SulRes, das von Herzen kommt

Muﬁe)ztag/s Llonte

’ Ganz klar, von mir gibt's am 10. Mai einen Kuchen fur meine Mama.
Ob es die Beerentorte wird, verrate ich nicht. Die finde ich klasse, weil sie der
Klhlschrank ,backt’ und sie so zum Kaffee oder als Dessert passt 6 6

-

+++ UMZUGSHILFE Mit einer Tortengarnierscheibe, auch Tortenretter
genannt, lassen sich Kuchen spielend leicht auf eine Servierplatte setzen.
Den dinnen Metallheber vorsichtig unter den Kuchenboden schieben,
schon kann man das Geback umheben. Gibt es in Fachgeschaften oder auf
www.hobbybaecker.de (um 15 €). +++ OHNE KERNE Beerenplrees im-
mer durch ein Sieb streichen. Die Kerne bleiben darin hangen, Cremes und
Dessertsaucen werden so schon glatt und samig. +++ BROSELBODEN
GUT ANDRUCKEN Das ist wichtig, damit der Kuchenboden schon fest
wird und keine Flussigkeit durchlasst. Zum Andruicken ein breites Glas mit
glattem Boden oder, wer hat, ein Burger-Patty-Presseisen verwenden.

Kon‘d{tormelsterm
der Redak’ugn
pr
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Zubereitung 45 Minuten
Kiihlzeit mind. 2 ¥4 Stunden
Fiir 1 kleine Torte (@ 20 cm). Ergibt 14 Stiicke

Fiir den Boden 2 Pck. Bourbon- AuBerdem
250 g Loffelbiskuits  vanillezucker 2 Y2 Pck. Waffel-
150 g Butter 2 EL Zitronensaft réllchen (ca. 280 g)
1 Prise Zimt 6 Blatt Gelatine je 1 gelbe und

150 g Vollmilch- grine reife Kiwi
Fiir die Fiillung joghurt Y2 Mango

500 g gemischte 200 g Schlagsahne 100 g Himbeeren
Beeren (tiefgekuhlt) 50 g Loffelbiskuits 200 g Blaubeeren
100 g Zucker 2 EL Himbeergeist

Sahne locker unterheben |

e

[ 7%
0 F_ru;htherze[] auss_techen

-

Im nachsten Heft: Biskuitrolle mit Erdbeeren

So wind’s gemacht

1 Broselboden herstellen
Tortenring auf eine Tortenplatte mit Back-
papier stellen. Einen 18 cm groRBen Durch-
messer einstellen. Loffelbiskuits in einem
Gefrierbeutel mithilfe eines Rollholzes fein
zerbréseln und in eine Schussel geben. Butter
schmelzen und zusammen mit dem Zimt
zu den Br&seln geben und verkneten. In die
Form geben und den Boden festdrucken.
15 Minuten kalt stellen.

2 Fullung vorbereiten

Beeren mit Zucker, Vanillezucker und Zitro-
nensaft in einem Topf mischen und aufko-
chen. 3—-4 Minuten kocheln lassen. Frichte
durch ein grobes Sieb streichen, um die Kerne
zu entfernen. 5 EL des Beerenpurees zum
Tranken beiseitestellen. Das uUbrige Puree im
Kuhlschrank etwas abkuhlen lassen.

3 Tortenrand herstellen

Tortenring vorsichtig l6sen und den Ring auf
20 cm Durchmesser einstellen. Waffelroll-
chen zwischen Broselboden und Tortenring
aufrecht hinstellen. Die Réllchen sollen dicht
an dicht an dem Tortenring anliegen. Wenn
noétig den Tortenring wieder etwas kleiner ein-
stellen, damit die Roéllchen gut stehen.

4 Beerenmousse zubereiten

Gelatine nach Packungsangabe in kaltem
Wasser einweichen. 3—4 EL BeerenpuUree in
einem Topf erwarmen und die ausgedruckte
Gelatine darin auflésen. Den Gelatine-Mix in
das BeerenpuUree einrUhren, Joghurt dazu-
geben. Sahne steif schlagen, unterheben.

5 Mousse einschichten

Halfte der Beerenmousse in die Form fullen.
Mit einem L&ffel etwas glatt streichen. Eine
Schicht Loffelbiskuits auf die Creme legen
und leicht andrucken. Beiseitegestelltes Bee-
renpuree mit Himbeergeist mischen und die
Biskuits damit tranken. Ubrige Creme darauf
verteilen und mind. 2 Stunden kalt stellen.

6 Torte garnieren

Kiwis und Mango schélen. In ca. 5 mm dicke
Scheiben schneiden und Herzen oder Blumen
mit Keksausstechern ausstechen. Tortenring
vorsichtig entfernen. Eventuell Backpapier
entfernen. Beeren waschen und trocken tup-
fen, die Oberflache der Torte damit garnieren.
Zum Schluss die ausgestochenen Motive
darauflegen und die Torte servieren.

Pro Stiick 385 kcal/1620 kJ
46 g Kohlenhydrate, 6 g Eiwei3, 19 g Fett
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ALIGYNEPHOB

{die Angst vor schénen Frauen}

Es gibt viele Phobien.
Aber nur eine kann todlich sein:

H PRAVENTIOPHOBIE'

Wenn die Angst vor der Darmkrebsvorsorge
groBer ist als die Angst vor dem Krebs.

Vorsorge ist harmlos - Krebs kann Ihr Leben zerstdren!
Deshalb: Wer gesund bleiben will, geht nicht erst bei Beschwerden
zur Darmkrebsvorsorge.

UBERWINDEN SIE IHRE PRAVENTIOPHOBIE. JETZT!

( FELIX BURDA

« STIFTUNG
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Spitzenideen mﬂts

Wer den Kénig der Gemusesorten nicht nur mit Butter genieBen méchte, findet
hier Vorschlage, die man unbedingt probieren und sammeln sollte

| s — 3 ——
; _ | &n%d/&/w( Lochen
g Gewaschene Schalen und Enden des
Spargels mit Wasser bedecken. Etwas
Zitronensaft und z. B. Orange und
Estragon hinzuftigen, ca. 10 Minuten
bei kleiner Hitze ziehen lassen.
- Fond durch ein Sieb gielRen und als
' Basis fur Suppen, Saucen oder
| Risottos nehmen. Tipp: Bio- 5
Spargel nehmen, er ist frei von
| : " t.lv ..LF_]’_ - -y

Anbau von Spargel

WeilRer Spargel wird
gestochen, bevor die
Sprossen ganz aus der
Erde wachsen. Durch das
fehlende Licht bleiben
die Stangen hell. Griner
Spargel wachst ober-
irdisch und wird dort
grun. Er schmeckt herz-
hafter und ist etwas
gesunder als weiler.

‘.... - .
3 2% B

ﬁ‘_ﬁ#-l

Richtig schalen

Spargelkopf in die Hand
nehmen, der Rest der
Stange ruht auf der Arminnen-
seite. Schaler kurz unterhalb
des Kopfes ansetzen und zum
Ende der Stange hin abzie-
‘hen. Dann ein Stlick dre-

hen und Vorgang wieder-
holen. Holzige Enden ab-
brechen oder -schneiden.

[
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Spargel mit Beéarnaise 8 Caprese’

Die buttrige Sauce mit Estragon passt perfekt Viel Dolce Vita durch Basilikum-Pesto,
zum koniglichen Gemuse Mozzarella und Pinienkerne

Spargel - Quiche

Saftiger Eierschmand, Spargel und Speck auf
Fruhlingssuppe eine tolle Wurze knusprigem Murbeteig. Einfach késtlich!

Petersilie und Barlauch verleihen der cremlgen

—



Spargelsalat ,Caprese”

25 Minuten
fiir 4 Portionen

je 500 g weiBer und
griner Spargel

2 EL Butter

1TL Zucker

Salz

200 g Kirschtomaten
150 g Mini-Mozzarella-
kugeln

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

ca. 8 EL Olivenol
Pfeffer

30 g Pinienkerne
Balsamicoessig

:
................................................................................................ PPN
:

WeiBen Spargel waschen, schilen :
und die holzigen Enden abschneiden. :
Grunen Spargel waschen, im unteren :
Drittel schalen und die holzigen Enden :
abschneiden. Alle Stangen in 3—-4 cm lan- :

ge Stlcke schneiden.

Butter in einer groRBen Pfanne erhit-
zen. Spargelstlcke, Zucker und etwas :
Salz dazugeben. Spargel 10 Minuten unter

Ruhren bei mittlerer Hitze braten.

Tomaten waschen, putzen und hal- :
bieren. Mozzarella abtropfen lassen. :
Knoblauch abziehen, mit Basilikumblat- :
tern und Olim Alleszerkleinerer purieren. :
Mix mit Salz und Pfeffer abschmecken. :
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett :

goldbraun anrdsten.

Spargel mit Tomaten und Mozzarella :
mischen und auf Teller verteilen. Mit :
dem Pesto und etwas Balsamico betrau- :
feln, mit Pinienkernen bestreut servieren. :

Ciabatta.

530 kcal/2230 kJ
9gKH, 14gEW, 48 gF

Spargel-Quiche

Foto Seite 47

25 Minuten
30 Minuten
ca. 30 Minuten
fiir eine eckige
Tarteform (30 x 25 cm).
Ergibt 8 Stiicke

ca. 300 g Mehl und Mehl
zum Arbeiten

1> TL Salz, 1 Ei

175 g kalte Butter in Flock-
chen und Fett fiir die Form

ca. 500 g griiner

Spargel, Salz

100 g Friihstiicksspeck
(Bacon)

5-6 Stiele Petersilie

2 Eier, 200 g Schmand

100 ml Milch

100 g geriebener Hartkase
(z. B. Grana Padano)
Pfeffer

Mehl mit Salz, Ei und Butter rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Tarte- :
form fetten und mit dem Teig auskleiden, :
dabei einen Rand hochziehen. Teig in der

Form 30 Minuten kalt stellen.

Vom Spargel unteres Drittel schalen,
holzige Enden abschneiden. Stangen :
in Salzwasser 5 Minuten vorkochen, kalt

abschrecken und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: :
160 Grad) vorheizen. Speck in Strei- :
fen schneiden. Petersilienblatter fein ha- :
cken. Eier mit Schmand und Petersilie ver- :
ruhren, Milch darunterschlagen, Kaseund :
Speck unterrihren. Alles mit Salz und :

Pfeffer wirzen.

Spargel dicht an dicht auf den Teig le-
gen, mit dem Eierschmand begieRBen :
und in ca. 30 Minuten goldbraun backen.

605 kcal/2550 kJ
30gKH,14gEW,39gF

Nach der Spargelsaison
Die Quiche schmeckt auch mit

Brokkoli-Réschen, Lauch, Rosenkohl oder
griinen Bohnen. Das Gemuse daftir kurzin :

Salzwasser vorkochen.

48 meine Familie&ich 5/2020

Spargel mit Béarnaise

Foto Seite 47

40 Minuten
fiir 4 Portionen

2 kg weiBer Spargel
Salz, Zucker
1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkorner

1 Schalotte

4 EL WeiBweinessig
100 ml WeiBwein

200 g Butter

2 Eigelb

Salz, Pfeffer
Orangensaft zum
Abschmecken

4 Stiele Estragon

Spargel waschen, schalen und die

holzigen Enden abschneiden.
2 | Wasser mit je 1 EL Salz und Zucker und
Lorbeerblatt aufkochen. Spargel darin in
ca. 10 Minuten bissfest kochen. Spargel
abtropfen lassen.

Inzwischen Pfeffer andrlicken. Scha-

lotte abziehen, fein wirfeln. Alle Zu-
taten flr die Basis aufkochen und durch
ein feines Sieb passieren.

Fur die Sauce die Butter zerlassen.

Dann die Eigelbe in die Basis rlihren
und in einer Schussel tber dem heiflen
Wasserbad dicklich-cremig aufschlagen,
aber nicht zu heil} werden lassen (das Ei-
gelb gerinnt sonst). Topf vom Herd neh-
men. Unter standigem Ruhren langsam
die Butter hinzufligen. Die Sauce uber
dem Wasserbad so lange erhitzen, bis sie
eine lockere, cremige Konsistenz hat.

Sauce mit Salz, Pfeffer und Orangen-

saft wlrzen. Estragon fein hacken
und unterrihren. Spargel mit Sauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Kartoffeln und Schinken.

520 kcal/2190 kJ
12gKH, 12gEW, 459 F

Krautersuppe mit Spargel

Foto Seite 47
60 Minuten
fiir 4 Portionen

500 g weiRer Spargel
Zucker

Salz

1 Schalotte

1 Kartoffel (mehlig-
kochend, ca. 100 g)

1 EL Butter

100 ml WeiBwein

1 Bund Petersilie

1 Bund Bérlauch (50 g)
100 g Schlagsahne
Pfeffer

geriebene Muskatnuss
Zitronensaft

Spargel waschen, schalen, holzige

Enden abschneiden. Spargelschalen
und -enden mit 1,5 | Wasser, je 1 TL Zucker
und Salz in einen Topf geben, aufkochen
und ca. 30 Minuten kécheln lassen. Sud
durch ein Sieb abgieRen und auffangen.

Inzwischen Spargelspitzen abtren-

nen, in ein feuchtes Tuch gewickelt
beiseitestellen. Ubrigen Spargel in ca.
1 cm groRRe Stlcke schneiden. Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Kartoffel scha-
len, waschen und klein wurfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Scha-

lotte darin andlinsten, Kartoffel und
Spargelstlcke fir ca. 3 Minuten mitdins-
ten. Mit Wein abloéschen, einkochen las-
sen. Etwa 700 ml Spargelfond dazugeben,
alles ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Krauterblattchen abzupfen, mit Sahne

und 2-3 EL von der Spargel-Kartof-
fel-Brihe fein purieren, zur restlichen
Suppe geben. Suppe mit dem Stabmixer
fein purieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronensaft wirzen. Spargelspitzen da-
zugeben und in der Suppe in ca. 4 Minu-
ten bissfest garen. Suppe eventuell mit
Krautern garnieren und servieren.

gerostetes WeilSbrot.

175 keal/740 kJ
9gKH,4gEW,11gF

g Fotos: StockFood Studios (5)/Joerg Lehmann, Foodstyling: Jorg Gotte, Sigrun Schuppler, Requisite: Elke Westphal



