Kirschbecher mit
Vanillecreme

Ly ~BRGIBT 4 KUCHEN

~_FUR 4 HOHE, OFENFESTE GLASER
_-hCA 15DL

e S

140 g tiefgekiihlte Kirschen
_ 2 EL Kirsch
N 2 EL Gelierzucker 2:1
> 1 Beutel Créme Patisserie 4100 g
2,5 dl Wasser :

Schokoladenbiskuit:
1Ei

50 g Zucker

1 Prise Salz

50 g Weissmehl

1 EL Kakaopulver

"_.1. Backofen auf 200 °C vorheizen. Fiir
das Schokoladenbiskuit Ei, Zucker und
Salz mit dem Handrihrgerat mindes-

_aufschlagen. Mehl und Kakao mischen,
zur Eimasse sieben und mit dem

- Schwinghesen rasch unterziehen. Teig

£ in die Glaser verteilen. In derunteren

: Dfenhalfte 10-12 Minuten backen.

Herausnehmen und abkiihlenlassen.

: » 2. Kirschen, Kirsch und Gelierzucker
% aufkochen, bei mittlerer Hitze ca. 5 Mi-

Creéme Patisserie nach Packungsanlei-
tung mit Wasser zuhereiten. Kirschen-
kompott auf die Biskuitbdden gsl_ﬁn.
Creme dartiber verteilen. Kirschibecher
bis zum Servieren kiihl stellen.

ZUBEREITUNG ca. 40 Minuten
+10-12 Minuten backen

+ auskiihlen lassen P
Pro Kuchen ca. 5 g Eiweiss, 3 g ﬁaif.k P
40 g Kohlenhydrate, 850 kJ/220 Kkeal

- ' \ ;;‘? -
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s tens 5 Minuten zu einer luftigen Masse :

nuten kicheln lassen. Auskiihlen lassen.

Marroni-Marmorkuchen
ERGIBT 2 KUCHEN
FUR 2 OFENFESTE GLASER A CA. 4,5 DL

Butter und Mehl fiir die Glaser
120 g Butter

100 g Zucker

3 Eier

50 g Créme fraiche
150 g Mehl

1% TL Backpulver
120 g Marronipiiree

2 EL Kirsch

1% TL Vanillepaste

1 Beutel Vanillezucker

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Gldser
mit Butter auspinseln und mit Mehl
bestduben. Butter und Zucker mit dem
Handriithrgerét ca. 5 Minuten schaumig
schlagen. Eier nacheinander darunter-
rithren. Créme fraiche dazugeben. Mehl
und Backpulver unterheben, alles mi-
schen. Teig halbieren. Marronipuree
mit Kirsch verrithren. Zur einen Teig-
h&lfte geben, mischen. Vanillepaste und
Vanillezucker unter die zweite Hélfte:
mischen. Erst hellen, dann braunen
Teig in die vorbereiteten Glaser fiillen,
mit einem Holzstdbchen marmorieren.

2.Kuchen im Ofen 40-45 Minuten

~backen. Aus dem DOfen nehmen und

auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten

+ 40-45 Minuten backen

Pro Kuchenca. 22 g Eiwq_@ss, 68 g Fett,
142g Kpﬁlenhydrate, 5500kJ/1300 kcal

S

™

Schokoladenkiichlein mit
Rotwein und Rosmarin
ERGIBT 6 KUCHEN

FUR 6 OFENFESTE GLASER A CA. 1,2 DL

Butter und Mehl fiir die Glaser
2 Eier

1 Prise Salz

100 g Butter, weich

80 g Zucker

1 Orange

1 kleiner Rosmarinzweig

100 g dunkle Schokolade

120 g Mehl

1 TL Backpulver

0,5 dl kréftiger Rotwein, z.B. Merlot
Rosmarin fiir die Garnitur
nach Belieben

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Glaser
mit Butter auspinseln und mit Mehl be-
stauben. Eier trennen. Eiweiss mit Salz
steif schlagen und kiihl stellen. Butter
und Zucker ca. 5 Minuten mit dem Hand-
rithrgerat schaumig rithren. Orangen-
schale feinl dazureiben, Eigelb dazuge-
ben, alles verrithren. Rosmarinnadeln
vom Stiel zupfen, fein hacken und zur
Buttermasse geben. Schokolade hacken,
iiber dem heissen Wasserbad schmelzen.
Mehl und Backpulver mischen. Schoko-
lade unter die Butter-Zucker-Eigelb-
Masse ziehen. Abwechslungsweise Mehl
und Wein dazugeben und mischen.
Eischnee in 2 Portionen vorsichtig
unterheben. Teig in die vorbereiteten
Glaser fiillen. —

2.Kiichlein 25-30 Minuten im Ofen
backen. Der Teig darf in der Mitte noch
etwas feucht sein. Kuchen aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen lassen.
Nach Belieben mit Rosmarin garnieren.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
.+25~30 Minuten backen

"Pro Kuchenca.6g Efi'réi:nsf?z_ﬂ g Fett,
33 g Kohlenhydrate, 1600 kJ/380 keal




Getrankte Passionsfrucht-
Limetten-Kuchen

ERGIBT 4 KUCHEN

FI/R 4 OFENFESTE GLASER A CA. 3,5 DL

Butter und Mehl fiir die Glaser
200g Butter, weich

180 g Zucker

1 Prise Salz

2 Limetten

4 Eier

200 g Mehl

1% TL Backpulver . -

4 Passionsfriichte

90 g Puderzucker

1. Backofenrauf 180 °C vorheizen. Glaser
mit Butter auspinseln-und mit Mehl
bestauben. Butter, Zucker und §alz mit
einem Handrithrgerat ca. 5 Minuten
schaumig rithren. Von der Halfte der Li-
metten Schale fein dazureiben. Eier
nacheinander heigeben und unter die
Masse rithren. Mehl und Backpulver
dazugeben und verrithren. Teig in die
vorbereiteten Glaser fiillen.

2.Kuchen ca. 40 Minuten backen.
Nadelprobe machen. Kuchen aus dem
Ofen nehmen und etwas abkiihlen las-
gen. Inzwischen Limetten auspressen.
Passionsfriichte halbieren, Frucht-
fleisch herauskratzen. Kurz piirieren.

24 der Sauce durch ein Sieb zuriick zum
Rest streichen. Limettensaft, Passions-
frughtfleisch und Puderzucker mischen.
‘Die lauwarmen Kuchen mit einem
Holzstabchen mehrmals einstechen.
Passipnéfrucht-Limetten-Mischung
darauf verteilen.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+ca. 40 Minuten backen

Pro Kuchen ca. 14 g Eiweiss, 49 g Fett,
108 g Kohlenhydrate, 3850 kJ/850 kcal

50 g Zucker

. 29 g Kohlenhydrate, 1600 kJ/380 kcal

Waldbeeren-Cheesecakes
ERGIBT 6 KUCHEN
FUR 6 OFENFESTE GLASER A CA. 1,75 DL

100 g Petits-Beurre
60 g Butter
2 Eier

1 Prise Salz
1/ Zitrone
300 g Frischkise, z.B. Philadelphia
1 EL Maisstidrke

150 g gefrorene Waldbeeren, vor
Gebrauch aufgetaut
2 EL Puderzucker

1. Petits-Beurre in einan"GE‘frférbeute} :
geben und mit einem Wallholz fein
zarbroseln. Butter schmelzen. Mit den.

Broseln mischen, in die Glaser verteilen.
und gut andriicken.

2. Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.
Eier.mit Zucker und Salz schaumig
schlagen. Zitronenschale fein dazurei-
ben. Frischkase und Maisstarke dazu--

geben, alles gut verrithren. Mischung in o
die Glaser verteilen. Kuchen ca. 30 Mi-
nuten backen. Aus dem Ofen nehmen
und abkiihlen lassen. Kuchen mindes-

tens 2 Stunden kiihl stellen. L T N
| e SSigy
4. Zitrone auspressen. Von den Beeren & 5 o . :
ginige filr die Garnitur beiseitestellen:™ *-'*‘
Restliche Beeren mit Zitronensaft und: ¥ % PERFEKT BIS
Puderzucker piirieren. Piiree auf den f £
Cheesecakes verteilen, mit beiseitege- o O S0 74 INS DETAIL
stellten Beeren garnieren. § = Verleihen Sie dem 2an

‘Mitbringsel rundum

Thre persénliche Note.
Backen Sie nicht nur
den Kuchen selbst,
gestalten Sie auch die
. : Geschenketikette dazu.
" M Inspirationen finden

ZUBEREITUNG ca. 25 Minuten

+ ca. 30 Minuten backen

+ mind. 2 Stunden kiihl stellen
Pro Kuchen ca. 7 g Eiweiss, 27 g Fett,

> Y e

N R Sie unter www.saison.ch.
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