Beerige Rezeplte

StiRes mit Saisonobst

01. Stachelbeerkuchen mit Baiser

02. Himbeer-Tiramisu

03. Mini-Pavlova mit frischen Beeren
04. Rote Griitze

05. Brombeer-Streuselkuchen

06. Himbeereis ohne Eismaschine

Im Sommer gibt es frische Beeren an jeder Ecke.

Mit den leckeren Friichtchen kann man nicht nur
backen sondern auch Desserts zubereiten. Siifle
Rezepte mit Himbeeren, Stachelbeeren, Brombeeren
und Co. warten in diesem Rezeptheft auf dich.

Koch-Mit wiinscht guten Appetit!




STACHELBEER-

KUCHEN MIT BAISER

Fiir 26cm @ Springform
Zutaten

200 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver

2 Eier

500 g frische Stachelbeeren
100 g Butter, weich

225 g Zucker

1 Pck. Vanille-Zucker

50 ml Milch

1 Prise Salz
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Zubereitung

Schritt1

Stachelbeeren waschen und zum Trocknen
auf ein Kiichentuch legen. Den Ofen auf 200°
Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schritt 2

Trenne die Eier, das Eiweil} benotigen wir
spater noch. Eigelb mit Mehl, Backpulver,
Butter, 100 g Zucker, Vanillezucker und Milch
zu einem glatten Teig verruhren. Gib den
Teig in eine eingefettete Springform und
streue dann die Stachelbeeren daruber.

Den Kuchen fiir rund 30 Minuten backen.

Schritt 3

Das Eiweil} in einer Schiissel mit einer Prise
Salz steif schlagen, wahrenddessen 125 g
Zucker hineinrieseln lassen. Nach den 30
Minuten Backzeit, den Eischnee auf dem
Kuchen verteilen.

Die Hitze im Ofen auf 180° reduzieren und
den Kuchen fiir weitere 10 bis 15 Minuten
backen, bis die Baiserschicht leicht
braunlich ist.



Himbeer-Tiramisu
das Sommerdessert

Fiir 4 Portionen
Zutaten

200 g Loffelbiskuits
optional: 1 EL Himbeergeist
250 g Mascarpone

250 g Magerquark

2 TL Zitronensaft

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

150 g Sahne

400 g Himbeeren

Zubereitung

Schritt1

Wasche die Himbeeren und lass sie
abtropfen. Vier Glaser zum Anrichten bereit
stellen. Zerbrosele die Loffelbiskuits und
verteile die Halfte auf die Glaser.

Optional: Betraufle die Biskuitbrosel mit
Himbeergeist.

Schritt 2

Fur die Creme verriihrst du Mascarpone
mit Magerquark, Zucker, Vanillezucker und
Zitronensaft. Anschliefend schlagst du die
Sahne steif und hebst sie vorsichtig unter
die Creme.

Schritt 3

Dann gibst du eine Lage Creme auf die
Keksbrosel in den Glasern, darauf kommt
eine Schicht Himbeeren. Das Ganze wieder-
holst du nun noch einmal: Verteile erst die
restlichen Loffelbiskuits, dann die Creme
und abschlieRend die Ubrigen Himbeeren
auf die Glaser.

Schritt 4

Jetzt wandert das Dessert fiir mindestens
3 Stunden in den Kiihlschrank. Vor dem
Servieren kannst du das Tiramisu noch mit
etwas Puderzucker bestauben.

Mini-Paviova
mit frischen Beeren

Fiir 4 Stiick
Zutaten

8 Eiweil}

250 g Zucker

1 TL Essig

200 ml Schlagsahne
1 Pck. Vanillezucker
250 g Blaubeeren

250 g Erdbeeren

Zubereitung

Schritt 1

Den Backofen auf 130°C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Die
EiweiRRe in eine grolRe Schiissel geben und
steif schlagen. Sobald die Masse anfangt fest
zu werden, den Zucker nach und nach ein-
streuen und so lange schlagen, bis er sich
komplett aufgelost hat. Zum Schluss den
Essig unterriihren und so lange weiter
schlagen, bis sich feste Spitzen bilden.

Schritt 2

Mit einem Essloffel jetzt jeweils 2 der Masse
moglichst rund auf das Backpapier bringen.
Zum Schluss sollte man 4 Kreise aus Eiweil3-
masse haben. Dann mit dem Loffelrlicken in
der Mitte etwas eindriicken, da kommt spa-

ter die Flllung rein. Bei 130°C flir 30 Minuten
backen.

Schritt 3

Die Beeren waschen und abtropfen lassen.
Die Sahne mit dem Vanillezucker steif
schlagen. Die Pavlova aus dem Ofen
nehmen und etwa 10 Minuten abkuhlen
lassen. Zum Schluss mit der Sahne befiillen,
dann die Beeren darauf verteilen.



Rote Griltze
selber machen

Zutaten

« 500 g Beeren (rote, gelbe, griine - ganz

wie du willst)
« 175 ml Kirschsaft (Oder ein anderer Saft)
o 2EL Zucker
« 15 g Speisestarke
« 1ELVanillezucker

o FEtwas Zitronensaft

Zubereitung

Schritt 1

Wasche die Beeren. Verriihre Zucker,
Vanillezucker und die Speisestarke mit 5 EL
Saft. Den ubrigen Saft in einen Topf fiillen
und aufkochen lassen. Nun die Starke-
Zucker-Mischung hinzugeben und erneut
zum Kochen bringen. 1 Minute bei mittlerer
Hitze kocheln lassen. Dabei die ganze Zeit
ruhren!

Schritt 2

Die Friichte in den angedickten Saft geben
und noch einmal aufkochen. Danach den
Herd wieder auf mittlere Stufe stellen und
fir 2 Minuten unter Rithren kocheln lassen.
Jetzt kannst du probieren, ob dir die
Mischung zu suf} oder zu sauer ist und
entweder mehr Zucker oder Zitronensaft
hineingeben.

Schritt 3

Flille den Beerenmix nach dem Ab-
schmecken in eine Schussel oder ein
ahnliches GefalR. Natirlich kannst du sie
auch wie Marmelade einkochen.

Serviere die Griitze, wenn sie abgekuhlt ist,
mit etwas Vanillesauce.

Brombeer-
Streuselkuchen

Fiir 20 cm @ Kuchenform
Zutaten

« 200 g Zucker

« 300 g Mehl

o 170 g Butter

« 1Ei

« 3 Essloffel Zitronensaft

« 150 g griechischer Joghurt
« 1 Teeloffel Backpulver

« 1/2 Teeloffel Natron

« 1lkleine Prise Salz

« 200 g frische Brombeeren

« 60 gPuderzucker

Zubereitung

Schritt 1

Brombeeren waschen und abtropfen lassen.
Den Backofen auf 180° Ober-/Unterhitze
vorheizen. Fur die Streusel 100 g Zucker,

100 g Mehl und 90 g Butter miteinander
vermengen und zerkriimeln.

Schritt 2

Fur den Kuchenboden 80 g weiche Butter
und 100 g Zucker verriihren, bis eine
schaumige Masse entstanden ist. Das Ei
unterrihren. 1 EL Zitronensaft und Joghurt
untermischen.

Schritt 3

200 g Mehl, Backpulver, Natron und Salz
miteinander vermengen. Die trockenen
Zutaten zur Buttermasse geben und alles
verruhren bis eine glatte Masse entstanden
ist.

Schritt 4

Circa 2/3 des Teigs in die Kuchenform geben
und Brombeeren darauf verteilen. Restli-
chen Teig darauf geben und Streusel darauf
verteilen. Bei 180°C fiir 45 Minuten backen.

Schritt 5

Kuchen etwas auskiihlen lassen.
Puderzucker mit 2 EL Zitronensaft glatt
rihren und iber den Kuchen giefRen.



HIMBEEREIS

OHNE EISMASCHINE

Zutaten

« 200 g Zucker

« 4Eigelb

« 400 ml Konditorsahne
« 300 gHimbeeren

« Eine Vanilleschote

Zubereitung

Schritt 1

Zucker zusammen mit dem Eigelb in eine
Schiissel geben. Ein Wasserbad aufsetzen
und die Eimasse dartiber mit einem
Handrihrer cremig rihren.

In eine zweite Schiissel geben wir die
Konditorsahne und geben das Mark der
Vanilleschote hinzu.

Schritt 2

Die Himbeeren plirieren und wenn du
magst, durch ein Sieb streichen, damit die
Kerne entfernet werden.

Schritt 3

Nun zuerst die Eimasse unter die Sahne
heben und anschlieRend das Himbeerpliree
hinzufugen. Alles gut vermischen, dann in
ein gefriergeeignetes Behaltnis geben und
ab damit ins Gefrierfach. Das Eis nun alle 60
Minuten einmal kraftig durchriihren,
wahrend es fuir 4-5 Stunden gefrieren muss.
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