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namtsü oHNE EIER

Fomilie liebt Tiromisü über
Aus verschiedenen Gründen

ich es iedoch ohne Eier
en. Gibt es dofür eine

Do diese Froge schon verschie-
dent l ich geste l l t  wurde,  mochte
ich mich in tensiv  ouI  d ie Suche
und b in nun ouch fündig gewor '
den.  Ein befreundeter  KÜchen-
chef ,  der  in  seinem Restouront  e in
wei therum bel iebtes Ti romisÜ
ohne Eier  onbietet ,  hot  mir  se in
Rezept  verroten.  Hier  is f  es:

Tiromisü ohne Eier

Für  5-6 Personen

70 g Tucker
I ,5 dl storker Koffee
I  ^ F  t , , f f  l ^

l - l  tss lot re l  Lognoc
2 ,5  d l  Rohm
200 g Moscorpone
I  Pockung Löf fe lb iskui ts  ( la0 g)
Schokolodepulver

2.  Den Rohm ste i fschlogen und
noch und noch den rest l ichen
Zucker dozurühren.  MoscorPone
seporot  cremig oufschlogen.
Beide Mossen mi t  dem Gummi-
schober sorgfö l t ig  vermischen.
3. Die Hölfte der Löffelbiskuits im
Koffee trönken und eine enlsPre-
chende Form domit  ouslegen.  Die
Hölfte der Moscorponemosse
dorüberstreichen, donn die restl i-
chen Lof fe lb iskui fs  t rönken und
dorouf  ver te i len.  Schl iess l ich mi t
der restl ichen MoscorPonemosse
überdecken und zugedeckt fÜr
mindeslens 2 Stunden kÜhlste l len.
4. Vor dem Servieren mit Scho-
kolodeoulver überslreuen.

HAUSGEMACHTER
KARTOFFETSTOCK

Mit meinem selber zubereiteten
Kortoffelstock hsbe ich einfoch
kein Glück. Er wird stets klebrig
und viel zv wenig luftig. Was
moche ich für einen Fehler?

Eine wesent l iche Rol le  spieh d ie
Korfoffelsorle. Mon sollte eine
mehl igkochende Sorte wöhlen,
z.B.  Urgento oder Bint ie .  Die
Kortoffeln werden geschöh, in
g le ichmössige,  n icht  zu grosse
Würfe l  geschni t ten und in wenig
Solzwosser weichgegort. Die
Flüssigkei t  so l l te  om Ende der
Kochzeit proktisch eingekocht
se  tn .
Lossen Sie die Kortoffelwürfel
noch etwos verdompfen, bevor
Sie s ie pür ieren.  Dozu e ignet  s ich
dos oltbewöhrle Possevite om
besten.  Auf  ke inen Fol l  so l l le  mon

einen Slobmixer  verwenden,  do
erstens ous den domit  beorbei te-
ten Kortoffeln Störke frei wird,
wos d ie Mosse kompokl  und k leb '
r ig  mocht ,  und zwei tens zuwenig
Luft eingeorbeitet werden konn.
Hingegen lossen s ich d ie weich-
oekochten Korfolfeln unter Bei-
äob.  uon etwos Mi lch mi t  den
Üeiden Schwingbesen des Hond-
rührgeröts sehr  gut  pÜr ieren und
gle ichzei t ig  lu f t ig  schlogen.  An-
schl iessend ste l len Sie d ie Pfonne
ouf  d ie Herdplot te zurück,  fÜgen
etwos Butter und unter RÜhren
sovie l  Mi lch dozu,  b is  d ie ge '
wünschfe Konsistenz erre ichf  is t .
Klossische Gewürze sind Pfelfer
und Muskotnuss.

FISCHFILETS
IM AUSBACKTEIG

Wenn ich Fischfilets in Teig in der
Frifteuse ousbscken will, klebn
sie immer om Friltierkorb, und
der Teig bleibt nicht om Fisch hof'
ten, Können Sie mir sogen, wie
ich vorgehen mvss?

Wicht ig ist  die Temperotur des
Fri t t ieröls,  s ie sol l te immer co.
l80o betrogen. Es lohnt sich, die '

se mi t  e inem Thermometer  (z  B
Fle ischthermometer)  zu kontro l l ie '
ren,  denn der  Thermostot  der
Fr i t leuse is t  o f t  ungenou Domit
dos Öl  n icht  zu stork obkühl t ,
dor f  mon n icht  zu v ie le F isch[ i le ts
h ineingeben.  Für  d ie zwei te und
iede wei tere Port ion muss mon
worten,  b is  d ie TemPerotur  wie-
der  ouf  1 80"  gest iegen is t
Domi l  der  Teig besser  om Fisch
hof tet ,  wi rd d ieser  noch dem
Würzen in Mehl  gewendet  und
erst  donn durch den n icht  zu dün-
nen Teig gezogen. Am beslen
werden Fischf i le ts  ohne Fr i t t ier '
korb ousgebocken und onschl ies-
send mi t  e iner  Schoumkel le he-
rousgenoämen. Verwendet  mon
tro lzdem einen Fr i t t ierkorb,  muss
dieser  leer  mi t  dem Öl  erh i tz t  und
nur zum Herousheben der  F i le ts
verwendel  werden.  Gibt  mon d ie
Fisch[ i le ts  in  den kol ten Korb und
onschl iessend ins heisse Ö1,  k te '
ben s ie unweiger l ich om Korb
Ein ideoler  Ausbockte ig f l i r
600-800 g Fischf i le ts  setzt  s ich
zusommen  ous  

. l 50  
g  Meh l ,  1 ,5

dl  F lüss igkei t  (Bier ,  Weisswein
oder Mi lch) ,  I  E i ,  I  Pr ise Solz.
Die f r i t t ier ten Fischf i le ts  legt  mon
kurz ouI  Houshol tpopier ,  domit
dos überschüssige Öl  oufgesougt
werden konn.1.20 g Zucker  im heissen Kof fee

ouf lösen,  obkühlen lossen,  donn
den Cognoc bei fügen.
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eneichen Sie Heidi Albonito Über
hlernet.

Heidi Albonico, unsere kompetente

Kochberoterin, beröf Sie gerne zu folgenden

Zeilen

Kochtelefon 0l /910 45 28, Mo-Fr, 9-12 uhr

Als Abonnent / in  prof i t ieren Sie grot is  von d ieser  h i l f re ichen

Sarsor.r-KücHt-Leistung.
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