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Karambolen

Auch Sternfriichte ge-
nannt. lhr gelbes, festes
Fruchtfleisch schmeckt
stf3-séuerlich. Quer in
Scheiben geschnitten,
sind sie vor allem als Gar-
nitur beliebt.

Physalis

Auch Kapstachelbeeren
genannt. Die in einer
pergamentartigen Hille
liegenden orangenen
Frichte sind saftig-suf3

mit angenehmer S&ure.

Litschis

Auch Chinesische Erd-
beere; unter der festen,
rauen, rosaroten Schale
befindet sich das trans-
parente weilliche Frucht-
fleisch mit stiB-sauerli-
chem Aroma.

Pitahaya

Auch Drachenfrucht; ge-
hort zur Kaktusfamilie. Je
nach Sorte ist das Frucht-
fleisch karminrot oder
weil3. Der Geschmack er-

innert an eine Mischung
aus Melone und Kiwi.

EXOTISCHE FRUCHTE

Neben Ananas, Bananen und Mangos findet man auf unseren Markten auch zahlreiche andere Friichte aus tropischen
Landern, die haufig als Flugware so reif wie moglich zu uns gelangen. Aufgrund ihres charakteristischen siiBen bis
leicht sduerlichen Aromas passen diese Friichte vor allem in Fruchtsalate und eignen sich fiir Dessertsaucen.

Guaven

Das weiBe bis dunkelrosa
Fruchtfleisch (je nach
Sorte) schmeckt nach

Erdbeere und Birne. Die

grine oder gelbe Schale

ist genieBbar und duftet
nach Zitrone.

Papayas
Das weiche, gelbe bis
rosa Fruchtfleisch erin-
nert geschmacklich an
Aprikose, Melone und
Himbeere, die Kerne sind
essbar. Unreife Friichte
schmecken fade.

Passionsfriichte

Die dicke glatte Schale
wird mit zunehmender
Reife schrumpeliger. Das
geleeartige, saftige
Fruchtfleisch schmeckt
intensiv stB-sauerlich;

die Kernchen sind essbar.

Gelbe Grenadillas

Sind Frlchte einer be-
stimmten Passionsblu-
menart. lhr Fruchtfleisch
schmeckt wie das der

purpurfarbenen Passions-

frichte hoch aromatisch,
enthélt aber mehr Saure.









Fur die Mousse

6 Blatt Gelatine

350 g Himbeermark (siehe
Kasten)

Saft von 2 Zitrone
20 cl Himbeergeist
3 Eiweil
150 g Zucker
350 g Sahne

Niveau

*

Fert\g in

5 00 Std.

Fir die Sauce

160 g Joghurt
2 EL Sahne
40 g Puderzucker
Saft von 1 Limette

2 Blatter Basilikum

Auflerdem

4-6 Portionsférmchen oder
eine flache Form (7 cm hoch)

Himbeeren, Himbeermark
und Minzeblattchen zum
Garnieren

Himbeersorbet (nach
Belieben)

HIMBEERMOUSSE

MIT JOGHURT-LIMETTEN-SAUCE

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Etwas
Himbeermark in einer Kasserolle erhitzen, die Gelatine
ausdriicken und im warmen Mark auflosen. Die Gelatine-
mischung in eine Riihrschiissel fiillen, das restliche Him-
beermark mit dem Zitronensaft und dem Himbeergeist
hinzufiigen und unterrithren.

2. Zuerst die EiweiBe mit dem Zucker steif schlagen,
dann die Sahne. Sobald das Himbeermark zu gelieren be-
ginnt, den Eischnee darunterheben, anschlieBend die ge-
schlagene Sahne. Die Himbeermousse in die Formchen
oder in eine flache Form fiillen und etwa 4 Stunden kiihl
stellen, bis sie fest geworden ist.

3. Fiir die Sauce den Joghurt mit der Sahne, dem Puder-
zucker und dem Limettensaft verriihren. Die Basilikum-
blatter waschen, trocken tupfen, in sehr feine Streifen
schneiden und unter die Joghurtmischung rithren. Die Jo-
ghurt-Limetten-Sauce ebenfalls kalt stellen.

4. Zum Anrichten vier bis sechs Dessertteller mit einem
breiten Streifen Himbeermark und Joghurt-Limet-
ten-Sauce garnieren. Darauf jeweils 5 bis 6 Himbeeren
setzen. Die Formchen kurz in heiBes Wasser tauchen und
die Mousse neben den Saucenstreifen in der Mitte der
Teller platzieren. Jeweils mit 1 Himbeere und etwas Min-
ze garnieren und nach Belieben noch 1 Nocke Himbeer-
sorbet daneben setzen.

Himbeermark herstellen

400 g TK-Himbeeren auftauen lassen. Die Beeren
mit dem Stabmixer piirieren und das Piiree durch
ein Sieb streichen, um alle Kernchen zu entfernen.
Das Himbeermark nach Belieben mit Lduterzucker
(siehe Seite 33) oder Puderzucker stifen.

Creme, Mousse, Gelee
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3 Blatt Gelatine
1 Vanilleschote
200 g Mascarpone
2 Eigelb
1 ganzes Ei
50 g Zucker
4 cl Grappa
Salz

Niveau

* k

Fertlg in

13:005u

150 g Sahne
250 ml starker Espresso
300 g Cantuccini
250 g weil3e Kuvertire

300 g kernlose helle
Weintrauben

TIRAMISU

MIT CANTUCCINI UND WEISSER SCHOKOLADE

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanil-
leschote langs aufschneiden und das Mark herauskrat-
zen. Den Mascarpone cremig rithren.

2. Die Eigelbe und das Ei mit dem Zucker in eine Schiis-
sel geben und alles auf einem warmen Wasserbad cremig
aufschlagen. Den Grappa erhitzen, die Gelatine ausdrii-
cken und im Grappa unter Riihren auflésen.

3. Die Eiercreme vom Wasserbad nehmen und die aufge-
loste Gelatine unterriihren. Das Vanillemark und eine
winzige Prise Salz dazugeben und schlieBlich den
Mascarpone untermischen. Die Masse auf Eiswasser kalt
riihren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die
Mascarponecreme heben.

4. Den Espresso in eine Schiissel gieBen. Die Cantuccini
hineingeben und darin liegen lassen, bis sie sich vollge-
sogen haben. Inzwischen 150 g weiBe Kuvertiire hobeln.
Die Cantuccini auf acht Dessertglaser verteilen und mit
der Hélfte der Mascarponecreme bedecken.

5. Die Kuvertiirespéne auf der Creme verteilen und die
Desserts fiir 10 Minuten ins Tiefkiihlgerit stellen. An-
schlieBend aus dem Tiefkiihlgerdt nehmen, die tibrige
Mascarponecreme auf der gekiihlten Masse verteilen und
glatt streichen. Die Desserts nochmals 10 Minuten tief-
kiihlen und danach fiir etwa 12 Stunden bzw. tiber Nacht
in den Kiihlschrank stellen.

6. Die restlichen 100 g weiBe Kuvertiire hobeln; die
Trauben waschen, trocken tupfen und halbieren. Die Tira-
misu-Portionen mit den Kuvertiirespanen und den Trau-
ben garnieren und sofort servieren.
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1. Fir das Minzgranité den Champagner oder Sekt zur

i

- s
g 5

Wein-Minze-Mischung gie-

Ben. 2. Ins Gefriergerat stellen. Sobald sich am Rand Eiskristalle bilden, diese mit
der Flussigkeit in der Mitte verrihren und das Ganze erneut gefrieren lassen.

GRANITES

3. Nach 30 bis 40 Minuten die angefro-
rene Mischung nochmals durchrihren;
den Vorgang 2- bis 3-mal wiederholen.
4. Das Granité in gut gekUhlten Gla-
sern oder Schalen servieren.

ZUBEREITEN

Eine Eismaschine ist hierfiir nicht
notig. Denn fiir ein Granité bzw. eine
Granita gieBt man die mit Zucker
verriihrte Fliissigkeit in eine flache
Form und stellt sie ins Gefriergerit.
Nach einiger Zeit beginnt die Fliissig-
keit am Rand zu gefrieren - es bilden
sich Eiskristalle. Diese schabt man
mit einem Loffel in die noch fliissige
Mitte und lasst das Ganze weiter ge-
frieren, bis der Rand erneut fest
wird. Wie grob oder fein ein Granité
wird, hdngt davon ab, wie oft man
die Fliissigkeit wahrend des Gefrie-
rens durchriihrt. Der enthaltene Al-
kohol und der Zucker verhindern,
dass ein Granité zu hart wird.

Minzgranité

In einer flachen Form % I trockenen
WeiBwein mit 2 EL fein gehackter
Minze und 60 g Puderzucker vermi-

Eis, Sorbet, Granité

schen; 2 Stunden durchziehen las-
sen. Den durchgesiebten Saft von

1 Zitrone unterriihren, %2 | Champag-
ner (oder Sekt) dazugieBen und ge-
frieren lassen (siehe Abb. 1 bis 3).

Sauternesgranité

180 g Zucker mit 200 ml Wasser,
dem Saft von je 1 Limette und Oran-
ge und 5 Minzebladttchen aufkochen;
alles 2 bis 3 Minuten kdcheln lassen.
Die Minze entfernen, 0,7 1 Sauternes
dazugieBen und alles zu einem Gra-
nité gefrieren lassen.

Orangen-Campari-Granité
Y 1 frisch gepressten Orangensaft
durch ein feines Sieb gieBen und mit
100 g Puderzucker verriihren.

550 ml WeiBwein und 6 cl Campari
untermischen; alles zu einem Granité
gefrieren lassen.
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