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50 g Btätterteig
Zucker zum Auswal len
1 d[ Espresso extrastark
l dtVotlrahm
2 EL Mokkatikör
30 g Vanil lecremepulver zum Kochen

I  Backofen auf  180 oC vorheizen.
Btät ter te ig auf  v ie lZucker  5 mm dick
auswal len.  Daraus 4 Rondel ten ä ca.
3 cm ausstechen.  Auf  e in mi t  Back-
papier  belegtes Blech legen.  In der
Ofenmit te 15-20 Minuten knuspr ig
backen.

;  Espresso,  Rahm, L ikör  und Creme-
pulver  verrühren.  Al les in  e ine Pfanne
giessen.  Unter  Rühren 2 Minuten
kochen.  Die Creme in Espressotassen
oder k le ine Kaf feebecher fü l len und
abkühten lassen.  Zum Serv ieren d ie
Teighauben darauf  setzen.

?: l i lS Creme [auwarm oder kal t  ser-
v ieren.  Teigresten mi tbacken und zum
Knabbern dazureichen.
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Pro Port ion ca.  2 g Eiweiss,  13 g Fet t ,

9  g  Koh lenhyd ra te ,  650  kJ l 160  kca l
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2 Eiweiss
60 g Zucker
10 g Maisstärke
20 g Puderzucker
60 g Haselnüsse gemahlen
1 Beutel Kuchenglasur
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50 g Himbeeren tiefgekühlt, aufgetaut
1,5 dlVollrahm
100 g Qimiq (99 % Rahm/1% Getat ine)
3 EL Zucker

i. Backofen auf 720 oC (am besten
Umluf t )  vorheizen.  2 Kuchenbleche
mit  Backpapier  belegen.  Eiweiss ste i f
schlagen,  Zucker  e inr ieseln [assen.
Wei terschlagen,  b is  d ie Masse schni t t "
fest ist. Stärke, Puderzucker und Nüsse
mischen.  Löf fetweise unter  d ie Masse
heben .  A l l es  i n  e inen  Sp r i t zsack  m i t
gtat ter  Tül te füt len.  40 Rondel len ä ca.
3 cm @ auf  d ie Backpapiere spr i tzen.
In der  0fenmit te l l  Stunden t rock-
nen lassen,  dabei  Ofentür  e inen Spat t
of fen hal ten.  Bödel i  herausnehmen,
au fden  B techen  ausküh len  l assen .

.  Für  d ie Füt lung Beeren pür ieren.
Rahm ste i f  schtagen.  Qimiq und
Zucker g lat t  rühren.  Püree und Rahm
darun te r  m ischen .

3 Glasur  nach Packungsante i tung
schmetzen.  20 Bödet i  mi t  der  g lat ten
Sei te nach oben auf  d ie Arbei ts f täche
tegen.  Je 1 TL Füt tung darauf  geben,
Deckel  darauf  setzen.  Vom Kuchengla-
surbeuteI  e ine k le ine Ecke wegschnei-
den .  Zum Garn ie ren  d ie  G lasu r  i n  f e i -
nen  Fäden  übe r  das  Gebäck  z iehen .

1 i$E Japonais kurz vor  dem Serv ieren
fü l ten,  da s ie sonst  aufweichen.

Pro Stückca.  1 g Eiweiss,  6 g Fet t ,  8 g Kohlen-

hyd ra te ,350  kJ /90  kca l
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125 g Butter weich
30 g Puderzucker
2 Eigetb
160 g Mehl
20 g Kakaopulver
150 g Rhabarber tiefgekühtt
40 g Zucker
MehI  zum Auswal ten
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25 g Mehl
35 g Butter kalt
35 g Zucker

t r "  But ter  mi t  Puderzucker  cremig rüh-
ren. Eigetb beifügen, kurz weiterrühren.
Meht  und Kakao bei fügen,  rasch zu
einem Teig zusammenfügen.  In Fol ie
gewicket t  1  Stunde kühl  s te l ten.

i l  Für  d ie Fül tung Rhabarber  mi t  Zucker
zu Mus kochen.  Abkühten lassen.
Für  d ie StreuseI  at le  Zutaten zwischen
den  Händen  zu  K rüme ln  ve r re iben .

3 Backofen auf  180 oC vorheizen.  Teig
a u f  w e n i g  M e h l c a . 2  m m  d ü n n  a u s -
wa l l en .  Ronde l l en  ä  ca .  5 ,5  cm 0  aus -
stechen.  Min i -Muf f in förmchen damit
auslegen.  Bödet i  in  der  Ofenmit te
ca.  6 Minuten vorbacken.  Herausneh-
men .  Je  1  TL  Rhabarbe rmus  e in fü l l en .
Streusel  darüber s t reuen.  Küchle in
im Ofen 8-10 Minuten fer t ig  backen.
In den Förmchen auskühlen lassen.
Dann vors icht ig  herausheben.
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Pro Stückca.  1 g Eiweiss,  Z g Fet t ,

11  g  Koh lenhyd ra te ,450  kJ /110  kca l
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