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Dessert

Ein Dessert (auch Nachspeise, Nachtisch) ist eine meist stflSe (,SuBspeise”), kalte oder warme Speise,
die in der europaischen Kuche ublicherweise bei einem mehrgangigen Menu nach dem Hauptgericht
und ggf. der Kaseplatte gereicht wird.

Grielfflammerie

GrieRflammerie

Zutaten: 500 ml. Milch, 50gr. HartweizengrieR, 1 Pack. Vanillezucker, 2 EL Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz,
Zitronen- oder Orangenabrieb nach geschmack

Zubereitung: Die Milch aufkochen. Griel§ trocken hinein streuen und kraftig rihren. Griel8 3 - 4
Minuten bei Stufe 1 garen. Wenn er gar ist, den Griels von der Flamme nehmen. Zucker und
Vanillezucker zugeben. Das Ei trennen. Das Eigelb mit dem fertigen Flammeri legieren. Das Eiweils zu
Schnee schlagen und unter das GrieBflammeri heben. Alles in eine Schissel fullen und kalt stellen.

Kommentar: Sehr gut mit einer FruchtsolRe und oder frischen Frichten mit Maraschino.

Historie:

Panna Cotta

g

.

Panna cotta (italienisch ,gekochte Sahne”) ist ein puddingartiges italienisches Dessert, das aus Rahm
bzw. Schlagsahne, Zucker und Gelatine zubereitet wird.

Zutaten:
Zubereitung: Rezept kommt noch
Kommentar: Sehr gut mit einer FruchtsolRe

Historie:
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Bayrisch Creme

ist eine Creme aus Milch, Eigelb, Zucker und Schlagsahne, die mit Gelatine gebunden und im
Normalfall mit Vanille aromatisiert wird. Sie dient oft zur Zubereitung von einer BasisCreme flr
andere Creme’s Beispiel der Charlotte russe, Schokoladencreme, Mokkacreme, Nusscreme und
diverse andere Dessert’s.

Zutaten: fur 4 Pers.
4 Blatt Gelatine

100 g Zucker

1 Vanilleschote

Y4 Liter Milch

Y4 Liter stuBe Sahne
4 Eier

Zubereitung: Zuerst wird die Blatt Gelatine in ein Gefall mit kaltem Wasser zum Einweichen gelegt.
Die Gelatineblatter mussen dazu vollstandig mit Wasser bedeckt sein. Wahrend die Gelatine weicht,
werden die Eier in Eiweils und Eigelb getrennt. Das Eiweils wird fur dieses Gericht nicht bendtigt und
kommt in den Kuhlschrank. Die Eidotter werden zusammen mit dem Zucker in einer Schussel aus
Edelstahl, die sich flr das spatere Wasserbad eignet, solange geschlagen, bis sich der Zucker
aufgelést hat und eine schaumige Masse entstanden ist.

Nun wird in einem separaten Gefall die Sahne steif geschlagen und beiseitegestellt.

Dann wird die Vanilleschote der Lange nach aufgeschnitten und das Mark wird in die Milch gekratzt.
Die leere Schote wird ebenfalls in die Milch gelegt und die Milch wird auf dem Herd kurz erwarmt,
aber nicht gekocht.

Aus der heilten Milch wird die Vanilleschote wieder entfernt. Nun wird die Milch zur Eigelb-
Zuckermasse gegossen und uber einem heilRen Wasserbad mit dem Schneebesen solange
geschlagen, bis eine Creme entstanden ist.

Die Gelatine wird aus dem Wasser genommen, ausgedrickt und in der heiBen Creme aufgeldst.

Um die Creme zu kuhlen, wird sie Uber einem weiteren Wasserbad, das mit kaltem Wasser und den
Eiswirfeln zubereitet wurde, erneut geschlagen. Es wird solange geruhrt, bis sich feststellen lasst,
dass die Masse leicht anzieht. Das ist der Beginn des Gelierprozesses. In die kihl gertihrte Masse wird
die geschlagene Sahne vorsichtig untergehoben und die bayrisch Creme wird entweder in eine grol3e
Schissel gefullt, oder auf kleine Glaser verteilt.

Kommentar:

Historie: 23.12.16,

Himbeer-Mascapone Dessert
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Rezept (fur 11 Glaser):

500g Quark

500g Mascarpone

1/2 Bio-Orange Saft und Schale

5 EL Zucker

2 Becher Sahne

3 Pack. Vanillezucker

500g Himbeeren TK oder frisch

3 EL brauner Zucker

etwas rosa Lebensmittelfarbe oder Himbeersaft zum einfarben der Creme

Quark, Mascarpone, Saft und Schale der Orange, Zucker und 1. Pack. Vanillezucker in der
Klchenmaschine schon cremig ruhren.

In der Zwischenzeit die Sahne mit 2 Vanillezucker aufschlagen und ca. 3/4 der Sahne vorsichtig unter
die Creme heben. Glaser bereitstellen... Die Creme auf 2 Schusseln aufteilen. Die eine Halfte habe ich
mit etwas Lebensmittelfarbe von Wilton eingefarbt. Jetzt darf geschichtet werden. Verteilt die rosa
eingefarbte Creme auf die 11 Glaser, dann kommen die Himbeeren darauf. Bestreut diese mit dem
braunen Zucker und verteilt die helle Creme vorsichtig darauf. Zum Schluss fullt ihr die restliche
Sahne in einen Spritzbeutel und setzt auf jedes Dessert einen Sahnetuff. Ich habe mein Dessert noch
mit Zuckerperlen und Blatterteig-Keksen dekoriert.
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