auf den gebackenen Boden giessen (kein Auskuhlen nétig) und
nochmal 30 Min. backen. Gutzi ganz auskuhlen lassen, dann erst in Quadrate
schneiden. Diese evt. in Pralinenformchen geben.

Tipp: Statt in kleine Quadrate zu schneiden, kann man das Ganze auch in grésseren
Stucken als Dessert servieren. - Eigentlich ist es einfach ein super feines Lemon-Pie-

Rezept.

Quelle: http://mitsu.canalblog.com/archives/2006/05/12/
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Zwetschgen in Schokolade
CA. 40 STUCK

Zutaten

Ca. 200 g Dorrpflaumen, entsteint

Evt. Zwetschgenwasser oder anderer Alkohol

1 Beutel Nusskerne mit Mandeln und Haselnissen
200 g Milchschokolade

Evt. essbare Dekoperlen oder &hnliches
Backpapier

Zahnstocher

Pralinenféormchen

Zubereitung

Schokolade im Wasserbad schmelzen. Wenn sie geschmolzen ist, kurz stehen lassen,
damit sie wieder etwas eindickt, das macht die Sache einfacher. Wahrend man auf
das Auskuhlen der Schokolade wartet, jede Pflaume mit einer Mandel oder einer
Haselnuss fullen (anstelle des Steins). Mit einem Zahnstocher eine Pflaume
aufspiessen und in die Schokolade tunken. Danach die Pflaume auf ein Backpapier
platzieren. Am besten geht das mit Hilfe eines zweiten Zahnstochers. Evt. die noch
feuchte Schokolade mit Dekoperlen bestreuen. Die Pflaumen an einem ktihlen Ort
ausharten lassen. Dann in Pralinenférmchen fullen.

Tipp: Fur einen besonderen Kick kdnnen die Fruchte vor dem Fullen kurz in Alkohol
eingeweicht werden. Statt Pflaumen, kénnen auch entsteinte Aprikosen oder Datteln
verwendet werden. Je nach Vorliebe mit Milch- oder dunkler Schokolade arbeiten.

Quelle: http://www.realepicurean.com/2008/12/sliwki-w-czekoladzie-plums-in-
chocolate/
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Ravioli geftllt mit Eigelb im Ricottaring
4 STUCK ALS VORSPEISE

Zutaten fur den Teig
200 g Mehl

2 Eier

Salz

Zutaten fur die Fullung

200 g Ricotta

1 Handvoll frisch geriebener Parmesan

Gehackte frische Krauter gemischt oder auch nur eine Sorte (z.B. Salbei, Basilikum
Peterli, Thymian)

4 Eidotter

1 Eiweiss

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Muskatnuss

Salz

Evt. 1-2 EL Olivenodl

Evt. gertstete Mandelblattchen und zerlassene Butter

Zubereitung

Zuerst wird ein Nudelteig aus 2 Eiern, Mehl und 1 Prise Salz hergestellt. Dazu zuerst
alle Zutaten mit den Knethaken gut verruhren, er ist dann noch krimelig. Danach
auf bemehlter Flache von Hand kneten bis er schon geschmeidig ist, dann noch
etwas weiter kneten, bis er elastisch ist und sich zu einer Kugel mit glatter
Oberflache formen lasst. In Klarsichtfolie einpacken und 15 Minuten im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Wahrenddessen die Krauter nach Belieben klein hacken und ca. eine Handvoll
Parmesan frisch reiben. Die Krauter und den Parmesan mit dem Ricotta vermengen,
die Creme mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken (wer mdchte kann
auch einen Schuss gutes Olivendl dazu geben).

Wenn der Teig geruht hat, wird er portionenweise (den Rest in der Folie lassen, um
ihn vor dem Austrocknen zu schitzen) auf einer bemehlten Arbeitsflache mit dem
Nudelholz dinn ausgerollt oder mit der Nudelmaschine zu dinnen Bahnen
verarbeitet. Mit Nudelmaschine die dinnste Dicke auswahlen, so wird der Teig al
dente und das Eigelb bleibt dennoch flUssig. Die Erfahrung zeigte: 2mm Teigdicke ist
definitiv zu dick! Die Ravioli waren nach 4 Min. im heissen Wasser noch weit weg
von al dente. Imm waére wahrscheinlich gut.

Nun werden zuerst vier kleine Eier getrennt, das Eigelb sollte dabei unbedingt
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unverletzt bleiben. Die Eigelbe auf ein flaches Tellerchen geben, das Eiweil3 beiseite
stellen. Die Ricottacreme in einen Spritzbeutel fillen und vier Kreise auf eine
Nudelbahn spritzen, sie sollten gro3 genug sein fur ein kleines Eigelb in der Mitte.
Die Eigelbe vom Teller in die Mitte der Ricottakreise gleiten lassen, die Ecken mit
Eiweild bepinseln und mit einer weiteren Nudelbahn verschlie3en, dabei eventuelle
LufteinschlUsse vermeiden und auch nicht zu eng an der Ricottacreme abschneiden
damit nichts auslaufen kann. Die einzelnen Ravioli sollten relativ grof? sein. Wenn
noch Teig und Ricotta tbrig ist, kdnnen daraus auch normale Ravioli ohne Eigelb
gemacht werden.

Die Ravioli 2-3 Minuten in leicht kdchelndem Wasser gar ziehen lassen. Nicht zu
lange kochen damit das Eigelb nicht fest wird. Wahrenddessen nach Belieben
Mandelblattchen in einer Pfanne leicht anrdsten, Butter dazu anbraunen und leicht
salzen.

Auf Portionsteller jeweils eine gefullte Ravioli mit Mandelbutter anrichten. Dazu
passt Weillbrot.

TIPP: Statt selber Pastateig zu machen, fertigen kaufen und ihn evt. noch etwas
duanner auswallen.

Quielle: http://www.deliciousdays.com/archives/2007/05/24/an-extra-dose-of-
sunshine-egg-ravioli/ und
http://www.chefkoch.de/rezept-anzeige.php?ID=1369521241869657
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Susskartoffelsuppe
KLEINE MAHLZEIT FUR 4 PERSONEN, ALS VORSPEISE FUR 6-8 PERSONEN

Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g Susskartoffeln, klein gewdurfelt
100g Randen, klein gewurfelt

200 g Ruebli, klein gewdrfelt

2 EL Olivenol

6 dl Gemusebouillon, heiss

10 Stuck getrocknete, zerkleinerte Mangoschnitze
1 Vanilleschote, langs aufgeschlitzt
3 cm Ingwer

2,5 dl Kokosmilch

Salz

Pfeffer

Tabasco

Evt. Koriander, frisch

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehe fein hacken, in Olivenél diinsten. Die Gemuse kurz
mitdUnsten. Mit Bouillon abléschen. Mangoschnitze und Vanilleschote zugeben.
Ingwer fein dazu reiben. 20 Min. kocheln lassen. Kokosmilch beigeben. Mit Salz,
Pfeffer und Tabasco abschmecken. Purieren und servieren.

Nach belieben mit frischem Koriander bestreuen.
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