ElisabethvonPolnitz-Eisfeld

Foodfotos, die schmecken




Bananen-Schoho-Deddert

4 reife Bananen Die Bananen mit der Gabel fein zer-
250 ml Sahne dricken und zusammen mit der Sahne
und dem Zucker in einen Topf geben.
eine Prise Meersalz Alles langsam erhitzen, bis es dampft.

75 g Vollrohrzucker Nun die Schokolade hineingeben und

200 g dunkle rithren, bis alles schon vermischt und ge-
Schokolade (70%) schmolzen ist.

Haselnuss-Krokant Die Masse durch ein Sieb streichen, damit
dickere Bananenstiicke entfernt werden.

Auf 8 Tassen verteilen und mit Klarsicht-
folie bedecken.

Im Kuhlschrank iber Nacht fest werden
lassen.

Vor dem Servieren mit etwas Hasel-
nuss-Krokant bestreuen.

wllewte cinweniger gesundes, aber dafiiv ausgesprochen hsstliches
Dessert. Einelolle Maglichkeil. jiberreife Bananen uverwenden.

Das Dessertergibl 8 kleine Portionen. Bleib bitle dabei, denn day
Dessertistwirklichsehr michiig!”
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lollevhiichle

Holunderbliten-Kichlein

15 blithende Holunder- Mehl, Ei, Holundersirup, Milch, eine Prise
bliitendolden mit Stiel Salz und die Schale der Bio-Zitrone ver-
130 g Mehl m.engen und den dickfliissigen Teig ca. 10
Minuten quellen lassen.

LEi In einer Pfanne mit hohem Rand das

Schale einer Bio-Zitrone Butterschmalz erhitzen. Die Bliitendolden
einzeln in den Teig tauchen. Kurz ab-
tropfen lassen und im heif3en Fett golden
150 ml Milch ausbacken.

100 ml Holundersirup

1 Prise Salz Auf einem Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Mit Puderzucker bestreuen und mit
250 g Butterschmalz T .
Vanilleeis lauwarm servieren.
Puderzucker und

Vanilleeis

Dergarte Duffund der Geschmacksind wwergleichlich!”
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D folgende Regaptistaus demleider vergriffenci o
rolyn Robb. Ksniglichund Ksstlich. Regepleund Ges
britischen Ksnigshans. Ort Jah. Carolyn Robb waruwlej‘ o Hochy
imenglischen Hsnigshaus. Vielen Dankan den Verlag. dassich dieses
Regeptvorstellen darfi - E ist derart hissilich. dasyich il gleich am
ndichsten Jag nochimal gemacht habe!"

Queen of Puddings

Auflaufform oder 4-6
feuerfeste Formchen

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Formchen einfetten.

1 EL Butter Die Milch aufkochen. Brioche zerrupfen
und mit den 2 EL braunem Zucker und der

B Einfi
utter zum Einfetten Butter zur Milch geben und ca. 30 Minuten

570 ml Milch quellen lassen.
115 g Brioche (ich habe Vanilleextrakt und Orangenschale unter-
die doppelte Menge rithren. Die Eigelbe zugeben und ebenfalls
genommen) unterrithren.

2 EL brauner Zucker Die Mischung auf Formchen verteilen oder
in eine Auflaufform geben. Im heif3en Was-

abgeriebene Schale serbad im Ofen 35-40 Minuten backen.

einer Bio-Orange
In der Zwischenzeit die Eiweifde mit dem

1 TL Vanilleextrakt Puderzucker zu steifem, gldanzendem Bai-
2 Eier ser schlagen.
50 g Puderzucker Die Formchen mit der gestockten Masse
4 ELL Aprikosen- aus dem Ofen nehmen'. Mit der Ale'lkO-
senmarmelade bestreichen und mit dem
marmelade

Spritzbeutel kleine Baiser-Tropfchen
darauf setzen. Nochmals im Ofen ca. 15
Minuten liberbacken, bis das Baiser gold-
braun ist.

Aus dem Ofen nehmen. Lauwarm servie-
ren.
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leifse Amarnla-Wileh

Alle Zutaten mischen und erwirmen, ohne

200 ml Milch sie zu kochen.

50 ml Sahne Fiir das Topping:

Etwas Milch, etwas Sahne (halb-halb) und
ein Schuss Amarula mit dem Milchauf-

40 ml Amaretto schaumer aufschiumen und auf den Drink
geben. Kakao dariiberstreuen.

80 ml Amarula

40 ml Scotch Whisky

wGenawder richlige, wirmende Schluck heifser Milch
mil demgewissen Ewas."
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Elivabethy Sununerdrink

1 Portion Alle Zutaten in eine Glas geben und ein-
mal umriihren. Wer mag, kann noch einen
Schuss Mineralwasser mit Kohlensaure
dazutun, dann ist der ,Summerdrink”

2 cl Holundersirup noch leichter.

2 cl Aperol oder
Campari

mit Weifdwein aufgief3en

4 -5 Eiswirfel

n Eine Sehwalbe macht noch keinen Sommer”, sagtman. Woraus sich
ergibl. dasy mitwr einem Drinkyfiir den Sonumer noch heinerichiige

Sommerfevienstimnung ayfkonunt. Doch spiilestens mit dem dritien
kommbsie bestinunt! Die Jiulaten dsind iiberall yu bekommen.”
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1 Portion

4,5 cl Dry Gin

4,5 cl Orangensaft
1 TL Grenadine

1 TL Pastis

Jhe Wlowleey Gland

Alle Zutaten in einen Shaker geben und
mit 2 - 3 Eiswiirfeln kraftig shaken.

Durch ein Sieb in ein gekiihltes Glas
abgiefden.

wllente habeich den nm@nlwy glami‘:ﬂir Euch. Er it ein Cocklail auy
denvsehr empfehlenswerten Buch winlage Spirits and Forgotien
Cochiaily” von Dr. Cocktail aliay Jed Haigh (Berverly 2009). Wer
den Geschmackvon Anis gernemag, fiir denist der Drinkgenandas
Richiige. Wer Anis-Geschmachnichtmag. kann den Pastis durch
Benedicline ersetzen.”
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Apfel-Wagipan-luchen

ergibt zwei Kuchen mit 28 cm @

100 g Amarettini | Die Amarettini im Mixer ganz fein zerbro-
seln. Mit dem Mehl, der Butter und dem
Salz abbrdseln. Vorsichtig das Wasser
200 g Butter | dazugeben und einen Teig daraus kneten.

300 g Mehl

4-6 EL Wasser | Die Kuchenform mit Backpapier auslegen.

1 Prise Salz | Teig halbieren, je eine Teigplatte auswel-
len und die Kuchenformen damit auslegen.

200 g Marzipan- Kiihl stellen.
rohmasse
400 g Creme fraiche Ofen auf 180 Grad vorheizen.
4 Apfel Das Marzipan grob hobeln, Creme fraiche

dazugeben und gut verriihren. Auf den
Butterflockchen | Teigboden streichen. Die Apfel schilen,
in Spalten schneiden und dem Kuchen im
Kreis auslegen.

Einige Butterflockchen dariiber geben.
Im Ofen ca. 40 Minuten golden backen.

Mit Puderzucker bestreuen, lauwarm
geniefden.
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wllir fanden den Kiirbishuchen so lecher. dass wir noch am Abend

die ilfle davon aufgegessenhaben." Wb i z k mil W ﬁ e

1 Hokkaidokiirbis
280 g Mehl

1 TL Vanillesalz

2 TL Natron

1 EL Essig

2 TL Lebkuchengewtirz
250 ml Olivenol

350 g Zucker

4 Eier

400 g Kiirbispiiree

100 g gehackte
Walniisse

weifde Schokoladengla-
sur und einige Walniisse
zum Bestreuen.

1 Hokkaidokiirbis in etwas Salzwasser
ca. 15-20 Minuten kochen. Abgiefsen und
gut abtropfen lassen. Den weichen Kiir-
bis mit dem Piirierstab fein piirieren und
anschliefdend die Kiirbismasse durch ein
Haarsieb streichen. Die Masse sollte fest
und trocken sein. Auskiihlen lassen.

Davon 400 g fiir den Kuchen abwiegen.
Der Rest kann zu Suppe verarbeitet werden.

Den Ofen auf 180° vorheizen. Eine Kasten-
form (30 cm) mit Backpapier auslegen.

Alle trockenen Zutaten wie Mehl, Salz, Nat-
ron und Lebkuchengewiirz in einer Schiis-
sel vermengen. In einer weiteren Schiissel
01, Eier, Zucker, Essig und Kiirbispiiree
vermengen. Nun die Mehlmischung und
die Walniisse unterheben. Den Teig in die
Form giefen und im Ofen ca. 60 Minuten
backen.

Stabchenprobe machen und eventuell die
Oberflache mit Backpapier abdecken.

Den fertigen Kuchen abkiihlen lassen. Nun
mit der weifden Schokoladenglasur be-
streichen und Walniisse dartiber streuen.
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SLebrakuchen mit Guetschgenmuy

225 g zimmerwarme
Butter

225 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Vanillesalz

4 Eier

300 g Mehl

50 g Speisestarke

3 TL Backpulver

1/2 TL Zimt

100 g Zwetschgenmus

3 EL Milch (oder Zwet-
schgenwasser)

100 g Zwetschgenmus

Puderzucker

Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Eine
Kastenform (30 cm) mit Backpapier aus-
legen.

Butter, Zucker und Salz schaumig riihren.
Nun die Eier langsam, nacheinander zuge-
ben. Mehl, Starke und Backpulver mischen
und langsam zusammen mit der Milch
unterheben.

Den Teig in zwei Halften teilen. Zur einen
Halfte den Kakao und das Zwetschgenmus
geben.

Jetzt kommt der Zebra-Trick: mit einem
Loffel, immer in die Mitte der Form, ab-
wechselnd jeweils einen Loffel hellen
Teig und einen Loffel dunklen Teig geben.
Immer schon aufeinander. Evtl. vorsichtig
nach unten driicken, damit die Masse sich
schon in der Kastenform verteilt.

Den Kuchen ca. 60-70 Minuten backen.
Stabchenprobe machen.

inumer Limmertemperatur haben."
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Safliger Gilronenlmehen

250 g Zucker
250 g Butter
250 g Mehl

5 Eier

Schale von
2 Bio-Zitronen

2 TL Backpulver
Prise Salz

Fiir den Guss:
Saft von 4 Zitronen

100 g Puderzucker

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Butter und Zucker schaumig rithren. Ein Ei
nach dem anderen sehr langsam zugeben
und weiter rihren. Schale von 2 Zitronen
dazureiben, 1 Prise Salz zugeben und das
Mehl mit dem Backpulver unterriihren.

Den Riihrteig in eine gefettete Kastenform
geben und im Ofen ca 45-50 Minuten
backen.

Stabchenprobe machen. Evtl. abdecken.

Filir den Guss den Zitronensaft mit dem
Puderzucker glatt rithren. Den lauwarmen
Kuchen mit einer Stricknadel einstechen
und mit dem Zitronenguss tranken. Voll-
standig auskiihlen lassen.

Wer mochte, kann noch einen weiféen
Zitronenguss und Zitronenscheiben zur
Dekoration dartiber geben.

rrgwmm@.u



Hlo bake Emmer-Schoholaden -Riegel

50 g Butter

100 g Nussmus
(z.B. Erdnussbutter)

1 EL Honig

100 g Zartbitter-
kuvertiire

60 g Kokosraspeln,
ungestifdt

60 g Emmer-Flocken
40 g Haferflocken
Prise Zimt

Eine Handvoll
ungesalzene Erdniisse,
grob gehackt.

Eine Brownieform (22 x 22 cm) mit Back-
papier auslegen. Butter, Honig und Nuss-
mus erwdrmen. Die Schokolade hinzuge-
ben und schmelzen lassen.

Nun die Kokosraspeln, Emmerflocken und
Haferflocken unterheben und alles gut
vermischen. Eine Prise Zimt unterriihren.

Die Schokoladenmasse in die Brownie-
form geben und gut festdriicken. Die grob
gehackten Erdniisse (oder z.B. Mandeln
bei Mandelmus) dariiberstreuen und
ebenfalls etwas andriicken.

Mit einer Klarsichtfolie abdecken und im
Kiihlschrank fest werden lassen.

Noch in der Form in Riegel schneiden
(nicht zu grof3, denn sie sind doch recht
»Schokoladig”).

wMeine Meinung:
Day ist der ullimaliv-leckerste Schokoriegel!"
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Peanutbulter-Cranberry-Bars

1 grofes Eiweifd | Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Einen
Brownieform ( 22x22 cm) mit Backpapier
auskleiden. Die Haferflocken mit den ge-
hackten Niissen und den Cranberries ver-
1/2 cup getrocknete | mischen. In einem Topf Ol, brauner Zucker,
Cranberries Erdnussmus, Zimt, Salz und 1 EL Wasser
erhitzen, bis sich der Zucker gel6st hat.

1/2 cup Haferflocken
(kernig)

1/2 cup grob gehackte
Niisse (ich hatte noch Etwas abkiihlen lassen, dann das Eiweif3
Walniisse und Mandeln) | ziigig unterriihren. Alles zur Haferflo-

1/4 TL Vanillesalz cken-Mischung geben und verriihren.

In der Form verteilen, glatt streichen und
darauf achten, dass alles schon verteilt ist
(auch in den Ecken!). Im Ofen ca. 30 Minu-
ten backen, evtl. abdecken. In der Form ca.
1/2 cup Vollrohrzucker, 10 Minuten abkuhlen lassen, danach aus

dunkel | der Form heben und véllig erkalten lassen,
bevor du es in Stiicke schneidest.

1/2 cup Erdnussmus
(fein oder mit Stiick-
chen)

3 EL Walnussol
Ergibt ca. 18 Bars. Ich habe sie einzeln in
Backpapier eingepackt, damit ich sie bes-
ser in die Brotzeitdose legen kann und sie
nicht die Feuchtigkeit der anderen Sachen
annehmen.

1/2 TL Zimt

wCinfastgesunder Miisliviegel, nichtnur fiir die Schule.”
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wSuper-schokoladiger Walnuss-Riegel

Schoho~-Walinss-Riegel

90 g Butter

50 g gemahlene Man-
deln (oder Haselntisse)

225 g Zartbitter-Scho-
kolade

150 g brauner Zucker
2 Eier

1 EL Kakao

3 EL Starke

140 g grob gehackte
Walniisse

aus: , Lieblingsrezepte” - ein kostenloses E-book der Fotografin www.elisabethvonpoelnitz.de

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Butter
schmelzen und Zucker darin auflosen.
Die Schokolade dazugeben und ebenso
schmelzen.

Wenn die Masse schon dickfliissig ist, ein
Ei nach dem anderen dazugeben. Kraftig
und lange rithren. Nun den Kakao, die
Starke und die gemahlenen Mandeln da-
zugeben und alles solange kraftig riihren,
bis es fester wird und sich langsam vom
Topfboden l6st. Nun die grob gehackten
Walntisse unterriihren.

Eine Tarte-Form (35 x 10 cm) mit Back-
papier auslegen. Die dickfliissige Schoko-
masse darin verstreichen. Oberflache mit
einem feuchten Loffel glatt streichen und
im Ofen 25 Minuten backen.

Etwas abkiihlen lassen und lauwarm
mit dem Pizzaschneider in dicke Riegel
schneiden und vo6llig auskiihlen lassen.

Tags darauf die Riegel in eine Keksdose
packen und zwei Zitronenspalten dazu-
legen. Dose verschlief3en und die Riegel
einen bis zwei Tage ziehen lassen. Man
kann sie jetzt auch zur Dekoration mit
Puderzucker bestreuen.



Baguelle

ergibt 2 Baguette a 35 cm Lange

450 g Mehl | Die Hefe in warmen Wasser auflosen.

70 g Weizenschrot Mehl, Weizenschrot und Salz vermischen.

3 EL Olivenol mit dem Hefewasser dazuge-
ben und mit den Knethaken zu einem Teig
2TLSalz | verarbeiten.

1/2 Wiirfel frische Hefe

4 EL Olivenol Auf einer bemehlten Flache 5 - 10 Minuten

250270 ml kraftig kneten.

warmes Wasser | Anschliefdend in einer Hefeteigschiissel
ca. 1 Stunde in Warme gehen lassen. Noch-
mals durchkneten und zwei Strange a 35
cm formen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und nochmals 20 Minuten gehen
lassen.

Die Oberflache mit Wasser bestreichen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen.
35 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

nCo giblnichty fechereres als lawwarmes Baguelle
milelwas frischer Salzbulter”
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Kiirbisbrot

300 g Kiirbispiiree | Kiirbis schalen und in grobe Stiicke
(ich habe Muskatkiirbis | schneiden. In wenig (!) Wasser weich
genommen) | diinsten und plirieren oder durch ein Sieb

1 EL Honig oder Zucker streichen. Etwas abkiihlen lassen.

Alle Zutaten vermischen und zu einem
Teig verkneten. Den Hefeteig 1Stunde ge-
1Ei | henlassen. Ich stelle ihn in meiner Hefe-
teigschiissel auf die Heizung in der Kiiche.

80 g Butter

1 Pck. Trockenhefe
Wenn der Teig schon aufgegangen ist, sie-
500 g Mehl ben Kugeln formen und in eine Springform
1-1/2 TLSalz | legen.

Kiirbiskerne | Mit ein paar Kiirbiskernen bestreuen. Die
nach Bedarf Kerne etwas andriicken, damit sie haften
bleiben.

Nochmals gehen lassen, bis er wieder or-
dentlich aufgegangen ist.

Ofen vorheizen (175 Grad) Umluft und
das Kiirbisbrot 30 - 40 Minuten backen.
Evtl. abdecken, damit die Kerne nicht ver-
brennen.

Der Teig cignetsich auchseh gl i Bristchen.”
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200 g Mehl

100 g Dinkel-
vollkornmehl

15 g frische Hefe
1 TL Zucker
1 TL Meersalz

2 Zweige Rosmarin,
gehackt

1 Handvoll Walniisse,
grob gehackt

3 EL Olivenol

150 ml warmes Wasser

Rodmarin-Jocaccia

mil Walniivsen

Die Hefe mit 1 TL Zucker im warmen Was-
ser auflésen und etwas stehen lassen, bis
sie leicht schiumt.

Mehl, Salz, 1 EL Olivenol mit der He-
fe-Wasser-Mischung zu einem Teig ver-
kneten.

Ich mache das in der Kiichenmaschine, das
geht ganz fix. Zum Schluss die gehackten
Walniisse und den Rosmarin mit eink-
neten. Den Hefeteig ca. 1 Stunde gehen
lassen.

Den Backofen vorheizen und ein Blech
mit Backpapier auslegen. Den Teig mit
den Handen zu einer Scheibe flach drii-
cken (ca. 30 cm @). Mit 1 El Olivenol
bestreichen und wenden. Die andere Seite
ebenfalls mit 1 EL Olivenol bepinseln. Mit
einem Wellenschneider (Pizzaschneider
geht auch) die Teigscheibe in 8 Stiicke
zerteilen und das Ganze im Ofen ca. 20-25
Minuten backen.

wEinfachnoch elwas fieblingshiise kurgvor Ende
der Backyeil dariiber streuen."
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120 g klein gewiirfelte
Spitzpaprika

2 Lauchzwiebeln

50 g magere
Schinkenwiirfel

1/3 Bund Barlauch
200 g Mehl

1 gehaufter TL
Backpulver

3 EL Olivenol

2 Eier

150 ml Buttermilch
Salz und Pfeffer

6 Schafskiasewirfel

Biirlauch-Papriba-Whyffins

ergibt 6 grof3e Muffins

Ofen auf 170 Grad vorheizen.

Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden,
Paprika wiirfeln und alles zusammen mit
dem Schinken in etwas Ol anbraten. Kurz
abkiihlen lassen.

Mehl, Backpulver, Eier, 01 und Buttermilch
mit dem Holzl6ffel verriihren. Den in feine
Streifen geschnittenen Barlauch unterhe-
ben. Jetzt die abgekiihlte Gemiise-Schin-
ken-Mischung dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Teig auf
6 feste Muffinféormchen verteilen und
jeweils in die Mitte einen Schafskasewtirfel
driicken.

Im Ofen 25 - 30 Minuten backen.

wlarmoder haltum Picknickim Garlen genigfsen”
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Wiirbis-Souffle

ergibt 4 Portionen

1 Hokkaido-Kiirbis | Den Kiirbis putzen und mit den Zwiebeln
2 7wiebeln und dem Knoblauch in der Gemiisebriihe
ca. 10-15 Minuten weich kochen.

2 Knoblauchzehen Abgiefien, dabei den Sud auffangen und
Gemiisebriithe | spater flir Suppe weiterverwenden. Den

abgetropften Kiirbis samt Zwiebeln und

Knoblauch fein piirieren. Mit Salz und

3 Eier | Pfeffer abschmecken und noch etwas Mus-

katnuss dazureiben. Abkiihlen lassen.

3 EL Griefd

50 g Ziegenkase
Salz, Pfeffer, Muskatnuss Den Ofen :f\.uf 200 Gr:ild vorheizen. Die feu-
erfesten Formchen einfetten.
Krauter zum Bestreuen 700 g von dem Kiirbispiiree abwiegen und
mit den Dottern, dem Kase und dem Griefd
verrithren. Abschmecken. Das Eiweif? steif

schlagen.

Eiweifd und Kiirbis vorsichtig miteinander
vermengen.

In die Formchen fiillen und im heifden
Wasserbad im Ofen 20 - 25 Minuten ba-
cken. Kurz abkiihlen lassen, mit gehackten
Krautern bestreuen und servieren. Dazu
einfach ein Baguette servieren.

Mleine Angstvor Soufles!”
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1 Packung Blatterteig
3 Eier
150 ml Creme fraiche

150 g Gorgonzola
(wiirzig)

ca. 5 Feigen

frischen Thymian nach
Geschmack

3 EL Pinienkerne
Salz und Pfeffer

Himbeerbalsamico-
Essig zum Servieren

Jeigentarte

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den
Blatterteig ausrollen, in eine lange Tarte-
form (cm) legen und die Rander abschnei-
den. Die Form mit dem Teig fiir ca. 30
Minuten ins Gefrierfach legen.

Inzwischen die Fiillungherstellen. Eier
und Creme fraiche verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Feigen waschen und halbieren. Den
Thymian abzupfen und bereitstellen.

Nun die Eiermasse auf den Teig geben.
Gorgonzola in Stiicken dariiberverteilen.
Die Feigen, mit der Schnittflache nach
oben, daraufsetzen. Zum Schluss noch den
Thymian und die Pinienkerne dariiber
streuen.

Im Ofen 15 Minuten backen, danach die
Temperatur auf 180 Grad zuriickdrehen
und weitere 15 Minuten goldbraun ba-
cken. Etwas abkiihlen lassen und mit Him-
beerbalsamico-Essig betraufeln. Lauwarm
geniefden.

UDG%WP%MWW ein Sala/t“
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Orangen-Jarte

ergibt zwei Tartes a 25 cm @

. o’.}o

wPrakiisch: Der Jeig liisstdichsuper cinfriagen!"

250 g Mehl | Mehl und Salz mischen. Die Butter zligig
dazu raspeln. Rasch zu einem weichen
Teig verkneten. Im Kiihlschrank eine Stun-
150 g sehr kalte Butter | de kiihlen.

1 Prise Salz

120 ml kaltes Wasser | Zu einem Rechteck ausrollen. Beide Seiten
nach innen und tibereinander klappen und
wieder zu einem Rechteck auswellen. Teil-
75 g Zartbitter- | platte drehen. Vorgang wiederholen.
Schokolade

2 Orangen

Teig wieder im Kiihlschrank eine Stunde
1 EL brauner Zucker | kuhlen lassen. Abermals zu einem Recht-
eck auswellen und die Seiten nach innen
tibereinander klappen und auswellen.
Vorgang wiederholen.

Teig wieder im Kiihlschrank eine Stunde
kihlen. Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Teig halbieren und diinn ausrollen. Eine
Tarte-Form mit Backpapier auslegen und
die Teigplatte hineinlegen. Einen sehr
kleinen Rand andrticken. Den Boden mit
der Halfte der grob gehackten Schoko-
lade bestreuen. Die Orangen mit einem
scharfen Messer schalen. Dabei auch die
weifde Haut mit entfernen. Die in Scheiben
geschnittene Orange auf die Schokolade
legen. Im Ofen 40 - 50 Minuten backen.
Lauwarm servieren.

aus: , Lieblingsrezepte” - ein kostenloses E-book der Fotografin www.elisabethvonpoelnitz.de
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Fiir den Tarte-Boden
180 g Mehl

50 g Puderzucker

1Ei

2 Prisen Vanille-Salz
120 g weiche Butter
Fiir die Fiilllung

2 ¥ Becher Creme-
fraiche
oder 500 g Frischkase

3 Eidotter

300 g gute weifde
Schokolade

etwas Zitronensaft

Schokolade zur
Dekoration

Weifse Schoholaden-Jarte

Mehl und Salz mischen. Die Butter zligig
dazu raspeln. Rasch zu einem weichen
Teig verkneten. Im Kiihlschrank eine Stun-
de kiihlen.

Zu einem Rechteck ausrollen. Beide Seiten
nach innen und tibereinander klappen und
wieder zu einem Rechteck auswellen. Teil-
platte drehen. Vorgang wiederholen.

Teig wieder im Kiihlschrank eine Stunde
kiihlen lassen. Abermals zu einem Recht-
eck auswellen und die Seiten nach innen
tibereinander klappen und auswellen.
Vorgang wiederholen.

Teig wieder im Kiihlschrank eine Stunde
kihlen. Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Teig halbieren und diinn ausrollen. Eine
Tarte-Form mit Backpapier auslegen und
die Teigplatte hineinlegen. Einen sehr
kleinen Rand andrticken. Den Boden mit
der Halfte der grob gehackten Schoko-
lade bestreuen. Die Orangen mit einem
scharfen Messer schalen. Dabei auch die
weifde Haut mit entfernen. Die in Scheiben
geschnittene Orange auf die Schokolade
legen. Im Ofen 40 - 50 Minuten backen.
Lauwarm servieren.

aus: , Lieblingsrezepte” - ein kostenloses E-book der Fotografin www.elisabethvonpoelnitz.de
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BIRGIT ENGELHARDT

FOTOGRAFIE - GRAFIKDESIGN

Du mochtest auch ein E-Book fiir deinen Blog?
Schreib mir - Es ist glinstiger, als du denkst!

www.birgitengelhardt.de
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