Butterkuchen

Hier die Zutaten fiir die Butterkuchen Basis:

800 g Mehl (Typ 550)
300 ml Milch, lauwarm
125g Zucker

125g Butter

3 Eier

1 Wiirfel Hefe

1 Prise Salz

Als erstes vermischt Ihr die Milch, den Zucker und die Hefe bis sich alles aufgeldst hat. Die Mischung lasst Ihr dann fiir
ca. 20 Minuten ruhen. Dann mischt IThr die Hélfte des Mehls hinzu und lasst den Vorteig fiir ca. 1 Stunde ruhen.

Nach der ersten Ruhephase knetet Ihr die restlichen Zutaten fiir den Basiskuchen dazu und lasst den Teig jetzt noch
einmal eine Stunde ruhen.

Danach knetet Ihr den Teig noch einmal durch und lasst ihn jetzt wieder eine Stunde ruhen.

Jetzt darf der Teig in seine Backform, oder auf sein Backblech. Dafiir rollt Thr ihn mit einem Nudelholz aus, oder ihr
formt ihn von Hand. Der Teig geht jetzt ein letztes Mal fiir 30 Minuten.

Im néchsten Schritt driickt Thr mit dem Finger tiefe Mulden in den Butterkuchen und fiillt die Mulden dann mit den
ausgewdhlten Zusatz Toppings. Darauf gebt [hr dann die Butterflocken, den Zucker und die gehobelten Mandeln. Der
Kuchen wird dann bei ca. 200 Grad Ober-und Unterhitze fiir ca. 25 Minuten gebacken. Die Backzeit héngt stark von der
Dicke des Butterkuchen ab.
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Erdbeer-Rhabarber-Kuchen

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

250 g Butter 175 g Butter

1 Block 150 g Weizenmehl

200 g Zucker 150 g Zucker

4 Eier 100 g gemahlene Mandel
250 g Weizenmehl 2 Stangen Rhabarber

2 TL Backpulver 250 g Erdbeeren

1 Prise Salz
Schale 1/2 Bio- Zitrone

Schmelze die Butter fiir den Teig vorsichtig bei milder Hitze. Ruhre mit der Kiichenmaschine
den Zucker unter, bis er sich aufgelost hat. Nun kommen unter weiterem Rihren die ganzen
Eier Stuck fir Stiick dazu. Toll, wie der Teig nun schon so eine schone Farbe annimmt.

Mische das Mehl mit dem Backpulver und riithre diese Mischung ebenfalls unter. Gib eine Prise
Salz und die Zitronenschalen dazu. Wennd er Teig jetzt so schmeckt wie in deiner Kindheit, als
du noch keinen Rhabarber mochtest, hast du alles goldrichtig gemacht.

Schmelze nun auch die Butter fiir die Streusel vorsichtig bis sie fllissig ist. Mit Mehl, Mandeln
und Zucker mischen. Schon werden herrliche Crunchy-Streusel daraus.

Heize deinen Backofen auf 200 Grad O/U vor. Rhabarber waschen, Erdbeeren ganz kurz kalt
abbrausen. Den Rhabarber schneidest du in fingerdicke Scheiben und die Erdbeeren werden
geviertelt.

Jetzt hast du's fast geschafft. Fette ein sauberes Backblech mit etwas geschmolzener Butter ein.
Giefde den Teig in das Backblech.

Verteile gleichméfig die Erdbeer- und Rhabarberstiicke auf dem Teig. Driicke sie vorsichtig
ein bifSichen an. Forme mit nassen Fingern Streusel und verteile diese zwischen den
Fruchtstiicken. Backe den Kuchen nun fiir 35 Minuten fertig.

Du wirst feststellen, dass er jeden Tag anders schmeckt. Noch ofenwarm ist er fantastisch.
Nach 1 Tag, wenn alles durchgezogen hat sogar noch besser.
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Friichte Cobbler

1. FUr den Cobbler-Teig das Mehl mit
dem Backpulver mischen und
zusammen mit der Butter verkneten.
Dann Salz, Zucker und die
Buttermilch dazu geben und alles gut

verruhren.

2. Grill fur indirekte, mittlere Hitze
(170-180°C) vorheizen.

3. Balsamico, Zucker und die Fruchte
in einen Topf geben, bis diese Saft
ziehen. Danach das Ganze in eine
feuerfeste Form geben, den Teig uber
die Fruchte geben, mit Zucker
bestreuen und indirekt auf einer
umgedrehten Aluschale 25-30
Minuten goldbraun grillen.

Fur die Frichte:

2 Aprikosen, in Spalten
geschnitten

1 Birne, in Spalten geschnitten
125 g Brombeeren

125 g Himbeeren

125 g Heidelbeeren

1 Apfel, gerieben

100 g Zucker

25 ml Balsamico

Fur den Cobbler:

170 g Butter

230 g Mehl

2 TL Backpulver (gestrichen)
1 Prise Salz

130 ml Buttermilch

Puderzucker zum Bestreuen
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Mohnauflauf mit Pfirsichen

1.

Fur die Fullung Milch, Sahne, Butter, Zucker, Zitronenschale
und Mohn langsam aufkochen. Grief? einriihren und 3 Minuten
unter Riihren kochen lassen, bis die Masse dicklich ist. Masse in
eine Schiissel fiillen. Eier trennen, Eigelbe mit Arrak und
Zitronensaft unter die heifle Mohnmasse riihren. Etwas
abkiihlen lassen. Eine Auflaufform (30x20 cm) mit Butter fetten.

2.

Pfirsiche halbieren, entsteinen und in diinne Spalten
schneiden. Ingwer fein hacken. Konfitlire und Zitronensaft in
einem Topf aufkochen. Ingwer und Pfirsiche zugeben, kurz
aufkochen. Pfirsiche abtropfen lassen, Sud dabei auffangen
und beiseitestellen.

3.

Eiweill mit 1 Prise Salz steif schlagen, Zucker einrieseln lassen
und 1 Minute weiterschlagen. 1/3 des Eischnees unter die
Mohnmasse riihren, restlichen Eischnee vorsichtig unterheben.
Die Hélfte der Masse in die Form streichen. Mit der Hélfte der
Pfirsiche belegen. Mit restlicher Mohnmasse bestreichen und
mit restlichen Pfirsichen belegen. Im vorgeheizten Backofen bei
190 Grad (Gas 2-3, Umluft 170 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 1:15 Stunden backen, eventuell nach 35 Minuten mit
Backpapier abdecken. Auflauf herausnehmen und 20 Minuten
auf dem Gitter abkiihlen lassen.

4,

Pistazien grob hacken. Auflauf mit Pistazien bestreuen, mit
Puderzucker bestauben und mit Pfirsichsud servieren. Dazu
passt Vanillesauce.

Warm ist der Auflauf recht weich. Wenn Sie eine festere
Konsistenz lieber mdgen, lassen Sie den Auflauf langer
abkiihlen und servieren Sie ihn lauwarm.

Fiir 8 Portionen

Mohnfiillung

500 ml Milch

150 ml Schlagsahne

75 g Butter, (in Stlicken)

100 g Muscovado-Zucker, (hell; ersatzweise Rohrzucker)
1Tl Zitronenschale, (Bio; fein abgerieben)

150 g Mohn, (gemahlen)

100 g Hartweizengrie®

2 El Zitronensaft

2 El Arrak, (ersatzweise Rum)

2 Eier, (KL. M)

Weitere Zutaten

20 g Butter, (weich)

3 Pfirsiche, (reif)

15 g Ingwer, (kandiert)
75 g Aprikosenkonfitiire
2 El Zitronensaft

Salz

50 g Zucker

1 El Pistazienkerne

1 El Puderzucker
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MOHNAUFLAUF MIT PREISELBEEROBERS

1 EL Brosel
1 EL Butter
2 Stk Dotter

2 Stk Eiweild
80 g
2 EL Honig
0.125 | Milch
4 EL
0.125 |

0.5 Pk Vanillezucker

1 Stk Zitronenschale

1 | Backrohr auf 180°C vorheizen. Butter mit Honig, Dotter, Vanille und abgeriebener
Zitronenschale schaumig ruhren. Eischnee schlagen.

2 | Milch, Mohn und Brosel in die Dottermasse einrthren und Schnee unterziehen. Die Masse in
eine gefettete und mit Mohn ausgestreute, hitzebestandige Form fullen.

3 | Im Wasserbad ca. 1/2 Stunde im Rohr backen. Fur das Preiselbeerobers das Schlagobers
schlagen und das Preiselbeerobers vorsichtig unterziehen.
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Salzburger Nockerl

125 ml Milch 1 etwas geriebene Zitronenschale
1 EL Butter 2 EL Mehl
1Einh. Vanillezucker 1EL Butter fiir die Form

6 Einh. EiweiR 1 etwas Staubzucker zum Bestreuen
1 etwas Salz

3 EL Zucker

3 Stk. Eigelb

In einer Kasserole Milch gemeinsam mit Butter und der hilfte des Vanillezuckers langsam auf kleinster
Hitze erwiarmen

Eiklar mit der Brise Salz steif schlagen, Kristallzucker langsam einrieseln lassen und EiweiRmasse zu
wirklich steifen Schnee schlagen

Eidotter mit Zitronenschale und restlichen Vanillezucker verriihren und abwechselnd mit dem
gesiebten Mehl vorsichtig unter die Eiweismasse mengen

Flache Form mit zimmerwarmer Butter ausstreichen und die erwarmte Milch eingief$en so dass der
Boden bedeckt ist und nun mit einer Teigkarte die Masse in Form von grofien pyramidenformigen
Nocken hineinsetzen.

Nockerl in den auf 200 Grad vorgeheizten Grill indirekt etwa 8 bis 10 Minuten goldgelb grillen. Nockerl
herausnehmen, mit Staubzucker bestreuen und in der Form sofort servieren da sie sonst rasch
zusammenfallen

Dazu passen frische Him- und Erdbeeren oder fruchtiges Kompott.
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Waldviertler Mohnauflauf mit Marillen

200 g Brot(e) (Milchbrot, Striezel)
200 g Milch

1EL Rum

90 g Butter

1TL Vanillezucker

70 g Zucker

Mohn (Waldviertler Graumohn),

100
g gemahlen

4 Ei(er)
40 g Walnusse, geriebene
Zimt

Salz
Milch und Rum einmal aufwallen und darin Mohn einkochen.
Auskiihlen lassen. Inzwischen das Milchbrot zu feinen Broseln Fiir die Sauce:
reiben. Butter bei Zimmertemperatur mit Vanillezucker, der
Halfte des Kristallzuckers, Zimt, einer Prise Salz und Eidotter
cremig riihren. Das Eiweil® mit dem restlichem Kristallzucker 125 ml Wasser
zu Schnee schlagen. Nun die Mohnmasse mit der
Buttermasse vermischen und den Schnee die geriebenen
Walnisse und die Brosel unterheben. Kleine Férmchen mit
Butter ausfetten und mit Zucker ausstreuen. Darin die
Mohnmasse bis 3 cm unter den Rand fiillen. Die Férmchen in
ein Wasserbad stellen und im Rohr bei ca. 200 Grad
Unterhitze backen. Fir die Marillensauce die vollreifen Marillen
mit Wasser und Zucker einmal aufkochen. Kurz mixen und
durch ein feines Sieb seihen. Mit etwas Zitronensaft und
Marillenbrand abschmecken. Den Mohnauflauf aus den
Formen stirzen und mit Marillensauce und diinne frische
Marillen-Spalten servieren.

250 g Aprikose(n) (Marillen), vollreif!

120 g Zucker
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ZWETSCHKENFLECK

Aus den angegebenen Zutaten einen Germteig zubereiten
und diesen zugedeckt ca. 20-30 Minuten gehen lassen.

Die Zwetschken entkernen und vierteln und den Teig dicht
mit den Zwetschken belegen.

Fiir den Belag die Butter, Mehl und Zucker miteinander
verriihren und die daraus entstandenen Streusel
gleichmifRig iiber den Zwetschken verteilen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen.

1
L
o
b
7

Dann wird der Teig ausgerollt und auf das Backblech gelegt.

130¢g

90¢
20g
300¢g
58
70¢g

1kg
70g
70g
70g
1TL

GERMTEIG

lauwarme Milch

Ei

Zucker

Germ

Weizenmehl 700
Salz

zimmerwarme Butter

BELAG

Zwetschken
kalte Butter
Mehl
Zucker
Zimt
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In der Kiiche:
01 Die Vanilleschote halbieren und das Mark

02

03

04

05

Baumkuchen

1 Vanilleschote

100 g Butter, Zimmertemperatur
1 Prise Salz

10 Eier

50 ml Apfelbrand

180 g Zucker

80 g Weizenmehl (Typ 550)

auskratzen. Anschlieend mit Butter und
Salz in der Kichenmaschine schaumig

rahren.
Die Eier trennen.

Die Eigelbe langsam unterrihren und den

Apfelbrand dazu geben.

Das Mehl und die Starke sieben. Das Eiweil3
mit dem Zucker steif schlagen und beides

unter die Buttermasse ruhren.

Die Apfel schilen, unten und oben etwas
abschneiden, sodass eine gerade Flache
entsteht und mit einem Spief3 durch das
Kerngehause ein Loch bohren. Anschlie3end

vorsichtig mittig auf den Drehspief3 stecken.

Am Grill:

01

02

03

04

Den Grill fur direkte Hitze bei 220°C mit

Drehspief3vorrichtung vorbereiten.

Den Spief3 in den Motor stecken und

einschalten. 05

Die Apfel ca. 10 Minuten grillen bis sie heif

und die Oberflache trocken ist.

80 g Maisstarke
3 Apfel

Einige Loffel der Masse Uber die drehenden
Apfel geben, dabei abtropfende Masse zum
Wiederverwenden in einer Aluschale

auffangen.

Sobald die erste Schicht gebacken ist, den
Vorgang wiederholen bis die Masse

aufgebraucht ist.
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American Cheesecake mit Erdbeerspiegel

S~ =" Firden Cheesecake:

200 g (eine Packung) Butterkekse

100 g Butter

1 TL Zimt

ca. 900 g Frischkase (Doppelrahmstufe)
je nach Marke 5-6 Packungen

200 g Créme fraiche

180 g Zucker

20 g Vanillezucker

Heize deinen Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze 5 Eier

vor. Bereite ein Backblech so vor, dass du es mit kaltem

Wasser ca. 2 cm auffillst. Das Blech bleibt noch FU[ den E[dbeerspiegel
auflerhalb des Ofens, es dient spater dazu, den Kuchen
geschmeidig und ohne Risse backen zu kénnen. 500 g Erdbeeren

Schmilz die Butter und fette eine Springform mit26 cm 2 Zweige frische Minze
Durchmesser am Rande ein. Lege die Form mit

Backpapier aus. Das Papier kannst du mit einem

Teppichmesser perfekt zuschneiden. Umwickle zum

Schluss die Kuchenform mit Alufolie, so dass kein

Wasser in die Form eindringen kann --> Du wirst deinen

Kuchen spater im Wasserbad des Backbleches backen.

Mach mit einem Fleischklopfer im Gefrierbeute, oder

noch besser im Mixer aus den Butterkecksen feinste

Brosel.

Vermenge die geschmolzene Butter mit den Keksbroseln und dem Zimt griindlich miteinander. Fiille die Keksmasse in die Backform
und verteile den "Teig" mit den Fingern gleichmaf3ig auf Boden und Rand (nur ca. bis zur halben Hohe des Randes) der

Kuchenform. Eine schwierige Angelegenheit. Um das ganze zu fixieren geht der Kuchenboden in die Gefriertruhe, wahrend du die
leichte Kédsecreme zubereitest.

Vermenge Frischkise, Créme fraiche, Zucker und Vanillezucker in einer grofien Schiissel miteinander. Verquirle mit der Kiichenmaschine die
Eier und vermisch die Eimasse mit der Frischkdsecreme. Hol die mit Keksbréseln ausgekleidete Form aus der Kithlung und fiille die Masse ein.
Dann stellst du die Kuchenform in das Blech mit dem Wasser und ab gehts in den Backofen. Zunéchst wird der Cheesecake fiir ca. 10 Minuten bei
220 Grad, im Anschluf8 fiir ca. 50 Minuten bei 180 Grad fertig gebacken. Wahrend der Kuchen bickt kannst du ganz easy das Erdbeerptiree
machen. Hierfiir einfach die Erdbeeren waschen, das Griin entfernen und mit den Blattern der Mize im Mixer pirieren. Fertig.

Hole den Kuchen aus dem Ofen, lass ihn abkiihlen und stelle ihn dann noch fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank. Du kannst das

Erdbeer-/Minzpiiree entweder als Spiegel iber dem ganzen Kuchen verteilen, oder es locker driibergiefien. So oder so ist der American
Cheesecake ein Riesengenuss.

Guten Appetit!
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Apfel-Cranberry-
Auflauf

6 Stk. Apfel

1/2 Stk. Ciabatta (altbacken oder Brétchen oder ein
anderes WeiRbrot)
50 g Cranberries

3 Stk. Eier

250 ml Milch

40 g Zucker Variante

20 g Vanillezucker 50 g Rosinen

1 Die Schale gut fetten. Wir haben Butter genommen. Das Brot in Scheiben oder Wiirfel schneiden und in
einer feuerfeste Schale geben.

2 Die Bilch in einen Becher geben. Die Eier, Zucker und Vanillezucker zugeben und mit einem
Schneebesen verriihren.

3 Die Apfel waschen und je nach Qualitét der Apfel mit Schale verarbeiten. Sonst schilen. Dann in Stiicke
schneiden. Das geht am Besten in dem man Spalten schneidet und diese dann quer kleinschneidet.

4  Die Milchmischung iiber das Brot geben. GleichméaRig vereilen.

5 Dann die Apfel gleichmiRig verteilen und leicht untermischen.

¢ Dann die Cranberries gleichmaRig

7 Dann fiir 40 Minuten in den Heissluftbackofen. Alternativ kann man auch einen Dutch Oven nehmen.
Nicht zu viel Hitze, sonst brennt es an.
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Apfelkuchen aus dem Dutch Oven

Fiir den Teig :

500 g Mehl

2 TL, gestr. Backpulver
150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier

200 g weiche Butter

Fiir die Fillung:

1 kg Apfel (z. B. Boskop) 1 Zitrone (Saft davon)
50 g Zucker

100 g Mandeln, gehackt

125 g Rum-Rosinen

1 Pck. Vanillezucker

1 TL Zimtpulver

2 TL Apfelkuchengewliirz

1. Das Mehl, Backpulver, Vanillezucker, Eier, Butter und den Zucker in einer Rithrschiissel miteinander mit Hilfe eines Mixers oder
einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Die Apfel entkernen und in Spalten schneiden. Die Apfelspalten mit Zitronensaft, Zucker, Vanillezucker und Zimt vermengen.

3. Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen, und mit 2/3 des Teigs den Boden bedecken. Auf dem Boden die Apfelstiicke,
Rumrosinen und die gehackten Mandeln verteilen. Den tibergebliebenen Teig als Streusel darauf verteilen.

4. 10 Briketts oben und 3 unten. Die Backzeit betrigt so ca. 55 Minuten.
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Apfelkuchen aus dem Dutch Oven

Zutaten fiir 6 Portionen:

225g Zucker

225g Margarine

3 Ei(er)

1,5 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver

etwas Zimtzucker

Zucker, Margarine, Eier und Vanillezucker miteinander verriithren. Mehl und Backpulver hinzufiigen und alles grob kriimelig

miteinander verkneten. 2/3 vom Teig in den mit Backpapier ausgelegten Dutch Oven geben und einen ca. 3 cm hohen Rand formen.

Die Apfel schilen, in diinne Spalten schneiden und mit Zimtzucker verrithren. Anschliefend die Apfelspalten

facherférmig auf dem Teig verteilen. Zum Schluss den restlichen Teig kriimelig dariiber geben.

Den Feuertopf auf die Briketts setzen, 3 Briketts unten und 10 Briketts oben. Den Kuchen nun 40 - 50 min. backen, aber mit den

Kohlen unten aufpassen, denn der Kuchen kann leicht anbrennen.

Die Zutaten sind auf einen Dutch Oven mit 6 Liter Inhalt berechnet.
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Apfelkuchen aus dem Dutch Oven

450 gramm Mehl

1 Pkg Vanillezucker
1 Pkg Backpulver

2 Stiick Eier

3 Stiick Apfel

1 Prise Rohrzucker

1 Prise Zimt

1 Prise Gewdirzbliten

Anleitungen

1.
2.
3.
4.

Die Butter erwarmen. Im fliissigen Zustand lasst sie sich einfacher verarbeiten.
Die fliissige Butter nun mit dem Zucker dem Vanillezucker, und den Eiern verrihren.
Das Mehl und das Backpulver unterheben und zu einem groben kriimeligen Teig verkneten.

Den Dutch Oven nun mit einem Backpapier auslegen und den Teig am Boden festdriicken.
Das zweite Drittel vom Teig fiir den Rand verwenden.

. Die Apfel waschen, schilen und in kleinere Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke in den Behilter

geben und mit etwas braunem Rohrzucker, etwas Zimt und den Gewdirzbliten wiirzen.

6. Den restlichen Teil vom Teig nun als Kriimeln driiberstreuen.

9.

. Der Dutch Oven wird nun mit je 4 Briketts bestlickt. Unten 4 Stiick, und oben am Deckel

ebenfalls 4 Stiick. Verwendet man dazu eine gréBere Form des Dutch Ovens, dann
dementsprechend auch die Briketts Anzahl erh6hen.

. Nach gut einer Stunde ist der Apfelkuchen fertig gebacken, und kann noch lauwarm serviert

werden. Die Apfel im Inneren sind schén weich und saftig und der Teig schoén knusprig!

Gutes Gelingen und einen guten Appetit!
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Apfelkuchen

3 Stk. Eier

1Ta. und 4 &1/5 EL Zucker
1Ta. Sonnenblumendl

2 Ta. Mehl

1 TL Backpulver

1TL Salz

1TL Zimt
2 Ta. gehackte Apfel (oder etwas mehr)

1 Ta. gehackte Niisse ( oder Mandeln, oder...)

1 Hab das Rezept auf einer amerikanischen Webseite gefunden, ausprobiert und Kerstin war begeistert!
Ein schneller Kuchen fiir den Dutch Oven.

2 Die gesamten Zutaten zu einem klebrigen Teig verrithren und in den dutchi damit. (Boden vorher mit
Backpapier auslegen) Menge passt fiir den 12"

3 Unten 7 - 9 Kohlen, oben 16 - 18. Nach 45 min ist das Prachststiick fertig. Klappt auch mit anderen
Friichten, oder mit Streuseln drauf.
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APPLE CRUMBLE
/Utaten

ca. 1 kg Apfel

3 EL brauner Zucker
Spekulatiusgewurz

150 gr. Mehl

100 gr. Butter

100 gr. Zucker

50 gr. Rosinen / Cranberries
Backpapier

/Ubereitung

1. Die Apfel entkernen und in kleine Stiicke schneiden

2. Das Mehl, den Zucker, die Butter und etwas Spekulatiusgewurz in eine Schussel geben

3. Die Masse mit der Hand verkneten, sodass sich kleine Streusel bilden
4. Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen

5. Die Apfel und die Rosinen hineingeben und mit dem braunen Zucker und
Spekulatiusgewurz bestreuen

6. AnschlieBend die Streusel auf den Apfeln verteilen

7. Nun raus mit euch und werft die Kohle an. Je nach dem wie grof3 und voll euer Dopf ist
braucht ihr fUr die Zubereitung mehr oder weniger Kohlen. Ich habe in diesem Fall 5
Briketts unter den Ofen und 12 Briketts auf den Ofen gelegt.

8. Nach ca. 35 Minuten darf ein erster Kontrollblick erfolgen. Wenn die Streusel anfangen
hart und brdéselig zu werden ist der Nachtisch fertig.

9. Abschliel3end: servieren und geniel3en
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Apple Pie Rolls

200 ml Milch (lauwarme )

42 g Hefe (frische)

g Mehl

g Butter (weiche)

1 Stk. Salz

1 Stk. Zitrone (Saft einer )

g Zucker

4 EL Apfelsaft

1 Stk. Vanillesaucenpulver (fiir 50 ml Milch Fiillung)
3 EL Hermanns Apfelkuchengewiirz (Fiillung)
Butterflockchen

Hefeteig herstellen Milch erwirmen und die zerbroselte Hefe darin auflosen. 500 gr Mehl, 80 gr Zucker
und die Prise Salz in eine Riihrschiissel geben. Dann die lauwarme Hefemilch dazu geben und alles mit
dem Handriihrgerit kneten bis sich der Teig vom Schiisselboden 16st. Nun den Teig noch mit der Hand
kneten und dann zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 min gehen lassen.

Fiillung herstellen Die geschilten und entkernten Apfel in kleine Stiicke schneiden, mit dem
Zitronensaft betraufeln und mit 100gr Zucker, 2 EL Apfelkuchengewiirz und 4 EL Apfelsaft ca. 3 min
kocheln. Nun das SoRenpulver einriihren und nochmals eine Minute kécheln lassen. Evtl. noch etwas
Apfelsaft zugeben. Zum SchluR das Kompott abkiihlen lassen. Aber vorsicht: Die Masse sollte nicht zu
fliissig sein, sonst gibts Probleme bei der Herstellung der Rollen !

Rolle herstellen Hierzu den Hefeteig auf einer bemehlten Fliache von ca. 20x50 cm ausrollen. Den
abgekiihlten Apfelkompott gleichméaRig darauf verstreichen. Nun den ausgerollten Teig von der
Langsseite her aufrollen. Die fertige ROlle in ca 3cm lange Stiicke schneiden.

Dutch Oven den Dutch Oven bemehlen, man kann auch auf dem Boden zusétzlich ein Backpapier
auslegen. Die fertig geschnittenen Apfelrollchen hochkant im Dutch Oven stapeln und dazwischen
etwas Luft lassen. Dutch Ovenschliefsen und nochmals 30min gehen lassen. 50gr Butterflockchen on
Top verteilen und 1-2 EL Apfelkuchengewiirz driiber streuen ca. 35-45 min im Dutch Oven backen. 7
Brekkies unten, 13 Brekkies oben
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Blueberry-Apple-Crumble aus dem Dutch Oven

600 g gemischte Apfel (z.B. Boskop und Gala)
200 g Blaubeeren (gefroren)

100 g Zucker

300 g Mehl

120 g brauner Zucker

200 g kalte Butter

1 Teeloffel Zimt

1 Teeloffel Vanillezucker

1/2 Teel6ffel Muskat

Prise(n) Salz

etwas Butter oder Ol zum Einfetten

Backofen (180 °C), Grill (mittlere indirekte Hitze) oder Briketts vorbereiten.
-2-

Dutch Oven mit etwas Butter oder Ol einfetten.
-3-

Braunen Zucker, Zimt, Vanillezucker und Muskat mischen.
-4 -

Apfel waschen, schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke und Blaubeeren schichtweise
in den Topf legen, liber jede Schicht wird etwas vom Zimt-Zucker-Gemisch gestreut.

-5-

Fir die Streusel Zucker, Butter, Mehl und Salz mit den Handen in einer Schissel mischen, bis sich Krimel formen
und alles komplett mit der Butter vermischt ist.

-6 -
Die Krimel Uber die Masse im Dutch Oven verteilen.
-7-

Dutch Oven schlieflen, in den Backofen oder Gasgrill stellen bzw. Briketts auf dem Deckel verteilen und etwa 60
Minuten backen, bis die Kriimel goldbraun und knusprig sind.
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Brioche aus dem Dutch Oven

Zutaten

500 g Mehl

60 g Zucker

60 g Butter

1Ei

200-250 ml lauwarme Milch
1 Prise Salz

1 Wurfel frische Hefe

1 Packchen Vanillezucker

1. Zuerst wird der Teig fur die Brioche vorbereitet. Ich warme die Milch, bis diese
handwarm ist, und schmelze darin die Butter. In diese Flussigkeit gebe ich den Zucker und

zerbrosele im Anschuss den Hefewiirfel hinein. Jetzt werden die Restlichen Teigzutaten
dazugegeben. Die Mischung mit Hilfe eines Ruhrgerats mit Knethacken oder einer
Kichenmaschine mindestens 10 Minuten durchkneten.

2. Den entstandenen Teig abdecken und an einem warmen Ort mindestens eine Stunde
gehen lassen. Vom Volumen her sollte der Teig sich hierbei verdoppeln.

3. Den Teig in 13 gleichgroBe Kugeln formen und in den gefetteten oder mit Backpapier
ausgelegten Dutch Oven legen.

Ich verwende fiir die Zubereitung den Petromax FT9 Dutch Oven und Weber BBQ
Gillbriketts. 16 oben und 4 unten. Die Backzeit betragt so ca. 45 Minuten.

4, Fertig sind die Brioche, wenn sie einen schonen goldbrauen Farbton haben.
Die Briochen aus dem Dutch Oven sind wirklich einfach zubereitet. Damit sind sie ein

perfektes Geback, nicht nur fur den Sonntagmorgen. Mit Butter und selbstgemachter
Marmelade schmecken sie extrem lecker.
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Buchteln

Fiir den Vorteig 50 g Fiir den Dutch Oven
Mehl (405er) 140 ml Sahne

125 ml Milch 1 EL Zucker

15 g Hefe (frisch) Butter zum einfetten
20 g Zucker 1 Eigelb mit Milch verquirlt
Fiir den Teig zum Bestreichen

200 g Mehl

1 Stk. Ei

1 Stk. Eigelb

70 g Zucker

etwas Salz

etwas Zitronenabrieb (einer unbeh. Zitrone)

1 EL Rum

1 Stk. Vanilleschote (Mark davon) 50 g

Butter

1 Vorteig herstellen - dazu die Milch lauwarm mit der zerbréckelten Hefe und dem Zucker gut verrithren
und dann das Mehl unterriihren - ca. 20 Min. abgedeckt ruhen lassen.

2 Restliche Zutaten in die Kiichenmaschine geben und den Vorteig dazu - die warme Butter zuletzt. Zu
einem geschmeidigen Teig kneten - soviel Mehl l6ffelweise dazugeben - bis der Teig nicht mehr klebt.
Danach mind. 1 Std. mit feuchtem Tuch abgedeckt an warmer Stelle aufgehen lassen.

3  Auf bemehlter Fliche kleine Nudeln a. 35 g formen- DO 12er ausbuttern - lauwarme Sahne und 1 EL
Zucker verteilen und die Nudeln locker einlegen.

4  Ca. 20 Min. gehen lassen - dann mit der Eigelb-Milch-Mischung bestreichen. 20 Grillies durchgliihen -
unten 6 - oben 14 Stiick - Backzeit ca. 35 Min. - auskiihlen lassen -mit Puderzucker bestiauben.
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Cherry Chocolate Cobbler aus dem Dutch Oven

125¢g
125¢g

1 Stk.
2 Stk.
0,5 Stk.
250 ¢
125 mi
1TL
2TL
TEL

Rihrteig

FUR 5 PERSONEN

1 Stiick Schattenmorellen Glas
2 EL Kirschwasser
1TL Zimt

Butter
Butterflocken
Puderzucker
Vanilleeis

Butter

Zucker

Vanilleschoten (nur Mark)
Eier

Zitronenabrieb

Mehl

Milch

Backpulver

Kakao ungestil3t
Kirschwasser

Aus den Zutaten den Riihrteig machen. Den Dutch Oven mit Butter einfetten und auf 9 gliihende
Briketts stellen. Die Kirschen mit Saft und dem Kirschwasser in den Topf geben, und mit Zimt
bestreuen. Den Riihrteig Gber die Kirschen verteilen, und auf den Teig ein paar Butterflocken verteilen.
Deckel schlieBen und 9 weitere Briketts auf dem Deckel platzieren. Nach 15 Minuten 4 Briketts von
unten auf den Deckel umschichten, und weitere 15 Minuten backen lassen. Mit Puderzucker bestreuen

und mit Vanilleeis servieren.
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Cinnamon Rolls
Zutaten

Teig:

750 g Weizenmehl
50 g Hefe

500 ml Milch

150 g Butter

Fir die Flllung:
150 g Zucker

1 EL Zimt

Glasur:

150 g Puderzucker
100 g Butter

2 TL Zimt

Anweisungen

1 Die Milch handwarm aufwarmen. Die Hefe (ein Paket Frischhefe) darin auflésen, etwas Zucker
hinzugeben. Die Butter erhitzen und fliissig hinzugeben.

2 Das Mehl dazugeben und einen Teig kneten. Min 4 Min rihren.

3 Den Teig ca 1 h gehen lassen. Dann erneut kneten und ca 30 x 40 x 1,5 cm auswalzen. Mit dem
Zucker/Zimt gemisch besteuen.

4 Den DO mit Backpapier auslegen.

5 Den Teig zusammenrollen und in ca 3 cm starke Scheiben schneiden. Dabei jede Scheibe einzeln in den kalten
DO setzen. Wenn man fertig ist stehen die Rollen brav nebeneinander und stiitzen sich.

6  Fir den DO: 7 Brekkies unten, 12 oben
7  Brekkies aufheizen.
8 15 Minuten mit 12 oben und 7 unten ca 15 Min backen. DO so lange NICHT 6ffnen.

9 Nach 15 Minuten mal nachschauen. Ca. 10 Minuten zugeben. Dann DO vom Feuer nehmen und die Rolls etwas
abkuhlen lassen.

10 Mit der Glasur bestreichen.
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Cranberry-Schnecken aus dem Dutch Oven

In einem Anzindkamin 20 Kohleeier gut durchgliihen
lassen.

Nutella in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze
flissig werden lassen. Dann alle anderen Zutaten wie
Mandeln, Cranberries und Likér zugeben und gut
vermischen.

Pizzateig ausrollen und die Nutellamasse darauf verteilen.

Alles unter leichtem Druck zusammenrollen und in 3 cm
breite Schnecken schneiden.

Ein Stlck Backpapier in den Dutch Oven legen und die
Schnecken dicht an dicht darauf verteilen.

Deckel vom Dutch Oven schlieRen und fiir ca. eine 3/4 bis 1
Stunde vor sich hin backen lassen. Der Duft ist der Hammer!

Geht natirlich auch im Backofen.

Tipp: Bei mir habe ich 10 Kohlen oben und 10 Kohlen unten

verteilt.

Zutaten fur 1 Portionen:

100 g Mandeln, gemahlen
6 EL Nutella
100 g Cranberries

Likor (Bratapfellikor),
4 cl .
optional

1 Pck. Pizzateig
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Grilldessert — Erdnussbutter-Kirsch-Schnecken

’*—Ef 1 Glas Kirschmarmelade 1. 250 g Mehl
S, e 1 Glas Kirschen 2. 60 g Butter
“ B 1 Glas Crunchy Erdnussbutter 3. 100 ml Milch
1/2 Teel6ffel Cayenne-Pfeffer 4. 50 g brauner Zucker
1 Vanilleschote 5. Prise Salz
6. 3/4 Hefe
7. 1/2 Ei

Die Milch und die Butter leicht erwarmen bis die Butter geschmolzen ist. Jetzt vermengst du das Mehl mit der Butter
und der Milch, fligst die Hefe, den Zucker und das Ei hinzu und wiirzt das ganze mit einer Prise Salz.

Jetzt knetest du den Teig ordentlich durch bis er schon glatt und elastisch ist. Je liebevoller du ihn knetest desto
glatter, weicher und fluffiger wird er werden.

Wenn Du schon einmal mit Hefe gearbeitet hast wei3t Du sicher, dass sie es gern schén warm hat. Falls nicht weift
Du es jetzt. Stelle den Teig also an einen warmen Ort, beispielsweise auf die Heizung oder einen sonnigen Platz. In 60
Minuten ist der Teig dann schon aufgegangen und bereit, weiterverarbeitet zu werden. Bis dahin kiimmern wir uns um
die Fiillung des leckeren Grilldessert.

Fullung fiir das Grilldessert
Hierzu fillst du das Glas Marmelade oder Konfitiire in einen Topf und gibst direkt das Mark der Vanilleschote und den

Cayenne-Pfeffer dazu.
Das alles lasst du jetzt aufkochen. Wenn alles kdchelt gieBt du den Saft der Kirschen ab und gibst sie zur Marmelade

in den Topf.
Das muss jetzt gut runterreduzieren bis es nur noch ein dicker Sirup ist. Topf vom Herd nehmen und abkihlen lassen

bis der Teig bereit ist.

Ist der Teig schon aufgegangen und die Stunde rum legst du ihn auf einer bemehlten Arbeitsflache aus. Es
sollte ein groBes Rechteck entstehen.

Nach der Erdnussbutter ist die leckere Kirschsauce fiir das Grilldessert dran. Verstreiche die Sauce nun schon

gleichmaBig auf der Erdnussbutter.
Jetzt rollst Du den Teig von Deinem Grilldessert zusammen und schneidest ihn in 10-12 Stiicke die etwa gleich breit

sein sollten.
So langsam wird aus dem Grilldessert was denn nun kommt die Erdnussbutter ins Spiel. Streiche sie diinn auf den
Teig aber pass auf, dass er Dir dabei nicht zerreiBt. Die Erdnussbutter gibt dem Ganzen dann eine crunchy Note.

Den Dutch Oven legst Du mit Backpapier aus, dann kann nichts daran festkleben und Du hast hinterher nicht so viel Arbeit
mit dem Abwasch. Da kommen jetzt die geschnittenen Teigstlicke von Deinem Grilldessert hinein. Wenn der Dutch Oven
nicht voll ist macht das nichts. Die Teigstlicke kommen mit der offenen Seite nach oben in den Dutch Oven.

Das ganze bleibt fiir 40-45 Minuten zugedeckt. Du darfst aber gerne dennoch ab und zu nach Deinem leckeren
Grilldessert gucken und den Deckel ltpfen. SchlieBlich ist Vorfreude die schonste Freude.
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Gefillter Hefekuchen

Teig: Fiillung:
500g Weizenmehl 100g Niisse, gemahlen oder gehackt
20g Hefe 150g Schokolade
40g Zucker 125g Marzipankartoffeln
200ml Milch, lauwarm 3 Essloffel Saure Sahne
80g Butter, weich Zucker, nach Geschmack und den
1 Ei genutzten Zutaten fiir die Fiillung
1 Prise Salz 1 Prise Zimt
Dekoration:
100g Puderzucker

1-2 Essloffel Wasser
1 Hand voll Niisse, gehackt

Als erstes stellt [hr den Hefeteig her. Das macht Ihr, indem Ihr die lauwarme Milch mit der Hefe verriihrt. Dann gebt Thr
die restlichen Zutaten fiir den Teig in eine Riihrschiissel und verknetet sie mit der Milch-Hefemischung. Es soll ein
weicher Hefeteig entstehen, der nicht klebt. Eventuell miisst Ihr noch etwas Milch oder Mehl nachgeben. Den Teig lasst
Thr jetzt fiir ca. 60 Minuten an einem warmen Ort aufgehen.

Wiéhrend dieser Zeit konnt Thr die Zutaten fiir die Fiillung zusammenfiigen. Dafiir hackt Thr die Schokolade und die
Marzipankartoffeln klein und vermischt sie mit den Niissen und der Sauren Sahne. Wenn Ihr fiir die Fiillung keine
Marzipankartoffeln nutzt, dann gebt Ihr an dieser Stelle etwas Zucker an die Fiillung.

Den Teig fiir den Hefekuchen rollt Thr dann rechteckig aus. So, dass Euer Teigrechteck ca. 1cm dick ist. Jetzt gebt Thr
die Fiillung auf den Teig und rollt ihn von der langen Seite her zu einer Rolle auf. Die Rolle schneidet Ihr ldngs von
oben in der Mitte auf, ohne dass ihr die Teigrolle an der Endseite durchtrennt. Die beiden Stréinge dreht Ihr etwas ein
und verschlingt sie miteinander.

Wenn Ihr einen Hefezopf backen wollt, dann setzt Ihr den rohen Kuchen einfach auf ein Backblech. Wenn Thr einen
Hefekranz backen wollt, dann setzt den Kuchen als Ring in eine gefettete Form und packt ein feuerfestes gefettetes
Formchen in die Mitte des Ringes, damit der Hefekuchen beim Backen nicht zusammenléduft. Die beiden AuBBenenden
des Kuchens miisst Ihr hierbei gut verbinden. Jetzt lasst Ihr den Teig auf dem Blech, oder in der Form noch einmal fiir
30 Minuten aufgehen.

Danach backt Ihr den Hefekuchen bei ca. 200 Grad fiir 40-50 Minuten.

Nach dem Backen holt Thr den Kuchen aus der Form, oder vom Blech und lasst ihn auf einem Kuchengitter komplett
auskiihlen. Dann vermischt Ihr den Puderzucker und das Wasser zum Zuckerguss und betréufelt den Hefekuchen damit.

Zum Schluss gebt Thr noch die gehackten Niisse auf den feuchten Zuckerguss.
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GO0Gas genialer
Apfelkuchen

750g sauerliche Apfel
2 EL Zitronensaft
75g weiche Butter
150g Zucker

2 EL Vanillezucker
prise Salz

4 Eier

100g Mehl

50g Speisestirke
1TL Backpulver
150g Créme fraiche
1 EL Puderzucker
Butter fiir die Form

Die Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Apfelviertel in Stiicke schneiden und mit dem
Zitronensaft betraufeln. Den Grill / Backofen auf 180° vorheizen, die Form fetten oder den Dutch Oven mit
Backpapier auslegen.

Die Butter mit 100g Zucker, 1 EL Vanillezucker und 1 Prise Salz cremig riihren. Nach und nach 2 Eier
unterrithren. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen und unter die Butter-Eier-Masse ziehen.

Den Teig in die Form/ den Dopf fiillen und die Apfelstiicke darauf verteilen und leicht hineindriicken. Den
Kuchen im Ofen (Mitte, 180° Umluft) 35min backen. Auf den kleinen Barbecook Dopf habe ich 4 Kohlen drauf
und 4 kohlen drunter gelegt.

Inzwischen die Créme fraiche mit dem iibrigen Zucker, dem Vanillezucker und den restlichen Eiern
verriihren. Den Sahnegussiiber den Kuchen gielfen und den Apfelkuchen weitere 25min. fertig backen.

Die Tarté auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und mit dem Puderzucker besieben.

Die 0.g. Menge reicht fiir eine Backform oder knapp 4kleine Dopfe reichen
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Hefenusszopf Grundteig

500 g Mehl

200 g kalte Milch
1 Ei

1Tl Salz

80 ¢g Butter

60 g Zucker

1 wurfel Hefe
Fallung

200 g HaselnUsse gemahlene Haselnisse
100 g Zucker

1-27T  Zimt

1 Eiweil3

1. Den Grundteig herstellen und mind. 5 min kneten . anschl. an einen warmen Ort stellen und ihn
gehen lassen, bis er sich ca. verdoppelt hat !!

2. wahrend wir warten das der Teig geht, stellen wir die Fullung her !!

3. Teig Ausrollen und mit der Fullung bestreichen

4. Aufrollen

5. einschneiden

6. und Flechten

7.Im Dopf nochmal gehen lassen. Das Eigelb mit etwas Milch verrihren und den Zopf damit
bestreichen . Dutch Oven ft6 5 Kohlen unten und 10 oben
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Himbeer Eierlikor Kasekuchen

350g Mehl

100g Zucker

150g Margarine

Zitronenabrieb (wir hatten 100% Zitronenschale, bio von Spicebar)
1 Ei

Y2 Teeloftel Backpulver

1-2 Essloffel Milch

Als erstes verknetet Ihr ziigig alle Zutaten fiir den Miirbeteig miteinander und stellt den Teig dann fiir ca. 30 Minuten in
den Kiihlschrank.
In dieser Zeit konnt ihr die Kédsekuchenmasse zubereiten.

750g Magerquark

150g Magarine

200g Zucker

5 Eier

200g Himbeeren

1 Essloffel Himbeerpulver (wir hatten 100% Himbeere, bio von Spicebar)
2 Packchen Puddingpulver

100 ml Eierlikor

Die Himbeeren zerkleinert ihr mit einem Stabmixer. Dann streicht Thr diese Masse durch ein Haarsieb um die Samen
der Himbeere zu entfernen.

Nun verriihrt Thr zuerst die Eier, den Zucker und die Margarine mit einer Kiichenmaschine, oder einem Schneebesen.
Dann riihrt Thr den Magerquark in den Teig und gebt dann Loffelweise das Puddingpulver dazu und riihrt dabei die
Masse immer wieder durch.

Jetzt teilt Thr die Kédsekuchenmasse in ca. 1/3 und 2/3 Teig auf. In das eine Drittel riihrt Thr die vorbereiteten Himbeeren
und das Himbeerpulver ein. In den anderen Teil riihrt Ihr den Eierlikor.

Als nichstes fettet [hr die Backform oder legt den Dutch Oven mit Backpapier aus. Dann verteilt Thr die Masse fiir den
Boden und driickt sie auch an den Réndern hoch.

Die Késekuchenmasse fiillt ihr in die Form ein, indem Ihr immer 2 Teile des hellen Teiges und 1 Teil des roten Teiges in
der Mitte der Form aufeinander gebt. Je mehr Schichten Thr hier macht, desto feiner ist spéter das Muster des Kuchens.

Dann wird der Himbeer Eierlikér Kédsekuchen fiir ca.75 Minuten bei 180 Grad Ober- und Unterhitze im Backofen, oder

Dutch Oven gebacken.
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HIMBEER-TOPFENPALATSCHINKEN-AUFLAUF
AUS DEM DUTCH OVEN

ZUTATEN

Zutaten fur den Teig:
100g Mehl

250g Milch

10g Butter

2 Eier

1 Prise Meersalz

Zutaten fur die Fullung:
250g Topfen/ Quark

1Ei

30g Zucker

30g Butter zerlassen
Vanillezucker

Zesten einer Zitrone

50g gefrorene Himbeeren

Zutaten fir den Uberguss:
1Ei

75g Milch

1 EL TNT Zucker

Fir den Teig zunachst Mehl, Milch, Butter und 1 Prise Salz glatt riihren und anschliel3end die Eier
einrthren. Lass ihn nun etwa 20 Minuten rasten.

Lege 8 glilhende Kohlen unter den Deckel der K4 Petromax Gussform, gib Trennfett oder 1 EL Ol in
die Gussform. GieRe 1 Schopfer Teig ein, lasse ihn verlaufen und backe die Palatschinken aus — dann
Palatschinken wenden und fertig backen. Insgesamt brauchst etwa du 9 Palatschinken.

Far die Fullung trennst du als Erstes das Ei, dann schlagst du das Eiklar mit Zucker zu einem
cremigem Schnee. Dann rihrst du Topfen, Eigelb, Vanillezucker und Zitronenschale glatt. Rihre die
zerlassene Butter in die Masse ein und hebe den Eischnee unter. Streiche jetzt die Gussform mit
Trennfett oder Butter aus. Verteile die Fullung auf den Palatschinken, zerbrdsle die gefrorenen
Himbeeren darauf und rolle die Palatschinken ein. Die erste Palatschinken-Rolle legst du quer am
Ende ein, den Rest schichtest du in Zweierreihen schrag darauf ein.

Fir den Uberguss verquirlst du alle Zutaten und gieBt die Mischung tber die Palatschinken.

Palatschinken ca. 30-35 Minuten backen mit einem Setup von 10 Kohlen oben und 5 Kohlen unten.
Zum Schluss mit Puderzucker bestreut servieren.
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Kasekuchen ohne
Boden

200 g Margarine

200 g Zucker

etwas Vanillezucker (alternativ Vanilleschote)
6 Stk. Eier

1kg Magerquark

etwas Zitronenschale

1kg Mehl

1 TL Backpulver

1 Margarine, Zucker, Vanillezucker und Eier in eine Schiissel geben und mit dem Handmixer gut
verriithren.

2 Magerquark, mit Backpulver vermischtes Mehl und Zitronensaft hinzufiigen und ebenfalls gut
verriihren. Alles in eine gefettete 26er Springform fiillen.

3 Im vorgeheizten Backofen bei 170°C Ober-/Unterhitze auf der mittleren Schiene etwa 60 Minuten
backen. Stibchenprobe machen.

4 Wenn der Kuchen zu dunkel wird, bitte rechtzeitig mit Alufolie abdecken.
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Kaskucha Kasekuchen

150 g Butterkekse (Vollkornbutterkekse) 30
g Zucker

etwas Zimt (Messerspitze)

70 g Butter

350 g Doppelrahmfrischkése

350 g Magerquark

175 g Zucker

6 Stk. Ei

400 g Sauerrahm

1/2 Stk. unbehandelte Zitrone

1 Stk. Bourbon-Vanillepudding
(Pickchen)

Butterkekse im Gefrierbeutel zerkriimmeln.Zucker und Zimt untermischen mit zerlassener Butter
vermengen und in einen mit Backpapier ausgelegten Dutchoven gleichmissig verteilen und andriicken.
(Normalerweise soll man den Boden Kkaltstellen, hab's aber nie gemacht und funktioniert so auch)

Frischkise,Quark und Zucker verriihren, Eigelb und Sahne unterriihren. Schale und Saft der Zitrone
unter die Quarkmasse riihren. EiweilR mit einer Prise Salz steifschlagen und unterheben. Kdsemasse auf
den Keksboden verteilen.

Dutchoven mit 6 Brekkis unten und 15 Brekkis oben ca. 1 bis 11/2 Stunden backen, bis der Kuchen eine
schone goldene Farbe hat. Bei der Brekkimenge bin ich immer ein wenig vorsichtig, lieber unten nicht
zu viel, da man den Boden ja nicht kontrollieren kann.

Kuchen im Dutch Oven eine halbe Stunde abkiihlen lassen, danach vorsichtig am Backpapier aus dem
Dutch Oven heben und normalerweise vier Stunden abkiihlen lassen.
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Kirschenplotzer-Kirschenmichel

oA AT P L SN L

8 altbackene Brotchen

1kg Kirschen, gewaschen ohne Stiel
350 ml warme Milch

50g Butter

120g Zucker

4 Eier getrennt

1 Teeloffel Zimt

den Schalenabrieb einer 1/2 Zitrone

1 Prise Salz

Butterflockchen Puderzucker
Vanille Sauce

Als erstes schneidet Thr die Brotchen in kleine Stiicke und giefit die warme Milch dariiber und vermengt die Masse. Das
ganze lasst Ihr jetzt fiir mindestens 10 Minuten stehen.

Die Butter schlagt Ihr zusammen mit den Eigelben, dem Zucker, dem Zimt und dem Zitronenabrieb auf und gebt sie zu
den eingeweichten Brotchen. Jetzt verknetet Thr alles. Wenn Euch die Masse zu trocken erscheint, dann gebt einfach
noch etwas Milch dazu.

Als néchstes schlagt Thr das Eiweil zusammen mit der Prise Salz zu einem steifen Eischnee und hebt den Schnee
zusammen mit den Kirschen unter die Masse des Kuchens.

Nun gebt Ihr den Kuchen eine Backform und belegt Thn mit ein paar Butterflockchen. Wenn IThr eine Springform nutzt,
dann reibt die Form vorher mit Butter aus und wenn Ihr einen Dutch Oven nehmt, dann kleidet IThn mit Backpapier aus.
Das Backpapier konnt Thr dann spéter auch als Hebehilfe fiir den Kirschneplotzer-Kirschenmichel benutzten.

Der Kuchen wird jetzt fiir ca. 1- 1,5 Stunden bei 180-200 Grad gebacken. Im Backofen braucht der Kuchen weniger
Zeit als im Dutch Oven.

Gegessen wird der Kirschenplotzer-Kirschemichel am besten lauwarm und mit Vanille Sauce.
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Krapfen aus dem Dutch Oven

250ml warme Milch
1 Wiirfel Hefe

500g Mehl (Typ 550)
70g Zucker

2g Salz

80g weiche Butter

1 Ei

1 Glas Marmelade
Puderzucker

flissige Butter

Knetet die Milch, die Hefe, das Mehl, den Zucler, das Salz, die Butter und das Ei zu einem Teig und lasst den dann fiir

eine Stunde an einem warmen Ort gehen.

Nach dem Gehenlassen formt Ihr aus dem Teig kleine Kugeln (bei uns hatte ein Teigling jeweils 100g) und teilt jede
Kugel dann in 1/3 und 2/3 Portionen. Jetzt nehmt Ihr die kleineren 1/3 Portionen und rollt jede von ihnen mit der
Teigrolle etwas aus. Dann formt die 2/3 Portionen zu einer runden Form, legt die auf Eure Handfldche und fiillt sie
moglichst mittig mit einem guten Teeloffel Marmelade. Nun verheiratet die kleinen mit den grofen Teigstiicken, indem
Ihr die kleineren Stiicke auf die grofleren legt und den Rand gut andriickt. Die fertigen Kreppel-Teiglinge lasst Ihr dann
nochmal fiir 45-60 Minuten gehen.

Nun nehmt Ihr euren Dutch Oven, legt ihn mit Backpapier aus und setzt die Teiglinge ein. Fiir unseren Petromax FT6
hatten wir 15 Briketts auf dem Deckel und 7 Briketts unter dem Dutch Oven. Die Backzeit betrdgt dann ca. 20 Minuten.

Nach dem Backen nehmt Thr die fliissige Butter, bestreicht die Krapfen damit und bestreut sie dann mit Puderzucker.
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Kiirbis Zimtschnecken

Teig:

500g Mehl

200g Hokkaido Kiirbis, piiriert 75g
Butter, geschmolzen, abgekiihlt 100

ml lauwarme Milch Fiillung:
1 Ei 150g Hokkaido Kiirbis, piiriert
2 EL brauner Zucker 75 g Butterflocken
1/2 TL Salz 100 g brauner Zucker
1 Pck. Vanille Puddingpulver 2 Teeloftel Zimt
1/2 Wiirfel frische Hefe 100 g gehackte Mandeln
Deko:
10g Hokkaido Kiirbis, piiriert
50 g Frischkése
100 g Puderzucker

1 Essloffel gerdstete Mandeln (Dekoration)

Als erstes stellt ihr das Kiirbispiiree her. Dafiir wiirfelt Thr den Kiirbis, gebt ihn zusammen mit etwas Milch in eine
geeignete Form und gart ihn abgedeckt in der Mikrowelle bis er weich ist. Wenn der Kiirbis weich und wieder etwas
abgekiihlt ist piiriert Ihr ihn mit einem Stabmixer.

Dann verknetet lhr alle Zutaten fiir den Teig, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist, der nicht mehr am
Schiisselboden, oder der Arbeitsplatte anklebt. Gegebenenfalls miisst Thr mit Mehl oder Milch nachjustieren. Diesen
Teig lasst Thr fiir 60 Minuten an einem warmen Ort aufgehen.

In der Zwischenzeit konnt Thr in einer Pfanne ohne Fett die Mandeln anrosten.

Danach rollt Thr den Teig rechteckig aus und bestreicht ihn mit den 150g Kiirbispiiree. Darauf verteilt Ihr dann den
Zimt, den Zucker, die gerdsteten Mandeln und zum Schluss die Butterflockchen. Der Teig wird jetzt zu einer Rolle
eingerollt und in ca. 4 cm breite Schnecken geschnitten.

Die Zubereitung im Dutch Oven

Den Dutch Oven legt Ihr auf Boden mit Backpapier aus. Dann setzt Ihr die einzelnen Kiirbis Zimtschnecken darauf.
Die Schnecken werden jetzt weitere 60 Minuten gehen gelassen. Thr solltet darauf achten, dass die Schnecken geniigend
Platz zum gehen haben.

Backt danach die Schnecken im Dutch Oven fiir 40- 50 Minuten. Die Anzahl der Kohlen hédngt hierbei ganz stark von
Eurem genutzten Setup ab. Wir haben fiir den ft6 im Atago 3 Kokoko Eggs unten und 7 oben benutzt. Solltet Ihr den
Atago nicht nutzen, erhoht sich die Anzahl der benétigten Briketts.

Nach dem Backen der Kiirbis Zimtschnecken

Ihr solltet die Kiirbis Zimtschnecken leicht auskiihlen lassen. Dann bereitet Ihr aus den Zutaten fiir das Frosting das
selbige zu. Dazu mischt Thr alle Zutaten und verriihrt sie. Dann bestreicht Thr die Zimtschnecken mit dem Frosting und
bestreut sie mit ein paar wenigen Mandeln.
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Mandel GrieRkuchen mit Ananas aus dem FT4,5

1 Dose Ananas Abtropfgewicht ca. 260g
100 g gemahlene Mandeln

125 g weiche Butter

125 g Zucker

2 Stuck Eier

125 g Mehl Zitronenglasur

100 g Weizengries 100 g  Puderzucker

2Tl Backpulver 2-3 EI  Zitronensaft

200 ml Kokosmilch ein Paar Zesten Erklarung in der Anleitung

1. Dopf mit Backpapier auslegen Ananas abtropfen lassen und ca 4Scheiben davon halbieren und
am Rand des Dopfes aufstellen.

2. Den Rest in kleine Wurfel schneiden und bei Seite stellen. Gemahlene Mandeln etwas anrdsten
und auskuhlen lassen. Butter mit dem Zucker schaumig schlagen und nach einander die beiden
Eier dazu geben. Mehl,Griel3,Backpulver und Mandeln vermischen und abwechseln mit der
Kokosmilch zur Ei-Butter-Zucker-masse geben,etwas weiter rihren und dann die in Wurfel
geschnittenen Ananas unterheben.

3. Teigmasse von der Mitte her in den Dopf fullen.
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Marzipan-Rosinen Hefezopf aus dem Dutch Oven

500 g Mehl Typ405
100 g Butter

250 ml Milch

50 g Zucker

0,5 TL Salz

1 Wurfel frische Hefe

Fillung:
8 EL Rum

200g Marzipanfix

200g Rosinen/Sultaninen
200 g gehackte Mandeln
2 Eier

Den Teig fur den Hefezopf vorbereiten. Als erstes erwarme ich die Milch bis diese
handwarm ist und schmelze darin die Butter. In diese Flissigkeit gebe ich den
Zucker und zerbrosele im Anschuss den Hefewlrfel. Jetzt werden die restlichen
Teigzutaten dazu geben. Die Mischung mit Hilfe eines Ruhrgerats mit Knethaken
oder einer Kuchenmaschine zu einem elastischen Teig verruhren.

Den entstanden Teig abdecken und an einen warmen Ort mindestens eineStunde
gehen lassen.

Parallel dazu gebe ich die Rosinen in einer Schussel und ubergieRe sie

mit Rum so dass, der Rum einziehen kann.

Den Teig auf einer leicht bemehltenFlache zu einem Rechteck von ca. 45x50 cm
ausrollen. Das Rechteck zweimal der Lange nach durchschneiden, damit drei
langliche Rechtecke entstehen.

Im Anschluss das Marzipan, die Halfte der Mandeln und die Rosinen gleichmaRBig
auf dem Teig verteilen. Die Rander der Streifen freilassen und mit der

Halfte Eifliissigkeit verstreichen. Nun die Rechtecke von der langenSeite her fest
aufrollen und schon verschlieBen. Aus den drei Strangen einen zopf flechten
Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen, und den Hefezopf vorsichtig in den
Dutch Oven legen. Die Oberflache mit dem Ei bestreichen, und die restlichen

Mandel darauf verteilen.
Nachdem der Zopf in den Dutch Oven gelegt wurde, muss er bei geschlossenem

Deckel weitere 30-60 Minuten gehen.

Briketts: 14 oben und 4 unten. Die Backzeit betragt so ca. 55 Minuten.Fertig ist der
Hefezopf wenn er einen schonen goldbraunen Farbton hat.
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Mohn-Kasekuchen
400g Mehl Type 00

3509 Zucker
200g Butter
7 groBe Ei(er)
300 g Naturjoghurt 3,5 % Fett

500g Magerquark

Mohnback ( fertige
1 Pck. .
Mohnbackmischung)
Das Mehl mit 200 g Zucker, einem Eidotter (das Eiweil 1groBe Zitrone(n), Bio
aufheben) und der Butter zu einem Miirbteig verarbeiten, mit
Frischhaltefolie luftdicht verschlieRen und iiber Nacht in den 1Pck. Vanillezucker

Kiihlschrank stellen.

Am nachsten Tag die restlichen 6 Eier trennen und den Dutch
Oven vorbereiten. Am besten legt man ihn mit Backpapier aus,
um den Kuchen nachher besser heraus zu bekommen. Den
Teig etwas Zimmertemperatur annehmen lassen, damit er
sich besser verarbeiten lasst, dann gleichmaBig auf dem
Topfboden verteilen und die fertige Mohnbackmischung
darauf geben.

Die Eidotter mit 150 g Zucker, dem Joghurt, dem Magerquark,
dem Vanillezucker, dem Saft der Zitrone und dem
Zitronenabrieb gut vermengen. Die Eiweil} mit einer Brise Salz
steif schlagen und vorsichtig unter die Kdsemasse heben. Die
Masse auf dem Kuchenboden verteilen und die Oberflache
glattstreichen.

Den Dutch Oven mit Kohlebriketts bestiicken und den Kuchen
bei niedriger Hitze (ca. 170 °C) ca. 1,5 Stunden backen, bis die
Oberflache gleichmalig gebraunt ist. Nach 1 Stunde Backzeit
Sichtkontrolle machen.

Der fertige Kuchen sollte im offenen Topf auskiihlen, damit
man ihn danach am Backpapier, am besten mit 4 Handen,
optimal herausnehmen kann. In meinem Fall handelt es sich
um einen 12" Dutch Oven, der mit 21 Kohlebriketts beheizt
wurde.
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MOHNSCHNECKEN IM DUTCH OVEN

Fir den Hefeteig (1 Blech): Fur die Fallung:

500g Weizenmehl Typ 405 150g frisch gemahlenen Mohn
1 Paket Vanillepuddingpulver ~ 100ml Milch

1 Paket Trockenhefe 50g weiche Butter

50 g Butter (weich bis flissig)  50g Zucker

300 ml lauwarme Milch 1EL GrieR

1Ei 1 Paket Vanillezucker

1 EL Zucker 1TL Speisestarke

1/2 TL Salz 1TL Wasser zum Anruhren

Fur den Teig die trockenen Zutaten gut vermischen, dann die flussigen Zutaten dazugeben und zu einem
Teig verkneten. Den Teig an einen warmen Ort stellen und bis zur doppelten Gré3en gehen lassen.

Die Fullung vorbereiten, indem alles zu einer dicklichen Masse verruhrt wird. Abschmecken und
gegebenenfalls nachzuckern.

Teig nochmals kneten, anschlieBend zu einem Rechteck ausrollen. Mohnmasse gleichmaRig mit einem Loffel
auf dem Teig verteilen. Den Teig nun aufrollen (lange Seite = viele kleine Schnecken, kurze Seite = grol3e
Schnecken), das Ende gut andrtcken. Rolle in Scheiben schneiden und in den mit Backpapier ausgelegten
und etwas vorgewarmten Dutch Oven tun. Wir empfehlen einen ft6 (10er) oder ft9 (12er). Mohnschnecken
etwas flachdrtcken und nochmals 20min gehen lassen.
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NUSSSTRUDEL AUS GERMTEIG

350 g Mehl (glatt oder universal)
140 g Butter
40 g Staubzucker
0.5 TL Salz
1 Prise Zitronenschale (abgerieben, Bio)
62 ml Milch (1/161)
1 Stk Eidotter (zum Bestreichen)

Zutaten fur das Dampfl

1 Wf Hefe (42g)

3 EL Milch
1 EL Mehl
0.5 TL Kristallzucker

Zutaten fur die Fulle

125 ml Milch
100 g Honig
25 g Marmelade Semmelbrosel
2 EL Haselniisse (gerieben) Rum
200 g
2 EL

1 | FUr die Nussfulle die Milch, Honig und Marmelade einmal kurz aufkochen lassen. Brosel und
Nusse einrdhren und sofort von der Herdplatte ziehen. Rum zufugen, umrihren.

2  Mit Wasser auf die gewlinschte Festigkeit bringen, soll so sein dass man die Masse gut
aufstreichen kann. Auskuhlen lassen.

3 | FUr den Teig wird zuerst ein Vorteig (Dampfl) vorbereitet. Hefe, 3 EL Milch, 1 EL Mehl, 0.5 TL
Zucker in einer Schussel verrihren. Bei Zimmertemperatur aufgehen lassen, bis der Vorteig die
doppelte Menge erreicht hat (20 Min.)

4 Die Ubrigen Zutaten fur den Teig in eine Schussel geben und das Dampfl zufigen und zu einem
Teig verarbeitet. Dieser Teig muss so lange kraftig geschlagen werden, bis er seidig glatt ist und
Blasen wirft. (Kichenmaschine)

5 | DenTeigin eine Schiussel geben und mit einem Tuch abdecken. An einem warmen Ort gehen
lassen Ca. 30 Minuten. Teig in 3 gleiche Teile teilen. Aufgehen lassen.

6 Dann jedes Teigstlck auf die Grof3e von ca. 30x25 cm ausrollen. Mit der Nussflille bestreichen
und dicht einrollen.

7  Die Teigstucke auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und 20 Min. nochmals aufgehen
lassen. (Zimmertemperatur). AnschlieBend mit einer Gabel die Nussstrudel ca. 15-20x
einstechen.

8 | Imvorgeheizten Backrohr bei Ober- und Unterhitze ca. 40 Min. backen. Mittlere Schiene, bei
170°C.
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Nutella Kirsch Schnecken aus dem
Dutch Oven

500 gramm Mehl

1 Pkg Vanillepuddingpulver
1 Pkg Trockengerm

50 gramm Butter

300 ml Milch

1 Stiick Ei

1 EL Zucker

1/2 TL Salz

4-5 EL Nutella

1 Glas Kirschen / Weichseln

. Das Mehl gemeinsam mit dem Vanillepuddingpulver sowie dem Trockengerm vermischen.

. Die Milch und die Butter erwarmen damit der Teig besser gehen kann. Die fllissige Butter

sowie die Milch und das Ei nun zur Trockenmasse geben.

. Etwas Zucker und Salz hinzufiigen und den Teig gut kneten. Den Teig solange kneten bis er

schon glatt ist.

.Um den Teig nun rasten zu lassen, diesen in eine Germteigschiissel geben und an einen

warmen Platz stellen.

. In der Zwischenzeit kann man den Topf vom Dutch Oven vorbereiten und mit einem Bogen

Backpapier auslegen.
. Nach dem Rasten den Teig nun diinn ausrollen und mit Nutella bestreichen.
. Die Kirschen aus dem Glas nehmen, abseihen und auf dem Teig verteilen.
. Das ganze nun vorsichtig einrollen.

. Ca 3-4cm dicke Scheiben von der Teigmasse herunterschneiden und in die Dutch Oven
Pfanne setzen.

Wahrend die Briketts fiir den Dutch Oven vorbereitet werden, haben die Teigschnecken noch
etwas Zeit zum "Gehen" und schliellen die kleinen Liicken nun perfekt ab im Topf.

Fir die Nutella Kirsch Schnecken kommt man bei der TopfgroRe perfekt mit ca 20 Briketts
durch. Diese wieder unter dem Topf sowie auf dem Topfdeckel verteilen und die Schnecken
rund 40 Minuten backen lassen.

Wir waren dazwischen natdirlich mal neugierig und haben den Backvorgang beobachten
missen.

_Die fertigen Nutella Kirsch Schnecken noch mit etwas Zucker bestreuen und servieren! Sollten
danach noch welche (brig sein, kann man sie auch kalt genief3en!
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Obst-Crumble aus dem Dutch-Oven Die Streusel

250 g Butter

250 g Mehl erste Portion
200 g Zucker

70 g Mehl zweite Portion

Obstmischung Frihling
100 g¢ Rhabarber
400 g Erdbeeren
100 g Heidelbeeren
100 g Zucker
2t Starke

So viele Briketts zum GlUhen bringen, wie nétig sind, um den Dutch-Oven auf
etwas Uber 200°C zu bringen. Bei einem 12er Dutch Oven sind das 15 oben
und 8 unten.

Das Obst waschen, entkernen und in Sticke schneiden. Ggf. die gelbe Schicht Obstmischung Sommer

der Zitronenschale mit einer Reibe entfernen. Dabei die weie Schicht nicht 100 g Pflaumen
mit abreiben, da sie bitter schmeckt. 100 g Himbeeren
200 g Aprikosen

Die erste Portion Mehl flr die Streusel, den Zucker und ggf. die optionalen _
200 g Kirschen

Zutaten (HaselnUsse, Zitronenschale) in einer Schissel vereinen. Die Butter mit

den Fingern in kleine Stlicke zerdriicken und ebenfalls in die Schissel geben. 100 g Zucker
2tl  Starke

Alles zu einem Teig verkneten. Nun die zweiter Portion Mehl dazugeben. Die  Obstmischung Herbst

Mengenangabe ist in diesem Fall nur ungefahr und die Mindestmenge. Es ist 200 g Weintrauben (kernlos)
so lange weiteres Mehl zuzugeben, bis Streusel entstanden sind. Diese durfen 2 Birnen
unterschiedliche GréRen haben. 5 Apfel
Das Obst in den Dutch-Oven fullen, Zucker und Starke zugeben. 100 g Zucker

3t Starke
Ggf. die optionalen Zutaten (Vanilleextrakt, Zimt oder passende Obstmischung Winter
Gewdurzmischung) in den Dutch Oven geben. 200 ¢ Pfirsiche

200 g Mangos
Die Streusel gleichmalig auf dem Obst verteilen. 100 g Ananas

100 g Zucker

Ggf. die Streuselschicht mit Zimt oder der Gewurzmischung bestreuen. 2t Starke

Den Dutch-Oven schlieRen und die Mischung 45 Minuten backen lassen. Den Crumble dann
kontrollieren. Sind die Streusel noch roh, die Backzeit verlangern. Zum Ende der Backzeit darauf
achten das der Crumble nicht zu trocken wird.
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Obst-Crumble 2 Apfel
2 Birnen

250 g Pflaumen

250 g Aprikosen

2 Nektarinen
150 g Zucker

Fur die Streusel
200 g Butter
250 g Mehl
250 g Zucker
100 g gemahlene Haselnusse
1 Vanilleschote

. Das Obst wird zunachst gewaschen, ggf. entkernt und in mundgerechte Stucke geschnitten. Zu
den Frichten gibt man dann 150 g Zucker, rahrt alles gut durch und lasst das Obst mindestens
30 Minuten stehen.

2. In der Zwischenzeit kann man sich um die Streusel kimmern. Dazu schneidet man die
Vanilleschote auf, kratzt das Vanillemark heraus und gibt es zusammen mit dem Mehl, Butter,
Zucker und den gemahlenen Haselnlssen in eine Schale. Mit den Handen knetet man daraus
einen broseligen Streuselteig. Sollte der Teig zu geschmeidig sein, gibt man einfach noch etwas
Mehl hinzu.

3. Die Fruchtmischung wird dann im Dutch Oven gleichmalig verteilt und die Streusel werden
locker auf dem Obst verteilt. Befeuert habe ich den Petromax FT9 mit Kokoko Eggs von
McBrikett. Dazu habe ich 5 durchgeglthte Eggs unter dem Dutch Oven platziert und 11 Stuck auf
dem Deckel. Kokoko Eggs sind etwas groler als herkémmliche Holzkohlebriketts und halten die
Hitze deutlich langer. Daher sind sie ideal fur den Einsatz beim “dopfen”.

4, Die Garzeit betragt etwa 40 Minuten. Ab Minute 30 sollte man mal einen Blick riskieren und
schauen, wie weit der Obst-Crumble ist. Wenn die Streusel goldbraun geworden sind, ist der
Crumble fertig. Dazu serviert man idealerweise eine Kugel Vanilleeis.
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Pfirsich Cobbler aus dem Dutch Oven
Zutaten

850 g Pfirsiche
140 g Rohrzucker
2 EL Mehl

1TL Zimt

1/4 TL Muskat
1/4 TL Salz

1 Schote Vanille
2 EL Butter

Fiir das Topping
150 g Mehl
50 g Rohrzucker
1,5 TL Backpulver
50 g Butter (geschmolze
100 ml Schlagobers

. Grill aufheizen (ca. 180 °C) oder eine entsprechende Anzahl an Kohlen durchgliihen lassen damit ihr in eurem
Dutch Oven spéter 180 °C erreicht.

. Pfirsiche in Spalten schneiden und in einer Schiissel gemeinsam mit dem Zucker, Mehl, Zimt, Salz, Muskat und
dem Mark der Vanilleschote vermischen.

. Den Dutch Oven mit Butter einstreichen und die Pfirsich-Mischung hinzufligen. Zugedeckt fiir 15-20 Minuten
kocheln.

. Kurz vor dem Ende der Garzeit, den Biskuit-Teig zubereiten. Dazu werden die Zutaten flir das Topping in einer
Schiissel zu einem homogenen Teig verknetet.

. Den Teig in 8 gleiche Stiicke teilen und zu Béllchen formen. Die Teigballchen zur Pfirsichmasse hinzufiigen und
weitere 15 Minuten grillen bis der Teig schon gebraunt ist (fir entsprechende Oberhitze sorgen!)

. 10 bis 15 Minuten rasten lassen und lauwarm servieren. Dazu passt eine Kugel Vanilleeis.
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Pfirsich/Haselnuss Cobbler aus dem Dutch Oven

Fiir den Teig:
200 g Mehl

130 g Zucker

) Fiir den Belag:
150 ml Milch 1 Dose Pfirsiche,

ca. 500 g Abtropfgewicht
2 EL. Rohrzucker
1TL. Zimt

100g gehackte Haselnusse
2 TL. Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker
1TL. Zitronenschale oder

Zitronenzucker

Prise Salz

1Ei

Als erstes wird der Teig fiir den Pfirsich/Haselnuss

Cobbler vorbereitet. Dafiir werden alle Teigzutaten in eine Schiissel gegeben und
verruhrt.

Den entstanden Teig in den mit Backpapier ausgelegten Dutch Oven verteilen.
Die Pfirsiche in mittelgroRe Stlicke schneiden und auf dem Teig verteilen.

Im Anschluss den Zimt und den Rohrzucker daruber streuen.

Briketts: 11 oben und 3 unten. Die Backzeit betragt so ca. 50 Minuten.

Fertig ist der Pfirsich/Haselnuss Cobbler wenn er einen schonen goldbrauen
Farbton hat.

Den warmen Pfirsich/Haselnuss Cobbler mit Eis und Schlagsahne servieren. Wer
mochte, kann noch etwas Pfirsich Saft tiber den Cobbler gieRen.
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Pflaumenkuchen mit Hefeteig und Streuseln aus
dem Dutch Oven

e ‘ Fiir den Hefeteig: Fir den Belag: Fiir die Streusel:
e Ll 4 ; 100 ml Milch 1kg Pflaumen 1EL 150 g Butter

o L 1 halber Wiirfel frische Hefe Pflaumenmus 3 EL 100 g Zucker
225 g Weizenmehl Type 405 Grie® 200 g Mehl
50 g Zucker 3EL 1 Péackchen
1Ei Zucker Vanillezucker

1/2 TL Zimt

50 g Butter
1 Prise Salz

Fur den Hefeteig die Hefe in der warmen Milch und dem Zucker auflosen. Die entstandene
Flussigkeit mit dem Mehl, Backpulver, Eier, Salz und Butter in einer Rihrschussel
miteinander mit Hilfe eines Mixers oder einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Dieser Teig sollte mindestens 1 Stunde abgedeckt an einem warmen, ruhigen Ort gehen.
Umfang der Teigmasse verdoppelt sich in der Zeit.

Die Pflaumen waschen, gut abtrocknen und entsteinen. Den Dutch Oven mit Backpapier
auslegen und den Hefeteig darauf flach verteilen. Im Anschluss den Kuchenboden diinn
mit Pflaumenmus bestreichen und 2 Essloffel GrielR darauf streuen. Das dient dazu, dass
der Pflaumenkuchen beim Dutchen nicht durchweicht.

Jetzt konnt ihr die Pflaumen von Rand ausgehend kreisformig auf den Hefeteig legen. Im
Anschluss sollte der Teig nochmal 15 Minuten gehen. Jetzt Zimt, Zucker und einen weiteren
Essloffel GrieB vermischen, und die Mischung auf die Pflaumen streuen.

Fur die Streusel Butter, Zucker, Vanillezucker und Mehl in einer Schussel so lange riihren,
bis eine Streuselmasse entsteht. Ich benutze hierfiir die Klichenmaschine und knete zum
Schluss die Streusel von Hand.

Briketts: 14 oben und 4 unten. Die Backzeit betragt so ca. 55 Minuten.
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Pflaumenmus Zimtschnecken

500 g Mehl Fiillung: Glasur:

100 g Butter 200 g Pflaumenmuss 3 TL 150 g Puderzucker 1
250 ml Milch Zimt Eiweif3

50 g Zucker 100 g gehackte Mandeln Wasser

0,5 TL Salz

1 Wiirfel frische Hefe

Als erstes wird der Teig fiir die Zimtschnecken vorbereitet. Ich erwdrme die Milch bis diese handwarm
ist und schmelze darin die Butter. In diese Flussigkeit gebe ich den Zucker und zerbrosele im Anschuss
den Hefewtirfel. Jetzt werden die restlichen Teigzutaten dazu geben. Die Mischung mit Hilfe eines

Rithrgerits mit Knethaken oder einer Kiichenmaschine zu einem elastischen Teig verriithren.

Den entstanden Teig abdecken und an einen warmen Ort mindestens eine Stunde gehen lassen.

Fillung fir die Pflaumenmusschnecken vorbereiten. Pflaumenmus mit den Mandeln und dem Zimt
vermischen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa 5 mm dick rechteckig ausrollen und gleichméaflig mit
der Fiillung bestreichen.

Den Teig aufrollen und die Rolle in etwa 13 gleichgrofle Stiicke, die dann ca. 4 cm hoch sind, schneiden.

Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen, und die Teigrollen (darin verteilen.

Nachdem die einzelnen Teilchen aufrecht in den Dutch Oven gelegt wurden, miissen die
Rollen bei geschlossenem Deckel eine weitere Stunde gehen.

Briketts: 14 oben und 4 unten. Die Backzeit betragt so ca. 55 Minuten.

Fertig sind die Rollen, wenn sie einen schonen goldbrauen Farbton haben. Fiir die Glasur die
150gPuderzucker mit dem Eiweif} verriihren. Es soll eine zéhe dickfliissige und homogene Masse
entstehen. Sollte es noch nicht fliissig genug sein etwas Wasser dazu geben. Die entstandene Glasur mit

den Silikonpinsel tiber die Rollen verteilen.
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Quarkauflauf mit Kirschen

3 Stk. Eigelb

125 g Zucker

75 g Griel

2 TL Backpulver (gestrichene)
1 Stk. Zitrone (Schale davon)
etwas Salz

500 g Quark

3 Stk. Eiweill

Zur Bedeckung

etwas Paniermehl (mit Butterflocken)

1 Eigelb und Zucker schaumig riihren.

2 Griel8 mit Backpulver vermischen und dazu geben.
3 Zitronenschale und Salz dazu geben.

4 Quark unterriihren.

5 Eischnee unterheben.

6 Das Obst dazu geben.

7 Den Boden vom Dutch Oven mit Mehl bestduben und dann Dutch Oven mit Backpapier auskleiden.
8 Die Masse in den DOpf geben, glatt streichen und mit dem Paniermehl bestreuen.
9 Butterflockchen oben drauf.

10 5 Brekkies unten und 12 oben drauf. Backzeit: 2 Stunden bei 110°C - 130°C
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Quarkstollen mit Datteln und Feigen

Teig

100 g Datteln (getrocknet, entkernt, grob gehackt)
100 g Feigen (grob gehackt)
60 g Haselniisse

50 g Butter (Zimmerwarm)
3 EL Honig (siif/fruchtig)

2 EL Zucker (braun)

1Stk. Ei

150 g Quark (40%)

250 g Mehl

7 & 1/2 g Backpulver
Glasur

3 EL Orangensaft

1 EL Butter

3 EL Zucker (braun)

etwas Puderzucker

Stollen: Alle Zutaten (bis auf Mehl und Backpulver) gut mischen, Mehl und Backpulver hinzu geben und verkneten bis
der Teig glatt ist.

Dann auf Backpapier im Dutch Oven legen und 60 min mit ordentlich Oberhitze (15-20 Briketts) und 3-4 Briketts
Unterhitze backen.

Dabei alle 15 min den DO im Ganzen um ein viertel drehen und den Deckel danach ebenfalls drehen, damit ein

gleichméfliges Backergebnis erzielt wird.

Nach dem Abkiihlen den Stollen mit der Mischung aus Orangensaft, geschmolzener Butter und braunem Zucker

bestreichen und Puderzucker nach Gefiihl dartiiberstauben.
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Schneckennudeln mit

Rumrosinen

Hefeteig
500 g Mehl
25 g Hefe (frische)
50 g Butter (Margarine oder Ol)
250 ml Milch
50 g Zucker
1 Stk. Eier
1 TL Salz (gestrichen)
1 Stk. Zitrone (unbehandelt, Schale davon)
1 Einh. Vanillezucker (Pickchen)
Fir die Fullung
‘ 50 g Butter
75 g Zucker
1TL Zimt
125 g Rosinen (in Rum eingelegt)
65 g Kakaopulver

1 Mehl in eine Schiissel geben. Hefe und die Halfte der Milch verriihren und auf 40° erwarmen (lauwarm,
darf nicht zu heiss sein). Etwas Mehl dazugeben und einen weichen Vorteig machen. 15 Minuten gehen
lassen.

2 Butter erwarmen, dann den Rest der Milch hinzugeben. Eigelb, Salz und Zucker hinzufiigen und zu
einem geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Dann den Teig gehen lassen.

3 Danach den Hefeteig etwa 5mm dick ausrollen und mit der 50 Gramm zerlassener Butter bestreichen.
4 Dann den Zucker, Zimt, Kakao, und die Rosinen gleichmaissig auf dem Teig verteilen. Der Teig wird nun
fest ausgerollt und in ca. 3cm dicke Scheiben geschnitten, etwas zusammengedriickt und in den Do

gesetzt.

5 Im 12" tiefen Do hatte ich 30 Min. lang 6 Kohlen unten und 15 oben, danach fiir weitere 15 Min. 25 oben.

6 Der Teig reicht fiir ca. 30 Schnecken.
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Schoko-Kirsch-Cobbler

1Do. Sauerkirschen (oder ein Glas)
1 Stk. Schoko-Backmischung

150 g Butter

etwas Zimt

2 Stk. Schokolade (Rgelel)

1 Den 10" Dutch Oven mit Butter gut ausfetten, das Glas Kirschen hineingeben.

2 Dann die Backmischung dariiber streuen und ein paar Schokostreusel oder 2 Riegel Schokolade darauf
verteilen.

3 Nach Geschmack mit Zimt wiirzen und 100 g Butter in Flockchen auf die Trockenmischung geben.

4 Den Cobbler am Anfang mit mehr Unterhitze 15/5 Kohlen und spiter mehr Oberhitze 5/15 Kohlen gut 40
Min backen. Dazu passt Vanilleeis!
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MURBTEIG: Das Mehl auf ein Brett sieben, zuckern und die in kleine Stiicke
geschnittene Butter darauf streuen. Wasser nach Bedarf beimengen und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig ein halbe Stunde im Kalten ruhen
lassen.

STRUDELTEIG: Das Mehl auf ein Brett sieben, eine Mulde hinein driicken und
Butter eventuell 1 Ei in die Mulde geben. Durch Zugabe von Wasser die
Zutaten zum Teig verarbeiten. Den Teig so lange kneten, bis er glatt und
elastisch wird. Zu einem Laib formen, mit Ol bepinseln und 30 Minuten ruhen
lassen.

MOHNFULLE: Den gemahlenen Mohn mit Zucker und Vanillezucker gut
verriithren. Alle Fiillungen werden jeweils zweimal aufgetragen.

TOPFENFULLUNG: Den Topfen mit einer Gabel zerdriicken, Eier,
Vanillezucker und Kristallzucker sowie eine Prise Salz beimengen und gut
verriihren, bis die Masse glatt und streichfihig ist.

NUSSFULLUNG: Die gemahlenen Niisse mit dem Kristallzucker und dem
Vanillezucker verriihren

APFELFULLUNG: Die Apfel schilen, in diinne Scheiben schneiden,
Kristallzucker und Zimt beimengen und leicht verriihren.

SAHNEGUSS: Die Eier und den Sauerrahm mit einem Schneebesen verriihren.

BUTTERGUSS: Die Butter zerlassen

Den 12er Dutch Oven vorbereiten und mit Butter ausstreichen und mit dem
ausgerollten Miirbeteig bis zum Rand reinlegen. Den Boden mehrmals mit
einer Gabel einstechen.

Den ausgeruhten Strudelteig ausrollen und mit Ol bepinseln. Den Teig
anheben und behutsam iiber die Backform ziehen, so dass der dickere Rand
des Teiges liber die Backform hingt. Den Teig um die Bratform herum
ausschneiden und in 9 gleich groRe Stiicke schneiden. Auf den Boden der
Backform,

Slowenischer
Schichtkuchen -
diesmal aus dem 12er
oder 14er DO

Kuchenboden (Miirbteig)
100 g Mehl glatt

100 g Mehl griffig

100 g Butter

etwas Zucker

etwas Milch

Strudelteig

600 g Mehl glatt

1 TL Sonnenblumendl etwas
lauwarmes Wasser
Mohnfiillung

200 g Mohn gemahlen

80 g Zucker

1 Stk. Vanillezucker (Pickchen)
Topfenfiillung

1kg Topfen

100 g Zucker

2 Stk. Eier

1 Stk. Vanillezucker
etwas Salz

Nussfiillung

300 g Niisse gerieben
100 g Zucker

1 Stk. Vanillezucker
Apfelfiillung

120 g Zucker

etwas Zimt
SahnegufR

600 g Sahne

4 Stk. Eier
Buttergulfd

175 g Butter

die mit dem Miirbeteig und dem diinnen ausgezogenen Teig ausgelegt ist, die erste Schicht der Mohnfiillung

auftragen, mit der geschmolzenen Margarine und dem Sahneguss betraufeln.

Dann die zweite Teigschicht dariiber ziehen, mit der Quarkfiillung belegen und mit der Margarine betriufeln.

Die dritte Teigschicht ausziehen, mit der Nussfiillung bestreichen und wieder mit Margarine betriufeln.

Die vierte Teigschicht ausziehen, die Apfelfiillung dariiber streuen und mit Margarine betraufeln.
Jetzt ist der Schichtkuchen zur Hilfte fertig. Alle Schichten noch einmal wiederholen, so dass man 8 gleichméiRige

Schichten erhalt.

Die letzte Teigschicht mit dem Sahneguss und dem Butterguss betriaufeln. Alle dicken Rinder des
Strudelteiges, die liber die Backform hingen, abschneiden und den Rand formen. Mit einer langen Nadel
mehrmals durchstehen und im 12er Dutch Oven tief mit 17 Brikets oben und 7 unten rund 110-120

Minuten backen.

Aus dem Dutch Oven nehmen, mit restlichen Sahneguss bestreichen und die Sahne einziehen lassen. In

Stiicke schneiden und mit Puderzucker bestiauben.
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Sulde Buchteln

700 g Mehl (405)
1 Packchen Trockenhefe

75 ¢ Zucker

1 Prise Salz

1 Vanilleschote Mark rausgekratzt
300 ml Milch lauwarm

2 Eier

100 g Butter

300 ¢ Pflaumenmus

200 ml Sahne

2 EL Puderzucker

Mehl, Hefe, Milch, Zucker, Butter, Ei, Salz und Vanillemark zu einem weichen Teig verkneten. Etwa
1 -2 Stunden an einem warmen Ort ruhen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

Anschliellend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 1 cm dick ausrollen. Mit einem Glas
runde Teigformen ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel Pflaumenmus auf die Teigstlicke setzen
und diese zu einer Kugel verschliel3en.

Die Sahne in den Dutch Oven giel3en, die Buchteln dicht aneinander setzen und den Topf mit
dem Deckel verschlieBen. Noch einmal an einem warmen Ort ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Nun unter dem Dutch Oven und auf dem Deckel jeweils 6 glihende Briketts verteilen und die
Buchteln ca. 20 - 30 Minuten backen. Mit Puderzucker bestreuen und noch warm servieren.
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Ultimate Chocolate Cake

Teig

450 g Weizenmehl
150 g Kakaopulver

1 EL Backpulver

1TL Salz

2 TL Vanillezucker
200 g Butter

600 g Zucker

200 ml Buttermilch

3 Stk. Ei

200 ml Schmand
Topping

3 EL Zucker

400 ml Sahne

1 Bech. Exquisa (oder Philadelpia)
1 Einh. Puddingpulver

Den Kakao mit Mehl, Backpulver und Salz vermischen und beiseite stellen.

Die zerlassene Butter, den Zucker, die Eier und den Vanillezucker miteinander vermischen. Buttermilch,
Schmand und die Mehlmischung miteinander vermengen und gut durchriihren.

In den eingefetteten Dopf geben (ich verwende Trennspray) und mit 8 Brekkies unten und 16 oben fiir
ungefihr 1h backen.

Danach im Dopf gut abkiihlen lassen und stiirzen-keine Angst bei mir klappt das auch ohne Backpapier
problemlos.

Wihrend der Kuchen backt, kann man die Zutaten fiir das Topping miteinander verriihren und in den
Kiihlschrank stellen. Nachdem der Kuchen abgekiihlt ist, die Oberseite damit bestreichen.
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Upside-Down
Cranberry-Apple Pie

500 g Weizenmehl

1 Einh. Trockenhefe (Tiitchen)
75 g Zucker

1 Einh. Vanillinzucker
(Piackchen) etwas Salz

75 g Butter (zerlassen)

1 Stk. Ei

250 ml Milch

1 & 1/2 kg Apfel (bis 2000 g)
75 g Rosinen (oder
Cranberries) 75 g Zucker

1 Stk. Vanillezucker

1TL Zimt (getrichener)

1  Apfel mit Zucker, Vanillezucker und Zimt bestreuen.
2 Kurz andiinsten.

3 Apfel auskiihlen lassen.

4 - Mit dem Hefeteig bedecken
5 6-10 Brekkis unten / 4-7 oben je nach Witterung.
6 Ca.1Stunde warten

7 Wenn der Teig durch ist den Deckel abnehmen und den Kuchen im DO ca. 30 Minuten auskiihlen
lassen.

8 Kuchen aus dem Do stiirzen.

9  Wer mochte kann jetzt noch eine Glasur aus Marmelade dariiberziehen.
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ZauberkRuchen Heidelbeer

125 g Butter
4 Eier
etwas Salz

125 g Zucker

1 EL Vanillezucker

125 g Weizenmehl

500 ml Milch

200 g Heidelbeeren (Tiefkiihl)

Stelle dir alle Zutaten abgewogen bereit. Heize den Backofen auf 160 Grad O/U vor. Schmelze
die Butter vorsichtig bei 60 Grad und lass sie abkiihlen. Nimm die Heidelbeeren aus der
Tiefkiihlung und lass sie antauen. Erwarme die Milch ein bisschen (nicht zu stark).

Trenne die Eier. Schlage das Eiweifd und 1 Prise Salz mit der Kiichenmaschine zu einem festen
Schaum auf.

Rihre das Eigelb mit 1 Schluck Wasser und dem Zucker (inkl. Vanillezucker) zu einer Creme.
Vermenge es mit der erkalteten Butter, dem Mehl und der Milch zu einer teigigen Masse.

Hebe nun vorsichtig und portionsweise den Eischnee unter die teigige Eigelbmasse. Achte
darauf, dass es locker bleibt. Der Eiweifsschaum ist dein Garant fiir den lockeren Part im
Kuchen. Fertig ist der Kuchenteig.

Lege nun eine Kastenform am Boden mit Backpapier aus und fette die Rander. Gib zuerst die
angetauten Beeren ein.

Fille dann mit dem Teig auf. Nach ca. 75 Minuten im Backrohr bei 160 Grad kann der Kuchen
raus. Nun musst du leider mindestens eine, besser 2 Stunden warten, bis der Kuchen abgekiihlt

ist. Mein Tipp: Stell den Kuchen baldmaglichst in den Kiithlschrank. Dies unterstiitzt die spétere
Zauberkuchenkonsistenz.
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Zimtschnecken aus dem Dutch Oven

- Zutaten Fillung:
= ’* Teig: 100 g Butter
' 500 g Mehl 125 g braunen Zucker
| 100 g Butter 3TLZimt
250 ml Milch 100 g gehackte Haselnusse
50 g Zucker Glasur:
0,5 TL Salz 150 g Puderzucker
1 Wirfel frische Hefe 1 Eiweil}

Wasser

Als erstes wird der Teig fiir die Zimtschnecken vorbereitet. Als erstes erwdrme ich die Milch bis
diese handwarm und schmelze darin die Butter. In diese Fliissigkeit gebe ich den Zucker und
zerbrosele im Anschuss den Hefewdirfel. Jetzt werden die Restlichen Teigzutaten dazu geben. Die
Mischung mit Hilfe eines Riithrgerdts mit Knethaken oder einer Kiichenmaschine zu einem

elastischen Teig verriihren.

Den entstanden Teig abdecken und an einen warmen Ort mindestens eine Stunde gehen lassen.

Die Fiillung fiir die Zimtschnecken vorbereiten, Butter schmelzen und mit dem braunen Zucker, den fein
gehackten Haselniissen und dem Zimt vermischen.
Den Teig auf einer Arbeitsfliche etwa 5mm dick ausrollen. Den ausgerollten Teig gleichmafliig mit der

Fillung bestreichen.

Den Teig aufgerollt und die Rolle in etwa 13 gleichgrofle Stiicke, die dann ca. 4 cm hoch sind, schneiden.

Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen, und die Teigrollen (mit der Schnittfliche
sichtbar nach oben) darin verteilen.

Nachdem die einzelnen Teilchen aufrecht in den Dutch Oven gelegt wurden, miissen die Rollen

bei geschlossenem Deckel eine weitere 30-60 min gehen.

Briketts: 14 oben und 4 unten. Die Backzeit betragt so ca. 55 Minuten.

Fertig sind die Rollen, wenn sie einen schonen goldbrauen Farbton haben.

Fiir die Glasur die 150g Puderzucker mit dem Eiweif3 verriihren. Es soll eine Zihe dickflissige und
homogene Masse entstehen. Sollte es noch nicht fliissig genug sein, etwas Wasser dazu geben. Die

entstandene Glasur mit dem Silikonpinsel tiber die Rollen verteilen.
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Zimtschnecken (Cinnamon Rolls)

50 g Butter, geschmolzen, abgekiihlt
300 ml lauwarme Milch

1 Ei

1 EL brauner Zucker

1/2 TL Salz

1 Pck. Vanille-Puddingpulver

500 g Mehl

1/2 Wiirfel frische Hefe

75 g Butterflocken
100 g brauner Zucker
2 Teeloffel Zimt

100 g gemahlene Haselniisse

50 g Frischkése
60 g Puderzucker
1 Teeloffel Vanillezucker

Die Zutaten fiir den Teig werden vermischt und an einem warmen Ort 60 Minuten gehen gelassen.

Dann wird der Teig rechteckig ausgerollt, wenn Thr Apfel Zimtschnecken backt dann bestreicht [hr den Teig zuerst mit
dem Apfelkompott. Danach bestreut Thr den Teig mit den Haselniissen und dem Zucker. Darauf kommen dann noch die
Butterflockchen. Der Teig wird jetzt zu einer Rolle eingerollt und in ca. 3-4 cm breite Schnecken geschnitten.

Der Dutch Oven wird auf dem Boden mit Backpapier ausgelegt und die Schnecken werden eingesetzt und weitere 60
Minuten gehen gelassen. Thr solltet darauf achten, dass die Schnecken geniigend Platz zum gehen haben.
Backt jetzt die Schnecken im Dutch Oven fiir 45-60 Minuten mit 12 Briketts oben und 9 Briketts unten.

Thr solltet die Zimtschnecken leicht auskiihlen lassen. Dann bereitet Ihr aus den Zutaten fiir die Glasur die selbige zu
und bestreicht die Zimtschnecken damit. Die Apfel Zimtschnecken dekoriert Thr noch zusétzlich mit den gerdsteten
Mandelplattchen.
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Zimtschnecken mit Kokos aus dem Dutch Oven

500 ¢ Mehl

1 Woarfel Hefe

2 EL Zucker
250 ml Milch lauwarm
50 g Butter

1 Ei

1/2 TL Salz
Fallung

150 ¢ Kokosflocken
125 g Butter
brauner Zucker

1EL  Zimt
3 EL Backkakao
1 Eigelb

1. Hefe mit Zucker vermischen und flUssig werden lassen. Diese Mischung mit ein wenig der

lauwarmen Milch vermengen und Zucker auflésen.

2. Die restlichen Zutaten mit aufgel6ster Hefe in der Kichenmaschine ca. 12 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Danach 60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

3. Butter verflUssigen und mit den Ubrigen Zutaten fur die Fullung vermischen.

4. Teig rechteckig ausrollen (etwa in der GroR3e eines Backblechs) und mit der Fullung bestreichen.

(s. Hinweis im Blogtext oben)

5. Teig aufrollen (von der langen Seite aus) und anschlie3end in 8 gleichdicke Stuicke aufschneiden.

6. Teigsticke auf die Schnittflache gleichmaliig verteilt in den Dutch Oven setzen und an einem

warmen Ort nochmal ca. 40 Minuten gehen lassen.

7.In der Zwischenzeit einen Anztindkamin mit Kohlen durchglihen. Es werden ca. 10-12 Kohlen fur

den Deckel und 5 fur unter den Dutch Oven bendtigt.

8. Teigoberflache vor dem Backen mit Eigelb (Ei trennen und Eigelb mit 2 EL Wasser vermengen)

einpinseln.

9. Zimtschnecken ca. 40 Minuten mit 10-12 Kohlen oben und 5 Kohlen unten backen. Nach der
Halbzeit einmal den Dutch Oven drehen, damit keine Hot Spots entstehen und der Teig an

einzelnen Stellen verbrennt.

10. Dutch Oven von der Hitze nehmen, Deckel weglegen und ca. 15 bis 20 Minuten auskuhlen lassen.
Zimtschnecken aus dem Dutch Oven sturzen oder ziehen (Hinweis siehe oben im Blogtext) und

auf ein Kuchengitter setzen und servieren.


https://www.livingbbq.de/menueart/dessert/
https://www.livingbbq.de/zutat/mehl/
https://www.livingbbq.de/zutat/wuerfel-hefe/
https://www.livingbbq.de/zutat/el-zucker/
https://www.livingbbq.de/zutat/milch/
https://www.livingbbq.de/zutat/butter/
https://www.livingbbq.de/zutat/ei/
https://www.livingbbq.de/zutat/tl-salz/
https://www.livingbbq.de/zutat/kokosflocken/
https://www.livingbbq.de/zutat/butter/
https://www.livingbbq.de/zutat/brauner-zucker/
https://www.livingbbq.de/zutat/zimt/
https://www.livingbbq.de/zutat/backkakao/
https://www.livingbbq.de/zutat/eigelb/

Zwetschgen-Bourbon
Buchteln

500 g Weizenmehl ((Typ ist eigentlich relativ egal))
40 g frische Hefe ((ein Wiirfel))

125 ml Milch ((Lauwarm))

125 ml Milch ((Temperatur egal))

3 Stk. Eidotter

1Stk. Ei ganz

125 g Rohrzucker

1/2 TL Salz

100 g zerlassene Butter

Hefe in der lauwarmen Milch auflosen. und mit ca. einem drittel des Mehles verriithren und ca. 15 min
zum Vorteig gehen lassen.

Alle weiteren Zutaten dazu geben und zu einem glatten Teig verarbeiten der sich leicht vom Knethaken
ablost.

Den Teig 30 bis 45 min gehen lassen (je nach Zimmertemperatur evtl auch ein wenig kiirzer)

Jetzt die Teigstiicke abnehmen, ausstoRen (kleine Kugeln formen) und nach einem kurzen Moment
ruhen zu kleinen Fladen zusammendriicken. Nochmalige kurze Ruhezeit dazu nutzen, die Fiillung fertig
zu machen, falls notig

Die kleinen Fladen mit etwas Fiillung zu den Buchteln formen und in eine gut ausgebutterte Form /
Kaserole etc. geben

Nochmals einen guten EL Butter zerlassen, und iiber die Buchteln geben bzw. verstreichen, ruhig eine
grol3ziigige Menge

ca. 40 min im Ofen mit Ober-/und Unterhitze bei 170° Backen

FULLUNG ca. 200g entkernte Zwetschgen ca. 100 ml Kirschsaft 1 EL brauner Zucker Den Kirschsaft in
einen kleinen Topf geben und mit dem Zucker zusammen langsam erwirmen bis sich der Zucker
aufgelost hat. Dann die klein geschnittenen Zwetschgen dazu geben und dass ganz kocheln bis nur noch
wenig Fliissigkeit da ist, dass ganze dann, je nach Geschmack, mit Bourbon / Whisky oder ahnlichem
abschmecken und nochmal ganz kurz auf kocheln. Das Ganze dann am besten bei Zimmertemperatur
eine Nacht ziehen lassen. Kann man auch gut als Kompott oder dhnliches herstellen
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Ananas flambiert

8 Sch. Ananas
1 etwas Zimt
1 etwas Butter

1 etwas Rum

Ananas abtropfen lassen. Mit Zimt bestreuen, Butterflockchen aufsetzen, auf den gedlten Grillrost legen, in den vorgeheizten
Grill schieben und von jeder Seite 2 Minuten grillen.

. Rausnehmen, mit Rum iibergieBen und flambieren.
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Ananas-Pfau mit stiRer Rumglasur vom Girill

1. Fur die Glasur Rum, Limettensaft,
fein gehackte Minze und Rohrzucker
miteinander verruhren, bis alles
verbunden ist.

2. Die Ananas langs vierteln und
darauf

achten, dass das "Griine" mit dran
bleibt. Den Strunk in der Mitte
entfernen.

3. Ein dunne Scheibe langs schneiden,
um einen Weintraube aufwickeln und
mit den Zahnstocher fixieren.

4. Das Fruchtfleisch als langliche

Streife aus den Ananas rausschneiden.

5. Die Ananasstucke in einen Beutel
geben. Die sul’e Rumglasur dazu
geben, den Beutel schleiRen und alles
gut vermengen. Jetzt die
Annanasstiicke fir eine Stunde ziehen
lassen.

Ananas, ungeschalt
3 EL Rum,
Limettensaft

3 EL Rohrzucker

1 Handvoll Minze

4 Weintrauben

6. Den Grill auf mittlere Hitze aufheizen.

Die Ananasstucke auf dem Grill geben,
und bei mittlere Hitze 7-10

Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen. Die Stucke nach der Halfte der
Zeit wenden.

7. Die gegrillten Ananasstucke vom
Grill nehmen und wie auf den Bild
dargestellt auf den Ananas-Schiffchen
anrichten. Das Gericht warm
servieren.
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Apfel-Blatterteig-Strudel

2 Rollen Blatterteig aus dem Kiihlregal, @ 200 g
2 Eigelb

50 g Rosinen

100 g Zucker

50 g Konfitlire, dunkle
1 Orange(n)

Fir die Fiillung die Apfel waschen, entkernen und in halb-grobe Wiirfel schneiden. Zucker in der Pfanne
(direkt auf der Glut) karamellisieren lassen und Apfelwiirfel und Rosinen zugeben. Alles gut vermischen
und mit dem Saft und dem Abrieb der Orange abléschen. Die Pfanne vom Grill nehmen. Die
Apfelmasse mit der Konfitlre leicht binden und abkihlen lassen.

Die Blatterteigrolle ausrollen und nach aul3en glatt abstreifen. Quer tiber die Blatterteigrolle die Fiillung
mittig gleichmaRig verteilen. Die Uberlappungsflachen mit 1 Eigelb einstreichen, den Blatterteig

einschlagen und die ganze Rolle einmal drehen, sodass die Naht unten liegt. Aus der zweiten Rolle
Ornamente je nach Wahl schneiden. Die Oberseite der Rolle mit dem restlichen Eigelb einstreichen und

Ornamente darauf ankleben.

Den Apfel-Blatterteig-Strudel bei ca. 180 °C - 210 °C ca. 35 - 45 Minuten indirekt im Grill backen.

Dazu passen wunderbar Vanilleeis und/oder Vanillesauce und Schlagsahne.
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Apfelkuchen im Glas

300g Mehl

170g Butter, weich und zusétzlich etwas Butter, um die
Gléser einzufetten

3 Eier

150g Apfelmus

125g Zucker

Y Péackchen Backpulver

Als Gewiirze: Zimt und 1 Packchen Vanillezucker

1 Apfel, geschilt und in feine Wiirfelchen geschnitten

Als erstes verriihrt Thr die Butter, die Eier und den Zucker zu einer cremigen Masse. Dann gebt Ihr das Apfelmus, die
Gewiirze, das Backpulver und das Mehl dazu und verriihrt die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig. Dafiir benutzt Thr
am besten ein Handriithrgerdt. Zum Schluss rithrt Thr dann noch mit einem Loffel die Apfelstiickchen zum Riihrteig
dazu.

Danach fettet Ihr die Gliser mit der restlichen Butter ein und befiillt sie mit dem Kuchenteig. Das geht prima mit einem
Spritzbeutel. Achtet beim befiillen darauf, dass Ihr die Gléser nur ca. 2/3 befiillt, damit sie sich spéter gut verschlieen
lassen.

Dann kommen die Glédser ohne Deckel zum Backen auf den Grill oder in den Backofen.

Wenn die Backzeit um ist und der Apfelkuchen im Glas durchgebacken ist holt Thr die Glaser vom Grill, oder aus dem
Backofen und verschlief3t sie sofort heifl. Dadurch bildet sich beim Abkiihlen ein Vakuum im Glas und der Kuchen ist
dadurch einige Zeit haltbar.

Der Apfelkuchen im Glas schmeckt sehr lecker, wenn er etwas durchgezogen ist, dann mit Puderzucker bestreut und mit
etwas Apfelmus gegessen wird.
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APFEL-NUSS TASCHERL

Aus den angegebenen Zutaten einen Germteig zubereiten.
Den Teig anschliefRend zudecken und ca. 1 Stunde rasten
lassen.

Den Teig zu einer Kugel formen. Die Kugel nochmal 15
Minuten zugedeckt rasten lassen — so ldsst sie sich viel
schoner & diinner ausrollen. In der Zwischenzeit die Fiille
zubereiten. Dazu den Apfel schilen, entkernen und in
Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke 10 Minuten lang diinsten
bis sie weich sind, danach kurz auskiihlen lassen und mit
einer Gabel zu einem Mus zerstampfen. Apfelmus mit
Niissen und Zucker gut mischen.

Den Teig diinn ausrollen und danach Kreise mit einem
Durchmesse von ca 10 cm ausstechen. In die Mitte des
Kreises einen guten Teeloffel Fiille legen, zusammenklappen
und die Rdnder mit einer Gabel verschliefRen.

Danach mit einem Ei bestreichen und nochmal 15 Minuten
rasten lassen.Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad
Heif3luft ca 20 Minuten goldgelb backen.

Zutaten

FUR 30 TASCHERL

270 g
550 ¢g
15¢g
68
80¢g
60¢g

100 g

20¢g
lg

TEIG

Milch
Weizenmehl 700
frische Germ

Salz

Zucker
handwarme Butter
Ei

FULLE

geriebene Haselniisse
Apfel

Zucker

Eizum Bestreichen
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Teig
Birnen und Schokoladen Pizza 1 EL Olivenél

1 % TL naturreines grobes
Meersalz

1 %2 TL Trockenhefe

400 g Mehl

Weitere

3 TL Rapsol

2 TL Pistazien- oder Walnussol

Zubereitung Teig:

1. Ineine grofie Schiissel 250 ml lauwarmes Wasser gieflen und mit 1 EL 1 TL Rohzucker
0], Salz und Hefe verrithren. Mit einem Rithrléffel nach und nach das
Mehl bis auf 4 EL einriihren, bis der Teig so fest ist, dass er sich nicht
mehr rithren lés§t. Auf eine bemehlte Arbeitfliche geben und etwa 6 120 g Zartbitterschokolade, in
Min. mit den HArnden kneten, dabei die tibrigen 4 EL Mehl oder nach
Bedarf auch mehr Mehl einarbeiten, bis der Teig glatt geschmeidig und
leicht klebrig ist.

V. TL gemahlener Muskatnuss

kleine Stucke gebrochen

500 g reife Birnen, langs
2 Eine mittelgrofe Schiissel mit Ol ausstreichen. Den Teig zu einer Kugel g evierte lt, entke rnt, indinne
formen, in die Schiissel geben und darin mehrmals wenden, bis die Scheiben gesc hnitten

Teigkugel gleichmifig mit Ol iiberzogen ist. Die Schiissel mit T
Frischhaltefolie verschliefen und den Teig an einem warmen und vor 30-60 g Amaretti (italienische

Zugluft geschiitzten Ort 1 % -1 % Std. auf das doppelte Volumen Mandelmakronen) zerbroselt
aufgehen lassen; alternativ fiir 6-8 Std. in den Kithlschrank stellen und
vor der Weiterverarbeitung Raumtemperatur annehmen lassen.

Zubereitung Pizza:

1. Den Grill fiir direkte mittlere Hitze (175-230°C) vorbereiten und den Pizzastein 10-15 Min. vorheizen.

2. Grill auf indirekt schalten. Créme herunter nehmen und die Weber Pfanne-GBS auf den Grill stellen. Zucker hineingeben
und karamellisieren lassen. Mit Likér und Orangensaft abléschen und solange kdcheln lassen, bis der Zucker sich geldst
hat. Birnen hineingeben, kurz aufkochen und mit der Speisestarke abbinden.

3. Den Teig in zwei gleich grofle Portionen teilen und diese jeweils zu einer Kugel formen. Eine Kugel bis zur Verwendung
mit einem sauberen Kiichentuch abdecken. Die zweite Kugel auf einer leicht bemehlten Arbeitsiflihe zu einem 30 cm
groflen Kreis ausrollen oder mit den Hidnden ausziehen. Den Pizzaheber leicht bemehlen und vollstdndig unter den
Teigkreis schieben.

4. Den Teigkreis auf der Oberseite mit 1-% TL Rapsél bestreichen und mit der eingedlten Seite nach unten ztigig, aber
behutsam auf den Pizzastein stiirzen. Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 3 Min. backen, bis die
Unterseite leicht gebraunt ist und sich fest anfithlt. Mit dem Pizzaheber vom heiflen Stein nehmen. Umdrehen und die
gegrillte Seite gleichméfig bis zum Rand mit 1 TL Pistaziendl einpinseln.

B. Die Teigoberfliche mit den Zinken einer Gabel einstechen. In einer kleinen Schiissel Zucker und Muskatnuss vermengen.
Die Hilfte der Mischung tiber die Pizza streuen, dabei einen 1 cm breiten duferen Rand frei lassen, dann die Hélfte der
Schokolade darauf verteilen.

6. Die Pizza wieder auf den heiflen Stein gleiten lassen und tiber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel weitere
3-4 Min. backen, bis die Pizza goldbraun ist und die Schokolade gelichmaflig auf der Pizza verstreichen. Die Pizza mit der
Halfte der Birnen belegen und die Hifte der Amarettibrosel driberstreuen. Wie eine Torte aufschneiden und warm
servieren.

77 . Aus den iibrigen Zutaten wie beschrieben eine zweite Pizza zubereiten.
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Birnenkuchen

1. Fir den Fladenteig die Hefe und den Zucker
in der lauwarmen Milch auflosen, danach mit
den restlichen Zutaten verkneten. Die
Teigmasse 30 Minuten abgedeckt ruhen
lassen. 2. Den Teig in sechs gleichgrofBe Stiicke
teilen und diese nicht zu diinn ausrollen. Das
Ganze mit Creme fraiche bestreichen und 10
Minuten ruhen lassen. 3. Die Teigsticke mit
den Birnen und Nussen bestreuen und den
Honig daruber traufeln. 4. Den Grill fur

indirekte, mittlere Hitze (200-220°C) vorheizen.

Den Pizzastein mit Backpapier auslegen, die
Kuchen darauf platzieren und 15-20 Minuten
grillen. Im Anschluss mit Puderzucker

bestreuen und servieren.

250 g Mehl

10 g frische Hefe

30 g Zucker

150 ml lauwarme Milch
1 mittelgrof3es Ei

50 g flussige Butter
150 g Creme fraiche

400 g Birnen (geschalt und
gewdrfelt)

4 EL Akazienhonig

40 g Macadamia-Nusse
(gehackt)
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Bratapfel im Schlafrock

4 Apfel

1 Rolle Blétterteig

16 Marzipankartofteln

1 Essloffel gehackte Mandeln nicht gerdstet
4 Essloffel gehackte Mandeln gerdstet
1 Essloffel Amaretto

8 Amarettini

1 Eigelb

2 Essloffel Milch

Vanillesauce oder Vanilleeis

1 Zitrone ausgepresst

4 Butterflockchen

Zuerst schilt Ihr die Apfel und entfernt das Kerngehéiuse und danach reibt IThr Eure Apfel mit dem Zitronensaft ab. Die
Amarettini weicht Ihr im Amaretto ein. Als néchstes verschlie3t Ihr das an der Unterseite des Bratapfels entstandene
Loch mit 1-2 Marzipankartoffeln. Die driickt Thr vorher mit der flachen Hand zusammen. Jetzt fiillt Thr die Apfel mit
zwei Amarettini, zwei Marzipankartoffeln und den gerdsteten Mandeln und setzt zum Schluss ein Butterflockchen oben
drauf. Danach vermischt Ihr das Eigelb mit der Milch.

Nun rollt Thr den Blétterteig aus und teilt IThn in Platten. Wenn der Apfel darauf sitzt sollten sich bequem die Seiten
hochschlagen lassen und die Spitzen des Blétterteigs sollten sich leicht am oberen Ende des Apfels zusammendriicken
lassen. Damit die Enden besser haften konnt Ihr diese mit der Eigelb-Milch Mischung bestreichen. Dann stecht Thr mit
einem Ausstecher ein rundes Stiick Blétterteig aus und setzt es als Dekoration oben auf den Bratapfel im Schlafrock.
Als nachsten Schritt bestreicht Ihr den Blatterteig komplett mit der Eigelb-Milch-Mischung. Zum Schluss bestreut Ihr
den Bratapfel im Schlafrock oben mit den ungerdsteten Mandeln und backt ihn dann fiir ca. 35 Minuten bei 200-210
Grad indirekter Hitze auf den Grill.

Den Bratapfel im Schlafrock serviert Ihr zusammen mit der Vanillesauce und den restlichen gerdsteten Mandeln.

377



Bratipfel mit Rumsahne

01

02

03

04

Die Apfel gut waschen (nicht schalen) und

das Kerngehause ausstechen.

Fir die Flllung NUsse, Rosinen, Marmelade
und Zimt gut miteinander verrdhren, dann

den Hohlraum der Apfel damit ausfiillen.

Die Locher, die beim Ausstechen des
Gehauses entstehen, nach dem Fullen oben
und unten mit Marzipanrohmasse dicht

verschlief3en.

Die Apfel in eine gefettete Auflaufform oder
Aluschale stellen. Ca. 15 bis 20 Minuten bei
200°C indirekt grillen. Die Apfel sollten weich
sein und beim Einstechen mit einer Nadel
oder Gabel trotzdem einen fuhlbaren

Widerstand bieten.

Die Sahne frisch zubereiten und je nach
Geschmack etwas Rum, Zimt oder

Vanillinzucker unterrihren.

4 Apfel groB (sduerlich)

40 g WalnUsse, Mandeln,
Haselnusse

40 g Rosinen

4 TL rote Marmelade
Zimt

250 g Sahne

1-2 EL Rum

Vanillinzucker
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Christstollen vom Grill

fiir den Teig
400 g Rosinen

200 g Sultaninen
200 g Korinthen
etwas Rum

80 g Hefe

250 ml Milch

150 g feiner Zucker

1kg Mehl

Am Vorabend Rosinen, Sultaninen und Korinthen waschen und

mit Rum begieRen. 1TL Salz

Die Hefe zerbrockeln und mit 1 El Zucker und 3 El warmer etwas Zitronenschale (von 2 Zitronen)

Milch verriihren und gehen lassen.

1/2 TL Kardamom
2/3 des Mehls in eine Schiissel sieben,in die Mitte die Hefe und an 500 o Butter
den Rand die Gewlirze,den Zucker und die Butter geben.Von der g
Mitte aus die Hefe mit dem Mehl, lauwarmer Milch und den librigen 100 g Mandeln (gemahlene)
Zutaten verriihren bis der Teig Blasen wirft. Das restliche Mehl
unterkneten. 100 g Zitronat
100 g Orangeat

Zum Schluss Rosinen, Sultaninen, Korinthen, Mandeln, Zitronat,
Orangeat und das zerbroselte Marzipan einarbeiten. Den Teig 200 g Marzipan
gehen lassen.

zum Bestreichen

AnschlieRend 1-2 Stollen formen und den Teig nochmals gehen lassen. 200 g fliissige Butter

zum Bestreuen
Backen im Kugelgrill oder Backofen bei ca. 180°C fiir ca. 1 Stunde. 250 g feiner Zucker

Nach dem Backen oder einer Reifezeit von 3-4 Wochen den Stollen 5 EL Vanillezucker

mit zerlassener Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen. Nach

dem Erkalten dick mit Puderzucker bestiuben. zum Bestauben

etwas Puderzucker
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Creme Brilée in Gusspfannen vom Girill

150 ml Milch

400 g Schlagsahne
80 g Zucker

5 frische Eigelb

1 Vanilleschote
brauner Zucker

1. Die Milch mit dem Zucker verruhren. Die Vanilleschote langs
aufschneiden, das Mark mit dem Messe herauskratzen. Das Mark und den Rest

der Vanilleschote in die Milch-Zucker-Mischung geben. Wenn moglich, zu
besseren Geschmacksentfaltung der Vanille, kurz aufkochen. Im Anschluss
abkuhlen lassen.

2. Die Sahne, Eigelb und die
Milchmischung fiir Créeme Briilée mit dem Schneebesen verriihren. Alles

zugedeckt mindestens eine Stunde kalt stellen.

3. Die Flissigkeit anschlieend durch

einen Sieb in die gewiinschten grillfeste Formen gielRen. Ich verwende hier sehr
praktische Servierpfannen aus Gusseisen @ 13 cm, mit Holzuntersetzern. Grill auf 130 °C
einregeln. Die Formen in einen Wasserbad auf den Grillrost auf den Grill stellen. Es
empfiehlt sich die Zubereitung in einem Wasserbad. Das Wasserbad sorgt dafir,

dass die Creme fest wird, aber nicht heiRer als 100°C. Das Ei flockt dabei nicht aus.

4, So viel heiBes Wasser in die Auflaufform gielRen, dass die Creme Brulée-Behalter zu
ca. 2/3 im Wasser stehen. Die Creme Brulée bei 130 °C im Grill 45-55 Min. stehen
lassen. Im Anschluss abkiihlen lassen und mindestens 2-3 Stunden kalt stellen.

Créme Briilée mit braunem Zucker bestreuen. Mithilfe eines Oberhitzegrills oder mit
Flambierbrenner karamellisieren.
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Créeme brilée mit sommerlichen Beeren

375 ml Sahne

125 ml Milch

1 Vanilleschote

40 g Zucker

2 EL Brauner Zucker

4 Eigelb

100 g Blaubeeren

100 g rote Johannisbeeren

Vermische Milch und Sahne in einem Topf. Ritze die Vanilleschote 1langs auf, kratze das
Mark heraus. Koche Milch, Sahne, Vanillemark und die Schote auf und lass sie abkiihlen.
Vermische Eigelbe und Zucker und riithre so lange, bis sich der Zucker aufgelost hat. Heize
deinen Backofen auf 150 Grad vor.

Mische die abgekiihlte Milch-Sahne-Vanille-Mischung (Abkiihlen ist ganz wichtig, da es
sonst stockt) unter das Eigelb. Fiille die noch rohe Creme vorsichtig in ofenfeste
Miniformen. Stelle die Formen in ein tiefes Backblech und fiille so viel Wasser auf, dass die
Formen zur Halfte im Wasser stehen. So bleiben die Formchen fiir 35-40 Minuten im 150
Grad heifsen Backofen.

Lass die Formen abkiihlen und stelle sie mit einer Folie abgedeckt ilber Nacht in den
Kiithlschrank. Am nachsten Tag, kurz vor dem Servieren, streue den braunen Zucker
driber und karamellisiere diesen mit einem Gourmetbrenner. Dekoriere die Creme brilée
mit sommerlichen Beeren.

Guten Appetit!
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Croissant-Auflauf mit Likor 43, Bananen und
Schokolade vom Grill

1. Den Grill auf mittlere Hitze (ca. 200°
C) vorheizen. Die Croissants in
mundgerechte Stucke schneiden und
in eine groBe Schussel geben.

2. Die Schokolade und die Bananen
zerkleinern. Rosinen, Bananen, Likor
43 und Schokolade zu den Croissants
geben und alles vermischen.

3. In einer zweiten Schiissel die Eier
mit dem Zucker, Milch, Sahne und
dem Salz griindlich verrihren.

4, Den Inhalt beider Schusseln in eine
Schussel geben und alles Behutsam
verrihren. Die Auflaufformen mit der
Butter einfetten. Die Mischung
gleichmaBig in die Auflaufformen
verteilen.

1 EL Butter

3-4 groBe Croissants
2 Bananen

100 g Zartbitterschokolade
75 g Rosinen

2 Eier

3 EL Zucker

. TL Meersalz

200 g Sahne

200 g Milch

100 ml Likor 43

5. Den Auflauf bei mittlere Hitze
(200°C) und beim geschlossenen
Deckel auf dem Grill ca.

40 Minuten. backen. Bitte darauf
achten, dass nicht zu viel direkte Hitze
von unten kommt, da sonst der
Auflauf anbrennen kann.

6. Den Auflauf nach Belieben garnieren
und gern auch mit einer Kugel Eis
Eurer Wahl servieren.
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Erdbeer - Grillspiele

leckeres Dessert vom Grill

500 g Erdbeeren
1 Banane(n)
4 EL Bananenlikor

1 Tite/n Vanillezucker

Die Erdbeeren waschen und putzen. Bananen in ca. 2 cm
dicke Stlicke schneiden. Erdbeeren und Bananen auf Spiele
stecken, jeden Spiel} auf ein ausreichend groRes Stlick
Alufolie legen und mit Bananenlikér betraufeln. Vanillezucker
dartber streuen und jeweils die Alufolie iber dem Spiel3
verschlieen. Die Packchen fur 10-15 Minuten auf den Grill
legen.

Danach mit Vanilleeis oder Sahne heil} servieren.
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Erdbeer-Marshmallowspiefie
FE TR\
r/’ g‘-‘ \ _;-

In der Kuche:

1. SpieBe mind. 20 Minuten wassern.

2. Strunk der Erdbeeren entfernen
und abwechselnd mit den
Marshmallows aufspiel3en.

Am Grill;

1. Den Grill (mit Deckel 220°C) fur
hohe, direkte Hitze vorbereiten.

2. Die Spief3e bei direkter Hitze, mit
geschlossenem Deckel, von beiden
Seiten Grillen, bis sich ein Muster
abzeichnet.

3. Anschlieflend mit Puderzucker
bestauben und frischer Minze
garnieren.

12 mittelgrof3e Erdbeeren
12 BBQ Marshmallows
Puderzucker zum bestauben

4 Zweige Minze

384



Flambierte Ananas

1Stk. Ananas

1EL Butter

1EL Brauner Zucker

etwas Apfelsaft (oder ein anderer Fruchtsaft)

etwas Zimt

etwas Schnaps (nach Wahl)

1 Die Ananas vierteln und oben an der Spitze der Stiicke den harten Teil wegschneiden. Dann die
Fruchtkeile von der Schale befreien.

2 In einer Pfanne Butter und Zucker vermengen und heill werden lassen. Mit dem Saft abloschen, die
Ananasstiicke hineingeben und etwas ankochen lassen.

3 Die SoRe dickt recht schnell ein. Hat sie eine sirupartige Konsistenz erreicht, den Schnaps
dariibergieffen und ziindeln. Abbrennen lassen und schnell servieren. Auf dem Teller mit Zimt
bestreuen.

4 Daich leider nur Sambuca im Haus hatte, war es recht siiR, aber es eignet sich hier fast jeder
Hochprozentige. Zur Not die Zuckermenge variieren.
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stiBer Apfel-Zimt Flammkuchen

8.

9.

500 g Mehl, Tipo 00

100g HartweizengrielR

300 ml lauwarmes Wasser
0,5 TL Salz

5 EL Olivenol

0,5 Wirfel frische Hefe

2 TL Zucker

fiir den Belag

250 g Schmand

50 g Sahne

4 Apfel

Saft von einer halben Zitrone
Zimt und Zucker (nach Geschmack)

Alle Teigzutaten vermischen, und die Hefe kleingebroselt dazu geben. Mit einem Rithrgerdte mit Knethaken oder
Kiichenmaschine 5-10min bei niedriger Stufe durchkneten.

Im Anschluss sollte der Teig an einem warmen Ort min. 1 Stunde gehen. Ich lasse hierfiir den Teig in der Rithrschiissel und

decke diese mit einem sauberen Kiichentuch ab. Nach einer Stunde Raumtemperatur hat sich das Volumen des Teiges mehr
als verdoppelt.

Anschlieflend Teile ich den Teig in 6-8 gleichgrofe Stlicke auf. Der nicht sofort verwendete Teig kann gut 1 Woche im
Kiihlschrank lagern oder in einem Gefrierbeutel eingefroren werden.

. Fiir den Belag Schmand und Sahne vermischen, und mit Zucker und Zimt abschmecken.

Jetzt wird es Zeit den Teig mit Hilfe eines Nudelholzes auszurollen. Den Teig rund mit einem Durchmesser von ca. 30cm
ausrollen. Damit der Teig nicht klebt die Arbeitsunterlage und auch den Pizzaschieber gut mit Hartweizengriefl bestreuen.

Die Apfel entkernen halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Im Anschluss die Apfelscheiben mit etwas Zitrone
betraufeln. (Das gibt eine leichte Sdure und verhindert das die Apfelspalten braun und unansehnlich werden)

Den ausgerollten Teig auf den Pizzaschieben geben, und mit der Schmand Sahne Mischung bestreichen, und mit den
Apfelstiicken belegen.

Grill auf 350-400C aufheizen. Bei den hier gezeigten Monolith geht das innerhalb von 20min mit einer Handvoll Kohle.

Den Pizzastein auf den Grill legen und bei geschlossenem Deck aufheizen.

10. Den Flammenkuchen in geschlossenem Grill bei 350 Grad backen. Aufgrund der hohen Hitze wird der Flammenkuchen in

ca. 6-7min fertig.
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Fruchtspief3

In der Kuche

Die Ananas schalen, in 2,5cm dicke
Ringe schneiden, die Ringe vierteln
und den Strunk entfernen. Die
Carambola in 1,5cm dicke Scheiben
schneiden. Die Bananen nicht schalen
und in 6 Stucke schneiden. Die
Papaya schalen, entkernen und in 2,5
cm dicke Wurfel schneiden. Je ein
Fruchtstuck auf einen Spiel3 stecken -
die Carambola zuerst - und etwas
Abstand zwischen den Stucken
lassen. Den Honig mit dem
Limettensaft und dem Currypulver in
einem Gefal3 gut vermischen.

Am Grill

Die Spiel3e 4 Minuten direkt grillen
und dann wenden, dabei alle Seiten
mit der Marinade einpinseln. Ca.
weitere 4 Minuten grillen

1 Banane

1 Carambola (Sternfrucht)
1 kleine Ananas

4 mittelgroBe Papaya

20 g Honig

10 ml Limettensaft

10 g Currypulver
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Gegrillte Ananas

- o
g

=, 1}

Das Fruchtfleisch mit dem Messer
von der Schale losen und senkrecht
zur Schale in 2 cm dicke Stucke
schneiden. Ananasstucke versetzt mit
einem Holzspiel3 wieder fixieren. Die
Kronen mit Alufolie umwickeln, um
ein Verbrennen zu vermeiden. Die
Ananas-Achteln mit Rum betraufeln
und mit braunem Zucker sowie mit
Zimt bestreuen.

Den Schlagobers mit dem 2
Packchen Sahnesteif und 10 g
Staubzucker steif schlagen. Rum
vorsichtig unterruhren. Abgedeckt in
den Kuhlschrank stellen.

Die Ananas-Achtel von beiden Seiten
direkt angrillen und anschlieend mit
der Schale nach unten in die Mitte des
Grillrostes setzen und ca. 15 Minuten
indirekt grillen. Vor dem Servieren die

Alufolie und den Holzspiel3 entfernen.
Die gegrillte Ananas mit einer Kugel
Vanilleeis und dem Rum-0bers
anrichten.

1 Stuck Ananas, geachtelt
10 g brauner Rohrzucker
4 cl Rum

1 Prisen Zimtpulver

130 ml Schlagobers

1/2 Pakete Sahnesteif

10 g Staubzucker

1 Liter Vanilleeis

388



GEGRILLTE ANANAS MIT AHORNSIRUP

1 Stk

3 EL

2 EL

2 Prise
1 Stk

und einer Prise Pfeffer verrUhren.

Ananas
Olivenal
Ahornsirup

Salz und Pfeffer
Chilischote

1 | Die Chilischote waschen, entkernen und klein schneiden. Ol mit Ahornsirup, Chilischote, Salz

2 | 2 Ananas schalen, achteln und den harten Strunk entfernen. Die Ananasstiicke mit der OI-

darin bei maBiger Hitze rundum grillen.

Ahornmarinade bepinseln und kurz ziehen lassen. Die Grillpfanne erhitzen und die Stlicke
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Gegrillte Apfelrosen

1 Packung Blatterteig (wenn
moglich eckig)
2 Apfel (moglichst rote)

Saft eine halbe Zitrone
fiir die Fillung
1EL Zimt

1EL Zucker

3 EL Marmelade

2 EL gehackte Nusse
2 EL Himbeerenlikor

1. Die roten Apfel entkernen, halbieren und wie auf dem Foto dargestellt in
eine Schiffchenform zuschneiden. Die Scheiben sollten moglichst dunn
geschnitten sein, damit sie spater auch biegbar sind.

2. Die geschnittenen Scheiben in eine
Schussel geben und mit Wasser auffullen so dass Sie komplett im Wasser liegen.

Den Saft einer halben Zitrone dazu geben. Jetzt das Ganze fiir ca. 5 min in der
Mikrowelle erwarmen.

Das fuihrt dazu dass die Apfelscheiben die gewlinschte Biegsamkeit bekommen.
Der Zitronensaft gibt dem Apfel etwas Saure, was aber noch wichtiger ist, er
verhindert dass der Apfel braun und unansehnlich wird

Den eckigen Blatterteig ausrollen und mit Hilfe eines Nudelholz die Flache noch mal
um ca. 25%vergroBern. Jetzt den Teig langs in 5 gleichbreite Streifen schneiden.
4. Die Zutaten fur die Fullung in einer Schale vermischen.

5. Jetzt wird die Fullung mittig auf den Streifen verteilt. Im Anschluss werden die
weichen Apfelscheiben Uberlappend auf den Blatterteig gelegt, so dass die rote Seite
der Apfelscheiben sichtbar nach auRenuber Rand des Teiges steht.

6. Nach der vollstandigen Belegung der Blatterteigstreifen wird der untere
Bereich umgeklappt das die Apfelscheiben von dem Teig U-Formig umschlossen
sind. Jetzt muss der Teig nur noch vorsichtig aufgerollt werden.

7. Diese so entstanden Apfelrose in die gut gefettete Muffinform setzen.

8. Die Muffinform kommt jetzt fur ca. 35-40 Minuten auf den auf 180- 200C°
vorgeheizten Grill. Jetzt wird der Blatterteig gebacken, bis die Kanten braunlich
werden. Damit sind die Apfelrosen fertig.

9. Die Apfelrosen aus der Form nehmen und mit etwas Puderzucker garnieren.
Frisch und noch lauwarm schmecken Sie am besten.
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GEGRILLTE BIRNEN

4 Stk Birnen

4 EL Dirndlmarmelade

2 EL Pfefferkdrner (grin)
4 EL Zitronensaft

2 EL Butter

1 | Birnen waschen, halbieren und mit einem Teel6ffel entkernen. Die Schnittflachen mit
Zitronensaft betraufeln und mit Dirndlmarmelade bestreichen.

2 | Pfefferkdrner hacken und auf die Marmelade streuen.

3 | Die Birnen wieder zusammensetzen und in eine mit Butter bestrichene Alufolie wickeln. Bei
mittlerer Hitze indirekt ca. 15 Min grillen.
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Gegrillte Feigen mit Ziegenkase, Honig &
Haselnusskernen

1. Die Feigen langs des Stieles halbiert.

Den Ziegenfrischkase mit dem Honig
und den gehackten Wallnusskernen
verruhren. Im Anschluss die
entstandene Masse auf den halbierten
Feigen gleichmalig verteilen.

2. Die gefullten Feigen fur ca. 15
Minuten bei 175-200° C indirekter
Hitze grillen. Die Feigen sind fertig,
wenn der Kase sich braunlich farbt.
Besonders gut schmecken die warm
servieren.

6 Feigen

125 g Ziegenfrischkase

2 EL Honig

2 EL gehackte Haselnusskerne
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1 Stuck Pfirsich
1 Stuck Apfel

1 Stuck Banane
1 Stuck Kiwi

1/2 Bundel rote und weil3e
Trauben

Gegrillte Friichte

100 g Walnusse
1 EL Akazienhonig

einige Marshmallows
Die Fruchte abwaschen. Den Pfirsich, 50 g dunkle Schokolade

In der Kiche

den Apfel und die Banane wurfeln und

auf den Boden des Geflugelhalters

legen. Die Kiwi schalen, in Scheiben

schneiden und mit den anderen

Fruchten vermengen. Die Trauben

halbieren, vorhandene Kerne

entfernen und auf den ubrigen

Fruchten verteilen.

Die Walnusse grob zerkleinern und

oben drauf verteilen.

Den Akazienhonig darubergeben.

Die Marshmallows dunn schneiden

und uber die Fruchte verteilen.

Die Schokolade grob zerkleinern.

Am Grill

Den Grill auf indirekte Hitze einstellen, bei circa 150 °C.

Den Geflugelhalter in die Mitte des Grillrosts stellen und den Grilldeckel
schlief3en. Die Frichte fur ungefahr zehn Minuten grillen.

Die zerkleinerte Schokolade in den Behalter des Geflugelhalters geben und
schmelzen lassen. Achten Sie darauf, dass die Schokolade nicht anbrennt und
ruhren Sie sie, falls notwendig, gelegentlich um.
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GEGRILLTE HONIGMELONE

1 Stk Honigmelone

Die Honigmelone zuerst in zwei Haflten teilen. Nun die Halften in gleichgrol3e Scheiben

schneiden.
2 Die Honigmelonenscheiben auf den Grill legen und jede Seite ca. 2-3 Minuten grillen lassen.
3 | Je nach Geschmack, kann man die Honigmelone auch wirzen.
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Gegrillte Mango mit Kasekuchenfiillung

2 Mangos

fur die Fullung:

250 g Quark

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier (2x EiweiB + 2x Eigelb)
Zitronenschale gerieben
0,125 Liter Milch

1/2 Packchen Vanillepulver

Die Mangos der Liange nach mit Schale halbieren, entkernen und mit den Kugelausstecher Platz fir die
Fiilllung machen.

Eier trennen (Eiweif$ vom Eigelb), Eiweif3 der beiden Eier mit dem Handrithrgerdt oder der
Kiichenmaschine steif schlagen. In einer zweiten Schiissel alle anderen Zutaten fiir die Fiillung verriihren.
Das steif geschlagene Eiweif3 vorsichtig unter die Quarkmasse heben.

Die Masse vorsichtig auf die Mangohalften verteilen

Den Grill auf 200° C vorheizen und 20-25 Minuten bei geschlossenem Deckel direkt grillen. Die Mangos
sind fertig, wenn die Kasekuchenfiillung fest
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Gegrillter Kasekuchen

125 g Butter
225 g Mehl
75 g Zucker
1Stk. Ei

1 Stk. Salz
800 g Quark

5 Stk. Ei

1 Stk. Tiite Vanillepulver
2 Tr. Zitronenaroma
etwas Puderzucker ( zum Bestreuen)

1 Aus den Zutaten fiir den Teig einen Miirbeteig kneten.
2 Den Teig in Frischhaltefolie wickeln ud ca. eine halbe Stunde kalt stellen.
3 Den Teig auf der (bemehlten) Arbeitslidche ausrollen.

4 Boden und Rand eine Springform auskleiden, den Rand gut andriicken, den Boden mit einer Gabel
einstechen. Kalt stellen.

5 Eier trennen, die Butter cremig rithren. Mit Eigelb, Quark, Zucker, Vanillezucker, Zitronenaroma und
Puddingpulver verrithren. Das Eiweil$ steif schlagen und unterheben.

¢ Die Quarkmasse auf dem Boden verteilen und glattstreichen. Bei ca. 180° etwa eine Stunde backen.
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GEGRILLTE PFIRSICHE

8 Stk Pfirsiche (Dose)
4 EL Butter
1 Schuss Rum

1 | Den Grill auf 220 Grad vorheizen.
2  Butter in einem Topf flUssig werden lassen.

3 | Die Pfirsichhalften in eine Aluschale legen und mit der Butter betraufeln. 10 Minuten
indirekt grillen.

4 | AnschlieRend mit Rum betraufeln.
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GEGRILLTE KOKOS-POLENTA

400
100
50
70

gleichmaRig verteilen und auskuhlen lassen.

grillen.

ml

ml

EL

Kokosmilch
Wasser
Ahornsirup
Maisgriel3

Olivenol

1 | Kokosmilch mit Wasser und Ahornsirup aufkochen lassen. Den Maisgriel3 langsam einrieseln
lassen und unter Rihren bei schwacher Hitze circa zehn Minuten kécheln.

2 Die Polentamasse circa zwei Zentimeter dick auf ein mit Backpapier belegtes Backblech

3 | Die Polenta in ldngliche Stiicke schneiden, auf beiden Seiten mit Ol bestreichen und knusprig
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Gewiirzkuchen

hﬁ

Zubereitung:

1. Den Grill fur indirekte, mittlere
Hitze (180°C) vorbereiten.

2. Das Eiweil3 mit einer Prise Salz
steif schlagen. Mehl, Nelken, Zimt und
Muskatnuss mit dem Backpulver
mischen und anschlieBend mit den
ubrigen Zutaten zu einem Teig
verruhren. Das Eiweif3 zum Schluss
unterziehen. Den Teig in Gugelhupf
Formen fullen, auf den Grillrost
stellen und den Deckel schlief3en.

3. Gartest: der Kuchen ist gar, wenn
man ein Holzstabchen in den Kuchen
steckt und kein Teig daran kleben
bleibt.

4. Ricotta mit der abgeriebenen
Limettenschale und dem Saft der
Limette verruhren und uber die noch

warmen Kuchen geben.

3 Eiweil3

1 Prise Salz

250 g Mehl

3 g gemahlene Nelken
9 g gemahlener Zimt

1 Prise Muskatnuss

Y2 Packchen Backpulver

100 g Butter
(Zimmertemperatur)

200 g Zucker
3 Eigelb

100 ml Sahne
40 g Kakao
150 g Ricotta

Abgeriebene Schale und Saft

einer Limette
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Grillspie3e-Dessert

Eine Marinade ansetzen:

Zucker im Rum auflésen, dann Zimt und Kardamompulver,
nach Geschmack etwas Nelkenpulver dazugeben. Vorsicht,
Nelkenpulver schmeckt stark durch, nur sehr wenig nehmen.
Die Zitrone reiben, den Abrieb in die Marinade mischen. Die
Butter schmelzen und flissig zur Marinade geben, gut
verruhren.

12 HolzspieRe in Wasser legen. Alufolie in 12 Stuicke reif3en,
sie sollen etwa so grof3 sein wie ein DIN A 4 Blatt.

Die Sahne steif schlagen, Zucker ist nicht notwendig, da die
SpielRe sehr suf sind.

Nun das Obst in mundgerechte Stiicke teilen. Die
Bananenstiicke und Apfelstlicke mit Zitronensaft betraufeln
damit sie nicht braun werden. Die Obststiicke werden nun auf
die eingeweichten Spiele gesteckt und dann mit Hilfe eines
Backpinsels mit der Marinade eingestrichen. Dabei die
Marinade immer wieder umriihren, damit sich nichts am Boden
absetzt. Und nicht zu kalt stellen, sonst wird die Butter wieder
fest. Jeden Spiel} einzeln in Alufolie wickeln. Bis hierhin kann
auch schon einige Stunden vor dem Girillen vorbereitet
werden.

Etwa 7 - 10 Minuten grillen, je nach Hitze des Grills, dabei
ofter wenden. Nach dem Girillen aufreifden und mit
Schlagsahne servieren.

Variante fir Kinder: Den Rum durch Apfelsaft ersetzen.

200 ml

%2 TL

150 g

1 Msp.
Y2

Y2

1 Becher

100 g

Banane(n)
Apfel
Orange(n)

Obst, nach Geschmack z.B.
Erdbeeren, Himbeeren,
Kirschen

Rum

Zimt

Nelkenpulver

Zucker

Kardamompulver
Zitrone(n), den Saft davon
Zitrone(n), den Abrieb
Schlagsahne

Butter
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Halbfester Schokokuchen vom Grill

200 g Butter

200 g Dunkle Schokolade
7 Eier

270 g Zucker

120 g Weizenmehl

40 g Kakao

1 Mango

.

: “‘\\ e -
Erhitze deinen Grill auf 180 Grad. Schmelze Schokolade und Butter in einer Kiichenmaschine
bei 50 Grad oder im Wasserbad.

Verrihre Eier und Zucker sehr grindlich miteinander. Vermenge das Mehl mit dem Kakao.
Schéle und filetiere die Mango.

Rihre die geschmolzene Schoko-Butter-Masse unter das Zuckerei. Als letztes hebst du
vorsichtig das Kakaomehl drunter.
Gib alles in gefettete Feuerfeste Formen.

Back die Minikuchen im Grill. Kirzer = Flissig -Langer = Fest

Richte die Kuchen mit der Mango und etwas Puderzucker an.
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Kaiserschmarrn

Das Schlagobers mit 20 g Butter in die Weber Style
Auflaufform geben und auf dem Grill erwdrmen, bis die
Butter geschmolzen ist (indirekt 180°C). Die Eier in
Eigelb und Eiklar trennen. In einer Schiissel das Eiklar mit
dem Salz und 25 g Zucker steif schlagen, anschlief3end
kiihl stellen. Das Eigelb in einer Schiissel mit 10 g Butter,
25 g Zucker und dem Vanillemark schaumig rithren
(Vanilleschote langs aufschneiden und mit dem
Messerriicken das Vanillemark ausschaben).
Anschlieflend das Backpulver und das Mehl einriihren
und den Eischnee mit einem Schneebesen unterheben
(den Teig 5 Min. ruhen lassen). Nun die Masse auf die
Schlagobers—-Buttermischung giefien und indirekt bei
180°C 20 Minuten grillen, einmal wenden und nochmals

5 Minuten ziehen lassen.

8 Stuck Eier

50 g Zucker

30 g Butter (Raumtemperatur)
150 ml Schlagobers
30 g Mehl

1 Prisen Backpulver
1 Prisen Salz

1 Stuck Vanilleschote
200 g Zwetschken

15 g Butter

1 Stangen Zimt

1 Stuck Nelke

1/8 Liter Rotwein
1/8 Liter Wasser

5 g Maizena (Starke)

Fiir den Zwetschernroster die Zwetschken halbieren und entkernen. In einem Topf die

Butter schmelzen und anschliefiend die Zwetschken mit dem Zucker zugeben. Das Ganze

unter standigem Rithren ca. 5 Min. rosten (bis der Zucker karamellisiert). Mit Rum, Rotwein

und dem Wasser aufgiefien. Nelken und die Zimtstange beigeben und die Zwetschken ca. 10

Min. eicht kocheln lassen. Zum Schluss die Starke mit 2 Essloffel Wasser in einer kleinen

Schiissel anriihren und ziigig in den Zwetschkenroster einriihren.
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Karamellisierte Apfel

1. Die Apfel waschen und achteln. Das
Kerngehause entfernen und mit
einem Tourniermesser in die

gewunschte Form schneiden.

2. Den Grill fur direkte Hitze (180°C)
mit GBS Pfanne vorbereiten. Falls ein
Holzkohle Grill verwendet wird,
braucht man einen 1/2 Anzuindkamin
durchgegluhte Briketts.

3. Das Rapsol in die hei3e GBS Pfanne
geben, die Apfelspalten, Sternanis
und Zimtstange hinein geben und
goldbraun anrosten.

4. Den Honig und Apfelessig zugeben,
kurz durchkocheln lassen.
Runternehmen und mit der Butter

glasieren.

2 Apfel (Braeburn)
2 EL Rapsol

1 Zimtstange

2 Sternanis

2 EL Honig

1 EL Apfelessig
25 g Butter
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Karamellisierte Erdbeeren

.

Schokoladen Parfait:

4 Eigelb

50 g Zucker

1/2 Vanilleschote

200 ml Schlagsahne

100 g weil3e Schokolade

In der Kuche: Karamellisierte Erdbeeren:
800 g Erdbeeren

1. Fiir das Parfait: Die Vanilleschote lings halbieren und das 200 ml Wasser
Mark herauslésen (die Schalen nicht wegwerfen). 250 g Rohrzucker
2. Eigelb, Zucker und Vanillemark schlagen, bis eine weifie, 3 Stlck Sternanis

dicke Masse entsteht. Dann die Sahne schlagen und in die 1 Vanilleschote

Eimasse unterheben.

3. Die weifse Schokolade grob hacken und in die Ei-Sahne-Masse geben. Die fertige Eismasse nun in die Formen
gieflen und fir mindestens 3-4 Stunden einfrieren.

4. Die Erdbeeren waschen, den Strunk entfernen und vierteln.

Am Grill:

1. Den Grill fir direkte Hitze (ca.190°C) vorbereiten. Bei einem 57cm Holzkohlegrill benétigen Sie einen zur Halfte
mit Weber Briketts gefiillten Anztindkamin.

2. Den GBS Wok Einsatz nun in den GBS Rost setzten. Nun Wasser, Zucker, Sternanis und die tibrigen Schalen der
Vanilleschoten hineingeben. Alles zum Kochen bringen und solange aufkochen, bi sein Sirup entsteht.

3. Die Erdbeeren in den Wok geben und nur kurz (ca. 1 Minute) im Sirup schwenken, danach direkt servieren.
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Karamellisierte Frichte vom Oberhitzegrill

4 frische Pfirsiche

4 el griechischer Joghurt
4 Kugeln Eis
4 el brauner Zucker

Gewdurzmischungen flr Desserts

Vanilleextrakt optional

1. Den griechischem Joghurt mit der Gewurzmischung “Tonkakao” oder alternativ mit Vanilleextrakt
vermischen und je nach Geschmack sufl3en.

2. Den Oberhitzegrill auf kleinster Stufe vorheizen. Die Pfirsiche halbieren und der Stein entfernen.
Die Fasern im Bereich um den Stein kdnnen leicht mit einem Teel6ffel entfernt werden. Die
Frichte ggf. mit einer passenden Gewurzmischung und dem braunem Zucker bestreuen.

3. Die Fruchte mit einem Abstand von ca. 5-8 cm zu den Brennern in den Oberhitzegrill schieben.
Nach ca. 30 Sekunden fangt der Zucker an zu schmelzen. Das an der Oberflache der Fruchte
befindliche Wasser beginnt zu sieden.

4. Bei dem ersten Durchgang sollte man das Ergebnis alle 20 Sekunden Uberprifen. Die
Zuckerschicht auf den Frichten darf zwar braun, aber nicht schwarz werden, da sie dann bitter
schmeckt.

5. Die kurze Unterbrechung schadet den Fruchten nicht.

6. Sobald der Zucker vollstandig geschmolzen und braun ist, sind die Frtchte fertig. Vorsicht, sie
sind danach noch sehr heild und muissen fur wenige Minuten abkuhlen.

7.1n dieser Zeit den Joghurt und/oder das Eis bereitstellen und zusammen mit den Frichten
servieren.
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Karottenkuchen 500 g Karotten
: : . 125 g Honig
200 g Kokosraspeln

| ERT

75 g Weizenvollkornmehl
100 g gemahlene Haselnlsse
6 Stuck Eier

2 TL Backpulver

1 Prisen Zimt

........

1 Stlick unbehandelte Zitrone

Die Karotten schalen, waschen und ,
(Saft und abgeriebene Schale)

grob reiben. Die Eier trennen. Eigelb,
Honig und Zitronensaft mit einem
Schneebesen cremig schlagen.
Kokosraspeln, Karotten, Haselnusse,
Mehl, Backpulver, Zimt und eine
Messerspitze Zitronenschale gut
darunter mischen. Eiweif} fest
schlagen und unter den Teig heben.

Den Grill fur indirekte Hitze (175°) mit
GBS Einsatz vorheizen. Den Dutch
Oven mit Backpapier (vorher etwas
anfeuchten) auslegen. Den Teig in den
GBS Einsatz hineinfullen. Etwa 50-60
Minuten indirekt grillen.
(Holzstabchen Probe).
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180g Mehl

120g Butter
Karottenkuchen 80g Zucker
2 Eier
1 Prise geriebene Tonkabohne
Y, Teeloffel Backpulver
60g Karotten geraspelt
60g gemahlene Haselniisse
70g Schokoraspel weil}
1 Essloffel Zitronensaft
eine Prise Salz
1 Teeloffel Butter fiir die Form
Fiir das Frosting:
200g Frischkése
V5 Teeloffel Zitronenabrieb
50g Butter
100g Puderzucker
Zur Dekoration:
30g weille Schokoraspel
kleine Marzipanmdhren
1 Essloftel Pistazien, gehackt

Als erstes gebt Thr alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel und vermischt sie. Dafiir fangt Ihr mit den Eiern, Butter
und Zucker an und schlagt diese auf. Dann kommen die anderen Zutaten dazu und alles wird gut verknetet.

Der Teig fiir den Karottenkuchen kommt dann in eine ca. 30x20cm grof3e gebutterte Form und wird bei ca. 180 fiir ca.
25-30 Minuten gebacken. Das geht auf dem Grill ebenso gut wie im Backofen!

Nachdem er gebacken ist stiirzt Ihr ihn zum Auskiihlen auf einen Gitterrost. Dann vermischt Thr alle Zutaten fiir das
Frosting und bestreicht den vollkommen ausgekiihlten Teig damit.

Jetzt braucht ihr Euren Karottenkuchen nur noch zu dekorieren und schon konnt Ihr ihn servieren.
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Kasekuchen

In der Kiiche
01 Butterkekse zerbroseln und mit der weichen

02

03

04

05

06

Butter verkneten
Kuchenform gut einfetten

Keksbodenteig in der Kuchenform verteilen

und festdricken
Nasse zutaten in einer Schissel verrihren

Trockene Zutaten vermengen und in

Kasemasse einrihren

Masse in die Kuchenform geben und

gleichmafig verteilen

Am Grill

01

02

03

04

Grill fur 160°C indirekte Hitze vorbereiten
Kuchen indirekt auf dem Grillrost platzieren
Backzeit ca. 1 Stunde

Backtemperatur ca. 160 °C

BODEN
400g Butterkekse
120g weiche Butter
KASEMASSE
500g Speisequark
250g Frischkase
200ml Sahne
4 Eier
1EL Vanilleextrakt
150g Zucker
1 Packchen Puddingpulver
1EL Speisestarke
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NOUGATKIPFERL

- Zutaten

-~ ~

FUR CA. 28 KIPFERL

TEIG

250 g lauwarme Milch
620g Weizenmehl 700

1Stk. Ei
Zubereitung 70g  Zucker
1Stk. Germ
Aus den angegebenen Zutaten einen Germteig verarbeiten 7 sal
1 und den Teig anschliefsend zugedeckt ca. 30 Minuten rasten g alz
lassen. Den Nougat bei 40 Grad in den Backofen legen bis er 100g zimmerwarme Butter
weich ist.
FULLE

Danach den Teig in zwei Teile teilen —jeden Teil zu einer
Z_ Kugel schleifen. Jetzt die Kugel rund auswalken und 125¢ Nougatcreme
anschlief3end mit einem Tortenteiler in gleich grofée Stiicke
(bei mir waren es 14 Stiick je Kugel) aufteilen. Danach die
Nougatcreme auf den Kipferl verteilen .

Seite hin aufrollen und zu Kipferl formen. Diese dann mit Ei
bestreichen. Dann nochmals kurz (10 Minuten) gehen
lassen.

& Die einzelnen ,Stiicke“ jetzt von der breiten zur schmalen

Jetzt im vorgeheizten Backrohr bei 170 Grad ca. 20 Minuten
backen.

Die Kipferl lassen sich nach dem Backen super einfrieren
und man hat immer was daheim, wenn sich kurzfristig
Besuch anmeldet.



Klassische Pfannkuchen

01

02

03

04

05

06

07

08

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden
und das Mark herausschaben. Die Schote fur
spater zur Seite legen.

Mehl, Zucker, Vanillemark, Salz, Kardamon
und Zitronenschale in einer Schissel
vermischen. Unter standigem Ruhren Milch
und Bier hineingeben.

Unter standigem Ruhren nach und nach die
Eier dazugeben. Den Teig sorgfaltig
durchruhren. Es durfen keine Klimpchen
vorhanden sein. Den Teig fur 1 Stunde in den
Kuhlschrank stellen.

Den Grill fur direkte Hitze (200° C)
vorbereiten. Die GBS-Grillplatte in den GBS-
Rost einsetzen und aufheizen lassen.

Butter auf die Grillplatte geben und
nacheinander die Crépes ausbacken. Dabei
jeweils einmal wenden. Nach Bedarf Butter
auf die Platte geben. Die fertigen Crépes zu
Dreiecken zusammenklappen und abdecken.

Den Zucker leicht auf der Grillplatte
karamellisieren, Butter und die Vanilleschote
dazugeben und unter standigem Rihren
braten. Kaffee und braunen Zucker
dazugeben und kocheln lassen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Karamell ein wenig
reduzieren, bis er eine dickere Konsistenz
aufweist.

FUR DIE CREPES
200 g Mehl

30 g Zucker
1 Vanilleschote
1 Prise Salz

5 TL Kardamom

geriebene Schale von 2 Zitrone

3 Eier

300 ml Vollmilch

50 ml Bier

Butter zum Anbraten
FUR DIE SAUCE

80 g Zucker

30 g Butter

200 ml milder Kaffee (frisch
aufgebriht)

40 g brauner Zucker
1 Vanilleschote
100 g Brombeeren

50 g Heidelbeeren

50 g gehackte HaselnUsse, leicht

gerostet

Eine Handvoll Bluten vom
kleinen

Sauerampfer

Zusammengeklappte Crépes in die Karamellsauce legen und erwarmen. Dabei einmal wenden.
Brombeeren und Heidelbeeren auf die heiBen Crépes geben und kurz erwarmen.

Crépes mit Beeren, Sauerampfer und Eiscreme auf dem Teller anrichten oder direkt auf der
Grillplatte servieren. Die Crépes vor dem Servieren mit gehackten Haselnlissen bestreuen.
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KRAPFEN AUS DEM OFEN

Teig :

[e]

500g Mehl( eventuell etwas mehr )

1 Pck. Trockenhefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1,2 Tropfen Zitronen-Aroma oder etwas abgeriebene Zitronenschale

(o]

o

(o]

(o]

1 Prise Salz
1 Ei
250 ml lauwarme Milch

(o]

(o]

(o]

(o]

75 g zerlassene, etwas abgekuhlte Butter

Den Zucker , Vanillenzucker und die Hefe in lauwarme Milch einrthren . Finf Minuten stehen
lassen . Die flissige Butter , Ei ,Salz und geriebene Zitronenschale dazu geben und das Mehl
einkneten bis ihr einen lockeren Teig habt . An einem warmen Ort 1 Std ruhen lassen .

Den Teig zu kugeln formen ( achtet dabei das die Oberflache schdén glatt wird) Auf einen mit
Backpapier belegtes Blech nochmal 1 gute std gehen lassen . 1 EL Butter schmelzen und die
Kugeln damit bestreichen . Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad .. 13-15Minuten goldgelb
backen . Nachdem abkihlen zb mit Marmelade, Konfittire ect fullen . Die habe ich schon so oft
gemacht und gebe euch die Garantie das die sowas von fluffig und besser schmecken als die
gekauften .






280 g la muh la Atzenbrugger Mehlange
100 g Ol

250 g Staubzucker

1 TL Backpulver

4 Dotter

Schnee aus 4 Eiklar

1/8 | Milch

Den Backofen auf 200°C Heil3luft
vorheizen.

Die Zutaten gut verrihren und den
geschlagenen Schnee vorsichtig
unterheben.

Danach die Gugelhupfform mit Ol oder
Butter bestreichen und mit Mehl
bestauben.

Anschlie3end den Teig in die vorbereitete
Form fullen und im vorgeheizten Backrohr
fur ca. 40 - 50 min backen.



Kurz gegrillte Melone in
Honigglasur mit
Lavendel und
Himbeeren

1 & 1/3 kg Melone (vorzugsweise Charentais)

200 g Honigwabe

1TL Wasser

1 Bnd. Lavendel (ein paar Bliiten zum Dekorieren)

300 g Himbeeren (zum Dekorieren)

Die Melone halbieren, Samen herauskratzen und jede Halfte in drei Teile schneiden.

Ein Drittel des Honigs in eine Schiissel geben und zum Verdiinnen das Wasser einriihren. Aus dem
Lavendel einen Pinsel formen und in den Honig tauchen.

Grillblech erhitzen, bis darauf getraufelte Wassertropfen sofort verdampfen.

Melone diinn mit der Honigmischung bestreichen. Von jeder Seite 30 Sekunden grillen. Mit Himbeeren,
Honigwabe und Lavendelbliiten servieren.
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Olgugelhupf

Zutaten:

280 g la mih la Atzenbrugger Mehlange
100 g Ol

250 g Staubzucker

1 TL Backpulver

4 Dotter

Schnee aus 4 Eiklar

1/8 1 Milch

Zubereitung:

Den Backofen auf 200°C Heilluft vorheizen.

Die Zutaten gut verriihren und den geschlagenen Schnee vorsichtig unterheben.

Danach die Gugelhupfform mit Ol oder Butter bestreichen und mit Mehl bestauben.

Anschlielend den Teig in die vorbereitete Form flillen und im vorgeheizten Backrohr fiir ca. 40 - 50 min backen.



LebkllCheIl 200g Honig

180g Butter, zimmerwarm

1 Essloffel Butter fiir die Form
400g Mehl

1 Pck. Backpulver

100g Orangeat

5 Eier

Abrieb einer halben Zitrone
3 Essloffel Kakaopulver
100ml Sahne

100g Mandeln, gehackt
150g Schokolade, geraspelt
Puderzucker
Lebkuchengewiirz

Als erstes rostet Ihr die gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett an.

Dann schlagt Ihr mit einer Kiichenmaschine, oder einem Handriihrgerdt den Honig, die Butter und die Eier auf. Jetzt
gebt Thr die Sahne und dann das Mehl (mit dem Backpulver gemischt) das Lebkuchengewiirz und das Kakaopulver zum
Lebkuchenteig und riihrt alles gut mit dem Riihrgerét durch.

Als nichstes gebt [hr das Orangeat, die Mandeln und die Schokolade dazu und rithrt den Teig mit einem groflen Loffel

durch, bis alle Zutaten gut vermischt sind.

Die Backform streicht Thr mit dem Essloffel Butter aus und gebt dann den Teig hinein. Da der Teig relativ kompakt ist,

miisst [hr zum glattstreichen einen Teigschaber (oder dhnliches) benutzten.

Dann kommt der Lebkuchen fiir ca. 20-30 Minuten bei 200 Grad auf den vorgeheizten Grill mit geschlossenen Deckel,

oder in den Backofen.

Wenn der Lebkuchen schon aufgegangen und gebacken ist, macht Ihr die Garprobe mit einem Holzstdbchen. Wenn kein
Teig mehr am Stabchen haften bleibt ist der Lebkuchen fertig und Ihr kénnt ihn zum Abkiihlen auf einen Gitterrost

stiirzen.

Sobald der Lebkuchen abgekiihlt ist konnt Thr ihn mit Puderzucker bestduben und in Stiick schneiden.




Limoncello-Creme mit gegrillten Pfirsichen

250 g Speisequark Magerstufe
500 g Mascarpone

200 g Sahne

100 g Zucker

100 ml Limoncello

1 Schale der Bio-Zitrone
3 Pfirsiche
3 el Rum

100 g Amarettini
2 el Ahornsirup

. Den gelben Teil der Zitronenschale mit einer Reibe entfernen und mit dem Zucker, dem
Mascarpone, dem Speisequark und dem Limoncello in einer Schussel vermengen, bis eine glatte
Creme entstanden ist. Die Sahne in einer zweiten Schussel steif schlagen und vorsichtig unter die
Mascarpone-Mischung heben. Die Creme nun fur mindestens 60 Minuten in den Kihlschrank
stellen.

. Die Pfirsiche von den Steinen befreien und in daumendicke Streifen schneiden. In einer Schissel
die Pfirsichstiicke mit dem Ahornsirup vermischen, bis die Frichte damit Gberzogen sind. Die
Pfirsichstiicken dann bei mittlerer direkter Hitze kurz grillen.

. Auf eine Kelle den Rum geben und die Frichte damit auf dem Grill Gbergiel3en. Vorsicht, den
Alkohol nicht direkt aus der Flasche Uber die Pfirsiche gie3en, um Unfdlle zu vermeiden. Die
Pfirsichsttiicken vom Grill nehmen, abkihlen lassen und dritteln. Dann unter die Creme mischen.
Ggf. einige Stucken als Dekoration zurtck behalten.

. Die Amarettini in einen Plastikbeutel legen und mit einem Hammer vorsichtig zerkleinern. Einige
Amarettini ggf. als Dekoration zurtick behalten. Die Creme mit den Pfirsichstticken zu 60% auf
Dessertglaser - oder -schalen verteilen.

. Die zerkleinerten Amarettini auf der Creme verteilen. Eine zweite Schicht Creme auf den
Amarettini verteilen.

. Die Glaser oder Dessertschalen dekorieren und bis zum Servieren kalt stellen.
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MELONE VOM GRILL

1 Stk Wassermelone
3 EL Olivendl

1 Pk Feta

1 Prise Salz

1 = Die Wassermelone vierteln und mit der Schale in Scheiben schneiden.

2 = Am Besten die Melone am Grill in einer Alutasse ca. 3 Minuten von jeder Seite anbraten lassen.
Zum Schluss noch den Feta darlber zerbroseln. Je nach Geschmack mit Salz wirzen und mit
Olivendl betraufeln.
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Quarknockerln gegrillt

250 g Quark

2 EL Vanillezucker (selbstgemacht)
2 Stk. Ei

80 g Mehl

etwas Salz

1/2 Ta. Milch

2 EL Zucker

etwas Butter (fiir die Form)

Beilage (Frisches Obst oder Obstsalat nach belieben)

Den Quark in eine Schiissel geben und Vanillezucker, Eier, Mehl und Salz glattrithren.
Milch und Zucker in die gefettete Bratform geben.
Nockerl mit einem Loffel ausstechen und in die Form geben.

Ca. 30 Minuten bei etwa 200°C im Kugelgrill oder wenn nicht zur Hand im Backofen (Ober- und
Unterhitze) backen.

Mit frischen Obst oder Obstsalat servieren.
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Rhabarber Flammkuchen
500 g Rhabarber

250 ml Orangensaft

250 g Zucker

1 EL Stérke (angeriihrt)

1 Stk. Pfefferminze (Stiel)

100 g Schmand

100 g Magerquark
2 EL Brauner Zucker
2 EL Pistazien (gehackt)

etwas Puderzucker

1 Rhabarber putzen, in ca. 2cm lange Stiicke schneiden.

2 Orangensaft, Zucker und Rhabarber aufkochen. Ca. 2 Minuten kocheln lassen. Mit Stirke abbinden. Kiihl
stellen.

3 Pfefferminze hacken und mit Schmand und Magerquark und 2 EL Zucker verriihren.
4  Flammkuchenteig mit der Creme bestreichen, 6EL Kompott darauf verteilen.

5 5-6 Minuten auf den aufgeheizten Pizzastein oder im Holzbackofen backen.

¢ Mit Pistazien bestreuen, mit Puderzucker bestiuben. Weitere 6 EL. Kompott darauf verteilen.

416



Schokokuchen mit fliissigem Kern

1. Grill fur indirekte Hitze vorbereiten
(185° C). Zwei gedrehte Tropfschalen
in die Zone fur indirektes Garen
stellen.

2. Schokolade und Butter zusammen
auf dem Seitenkocher im Wasserbad

schmelzen

3. Wahrenddessen Eier und Zucker
mit einer Kuchenmaschine verruhren,

bis die Masse weil3 ist.

4. Mehl und Kakao mischen und

sieben.

5. Schokoladen-Butter-Mischung
vorsichtig unter die Ei-Zucker-Masse
ruhren. Dann die Mehlmischung
unterheben. Moglichst rasch in die
eingefetteten Formchen geben.

6. Die Formchen auf die Tropfschalen
stellen und 7 bis 8 Minuten backen
lassen.

Vor dem Backen glanzt die
Teigoberflache. Wenn kein Glanz
mehr zu sehen ist, ist der Kuchen
fertig. Die Stabchenprobe ist nicht
moglich, wenn ein flussiger Kern
gewunscht ist.

210 g Butter

210 g dunkle Schokolade
7 Eier

270 g Zucker

120 g Mehl

40 g Kakao

Etwas zerlassene Butter oder
Backtrennspray fur die
Formchen

Backformchen
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Schokoladenwaffeln

In der Kiiche:

01

02

03

Butter bei schwacher Hitze schmelzen

lassen.

Mehl, Backpulver, Kakaopulver oder grob
gehackte Schokolade, Hirschhornsalz,
Vanillezucker und braunen Zucker in einer
Schissel mit einem Handrihrgerat sanft

vermischen.

Eier nach und nach dazugeben. Anschlie3end
Milch, Sahne und die geschmolzene Butter

hinzuflgen. Zu einem glatten Teig rihren.

Am Grill:

01

02

03

04

05

Bereite den Grill auf ca. 185-200°C direkte
Hitze vor. Wenn du einen Holzkohlegrill
benutzt, bendtigst du einen zu 1/3 geflllten

Anzundkamin mit Weberbriketts.

Den GBS Waffel- und Sandwicheinsatz in den
Rost einsetzen und 5-8 Minuten vorheizen.
Waffelteig gleichmafig auf die untere Flache

geben und fur 6-8 Minuten ausbacken.

Waffeleinsatz um 180 Grad drehen und
weitere 6-8 Minuten backen lassen bzw. bis

die Waffel auf beiden Seiten knusprig ist.

Wenn die Waffeln fertig sind, lege sie auf
einen Rost, sodass sie knusprig bleiben. Mit

Eiscreme servieren.

50g Butter
190g Weizenmehl
1TL Backpulver

2EL Kakaopulver oder dunkle
Schokolade

V2 Teeloffel Hirschhornsalz
2TL Vanillezucker

90g brauner Zucker

5 Eier

450ml Milch

450ml Sahne

Eiscreme zum Servieren

Butter zum einfetten
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Schwarzwalder Eishombchen
300 g Schokoladeneis

200 g Sauerkirschen im Glas
plus den Saft

2 EL Zucker

2 EL Speisestarke

50 ml Kirschwasser

6 Stuck Eiweil3

90 g Zucker

8 Stuck glasierte Rundwaffeln

1. Am Vortag oder Vormittag das Eis

gleichmafig in die Ringe verteilen und platt streichen. Danach wieder einfrieren.
Die Sauerkirschen absieben und den Saft auffangen. Einen kleinen Topf auf den
Seitenkocher oder Herd stellen und den Saft mit dem Zucker aufkochen (die
Speisestarke mit 2 EL kaltem Saft verrihren).

Die angeruhrte Speisestarke in die kochende Mischung geben und kurz aufkocheln.
Kirschen und Kirschwasser hineingeben und nochmals aufkochen, danach

runternehmen.

2. Den Grill vorheizen fur indirekte Hitze, ca. 250°.

3. Das Eiweif3 mithilfe der
Kichenmaschine steif schlagen und zum Schluss den Zucker langsam
einrieseln lassen. Anschlie3end noch 2 bis 3 Minuten weiter schlagen.

4. Auf das Blech vom Pizzastein 4
Waffeln geben und auf jeder eine Schicht von dem Eis geben (natirlich ohne Ring),

wieder eine Waffel darauf geben und die Kirschen daruber verteilen.
Den Eisschnee in einen Spritzbeutel geben und die Tortchen rund herum
einpacken, bis keine Locher mehr zu sehen sind.

b. Das Blech auf den Pizzastein

stellen und so schnell wie moglich indirekt auf dem Grill platzieren. Etwa 3 bis 4
Minuten grillen (Grill nicht 6ffnen, sonst explodieren die Bomben), bis man den
karamellisierenden Zucker riechen kann. Weitere 20 Sekunden warten, auf

machen und direkt servieren.
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Tonkabohnen Panna Cotta

600 g Sahne

1 Tonkabohne

50 g Zucker

3 Blatt Blattgelatine

zum Garnieren Erdbeeren

Weiche die Blattgelatine in kaltem Wasser auf. Fiille die Sahne in einen Kochtopf. Fliige den
Zucker hinzu und reibe die Tonkabohne hinein. Erhitze die Sahne

bis zum Kochen unter Rihren. Lass die Sahne dann 15 Minuten kécheln und riithre gelegentlich
um.

Nimm die Sahne vom Herd und rihre die aufgeweichte Blattgelatine grindlich unter, bis sie
sich ganz aufgelost hat. Fulle die Panna Cotta in mit kaltem Wasser ausgespulte Schalchen.
Wenn sie erkaltet ist kommt die Panna Cotta in den Kiithlschrank. Nach frithestens 4 Stunden
kannst du sie dann stirzen und mit den Erdbeeren servieren.
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Torrone Feigen Gratin

Grill bei 200 C° vorheizen. Den Puderzucker
mit etwas Wasser auflosen. Die Mandeln mit
dem Zuckerguss rundum lberziehen und auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen. Im Grill 10 = 15 Minuten rosten bis
der Zucker karamellisiert ist. Vom Grill

nehmen und erkalten lassen, nun grob hacken.

Inzwischen fur das Gratin Schokolade,
Nussnougat und Feigen fein hacken.
Mascapone, Honig und Eigelb verrihren.
Sesam, Schokolade, Nussnougat und Feigen
unterrihren. Das Eiweil3 steif Schlagen und
den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee
unter die Mascaponemasse heben. Die Weber
Style Grillform einfetten und die Frichte
hineingeben. Jetzt die Mascarponemasse
locker darauf verteilen und im heif3en Grill 20
bis 25 Minuten grillen - bis die Oberflache
leicht braun ist. Herausnehmen mit den
gebrannten Mandeln bestreuen.

100 g Nussnougat

80 g getrocknete Feigen
100 g Mascapone

50 g Zucker

800 g Beerenmix

2 EL Puderzucker

200 g geschalte Mandeln
100 g Schokolade

50 g Honig

2 Stuck Eier

20 g Sesamsamen

4 Teile Eiweil3
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Vanille-Créme-Briilée mit Pflaumenragout

5 Eigelb (1259)

250 ml Sahne

75 g Zucker

Y2 Vanilleschote

80 ml Milch

10 g Puddingpulver

Zubereitung:

500 g Gelbe und rote Pflaumen
(entkernt und geviertelt)

1. Eigelb mit Sahne und Zucker in der 50 g Brauner Zucker
Klchenmaschine solange ruhren, bis der 100 ml Zwetschgenlikor
Zucker aufgelost ist. Mark von der 200 ml Orangensaft
Vanilleschote ebenfalls hinzugeben. 1 EL Speisestarke, angeruhrt

_ _ _ . mit 2 EL Orangensaft
Puddingpulver gut mit der Milch verruhren
‘ . ' 50 g Braunen Zucker zum
und mit der Vanillesahne vermischen. Flambieren

2. Die Masse in 4 Soufflé Formchen
geben und Grill fir indirekte Hitze (180-200°C) vorheizen.

3. Alle Formchen in eine grof3e
hitzebestandige Schale stellen
(Schale vorher mit Klichenpapier auslegen und etwa zu % mit heiBem
Wasser beflillen). Das Ganze auf den Grill stellen und ca. 30 Minuten grillen,
bis die Creme gestockt ist.

4. Grill auf indirekt schalten. Creme
herunter nehmen und die Weber Pfanne-GBS auf den Grill stellen. Zucker

hineingeben und karamellisieren lassen. Mit Likor und Orangensaft
abloschen und solange kocheln lassen, bis der Zucker sich gelost hat.
Pflaumen hineingeben, kurz aufkochen und mit der Speisestarke abbinden.

5. Créemes mit dem braunen Zucker
bestreuen und mit einem Bunsenbrenner flambieren.
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Warme Kuchen mit geschmolzener Schokolade und frischen Beeren

375 g Butter plus 1 EL zum
Einfetten

250 g Bitterschokolade, gehackt
4 GroBe Eier
125 g Zucker

Lubereitung: 2 EL Mehl

Weber Ebelskiver Pfanne GBS mit 1 EL Butter einfetten. 250 g Frische Himbeeren, zum
Eine Stielpfanne mit hohem Rand mit 9 cmn Wasser fillen Dekorieren

und zum Kocheln bringen. Die restliche Butter und die
Schokolade in einer feuerbestandigen Schissel mischen.
Die Schussel Uber (aber nicht in) das kochelnde Wasser
setzen (= Wasserbad) und Schokolade und Butter unter
Umruhren schmelzen, bis eine glatte Masse entsteht. Die
Schissel vom Wasserbad nehmen. Eier und Zucker in einer
anderen Schussel mit dem Schneebesen etwa

20 Sekunden schlagen, bis die Masse hell und luftig ist. Die warme Schokoladenmischung zur
Eimischung geben und gut schlagen. Das Mehl dazugeben und rthren.

Den Teig gleichmaBig in die Vertiefungen der Weber Ebelskiver Pfanne GBS verteilen (jeweils etwa
125 ml Teig). (Wenn du die Muffins nicht direkt backen willst, kannst du den Teig bis zu 3 Stunden kihl
stellen.)

Den Grill fir indirektes Grillen Gber mittlerer Hitze (idealerweise

200 °C) vorbereiten.

Die Grillroste sauber bursten. Die Weber Ebelskiver Pfanne GBS uber indirekter mittlerer Hitze setzen
und mit geschlossenem Deckel backen (etwa 10 Minuten, wenn der Teig nicht gekihlt war bzw. bis zu
14 Minuten, wenn er geklhlt war), bis die Oberseite der Kuchen sich nicht mehr bewegt, wenn du etwas
ruttelst. Vom Grill nehmen und 5-10 Minuten abkuhlen lassen.

Mit einem Messer an der AufB3enseite jeder Vertiefung entlang fahren, um die Kuchen herauszulosen.
Einen Teller umgekehrt auf die Weber Ebelskiver Pfanne GBS legen und

beides dann vorsichtig umdrehen. Auf einer Arbeitsflache absetzen und abnehmen. Auf die einzelnen
Teller verteilen und sofort mit Schlagsahne und ggf. Himbeeren servieren.

Schlagsahne, zum Servieren
(optional)
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Zwetschgenstrudel mit
Mango

300 g Mehl

1/2 TL Salz

150 ml Milch lauwarm

1Stk. Ei

2ELOI

200 g Zwetschgen

250 g Mango

3 EL Zucker

1 EL Vanillinzucker

20 ml Zwetschgenschnaps
etwas Butter

Einh. Mandelblittchen
etwas Schokoladensofe

1 Zwetschgen und Mango in kleine Wiirfel schneiden, mit Zucker und Vanillezucker vermischen, den Zwetschgenschnaps

dazugeben und ziehen lassen.
2 Mehl, Salz, Milch, Ei und Ol zu einem Teig verriihren, diesen 30 Minuten ruhen lassen

3 Den Teig diinn ausrollen, Fruchtmasse darauf verteilen und in Bonbonform bringen, indem man die Enden einrollt. Mit fliissiger

Butter einpinseln und Mandeln dariiberstreuen.

4 Ca. 30 Minuten bei etwa 180 Grad indirekt grillen, dabei immer wieder mit Butter bestreichen.

5 Mit Schokoladensofle garnieren und servieren
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Beeren Puddingschnecken Muffins

Zutaten fiir 12 Puddingschnecken: Zutaten fiir die Streusel:

1 Rolle Hefeteig 100g Mehl

Zwei handvoll Beeren 40g Zucker

1 Packchen Puddingpulver 20g Zimt und Zucker
280ml Milch 50g kalte Butter

3 Essloffel Zucker (ca.60g)
. 2 Essloffel Zimt und Zucker
Butter fiir die Form

Zuerst kocht Thr den Pudding nach der Packungsanweisung, aber mit nur 280ml Milch. Da Ihr fiir die Beeren
Puddingschnecken Muffins eine dicke Creme braucht, besteht der Pudding nur aus der Hélfte der tiblichen Fliissigkeit.

Als néichstes bereitet Thr die Streusel zu, indem Ihr alle Zutaten fiir die Streusel miteinander verknetet, bis schone
Streusel entstehen.

Jetzt rollt Thr den Teig fiir die Beeren Puddingschnecken Muffins aus und bestreicht IThn zuerst mit der Puddingcreme.
Dann streut Thr den Zucker darauf. Als nédchstes kommen die Beeren auf den Teig. Jetzt rollt Ihr den Teig von der
langen Seite her zu einer Rolle auf. Diese Rolle schneidet Thr in Schnecken.

Im néchsten Schritt setzt Ihr die Schnecken in die gut gefetteten Mulden der Muffinform und bestreut sie mit den
Streuseln.

Die Beeren Puddingschnecken Muffins werden jetzt bei ca. 180-200 Grad ca. 40 Minuten gebacken. Die Backzeit hangt

stark davon ab welche Muffinform und Zubereitungsmethode Thr nutzt. Deshalb solltet [hr immer mal wieder nach
Euren Beeren Puddingschnecken Muffins schauen.
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Jacks Butter Tarts

Hier der Teig; Hier die Fiillung:
100g Cashewkerne
350g Mehl
100g braunen Zucker
50g Zucker .
. . 60 ml Ahornsirup
120g kalte Butter in Stiicken
) 50g Butter
1 Ei .
. 1 Prise Salz
1 Prise Salz | Bsslsffel Anfelossi
ssloffe elessi
40 ml Jack Daniels P ) 8
40ml Jack Daniels
1 Ei

Ihr vermischt alle Zutaten ziigig zu einem glatten Teig. Sollt der Teig zu trocken sein und sich nicht zu einer Kugel
formen lassen konnnt Thr noch teeldffelweise kaltes Wasser zum Teig geben. Dann stellt Thr den Teig bis zur weiteren
Verwendung fiir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank.

Zuerst gebt Thr den Zucker, den Ahornsirup, das Salz und die Butter in einen Topf und lasst alles einmal aufkochen.
Wichtig ist, dass Ihr die Masse riihrt, bis sie aufkocht. Dann nehmt Ihr den Topf von der Hitze und gebt den Whisky und
den Essig dazu und verriihrt alles gut. Jetzt stellt Ihr die Masse fiir die Fiillung von Jacks Butter Tarts fiir ca. 20 Minuten
kiihl damit sie Zimmertemperatur annechmen kann.

Im néchsten Schritt schlagt Thr mit einem Riihrgerdt das Ei auf und lasst die zimmerwarme Fiillung fiir Jacks Butter

Tarts unter stindigem rithren langsam zum Ei dazu laufen.

Danach fettet Ihr die Mulden der Muffinform mit Butter ein. Den vorbereiteten Teig formt Ihr in 12 Kugeln mit je ca.
50g und driickt ihn mit dem Handballen so platt, dass er die Mulden der Muffinform jeweils zu ca. 2/3 ausfiillt, wenn
Thr den Teig reinlegt.

Um Jacks Butter Tarts fertig zu stellen gebt Ihr jetzt ca. 2-3 Essloffel der Fiillung in die Teigmulde bis diese ca. halb
gefiillt ist. Dann gebt Thr noch 4-5 Cashew Kerne dazu und backt die Tarts bei ca. 200 Grad 25 Minuten.

Die Jacks Butter Tarts konnt Thr auch ohne Alkohol zubereiten. Dafiir ersetzt Ihr den Whisky bei dem Teig durch

Wasser und in der Fiillung durch mehr Ahornsirup.
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LebRuchenparfait an Physalispiiree

6 Eigelb
200 g Zucker
1 Vanilleschote

250 ml Milch

2 TL Lebkuchengewiirz
400 ml Sahne

1,5 Lebkuchen

200 g Physalis

Trenne die Eier und hebe das Eiweif$ ggf. fiir ein anderes Rezept auf. Gib die Eigelbe in eine
Schiissel oder Kuiichenmaschine und verriihre sie mit dem Zucker zu einer Creme.

Erhitze die Milch in einem separaten Topf und fiige das Lebkuchengewtirz hinzu. Schneide die
Vanilleschote langs auf und gib das Mark in die heifde Milch. Fiir noch mehr Geschmack kannst
du die Schote mit kocheln lassen. Bei den aktuellen Vanillepreisen mache ich das und erzittere
jedes Mal vor Ehrfurcht mit diesem feinen und seltenen Gewlirz arbeiten zu durfen. Lass alles

unter Rithren aufkochen.

Gib unter permanentem Riithren die heifde Milch-Wirz-Mischung zu der Zucker-Ei-Masse.
Erhitze die Mischung so, dass nichts kocht, das Ei wiirde sonst stocken. Durch das Erhitzen sollte
eine festere Creme entstehen.

Schlage nun die Sahne steif.

Stelle Creme und Sahne in den Kuhlschrank.

Zerbrosel die Lebkuchen zwischen den Fingern. Die Oblate kommt weg. Mische die Creme mit
Sahne und Lebkuchenbroseln. Fiille die Masse in Schilchen oder Kaffeetassen und gib sie fir
mindestens 2 bis 3 Stunden ins Gefrierfach.

Nimm die Physalis aus der Hulse und wasche sie grindlich. Anschliefsend piuirierst du die
Masse. Am Besten beginnst du erst kurz bevor du anrichtest.

Nimm deine Schélchen ca. 10 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierfach. Wenn Du sie
stiirzen willst, lege sie ins mit warmem Wasser gefiillte Waschbecken und kipp sie dann von der
Form auf den Teller. Ansonsten kannst du die Lebkuchenparfaits auch in der Schiussel
servieren. Hauptsache du garnierst sie mit dem leckeren Physalis-Plrree. Guten Appetit!
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Pasteis de Nata

180 g Zucker
2 EL Mehl
500 ml Sahne
8 Stk. Eigelb

1 Msp. Salz

1 etwas abgeriebene Zitronenschale

500 g Blitterteig (fertig aus dem Kiihlregal)

1 etwas Zimt

Zucker, Mehl, Eigelbe, Sahne, Salz und Zitronenschale mit den Quirlen des Riihrgerites verriihren und
dann in einem Topf kurz aufkochen lassen. Dabei stindig weiterriihren. AnschlieRend mit Folie
abdecken und abkiihlen lassen.

Blatterteig ausrollen und Kreise in der passenden GroRe fiir Muffinformchen ausschneiden.
Muffinformchen mit dem Teig auslegen und andriicken.

Grill auf etwa 250 Grad direkte Hitze vorheizen und die Formchen mit der Creme bis ca 1 cm unter den
Rand befiillen.

10-12 Minuten backen lassen, aber nicht aus den Augen lassen. Die Oberfliche sollte karamellisieren
und leicht dunkel sein.

Tortchen vom Grill nehmen, etwas abkiihlen lassen und lauwarm mit Zimt bestreut servieren.
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Portugiesische Tortchen vom Grill

Creme fraiche, Vanillezucker und Ei in eine Schiissel geben.
Die Schale einer unbehandelten Orange reiben und das
Vanillemark aus der Schote kratzen.

Beides dazugeben und gut verriihren, dann kalt stellen.

Den Blatterteig ausrollen und mit Zimt bestduben, dann
wieder einrollen. 2 - 3 cm Stiicke abschneiden. Die Stiicke
platt driicken und in eine Muffinform geben. Mit dem
Daumen eine Kuhle in die Mitte der Stiicke machen. Im Grill
oder Ofen bei 180 Grad 8 Minuten vor backen.

Rausholen und die Kuhle mit einem Teel6ffel wieder etwas
vertiefen und mit der kalt gestellten Creme auffiillen.
Nochmal 10 - 12 Minuten backen. Dazu passt:
Karamellsauce.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Pck.
125¢g
1

1
1EL

3EL

Blatterteig
Créme fraiche
Ei(er)
Vanilleschote(n)
Vanillezucker

Orangenschale,
unbehandelt

Zimt
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Zipfelmiitzen-CupRaces

300 g weiche Butter

100 g Zucker

2 (Zimmertemp.) Eier
150 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

75 ml Kokosmilch

200 g weifSe Kuvertiire
12 kleine Pralinenkugeln
250 ml schw. Johannisbeersaft
75 g Puderzucker

20 g Speisestarke

Heize deinen Backofen auf 180 Grad vor. Gib Papierformchen in dein Muffin-Backblech.
Mische 125 g (von 300 g) der warmen Butter mit dem Zucker zusammen und schlage die
Mischung mit der Kiichenmaschine bei maximaler Geschwindigkeit 4 Minuten schaumig (bei
der Kenwood mit dem Ballonschneebesen). Rithre dann nach und nach die Eier unter.
Vermische das Mehl mit dem Backpulver und siebe es in die Schiissel. Gib dann die
Kokosmilch hinzu und verrtihre alles auf mittlerer Geschwindigkeit zu einem glatten Teig
(Wer mag kann jetzt noch 2-3 EL Kokoslikor / Batida de Coco untermengen).

Fille die Papierformen zu 2/3 mit Teig und backe die Muffins im Ofen in 30 Minuten fertig.
Lass sie danach gut abkiihlen.

Hacke inzwischen 3/4 der Kuverture klein und schmelze sie unter Rithren bei 40 Grad. Pinsel
die Oberseite der abgekiihlten Muffins damit ein und wélze die Pralinen in der fliissigen
Schokolade.

Den Rest (1/4) der Kuvertiire raspelst du fein und verteilst die Halfte davon als "Schnee" auf
den Cupcakes und wélzt die Pralinen auch nochmal darin. Was ubrig ist kommt in den
Kiihlschrank. Es kommt ganz zum Schluss ebenfalls als "Schnee" obendrauf.

Gib den Johannisbeersaft zusammen mit Puderzucker und Speisestarke in eine Schiussel.
Erhitze die Masse auf 120 Grad und kochel sie mit dem Schneebesen unter stindigem Riithren,
bis eine dickfliissige Konsistenz erreicht ist. Lasse die Creme abkiihlen.

Schlage die tibrige Butter (175 g von 300 g) mit der Kiichenmaschine auf maximaler

Geschwindigkeit 5 Minuten schaumig. Flige 16ffelweise die Johannisbeercreme hinzu und
ruhre diese langsam unter.

Verteile nun mit einem Spritzbeutel die Johannisbeercreme spitz zulaufend auf den Cupcakes
und lege die mit fliissiger und geraspelter Kuvertiire dekorierten Pralinen oben drauf.
Garniere dein Werk zum Schluss mit geraspelter weifder Kuvertiire.

Guten Appetit!
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Amerikanische Blueberry Pancakes

Zubereitung:

1. Ei, geschmolzene Butter,
Vanillezucker, Backpulver und Zucker

vermengen.

2. Mehl unter standigem Ruhren nach
und nach hinzufugen. Anschlie3end
Blaubeeren hinzufugen.

3. Den Grill fur direktes Grillen
(200°C) vorbereiten.

4, Weber Pfanneneinsatz GBS
einsetzen und den Teig hinzugeben.

5. Pancakes wenden sobald diese
goldbraun sind. AbschlieBend vom
Grill nehmen und mit Puderzucker
bestauben.

1 Ei

300 g geschmolzene Butter
200 ML Milch

200 g Mehl

75 g Blaubeeren

1 TL Vanillezucker

1 EL Backpulver

1 EL Zucker

Puderzucker
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Amerikanische Pancakes

In der Kiche

Die Butter schmelzen. Die Vanille
langs aufschneiden und das Mark
auskratzen. Alle Zutaten vermengen
und die Butter schaumig schlagen.

Am Grill

Den Grill fur direkt Hitze vorbereiten.
Den GBS Pfannen Einsatz auf dem
Grill platzieren. Etwas Olivenol in die
Pfanne geben und erhitzen.
AnschlieBend den Teig portionsweise
in die Pfanne geben und die Pancakes
1-2 Minuten von jeder Seite backen,
bis sie goldbraun sind.

Extra Tipp: Servieren Sie die
Pancakes mit Ahornsirup und
frischen Beeren.

150 g Mehl

Y2 Vanilleschote
200 ml Milch

50 ml Bier

1 Ei

1 TL Zucker

1 TL Backpulver
1 Prise Salz

25 g Butter

Ol zum Braten
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Blaubeerkuchen aus der
Pfanne

2 Bech. Blaubeeren 12 EL. Mehl
11 EL Zucker

1Ta. neutrales Ol

2 TL Backpulver

1 Einh. Packchen Backpulver

3 Einh. Eier
1/2 Ta. Milch

1 Einh. Pickchen Vanillezucker

Wir haben die hilfte der Blaubeeren in die leicht gedlte Pfanne gegeben.

Dann aus allen Zutaten auller der Milch einen Teig mit dem Schneebesen geriihrt und nach und nach
Milch dazugegeben bis die Konsistenz gerade leicht Rithrbar ist.

Nun den Teig in die Pfanne gieRen und die restlichen Blaubeeren driibergeben. Deckel drauf und auf
den heiflen Grill stellen oder Kochplatte.

Nach 10 Minuten die Kohle etwas verteilen, dass es nur noch gut warm ist (oder Kochplatte
runterschalten) und in ca 15 Minuten fertig backen lassen. Danach auf einen Teller stiirzen und

geniellen.

Die restlichen Stiicke haben wir am nichsten Morgen in Scheiben aufgeschnitten und in Butter
angebraten.... lecker. Man kann auch arme Ritter daraus zaubern.
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Blaubeerpfannkuchen

2 Eier

100 ml Milch

75-100 g Weizenmehl

1 Schluck Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Prise Salz

1 EL Vanillezucker

200 g Blaubeeren

1EL Ol

1-2 EL Puderzucker

zum Karamellisieren

Fille das Mehl in eine grofSe Schiissel und bilde in der Mitte eine Mulde. Gib die Eier, den
Vanillezucker, das Salz und das Mineralwasser in die Mulde und verquirle die Zutaten grob
mit einer Gabel.

Schiitte dann die Milch hinzu und verrihre alles mit einem Schneebesen zu einem lockeren
Teig. Er darf nicht zu wéssrig sein, sondern sollte langsam vom Loffel flieSen ohne dabei zu
fest zu sein. Flussig, aber nicht wassrig.

Zerquetsche die Blaubeeren mit einer Gabel sorfaltig und fiige sie dem Teig hinzu. Erhitze
das Ol in einer beschichteten Pfanne.

Gib den Teig mit einer Suppenkelle in die vorgeheizte Pfanne und schwenke die Pfanne,
dass der Teig sich gut verteilt. Reduziere nun auf mittlere Hitze und backe eine Seite des
Pfannkuchens. Du erkennst ganz einfach, wenn er bereit zum Wenden ist (nach 3-5
Minuten). Dann bildet sich ein fester Rand und der Pfannkuchen lasst sich von der Pfanne
l6sen. Wende nun vorsichtig mit 2 Pfannenwendern den Pfannkuchen und backe ihn auf
der anderen Seite noch 2-3 Minuten weiter.

Verteile grof3ziigig Puderzucker auf deinem Pfannkuchen und karamellisiere diesen mit
einem Gourmetbrenner. Du kannst mit diesem auch noch ganze Friichte perfekt zum
Platzen bringen.

AufSer einer schonen Tasse Kaffe und einer Gabel brauchst du nun nichts weiter zum
Geniefden. Aufder vielleicht etwas Schlagsahne mit Rum? :-)
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Bretonische Karamellbonbons

400 ml Kondensmilch

75 g Brauner Zucker

125 g Butter

1/2 Packung

1/2 EL Meersalz

1 EL Honig

Alternativ Ahornsirup oder Vanilleschote

Gib alle Zutaten in einen Topf oder die Kiichenmaschine und erhitze sie auf 110 Grad.
Rihre permanent um und lass den Zucker in den Zutaten karamellisieren.

Erhohe die Temperatur auf 120 Grad. Achte auf Spritzer und lege einen Deckel obenauf.
Rihre immer wieder um.

Fulle die Masse in eine feuerfeste, mit Backpapier ausgelegte Schale und lass sie fur 20
Minuten im Kihlschrank abkiihlen. Danach Schneide Blécke in Bonbongrofse daraus oder
Forme Rollen, die du in diinne Scheiben schneidest.

Guten Appetit!
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Grillpfannkuchen mit Heidelbeeren und
Mandelkrokant

2 Eier

1 Prise Salz

30 g Zucker

2 EL Zucker

120 ml Milch

1/2 TL Zimt

60 g Mehl

100 g Heidelbeeren
2 EL Butter

100 g gestiftete Mandeln
Vanilleeis Optional

Anleitungen
1. 2 EL Butter in einer Pfanne langsam erhitzen. Wenn die Butter flussig ist, werden 2 EL Zucker
dazu gegeben. Auf geringer Hitze immer wieder umriithren und den Zucker karamellisieren
lassen.

2. Die Mandelstifte zur Butter-Zucker-Mischung geben und weiter rihren bis die Mandeln leicht
braun werden. Zur Seite stelle und abkiithlen lassen.

. Die Heidelbeeren waschen und trocknen.

. Die Eier trennen und das Eiweifs mit einer Prise Salz zu Eischnee steif schlagen.

. Das Eigelb, 30 g Zucker, Zimt und die Milch in eine Schiuissel geben und schaumig rithren.
. Das Mehl zu der Milchmischung geben und weiter rithren.

. Nun den Eischnee vorsichtig unter den Teig rithren.

. Eine Gusspfanne (hitzebestdndig) mit Butter einfetten un den Teig hinein gief3en.

. Die Heidelbeeren auf den Teig verteilen.

10. Nun die Gusspfanne auf den vorgeheizten Grill stellen und mit dem Deckel schliefSen. Ich habe
die niedrigste Grillhitze an unserem Kugelgrill (Gasgrill) eingestellt. Nach 15 - 20 Minuten ist der
Grillpfannkuchen fertig.

11. Warm und mit Mandelkrokant schmeckt es super lecker und eine Kugel Eis ware noch das i-
Tupfelchen.

© 0 J O U1 = W
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Jacks Pfirsich Crumble

1 Dose Pfirsiche

50ml Jack Daniels

den Saft einer halben Zitrone

2 Essloffel Vanillezucker

100g Mehl

50g Zucker

70g Butter kalt und etwas Butter fiir die Form
1 Eigelb

Milcheis (optional)

Zuerst schiittet Ihr die Pfirsiche ab und schneidet die Pfirsichhdlften in kleine Stiicke. Dann vermischt Ihr die
Obststiicke mit dem Jack Daniels, dem Zitronensaft und mit einem Essloffel Vanillezucker. Das Ganze lasst Thr jetzt fiir

mindestens eine halbe Stunde marinieren.

In der Zwischenzeit bereitet [hr die Streusel vor. Dazu ist ein wenig Handarbeit von euch gefragt, da die Streusel mit der
Maschine leider nicht so toll werden. Also, nehmt Euch eine gro3e Schiissel und in diese packt Ihr die Butter (in Stiicke
geschnitten), das Mehl, das Eigelb, der Zucker und der Essloffel Vanillezucker. Die Zutaten vermengt Thr jetzt mit der
Hand zu Streuseln. Die Butter muss sich mit den restlichen Zutaten verbinden, aber ihr solltet nicht zu stark kneten, weil
sonst die Zutaten alle verkleben und ein Teig entsteht.

Jetzt streicht ihr die Form fiir den Jacks Pfirsich Crumble mit Butter aus, fiillt die marinierten Pfirsiche ein und gebt die
Streusel dartiber.

Im letzten Schritt stellt Thr den Crumble fiir 45-60 Minuten bei ca. 180Grad indirekter Hitze auf den geschlossenen
Grill. Der Crumble ist fertig, wenn die Streusel schon gebréunt sind.
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Osterreichischer Kaiserschmarrn, auch
Kaiserschmarren

130 g Mehl

250 ml Milch

1EL Vanillezucker
1 etwas Salz

4 Stk. Eidotter

4 Stk. Eiwei

50 g Zucker

50 g Butter

30 g Rosinen (in Rum eingelegt (optional))

1 etwas Zucker (zum Karamellisieren, optional)
1 Backrohr auf 200 °C vorheizen, bevorzugt Ober- und Unterhitze. Der Kaiserschmarrn gelingt aber auch
in einer Pfanne auf dem Herd, im Wok, Holzbackofen, Dutch Oven etc.
2  Mehl mit Milch, Vanillezucker und Salz mit einem Schneebesen glatt verriihren, Dotter einriihren.
3 Eiweil mit Kristallzucker zu cremig-steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben.
4 Butter in einer Pfanne schmelzen, den Teig einfiillen, die Rosinen driiberstreuen (optional) und

zwischen 15 und 20 Minuten backen. Optional: Nach der Hilfte der Zeit kann man den Kaiserschmarrn
umdrehen.

5 Nach dem Fertigbacken den Schmarrn in ungleiche Stiicke zerreifsen, mit Kristallzucker bestreuen und
im Rohr karamellisieren.

6 Die klassische Beilage ist ein Zwetschkenroster, auch ein Weichselkompott passt perfekt dazu, oder -
optisch nicht so ansprechend, aber nicht weniger gut - Apfelmus mit etwas Zimt.
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Kaiserschmarrn wie auf
der Alm

100 g Rosinen

5 EL Rum

6 Stk. Eigelb

1 Stk. Vanillezucker

1EL Zucker

1 etwas Prise Salz

250 g Mehl

500 ml Milch

50 g Butter

6 Stk. EiweilR

1EL und 1 TL Puderzucker
15 g Butter zum Ausbacken

Die Rosinen im Rum ziehen lassen. Wenn kein Alkohol gewlinscht ist, geht auch Wasser.

Das Eigelb mit dem Vanillezucker (kein Vanillin nehmen), einer Prise Salz und einem EL Zucker
schaumig schlagen.

Nach und nach einen Loffel Mehl und Milch zugeben und einriihren, bis beides aufgebraucht ist. Es ist
wichtig, nicht alles auf einmal einzuriihren.

Die zerlassene Butter einriihren. Das ergibt einen recht diinnfliissigen Teig, das ist richtig so. Der Teig
bleibt jetzt eine halbe Stunde stehen. Anschlielfend wird er nochmal gut durchgeriihrt.

Das EiweiR zu einem festen Schnee schlagen. Ein wenig Salz hilft dabei. Der Eischnee wird unter den
Teig gehoben, bis keine (groRen) Flocken mehr zu sehen sind.

Die Rosinen abgielsen und unterrithren. Man kann die Rosinen auch in den Teig geben, wenn der gerade
in die Pfanne gegossen wurde. Dann kann man einfach Portionen mit und ohne Rosinen machen.

Eine Pfanne erhitzen und etwas Butter darin zerlassen. Die Pfanne nicht zu heilk machen und nicht zu
frith mit der Zugabe des Teiges starten, lieber etwas linger warten. Wenn die Pfanne komplett erhitzt ist,
den Teig ca. 1 em hoch in die Pfanne geben. Goldgelb anbacken. Da kann man ruhig mal drunter
schauen, ob er schon soweit ist.

Die Masse vierteln (erleichtert das Umdrehen) und wenden. Wieder anbacken lassen.

In mundgerechte Stiicke reien, mit 1 TL Zucker bestreuen, wenden und kurz karamellisieren lassen.
Wieder mit 1 TL Zucker bestreuen, wenden und karamellisieren lassen.

Auf einem Teller anrichten und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen. Dariiber kann man die Siille
steuern. Als Beilage Kompott servieren.

Mit dem restlichen Teig genauso verfahren. Vor dem EingielRen in die Pfanne nochmal duchriihren, weil
die Rosinen schnell absinken.

Den fertigen Schmarn kann man im Backofen bei 80°C Ober-/Unterhitze warmhalten.
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Key Lime Pie

1 Packung Vollkorn Butterkekse
50g zimmerwarme Butter

Butter fiir die Form

7 Eier

150 ml Limettensaft

1 Teeloffel Limettenabrieb

1 Dose gezuckerte Kondensmilch
100g Puderzucker

2 Teeloffel Wasser

Das Rezept fiir unseren Key Lime Pie ist fiir eine 24 cm Pie Form, Ihr konnt aber auch eine dhnliche Form nehmen
(z.B. Springform, Tarteform). Die Mengenangaben miisstet Thr dann aber auf die Grof3e Eurer anpassen.

Zuerst trennt Thr 1 Ei und schlagt das Eiweil schaumig. Das Eigelb hebt Ihr auf. Die Butterkekse miisst Ihr sehr fein
zerbroseln und mit der Butter und 2 Essloffel des schaumigen Eiweifles mischen. Wenn die Masse zu trocken zum
Auskleiden der Form ist, fiigt noch etwas Wasser hinzu. Die gut gefettet Form kleidet Ihr dann mit der Keksmasse aus
und backt den Boden 8 Minuten bei 180 Grad und dann lasst die Form gut abkiihlen.

Dann trennt Thr 4 Eier, gebt die Eigelbe (auch das vom ersten Schritt) mit 2 ganzen Eiern in eine Schiissel und schlagt
sie schaumig, dann gebt Thr den Limettensaft und die gezuckerte Kondensmilch hinzu und verriihrt die Masse gut. Zum
Schluss streut Thr den Limettenabrieb dariiber und gebt die Masse in die Form. Der Kuchen wird bei 180 Grad 20
Minuten gebacken. So langsam nimmt Euer Key Lime Pie dann Form an.

Schlagt alle restlichen Eiweile mit 100g Puderzucker zu einem sehr steifen Eischnee und gebt sie auf den Pie. Dann
backt alles bei 180 Grad bis der Baiser schon goldbraun ist. Dies hat bei unserem Ofen 10 Minuten gedauert, die Zeit
kann aber auch leicht variieren.
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Mango Parfait mit Joghurt Pancakes

Fiir das Mango Parfait:
150g Mango piiriert
200g Joghurt

200g Sahne

2 Eigelb

80g Zucker

Fiir die Joghurt Pancakes:
50g Mehl

1 grofB3es Ei

20g Zucker

200g Joghurt

1 Prise Salz

1/4 TL Backpulver

Butter zum Braten

Als erstes schlagt Thr die Eigelbe zusammen mit dem Zucker {iber einem heillen Wasserbad auf, bis sich beides schon
cremig verbunden hat. Hier miisst Ihr aufpassen, dass Euch die Masse nicht zu heill wird Sonst habt Thr ganz schnell ein
Riihrei. Dann nehmt Thr die Schiissel mit der Creme von der Hitze und stellt sie beiseite. Jetzt schlagt Thr die Sahne
steif.

Wenn die Eimasse etwas abgekiihlt ist, rithrt Thr mit einem Schneebesen ziigig den Joghurt, die piirierte Mango und als
letztes die steif geschlagene Sahne dazu.

Das Mango Parfait fiillt Ihr dann in kleine Silikonférmchen, oder eine Auflaufform und lasst es iiber Nacht durchfrieren.

Fiir die Joghurt Pancakes werden das Ei und der Zucker aufgeschlagen, dann kommt der Joghurt und zum Schluss die

trockenen Zutaten dazu.

Die Pancakes werden jetzt langsam in einer Pfanne in der Butter goldbraun ausgebacken.
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Schwarzbeerboggerl

250 ml Milch

3 Eier

6 EL Mehl

1 Prise Salz

1 EL Schmalz

Schwarzbeeren (= Heidelbeeren) nach Belieben
Zimt und Zucker zum Bestreuen

Milch, Eier, Mehl und Salz versprudeln.

In einer Rein das Schmalz zerlassen und den Teig fingerdick einfiillen.

Schwarzbeeren (Heidelbeeren) darauf verteilen, mit Zucker und Zimt bestreuen und im
Rohr bei 220 °C 5 bis 10 Minuten, am besten aber auf Sicht goldbraun backen.
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Zulaten

fur 4 Portionen Nachspeise:

250 g mehlige geschalte Erdapfel

145 g Roggenmehl R500

30 g Roggenmehl R500 zum Anrosten
80 g Butter

Gemahlener Graumohn

Erdapfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einem Topf mit 20 Zentimeter
Durchmesser bedeckt mit Salzwasser sehr bissfest kochen.

Wahrenddessen 30 g Roggenmehl ohne Ol anrésten. Es ist fertig, wenn es kréftig nach
Popcorn riecht.

Bedecken Sie nun die Erdapfel im Topf gleichmalig mit 145 g Roggenmehl, machen Sie
mit einem Loffelstiel Locher in das Mehl. Anschliel3end auf kleiner Stufe bis die Erdapfel
weich sind kochen lassen. Mit einem Erdapfelstampfer wird die Masse nun gestampft und
anschlieRend verknetet. Nach Bedarf kann hier noch etwas Salz hinzugefugt werden.

Verteilen Sie etwas angerdstetes Roggenmehl auf einem Brett und formen Sie die Nudeln.
Zerlassen Sie in der Zwischenzeit 80 g Butter in einer Pfanne.
Die Nudeln in der zerlassenen Butter schwenken, mit Mohn und Staubzucker bestreuen.



Mohnnudeln

Ein traditionelles Rezept mit Roggenmehl.

Zutaten fiir 4 Portionen Nachspeise:
250 g mehlige geschalte Erdapfel

145 g Roggenmehl R500

30 g Roggenmehl R500 zum Anrdsten
80 g Butter

Gemahlener Graumohn

Zubereitung:

Erdapfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einem Topf mit 20 Zentimeter Durchmesser bedeckt mit Salzwasser
sehr bissfest kochen.

Wahrenddessen 30 g Roggenmehl ohne Ol anrdsten. Es ist fertig, wenn es kraftig nach Popcorn riecht.

Bedecken Sie nun die Erdapfel im Topf gleichmafig mit 145 g Roggenmehl, machen Sie mit einem Loffelstiel Locher in
das Mehl. Anschlielend auf kleiner Stufe bis die Erdapfel weich sind kochen lassen.

Mit einem Erdapfelstampfer wird die Masse nun gestampft und anschlieRend verknetet. Nach Bedarf kann hier noch
etwas Salz hinzugefiigt werden.

Verteilen Sie etwas angerdstetes Roggenmehl auf einem Brett und formen Sie die Nudeln.

Zerlassen Sie in der Zwischenzeit 80 g Butter in einer Pfanne.

Die Nudeln in der zerlassenen Butter schwenken, mit Mohn und Staubzucker bestreuen.



Pasteis de Nata - portugiesische Puddingtortchen

H W

1 ganzes Ei (Gr. L)

2 Eigelbe (Gr. L)

120 g Zucker

2 EL Maisstéarke (Speisestérke)

400 ml Vollmilch

1 Rolle backfertiger Blatterteig aus dem Kiihlregal
Puderzucker und Zimt

. Zunéchst die Puddingfiillung zubereiten. Hierfir Ei, Eigelbe, Zucker und Starke in einem Topf mithilfe eines Schneebesens

vermengen. Nach und nach die Mich hinzufiigen und alles glatt verriihren.Den Topf auf den Herd stellen und bei mittlerer
Temperatur unter standigem Riihren so lange erhitzen, bis die Masse puddinggleich dicklich wird und blubbert. Dann sofort
in eine Glasschale giefRen und mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Puddinghaut bildet.

. Blatterteig aus dem Kiihlschrank holen und leicht Raumtemperatur annehmen lassen (dauert ca. 10 Minuten). Dabei aber

noch nicht entrollen, er bricht sonst leicht.

. Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Mulden einer Muffinform leicht fetten.
. Die Blatterteigrolle auswickeln. Dann einmal entlang der Halfte der langen Seite durchschneiden, so dall man zwei gleich

groBe Teigstiicke erhilt. Diese nun passgenau aufeinander legen und von der kurzen Seite her sehr eng aufrollen.

. Die so entstandene Teigrolle mit einem scharfen Messer in 12 gleich groBe Scheiben schneiden. Jeden Teigling dann so vor

sich platzieren, dass die spiralisierte Form nach oben schaut. Mit dem Handballen oder einem groRen Glasboden platt
driicken, so dall das ganze vom Durchmesser her etwas groRer ist als die Muffinmulden. Die so entstandene Teigscheibe
dann so in die Muffinform geben, dass auch der Rand der Formen bedeckt ist. Mit den restlichen Teigstlicken ebenso
verfahren.

. Jeweils ca. 2 TL des Puddings in die Mulden fiillen (bitte nicht Giber den Teigrand hinaus fiillen) und das Muffinblech fiir ca.

22-25 Minuten in den Ofen geben. Die Puddingtdrtchen sollten oben etwas braun werden.Mit Zimt und Puderzucker
bestreuen und zu einem guten Kaffee oder Milch geniel3en.



Zum Vorbereiten:

M i IC h ra h m St ru d el altbackene, entrindgte Semmeln
250 ml lauwarme Milch

g rl” e n Fullung:
& "'" pidie L a7 180 g weiche Butter

70 g gesiebter Staubzucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse

Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz

8 Dotter (GroRe M)

400 g Sauerrahm

vorbereitete Milchsemmeln

50 g Semmelbrosel

8 Eiklar (GroRe M)

100 g Zucker

Strudelteig:
4 Strudelteigblatter

Zum Bestreichen:
flissige Butter

(1’ Zum Vorbereiten: Guss:

. : . . L . 500 ml Milch
Die entrindeten Semmeln wirfelig schneiden und in eine Schussel ;e
. . .. . . 3 Eier (GroRe M)
geben. Mit Milch Ubergiefen und ab und zu durchmischen. 40 g Zucker

2" Fullung:
Butter mit Staubzucker, Vanillin Zucker, Zitronenschale und Salz mit dem Handmixer (Ruhrstabe) cremig
rihren. Die Dotter einzeln einrihren. Sauerrahm, vorbereitete Semmeln und Semmelbrésel mit dem
Kochléffel einrGhren. Eiklar aufschlagen, den Zucker nach und nach dazugeben und steif schlagen. Den
Eischnee unterheben.

3’ Strudelteig:
Ein Strudelteigblatt auf ein feuchtes Kichentuch legen, auf einerinneren Langsseite ca. 3 cm breit mit
flissiger Butter bestreichen und das zweite Strudelteigblatt Uberlappend darauf legen.
Die Halfte der Fullung auf 2/3 des Teiges verteilen; dabei einen ca. 2 cm breiten Rand frei lassen. Den
Teig von der Fullung weg mit Butter bestreichen. Die Seitenrander nach innen einschlagen.
Mit Hilfe des Kichentuches zu einem Strudel einrollen. Mit dem Schluss nach unten in eine befettete
Auflaufform (20 x 30 cm) geben.

(Z“ Den Vorgang fir den zweiten Strudel wiederholen und in die Auflaufform geben.

Die Form auf dem Rost in die untere Halfte des vorgeheizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze 180 °C
HeiBluft 160 °C
Backzeit: etwa 20 Minuten

(5) Guss:
Milch mit Eiern und Zucker versprudeln, Uber die Strudel gieBen und die Milchrahmstrudel bei gleicher
Herdeinstellung ca. 25 Min. fertig backen.
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Zutaten:

P U n S C h kra pfe n Lauterzucker:

50 ml Wasser
50 g Zucker

Biskuitmasse fiir 2
Biskuitplatten:

5 Eier (GroRe M)

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin Zucker
1 Prise Salz

130 g glattes Mehl

1 Pck. Dr. Oetker Original
Pudding Vanille-Geschmack

50 g flissige Butter

Zum Bestreichen:
80 g Marillenmarmelade

Biskuitmasse fiir Punsch-
Fillung:

5 Eier (GroBe M)

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin Zucker
Lauterzucker: Wasser mit Zucker aufkochen, vom Herd nehmen und erkalten lassen. 1 Prise Salz

130 g glattes Mehl

Biskuitmasse fur 2 Biskuitplatten:

Fir die Biskuitplatten - fir Boden und Deckel - Eier mit Zucker, Vanillin Zucker und Salz mit 1 Pck. Dr. Oetker Original
dem Handmixer (Ruhrstabe) schaumig aufschlagen. Mehl mit Puddingpulver dartbersieben Pudding Vanille-Geschmack
und mit dem Kochléffel unterheben. Die Butter kurz einrtihren. 50 g fliissige Butter

Die Masse rechteckig (20 x 25 cm) auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche streichen.

Ein Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben. Punsch-Fullung:

750 g vorbereitetes Biskuit

Ober-/Unterhitze 190 °C HeiBBluft 170 °C Backzeit: ca. 10 Minuten 90 g Marillenmarmelade
vorbereiteter Lauterzucker
Den Backvorgang mit der zweiten Biskuitmasse wiederholen. 2 EL Rum
Zum Bestreichen: . .
Fiir den Boden eine Biskuitplatte mit der Backseite nach oben mit einem Backrahmen (20 Zum BeIStre'Chen'
X 25 cm) umstellen. Das Biskuit mit der Halfte der Marmelade bestreichen. 20 g Marillenmarmelade
- Biskuitmasse fir Punsch-Fullung: Zum Glasieren:

FUr das Biskuit fur die Fullung Eier mit Zucker, Vanillin Zucker und Salz mit dem
Handmixer (RUhrstabe) schaumig aufschlagen. Mehl mit Puddingpulver dartubersieben 1690 9 Dr. Oetker Zucker Glasur
und mit dem Kochl6ffel unterheben. Die Butter kurz einriihren. weil

Dr. Oetker Back- & Speisefarben
rot

Rum

Einen Backrahmen in BackblechgroRBe auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech stellen und die Masse einflllen.

Das Blech in die untere Halfte des vorgeheizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze 190 °C HeiBluft 170 °C Backzeit: ca. 14 Minuten Zum Verzieren:

50 g Dr. Oetker Kuchen Glasur
Punsch-Fillung:
Das erkaltete Biskuit wirfelig schneiden, mit den Ubrigen Zutaten vermischen und gleichmaRig im Backrahmen verteilen.
Die Fullung mit Marmelade bestreichen und mit der zweiten Biskuitplatte, mit der Backseite nach unten, belegen. Mit
Backpapier abgedeckt und mit einem Schneidebreit beschwert ca. 3 Std. kalt stellen.

© Zum Bestreichen:

Das Geback mit einem Messer vom Backrahmen losen. Die Oberflache mit Marmelade bestreichen und in 5 x 5 cm groRe
Wadrfel schneiden.

.~ Zum Glasieren:

Die Zuckerglasuren nach Packungsanleitung erwarmen und mit Speisefarbe und Rum verriihren. Die Punschkrapfen
mithilfe einer Gabel darin tunken und auf ein Kuchengitter setzen. Die Glasur bei Bedarf nachwarmen. Nach dem
Festwerden der Glasur die Punschkrapfen einzeln mit einem feuchten Messer vom Gitter I6sen und in Papierférmchen
setzen.

" Zum Verzieren:

Die Kakaoglasur nach Packungsanleitung erwdarmen und mit Rum zu dicklicher Konsistenz verriihren, in ein Spritztitchen
fullen und beliebig auf die Punschkrapfen spritzen.



Pasteis de Nata

180 g Zucker

2 EL Mehl
500 ml Sahne

8 Stk. Eigelb

1 Msp. Salz

1 etwas abgeriebene Zitronenschale
500 g Blitterteig

1 etwas Zimt

1 Zucker, Mehl, Eigelbe, Sahne, Salz und Zitronenschale mit den Quirlen des Riihrgerites verrithren und
dann in einem Topf kurz aufkochen lassen. Dabei stindig weiterriihren. Anschliefend mit Folie abdecken
und abkiihlen lassen.

2 Blatterteig ausrollen und Kreise in der passenden GrofSe fiir Muffinformchen ausschneiden.
Muffinformchen mit dem Teig auslegen und andriicken.

3  Grill auf etwa 250 Grad direkte Hitze vorheizen und die Formchen mit der Creme bis ca 1 cm unter den
Rand befiillen.

4 10-12 Minuten backen lassen, aber nicht aus den Augen lassen. Die Oberflache sollte karamellisieren und
leicht dunkel sein.

5 Tortchen vom Grill nehmen, etwas abkiihlen lassen und lauwarm mit Zimt bestreut servieren.
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