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Biskuittorte
4 Eier (mdglichst Demeter-Qualitét)
2 El Wasser
100 g Zucker
100 g Mehl
Prise Salz
Evil. abgeriebene Zitronenschale oder Vanille oder Amaretto
Zubereitung:
Eidotter vom Eiklar ganz sauber trennen; Dotter mit Zucker, Wasser und Salz
im Mixer gut aufschlagen (dauert eine Weile, es sollte kein Zucker mehr
knirschen 1),
EiweiB sehr steif schlagen und abwechselnd das Mehl und die EiweiBmasse in
die schaumige Mischung geben, leicht unterheben (nicht rihrent)
In eine mit Backpapier versehene Springform einfUllen und bei ca. 180 Grad
etwa 15 Minuten backen. AuskUhlen lassen.

Belag/Fullung:
200g Schichtkése, Ca. 100 ml Buttermilch, 50 g Zucker, 200 ml Schlagsahne
250 g Erd- oder Himbeeren

Den Schichtk&se mit der Buttermilch und dem Zucker aufschlagen, je nach
Konsistenz noch Buttermilch zugeben (wenn man den Kuchen nicht sofort isst,
dann arbeitet man mit Gelatine: Y2 PGckchen Gelatine in Wasser fUr 10 Min.
einweichen, dann erwdrmen und in die K&dsemasse unter RUhren eintropfen).
Die Sahne steif schlagen, etwas Zucker zugeben und alles vorsichtig mischen.

¢ Den Tortenboden aufschneiden, oder

e Als Platte verwenden oder

e Auf groBem Blech (dann Biskuitrolle)

Mit dem Belag einstreichen, die Beeren draufgeben und entsprechend
verfahren:

e Mit Fruchtguss bestreichen

e Schichten: Quark-Sahne, Beeren, Quark-Sahne, geraspelte Schokolade

obenauf
e Beeren mit der Quark-Sahne mischen und aufstreichen,
zusammenrolien, mit Kakao bestreuen




Pfannkuchen

FUr 4 Personen

250 g Dinkelmehl (1050)
Prise Salz

200 ml Wasser

200 ml Milch

3 Eier

Zubereitung:
Alle Zutaten im Mixbecher verrUhren, ca. 30 Minuten stehen lassen, evil. noch

etwas FlUssigkeit zufigen; in einer Pfanne mit wenig Ol ausbacken: erst
wenden, wenn eine Seite goldbraun gebacken ist.

Krauter-Mayonnaise

FUr 4 Portionen

1 Eigelb

Salz
1 TL Senf
8 EL O
1 EL Zitronensaft oder Essig

1 Prise Zucker

Pfeffer
2 EL Rahm

Kr&uter oder Zwiebel

Zubereitung

Eigelb und Salz verrUhren; 1Teeldffel Senf unterrGhren (vermindert die Gefahr
des Gerinnens); die erste Hdlfte des nicht zu kalten Ols langsam tropfenweise
unterrUhren bis die Masse dick wird; die restliche Olmenge abwechselnd mit
Essig (oder Zitronensaft) dazugeben;

nach Belieben kdnnen jetzt Rahm und Kréduter untergerUhrt werden, noch mit
Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken fertig. Man muss aber nicht mit der
Hand rOhren, das geht auch wunderbar mit dem Stabmixer. Dann kann man
auch das ganze Ei verwenden.
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Mousse au chocolat ohne Sahne

FUr 4 Personen

75 g Schokolade, bitter
2 EL Wassser
3 Ei(er), davon das Eigelb
3 Ei(er), davon das Eiweil
75 g Zucker

Zubereitung

EiweiBe sehr steif schlagen, Zucker einrieseln lassen und kurz weiterschlagen.
Die Schokolade klein hacken, mit dem Wasser bei sehr sanfter Hitze unter
ROhren aufschmelzen. Vom Feuer nehmen, sobald die Mischung glatt ist.
Eigelbe unter stdndigem RUhren zugeben und kréftig aufschlagen. EiweiBe
vorsichtig unterziehen, in Schdlchen flllen und bis zum Servieren mindestens 4
Std. kUhl stellen.

Schokoladenmousse

fUr 4 Personen

200g Bitterschokolade (60 %)
2 Eigelb
2 Eiweil
1 Becher Schlagsahne (ca. 200 g)
1 Prise Salz

2 EL Zucker
1 Schuss Amaretto oder Orangenlikér

Zubereitung

Die Schokolade Uber Wasserbad langsam schmelzen, bis sie flUssig ist. In der
Iwischenzeit das EiweiB mit Salz sehr steif schlagen und kOhl stellen. Die Sahne
sehr steif schlagen und kUhl stellen. Das Eigelb mit dem Zucker und dem
Amaretto/Likér Uber Wasserbad cremig aufschlagen.

Die cremige Eigelbmischung in die flissige Kuvertire einrbhren. Dann die
Sahne glatt unterrOhren. SchlieBlich das EiweiB |6ffelweise unterheben. Das
Ganze in eine saubere Schissel oder Schdlchen umflllen und kalt stellen.
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