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weihnachtlich wirzig

Apfel-Mokkamisu

3 TL Instantkaffee
150 g Magerquark
150 g Frischkase
50 g Zucker



100 g Sahne

100 g Spekulatius (Fertigprodukt)

300 g Apfelmus (Fertigprodukt; aus dem Glas)
je ¥2 TL Zimt- und Ingwerpulver

1-2 EL Kakaopulver

Fiir 4 Personen | (_) 15 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 380 kcal, 10 g EW, 17 g F, 46 g KH

1 Instantkaffee mit 2 EL heiBem Wasser verruhren. Quark und Frischkase mit
dem Zucker verruhren. Den Kaffee unterriihren. Die Sahne steif schlagen und
unterheben. Spekulatius in einen Gefrierbeutel fullen und mit dem Nudelholz
fein zerstoBen. Das Apfelmus mit Zimt- und Ingwerpulver verrihren. In vier
Glaser zunachst die Halfte des Apfelmuses fullen, dann jeweils die Halfte der
Keksbrosel und der Mokkacreme daruberschichten. Noch einmal genauso
verfahren, etwas durchziehen lassen und vor dem Servieren mit Kakao
bestauben.



sommerlich | fur lieb 3
Masca rpoﬁe .

Zwei, die sich gefunden haben‘ Dass ¢ d
fruchtige Erdbeeren ein echtes Dream- Team s1nd stellen sie hler
eindrucksvoll unter Beweis.

2 Wiener Boden (Fertigprodukt)
80 g dunkle oder weiBe Kuverture
250 g Mascarpone

50 g feinster Zucker

1 Tutchen Bourbon-Vanillezucker
200 g Sahne



3 Blatt weiBe Gelatine

40 ml halbtrockener Weilhwein (z. B. Riesling Spatlese, ersatzweise heller
Traubensaft)

400 g Erdbeeren

AuBerdem:
4 Dessertringe (@ 8 cm, 5 cm hoch)

Fur 4 Personen
) 30 Min. Zubereitung | mind. 3 Std. Kiihlen
Pro Portion ca. 995 kcal, 14 g EW, 58 g F, 102 g KH

1 Aus den Biskuitboden mit den Dessertringen 8 Kreise ausstechen. Den
restlichen Biskuit anderweitig verwenden, z. B. als suBe Brosel. Die Kuverture
grob hacken und im Wasserbad (>) schmelzen. Die Biskuitkreise mithilfe eines
Kuchenpinsels mit der Kuverture bestreichen: 4 Kreise auf einer Seite, 4 Kreise
beidseitig. Auf einem Kuchengitter kuhl stellen, bis die Kuvertlire fest geworden
ist.

2 Den Mascarpone in einer Schussel mit Zucker und Vanillezucker glatt ruhren.
Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Den Wein erhitzen und die ausgedruckte Gelatine darin
auflosen. Leicht abkuhlen lassen und unter die Creme ruhren.

3 Je 1 einseitig bestrichenen Teigkreis mit der bestrichenen Seite nach oben in
4 Dessertringe legen und mittig etwa 3 cm hoch Creme darauf verteilen. Jeweils
mit einem der ubrigen Teigkreise abdecken. Die restliche Creme mittig darauf
verteilen und alles mindestens 3 Stunden, besser uber Nacht, in den Kuhlschrank
stellen.

4 Ein Kuchentuch anfeuchten und in der Mikrowelle kurz erhitzen. Um die
Dessertringe legen und die Cremetortchen vorsichtig herauslosen.
Gegebenenfalls die Tortchen zusatzlich mit einem Messer aus den Ringen losen.

5 Die Erdbeeren vorsichtig waschen und putzen. Einige Erdbeeren in Scheiben
schneiden und rundherum seitlich an die Creme drucken. Die restlichen
Erdbeeren im Ganzen oder halbiert auf die Tortchen setzen. Wer mag, kann die
Tortchen noch mit Schokorollchen garnieren.

CREMEVARIANTEN

Fur die Creme eignen sich statt Mascarpone auch deutscher Frischkase oder -
etwas wurziger - Ziegenfrischkase. Statt mit Wein konnen Sie die Gelatine auch
mit Hochprozentigem, z. B. Kokos- und Orangenlikor, Himbeergeist oder
Birnenbrand anruhren. Alternativen ohne Alkohol sind Orangensaft oder
Mandelsirup.



3 Eigelb
200 g Sahne
Zitronensaft



