Sauerkirsch-Pudding mit
Vanille-Sauce

Kein Schokoladen-Pudding ..

Nein, Sie tauschen sich, das ist kein Schokoladen-Pudding mit
Vanille-Sauce.

Sondern ein Pudding mit Sauerkirsch-Marmelade, die relativ
dunkel und fast nach Schokolade aussieht.

Sie konnen ubrigens flur dieses Rezept eine beliebige Marmelade
verwenden, die Sie gerade vorratig zuhause haben. Dem
Geschmack tut dies sicherlich keinen Abbruch.

Da ich zum normalen Pudding-Rezept noch Marmelade dazugebe,
was die Puddingmasse vom Gewicht und Volumen erhoht, reicht
die normale verwendete Menge an Speisestarke nicht, um den
Pudding zum Erstarren zu bringen. Ich gebe daher in die
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Puddingmasse, nachdem sie aufgekocht und wieder stark
abgekuhlt ist, noch einige Blatter Gelatine fur Steifigkeit
hinein.

Und die Vanille-Sauce wird naturlich frisch auch nach dem
Grundrezept zubereitet.

Fur 2 Personen:
Flir den Pudding:

» Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Sauerkirsch-Marmelade
= 2 Blatt Gelatine

Fir die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
3 Stdn.
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Mit frischer Vanille-Sauce
Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

In die Puddingmasse vor dem Aufkochen Marmelade dazugeben und
alles gut verriuhren.

Puddingmasse wieder stark abkudhlen lassen.
Blattgelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Zur Puddingmasse geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Pudding in Schalen abfiullen und mindestens 3 Stunden im
Kihlschrank erharten lassen.

Kurz vor dem Servieren Vanille-Sauce nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Pudding auf einen Dessertteller sturzen.

Vanille-Sauce dazugeben.



Servieren. Guten Appetit!

Haferflocken-Apfel-Ballchen
mit Vanille-Sauce

Mit leckerer Vanille-Sauce

Ich hatte schon des O0fteren uberlegt, was man mit einer
Packung feiner Haferflocken wohl so alles zubereiten koénne.
Auller, sie in einem Musli mit Milch zu essen.

Aber sie bieten sich ja auch fur Kuchen und Desserts an.

Also fand ich beim Recherchieren nach geeigneten Rezepten
nicht nur pikante Zubereitungen mit Wurzeln und Gewilrzen,
sondern auch siiRe Dessert-Zubereitungen mit Apfeln.

Also habe ich diese Zubereitung einmal ausgewahlt und mir ein
eigenes, selbst kreiertes Rezept zusammengebastelt.
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FUr eine ausgiebige Mahlzeit reichen diese jeweils 10 Ballchen
pro Person sicher nicht. Aber als kleine Mahlzeit, bei
geringerem Hunger, kann man sie durchaus abends vor dem
Fernseher verspeisen.

Beim Frittieren sollte man drauf achten, dass man nicht vorher
im gleichen Frittierfett sehr stark gewidrzte, herzhafte
Zutaten frittiert hat.

Aber auf diese Weise kann man Haferflocken durchaus auch
einmal zubereiten und einem leckeren Dessert zufuhren.

Fur 2 Personen (etwa 20 Ballchen):
Flir die Ballchen:

= 200 g feine Haferflocken
- 2 Apfel

» 100 g Sesamsaat

= 100 g Leinsamensaat

=4 Eier

=50 g Zucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Zubereitungszeit
5 Min.
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Mit Haferflocken und Apfel

Apfel putzen, schadlen, Kerngehduse entfernen und Apfel
vierteln. In der Kuchenmaschine fein reiben.

Leinsamen- und Sesamsaat und Haferflocken 1in einer
Getreidemihle fein zu Mehl mahlen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben.
Alle anderen Zutaten dazu geben.

Alles gut mit der Hand vermischen und eine halbe Stunde ziehen
lassen, damit auch die Haferflocken etwas aufquellen.

Sollte der Teig zu fliussig sein, mit zusatzlichen Haferflocken
nachhelfen.

Hande mit etwas Mehl bestauben und jeweils einen Essloffel der
Masse in den Handen zu einer kleinen Kugel formen. Auf einen
grolBen Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Ballchen im siedenden Fett etwa 3—4 Minuten frittieren.



Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.

Parallel dazu die Vanille-Sauce nach dem Grundrezept
zubereiten.

Ballchen auf zwei Teller verteilen.
Vanille-Sauce in einer Schale dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

SuBe, gefullte HefekloBRe mit
Vanille-Sauce

Kraftige Zuckerbombe

Eine Zubereitung von HefekloBen, bei der ich gern auf das
Grundrezept fur Dampfnudeln verweise. Denn dort habe ich die
Zubereitung schon unterteilt fur Vorteig, Hefeteig und Braten
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beschrieben. Besser konnte ich es hier nicht wiederholen.

Ich bereite keine groBen Dampfnudeln zu, sondern eher kleinere
Hefeklole.

Allerdings habe ich mich bei der Zubereitung etwas
verkalkuliert. Ich habe die Kraft der Hefebakterien
unterschatzt. Und hatte die HefekloBe doch lieber noch kleiner
formen sollen.

Denn die Hefe treibt wirklich kraftig und die HefekloBe sind
dann doch etwas groBer geworden, als ich sie geplant habe.

Nichtsdestotrotz orientieren Sie sich gern am Grundrezept fur
Dampfnudeln und bereiten Sie auf diese Weise die HefekloBe zu.

Die Variationen, die ich vornehme, sind zum einen der Vorgang,
dass ich die KloBe fulle.

Und zum anderen, dass ich zwei unterschiedliche Fullungen
verwende, einmal eine Sauerkirsche-Marmelade und einmal in
Cognac eingelegte Rosinen.

Sie konnen Ubrigens fur die Fullung eine beliebige Marmelade
verwenden, die Sie gerade vorratig zuhause haben.

Noch ein Rat bei der Zubereitung der HefekloBe: Arbeiten Sie
beim Zubereiten des Teigs und dann der KloBe immer mit etwas
Mehl, mit dem Sie Ihre Hande bestauben. Damit konnen Sie den
Teig besser handhaben und er klebt nicht so sehr an den Handen
fest. Das gleiche betrifft naturlich auch das Aufgehenlassen
des Teiges auf einem Backblech oder das weitere Bearbeiten auf
einem groBen Schneidebrett. Immer mit Mehl bestauben.

Fur 2 Personen:
Fur die HefekloBe:

= Grundrezept

Zusatzlich:
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= 50 g Rosinen

= 50 ml Cognac

= 3 TL Sauerkirsch-Marmelade
» Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: siehe Grundrezept

Mit zweierlei Fullung

HefekloBe nach dem Grundrezept zubereiten. Bitte die Halfte
der dort jeweils beschriebenen Mengen verwenden, Sie erhalten
damit etwa 6 kleine HefekloBe. Dies ergibt eine kleine
Mahlzeit mit 3 HefekloBen pro Person.

Einzige Variante bei der Zubereitung: Rosinen in Cognac 1in
einer Schale eine Stunde ziehen lassen.

Hefeteig portionsweise von der groflen Rolle abschneiden und in
den bestaubten Handen zu einer flachen, runden Scheibe
dricken. In der Mitte eine Kuhle hineindrucken. Einmal bei
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drei KloBen jeweils einen Teeloffel Marmelade hineingeben,
KloB an den Randern zusammenklappen und mit den Handen zu
einer Kugel formen. Das andere Mal bei drei KloBen jeweils
einen Teil der eingelegten Rosinen — ohne den Cognac -
hineingeben und wie beschrieben weiterverfahren. Dann mit dem
Grundrezept weitermachen.

Kurz vor dem Anrichten und Servieren der HefekloRe Vanille-
Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

Jeweils drei HefekloBe auf einen Teller geben.

Dann jeweils einen Essloffel Vanille-Sauce uUber einen Hefeklof
geben.

SchliefSlich die Klo0Be noch mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Apfelstrudel mit Puderzucker
und Vanille-Sauce fur
Erwachsene
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Warm aus dem Backofen

Naturlich, Sie haben es schon vorausgesehen. Ein Apfelstrudel,
der Alkohol enthalt. Und somit nicht fiar Kinder, sondern nur
fur Erwachsene geeignet ist.

Ich habe bei diesem Rezept fur einen Apfelstrudel einige Dinge
im Vergleich zu meinem letzten Apfelstrudel abgeandert.

Zunachst einmal habe ich die Rosinen nicht in Wasser
eingeweicht, sondern in Cognac. Sehr lecker!

Dann gebe ich auf die zerkleinerten Apfel in der Schiissel den
Saft einer Limette. Das verhindert zum einen das Braunwerden
der Apfelstlickchen durch den Luftsauerstoff. Und zum anderen
gibt er etwas Saure zum Gericht hinzu.

Des weiteren habe ich das Volumen des Strudels etwas
aufgepimpt und anstelle von 3 Apfel satte 4 Apfel verwendet.
Ich hatte genauso viele vorratig und sie mussten verbraucht
werden.

Und schlieBlich habe ich die Garnitur geandert. Kein
Bestreichen mit einem Eigelb vor dem Backen. Sondern den
Blatterteig natur belassen. Dann jedoch nach dem Backen und



vor dem Servieren eine groBe Portion Puderzucker mit dem
Klichensieb auf den Apfelstrudel aufstauben.

Der Blatterteig ist wie bisher ein fertiges Industrieprodukt
vom Discounter. Aber ich sage Ihnen deutlich, der Blatterteig
ist ein sehr gutes Produkt und schmeckt wirklich exzellent. Da
die Zubereitung eines Blatterteigs doch eine gewisse
Fertigkeit braucht und nicht jedermanns Sache ist, konnen Sie
also gern zu einem solchen Industrieprodukt greifen.

Aber naturlich sollte zu einem solch leckeren, warmen
Apfelstrudel eine frische, selbst zubereitete Vanille-Sauce
gereicht oder um den Strudel herum drapiert werden. Da gibt es
keine Abstriche an der Frische des Produkts, die Sauce sollte
wirklich frisch sein. Einfach nach dem Grundrezept verfahren.

Fur 2 Personen:
Flur den Apfelstrudel:

- 4 Apfel

1 Limette

= 100 g Rosinen

100 ml Cognac

100 g Mandeln

=1 TL gemahlener Zimt
4 EL Zucker

» Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
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Unbedingt eine frische Vanille-Sauce dazu servieren

Rosinen in einer Schale eine Stunde in dem Cognac einweichen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Saft der Limette auspressen und in eine Schale geben.

Apfel putzen, schilen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schussel geben. Limettensaft daruber
verteilen.

Mandeln in der Kichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen — ohne den Cognhac — ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Apfelmischung quer auf einem Ende des Blatterteigs ausbreiten.
Zu einer grollen Rolle formen.

Blatterteig zusammenrollen.



Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 30 Minuten backen.

Strudel aus dem Backofen nehmen und in zwei Halften schneiden.
Puderzucker in ein Kichensieb geben und Strudel gut damit
bestauben.

Jeweils die Halfte des warmen Strudels auf einen Teller geben.
Vanille-Sauce dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!

GrieRkloBRe mit Vanille-Sauce

Mit viel frisch zubereiteter Vanille-Sauce
GrielBkloBe bereitet man am besten nach dem Grundrezept zu.

In diesem Fall, da fur ein Dessert konzipiert, gibt man in die
GrieBmasse gern noch etwas Zucker.
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GrieRBklolRe schmecken lecker, vor allem mit frischer Vanille-
Sauce, aber sie sind auch sehr machtig und sattigend.

Vanille-Sauce bereitet man auch am besten frisch zu. Aus nur
vier Zutaten.

Sahne, Eigelb, Zucker und Vanille. Gern kann man bei letzterem
auch ausnahmsweise zu einem Packchen industriell hergestelltem
Vanillezucker greifen.

Mein Rat: Verwenden Sie eine frische Vanille-Schote fur die
Sauce, dann zerteilen sie die Vanilleschoten-Halften quer in
zwel Teile und stecken sie sie in ein Vorratsglas mit Zucker.
Dieses zugeschraubt einige Wochen stehen lassen. Schon hat man
selbst hergestellten Vanillezucker, den man vielseitig fur
Kuchen, Tartes, Torten, Geback oder Desserts verwenden kann.

Noch ein Rat: Geben Sie vor dem Anrichten der fertig gegarten
KloBe etwas Butter auf einen Teller, schmelzen sie sie in der
Mikrowelle und streuen sie etwas Semmelbrosel oder auch
Paniermehl daruber. Dann walzen Sie die GrieBkloBe darin.

Ich habe leider bei der Zubereitung dieses Gerichts diesen
letzten Schritt in der Eile der Zubereitung vollig vergessen.
Und es ist mir erst wieder nach dem Verspeisen der KloBe
eingefallen.



