DSSE VERSUCHUNG

£451717 Bild Seite 68

50 g Blatterteig

Zucker zum Auswallen

1 dl Espresso extrastark

1 dlVollrahm

2 EL Mokkalikor

30 g Vanillecremepulver zum Kochen

1 Backofen auf 180 °C vorheizen.
Blatterteig auf viel Zucker 5 mm dick
auswallen. Daraus 4 Rondellen & ca.
3 cm ausstechen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. in der
Ofenmitte 15-20 Minuten knusprig
backen.

= Espresso, Rahm, Likdr und Creme-
pulver verriihren. Alles in eine Pfanne
giessen. Unter Rithren 2 Minuten
kochen. Die Creme in Espressotassen
oder kleine Kaffeebecher fiillen und
abkiihlen lassen. Zum Servieren die
Teighauben darauf setzen.

1S Creme lauwarm oder kalt ser-

vieren. Teigresten mitbacken und zum
Knabbern dazureichen.

dhlen assen

Pro Portion ca. 2 g Eiweiss, 13 g Fett,
9 g Kohlenhydrate, 650 k)/160 kcal

gsaisonkiche 412008

Himbeer-Japonais
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2 Eiweiss

60 g Zucker

10 g Maisstirke

20 g Puderzucker

60 g Haselniisse gemahlen
1 Beutel Kuchenglasur

HLLUNG
50 g Hlmbeeren tiefgekiihlt, aufgetaut
1,5 dl Vollrahm

100 g Qimiq (99 % Rahm/1% Gelatine)
3 EL Zucker

1 Backofen auf 120 °C (am besten
Umluft) vorheizen. 2 Kuchenbleche
mit Backpapier belegen. Eiweiss steif
schlagen, Zucker einrieseln lassen.

Weiterschlagen, bis die Masse schnitt-

fest ist. Starke, Puderzucker und Niisse
mischen. Loffelweise unter die Masse
heben. Alles in einen Spritzsack mit
glatter Tlle fiillen. 40 Rondellen 3 ca.
3 cm @ auf die Backpapiere spritzen.
In der Ofenmitte 1% Stunden trock-
nen lassen, dabei Ofentiir einen Spalt
offen halten. Bodeli herausnehmen,
auf den Blechen auskiihlen lassen.

7 Fir die Fullung Beeren piirieren.
Rahm steif schlagen. Qimiq und
Zucker glatt riihren. Piiree und Rahm
darunter mischen.

3 Glasur nach Packungsanleitung
schmelzen. 20 Bodeli mit der glatten
Seite nach oben auf die Arbeitsfliche
legen. Je 1 TL Fullung darauf geben,
Deckel darauf setzen. Vom Kuchengla-
surbeutel eine kleine Ecke wegschnei-
den. Zum Garnieren die Glasur in fei-
nen Faden Uber das Gebick ziehen.

71w Japonais kurz vor dem Servieren

fullen, da sie sonst aufweichen.

Pro Stiick ca. 1 g Eiweiss, 6 g Fett, 8 g Kohlen-

hydrate, 350 kJ/90 kcal

%gémégm e-Bhabarber-
Streuselk %5 313)

;mf*

Ergibt 22 Stlick

125 g Butter weich

30 g Puderzucker

2 Eigelb

160 g Mehl

20 g Kakaopulver

150 g Rhabarber tiefgekiihlt
40 g Zucker

Mehl zum Auswallen

STREUSE
25¢g Mehl

35 g Butter kalt
35 g Zucker

i Butter mit Puderzucker cremig rijh-
ren. Eigelb beifiigen, kurz weiterriihren.
Mehl und Kakao beifiigen, rasch zu
einem Teig zusammenfiigen. In Folie
gewickelt 1 Stunde kiihl stellen.

* Fur die Fiillung Rhabarber mit Zucker
zu Mus kachen. Abkihlen lassen.

Fiir die Streusel alle Zutaten zwischen
den Hénden zu Kriimeln verreiben.

% Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig
auf wenig Mehl ca. 2 mm diinn aus-
wallen. Rondellen a ca. 5,5 ¢cm @ aus-
stechen. Mini-Muffinfdrmchen damit
auslegen. Bodeli in der Ofenmitte

ca. 6 Minuten vorbacken. Herausneh-
men. Je 1 TL Rhabarbermus einfiillen.
Streusel dariiber streuen. Kiichlein
im Ofen 8-10 Minuten fertig backen.
In den Férmchen auskiihlen lassen.
Dann vorsichtig herausheben.

.15 Minuten bar }fw%

- m%@%’ﬁ fassen

Pro Stiick ca. 1 g Eiweiss, 7 g Fett,
11 g Kohlenhydrate, 450 kJ/110 kcal
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