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Ein Dessert
macht
aus jeder
Mahlzeit ein



vergessen Sie
- stundenanges Kneten,
RUhren und packen in
der vuche. Die meisten
meiner- Lieblingsdesserts und
Kuehen sind in weniger als
30 Mruten fertig), und (eh
brauche dazu nur eine
Handvol Zutaten

und wenn Sie Wirklich Keine
2ot haben, um ein Dessert
oder einen Xuchen zu machen,
dann holen Sie eine
Portion Sehokoladenbilichen
(Seite 43) aus dem
gefriersehrank, die
SAhmeeKen sehr Jeaker.
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Iy Schpeller RHABARBERKUCHEI

mit Vanillecreme
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Rhabarber im Einmachglas mit Zitronen-Thymian-Zucker

Fiir 4 Personen

1 Zitrone

2 Essloffel brauner Zucker

1 Essloffel frische
Thymianblattchen

200 g Rhabarber
Vanilleeis oder nicht
ganz steif geschlagene
Schlagsahne, zum
Servieren

- 4 Einmachglaser (Inhalt
250 ml)

Zitrone abwaschen. Die gelbe Schale diinn abreiben. Zitronenschale mit
Zucker und Thymian vermischen.

Rhabarberstangen am unteren Ende abschneiden. Dicke Stangen
der Lange nach halbieren, dann in 2-3 cm lange Stiicke schneiden.
Einmachglaser mit Rhabarberstiicken und Zitronen-Thymian-Zucker fillen.
Die Glaser schlieBen.

Die Einmachgldser nebeneinander in einem Topf auf ein sauberes
Kichentuch stellen. So viel Wasser in den Topf fiillen, dass sie zu drei Vierteln
bedeckt sind. Das Wasser aufkochen. Den Deckel auf den Topf legen und
den Rhabarber 20 Minuten sieden lassen. Der Rhabarber ist dann zart, und
durch den Zitronen-Thymian-Zucker bildet sich im Glas frischer Saft.

Den Rhabarber warm oder bei Zimmertemperatur servieren. Die
Einmachglaser 6ffnen und auf den Tisch stellen. 1 Kugel Vanilleeis oder

einen Klacks Schlagsahne in die Glaser geben. . ‘g ‘

Zubereitung: 25 Minuten

Tipp Einmachglaser sind ideal, um Desserts gut vorzubereiten, da sie im
Voraus gefiillt werden kénnen. Sie werden mit dem Deckel verschlossen

und an einem kihlen Ort aufbewahrt.

Schneller Rhabarberkuchen mit Vanillecreme

Fiir 8 Personen

6 Platten TK-Blatterteig,
aufgetaut

2 Essloffel
Vanillepuddingpulver
500 g Rhabarber

3 Essloffel Zucker

1 verquirltes Ei

200 ml Creme fraiche
3-4 Essloffel Vanillevla
(am besten Bio-Ware)
Puderzucker

- Backblech, mit
Backpapier belegt

Vid st en

4 W

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Teigplatten zusammenlegen und zu
einer Teigscheibe mit 30 cm Durchmesser ausrollen. Auf das Backblech
legen und mit einem Teesieb mit 1 Essloffel Vanillepuddingpulver
bestreuen. Rundherum einen 3 cm breiten Streifen freilassen.

Die unteren Enden der Rhabarberstangen abschneiden. Dicke Stangen
der Lange nach halbieren, dann in 3 cm groBe Stiicke schneiden. Die Halfte
des Rhabarbers auf dem Puddingpulver verteilen. Mit einem gehauften
Essloffel Zucker bestreuen und mit dem restlichen Puddingpulver
bestreuen. Den restlichen Rhabarber darauf verteilen und mit 1 gehaduften
Essloffel Zucker bestreuen.

Den Teig so einschlagen, dass der Rhabarber teilweise bedeckt ist.

In der Mitte ein Loch mit 12 cm Durchmesser offen lassen. Den Teigrand
mit Ei bestreichen und mit dem restlichen Zucker bestreuen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten goldbraun backen.
In der Zwischenzeit die Creme fraiche locker mit dem Vanillevla verriihren.

Kuchen mit Puderzucker bestreuen. Warm oder mit Zimmertemperatur

m@d@ﬂ&nd&s(',hef zusammen mit der Vanillecréme servieren.

Fertigpudding, den 1
05 INZWisthen auch
(in Deutsehiand

im Kihiregal
Vieler Supermcks
At

Zubereitung: 15 Minuten \
Backen: 25-30 Minuten '

Tipp Manchmal bleibt von einem anderen Rezept etwas Rhabarber tbrig.
: Den erganze ich dann mit Himbeeren oder gewdrfelten Apfelstiicken auf

- 500 Gramm. Das schmeckt auch sehr lecker! ‘
|
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O 0z WUNDERB AR
fﬁ | mit Fruckten Kombinieren
O it Blaubeeren, Himpeeren
o/ oder Apfeln zum peispiel
B 0h cewiv2kriueer wie Rosmarin,
Thymian oder Basitkur

F sohmearen in
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Croissant AUFLAUF mit Rhabarber




Fiir 4 Personen
50 g Rhabarber

1 kleiner frischer
A.pfel, z.B. Elstar

3 Essloffel Zucker
4 Platten TK-Blatterteig,
aufgetaut

1 verquirltes Ei
Puderzucker

4 Kugeln Vanilleeis
- Backblech, mit
Backpapier belegt

Fiir 4 Personen

4 Croissants vom Vortag
1 Ei

250 ml Vollmilch

75 g Zucker +

extra Zucker

1 Packchen Vanillezucker
125 g Rhabarber

- Eingefettete Brot-,

Kuchen- oder Auflaufform,

24x14cm

£
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Gefillte Apfel-Rhabarber-Taschen

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das untere Ende des Rhabarbers
abschneiden und die Stangen inkleine Wiirfel schneiden. Den Apfel
schélen und das Kernhaus entfernen. Apfel in kleine Wiirfel schneiden
und mit dem Rhabarber vermischen. 2 Essloffel Zucker unterrithren.
Die Apfel-Rhabarber-Mischung auf den Teigplatten verteilen.
Den Rand der Teigplatten mit Ei bestreichen und diagonal
zusammenfalten. Die Teigrander mit einer Gabel fest andriicken. Die
Apfel-Rhabarber-Taschen auf das Backblech legen. Mit Ei bestreichen
und mit dem restlichen Zucker bestreuen.
Die Apfel-Rhabarber-Taschen im vorgeheizten Backofen in
etwa 20 Minuten goldbraun backen. Das Geback warm oder auf
Zimmertemperatur abgekdhlt auf 4 Teller legen. Mit Puderzucker

bestauben und mit 1 Kugel Vanilleeis servieren.

Zubereitung: 15 Minuten

¢
Croissantauflauf mit Rhabarber

&
L

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Croissants in 5 €m dicke Scheiben
schneiden. Ei mit Milch, Zucker und Vanillezucker in einer kleinen
Schiissel verriihren. Croissantscheiben in diese Mischung legen und
5 Minuten einweichen lassen.

Das untere Ende des Rhabarbers abschneiden und die Stangen in
2 cm grofBe Stiicke schneiden. Croissantscheiben mit einem Schaumloffel
aus der Eimischung nehmen und mit dem Rhabarber in der Auflaufform
verteilen. Die restliche Eimischung in die Form gieen und leicht
andriicken. Die Oberflache mit etwas Zucker bestreuen.

Den Croissant-Auflauf im vorgeheizten Backofen in 35-40 Minuten
goldbraun backen.
Schmeckt besonders lecker mit einem Loffel Sahnejoghurt, Quark

oder Sahneeis.

Zubereitung: 15 Minuten
Backen: 35-40 Minuten
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Rhabarber-Quarkkuchen

Fiir 8-10 Personen Den Backofen auf 160 °C vorwarmen. Butter mit 200 Gramm Zucker,
200 g Butter Vanillezucker und 1 Messerspitze Salz cremig riihren. Die Eier einzeln
(Zimmertemperatur) unterriihren, dann den Quark zugeben und zuletzt das Mehl einriihren.
225 g Zucker Die Quarkmischung in die Form fllen.

1 Packchen Vanillezucker Das untere Ende des Rhabarbers abschneiden und die Stangen der
3 Eier Lange nach halbieren. Dicke Stangel nochmals halbieren. Rhabarber in
100 g Quark 15 cm lange Stiicke schneiden. Rhabarber auf den Quarkteig legen.
200 g Mehl Mit dem restlichen Zucker bestreuen.

2 gestr. Teeloffel Quarkkuchen im vorgeheizten Backofen in etwa 40 Minuten
Backpulver goldbraun backen.

325 g Rhabarber

- Kiichenmaschine oder Zubereiten: 20 Minuten

Handrihrer, Backen: 40 Minuten

28x 18 cmgroBe Back- ... :
oder Auflaufform, mit Tipp Der Quark macht den Kuchen frisch und saftig. Falls Sie :
Backpapier ausgelegt keinen Quark im Haus haben, konnen Sie einfach 75 ml Joghurt

oder Buttermilch verwenden. Der Effekt ist derselbe.

Jedes Friuhyahr #reue (Ch
mich auf die gauerh@ N roten
Rhabarberstangel £s ist

Ungloubleh, was fur
zarte und sdfle Kuehen und
Desserts man aus diesen
harten, sauren Stangein
machen Kann.
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Backofen-Rhaba r.ber

Grundrezept

.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das untere Ende
von 600 Gramm Rhabarberstangeln abschneiden.
Dicke Stingel der Lange nach halbieren. Rhabarber in
eine groBRe Auflaufform legen. Mit 5 Essloffeln Zucker
bestreuen. Die Form mit Alufolie abdecken. Rhabarber

im vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten garen.

Zubereiten: 5 Minuten
Backzeit : 10-15 Minuten

o
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érundrezepte, dic man auf
g0z versthiedene \Weise verandem
Kann, finde ich o). Dieses Rezept
Lur packofen—-Rhabarper
(51 5D 0ines. Frisch aus dem Dfen, mi+
einer Kugel Fis serviert,
sehmeakt der Rhabarber herrich
Wenn man thn abkihlen Gsst und
darn KokosmaKroren-Tarteletts
oder ein Trifle damt macht, st das
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PIKANTES
Rhabarber-Sorbet

Rhabarber )
EIERLIKORTrifle




Knusprige ~s i
K@KOSMAKRON EN
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Pikantes Rhabarber-Sorbet

Fiir 2 Personen

Den Saft von einem Grundrezept Backofen-Rhabarber
auffangen und 150 ml davon abmessen. Mit 75 Gramm
Zucker in einem Topf erhitzen. Den Zucker schmelzen
lassen. 1 getrocknete und fein zerkleinerte Chilischote
zugeben. Den Rhabarber-Sirup in eine grof3e Gefrierdose
fullen und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Dann
den Sirup 5-6 Stunden in den Gefrierschrank stellen.

Das gefrierende Sorbet stiindlich mit einer Gabel
umriihren, damit die Eiskristalle zerbrochen werden.

Das Sorbet aus dem Gefrierschrank nehmen, nochmals

kréftig umrihren und auf 2 Glaser verteilen.

Zubereiten: 15 Minuten

Gefrieren: 5-6 Stunden

19

Rhabarber-Eierlikor-Trifle

Fiir 6 Personen

6 Scheiben Roomboterkake in Wiirfel schneiden und
auf 6 Weinglaser verteilen oder in eine grof3e Schale
legen. 1 Grundrezept Backofen-Rhabarber auf den
Kuchenwiirfeln verteilen. 500 Gramm Mascarpone
mit 200 ml Sahne und 3 Essloffeln Puderzucker

zu einer festen Creme schlagen. 100 ml Eierlikor
zugeben und auf den Rhabarber streichen. Das Trifle
mindestens 2 Stunden zugedeckt in den Kiihlschrank
stellen. Mit gehobelten weien Schokoladenstiicken

dekorieren.

Zubereiten: 20 Minuten
Kihlen: 2 Stunden

Knusprige Kokosmakronen-Tarteletts

Fiir 6 Personen
100 g Butter mit
Zimmertemperatur
200 g Zucker

200 g Mehl

2 gestr. Teeloffel
Backpulver

1 Eigelb

2 Essloffel Milch

1 Grundrezept Backofen-
Rhabarber

100 g Himbeeren

2 Eiweil3

75 g Kokosraspel
Puderzucker

- Kichenmaschine
oder Handrihrer
mit Knethaken,
Frischhaltefolie,

6 eingefettete
Tartelettformen mit

10 cm Durchmesser

Aus Butter, 100 g Zucker, Mehl, Eigelb, Milch und einer Prise
Salz in der Klichenmaschine oder mit dem Handriihrer
einen Teig kneten. Zu einer Kugel formen, in Frischhalte-
folie wickeln und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche 3 mm dick ausrollen.
Die Backformen damit auskleiden. Rhabarber und
Himbeeren auf die Teigbdden geben.
Das Eiweil steif schlagen, mit dem restlichen Zucker und
Kokos mischen. Die Mischung auf den Tarteletts verteilen.
Im vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten goldbraun
und knusprig backen. Die Teigrander mit Puderzucker

bestreuen.

Zubereiten: 25 Minuten
Kihlen: 30 Minuten
Backen: 20-25 Minuten



Schokolade

Rosmarintriffel & Chilitriffel
Moelleux au chocolat
Brownie & Blondie
N.Y. Schokoladen-Karamell-Cheesecake
Schokoladenpackchen
Weil3es Schokoladenmousse-Karree mit
Himbeeren
Franzosischer Schokoladenkuchen
Kleine Schokoladensoufflés
4 x Schokoladenmousse
Orangen-Schokoladenmousse-Torte
Kirschtorte
Frittierte Schokoladenballchen
Torta Caprese
Schokoladen-Panna-Cotta
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Ergibt 20 Stiick

100 ml Sahne

1 Rosmarinzweig

300 g dunkle Schokolade
(mind. 70% Kakaogehalt)
25 g Butter
(Zimmertemperatur)
Fleur de Sel und frisch
gemahlener Chili-Pfeffer
nach Belieben

4 Essloffel Kakaopulver

Moelleux au chocolat

Fiir 6 Personen

150 g Butter

125 g grob gehackte
dunkle Schokolade
(mind. 70% Kakaogehalt)
4 Eier

100 g Zucker

75 g gesiebtes Mehl
2 Messerspitzen
Backpulver

- Handriiher oder
Kichenmaschine,

6 eingefettete
Souffléformen
(Inhalt: 150 ml)

22

Rosmarintriffel & Chilitriffel mit Meersalz

50 ml Sahne mit Rosmarin zum Kochen bringen. Den Topf von der
Platte nehmen und den Rosmarin wegwerfen. 125 Gramm in Stlicke
geschnittene Schokolade zur Sahne geben, wieder erhitzen.
Die Schokolade langsam auf niedriger Hitze in der heiBen Sahne
schmelzen lassen. Die Halfte der Butter in kleine Stlicke schneiden und
zugeben. Die Masse glatt rithren und in einen tiefen Teller schiitten.

Die restlichen 50 ml Sahne mit 125 Gramm in Stlicke geschnittener
Schokolade erhitzen. Die Schokolade in der warmen Sahne schmelzen
lassen. Die restliche Butter zufiigen und glatt riihren. Fleur de Sel und
gemahlenen Chili nach Geschmack hinzufiigen. In einen tiefen Teller
gieBen. Beide Triiffelmassen auf Zimmertemperatur abkihlen lassen
und 2 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Die restlichen 50 Gramm Schokolade raspeln. Aus jeder Triiffelmasse
10 Truffel formen. Geriebene Schokolade und Kakaopulver jeweils in
einen Teller geben. Rosmarintriiffel in Schokoladenraspeln walzen,
Chilitruffel in Kakaopulver. Die Triiffel im Kiihlschrank aufbewahren,
aber vor dem Servieren herausnehmen, damit sie Zimmertemperatur
annehmen. So schmecken sie seidig zart und haben einen

vollmundigen Geschmack.

Zubereiten: 30 Minuten
Kiihlen: 2 Stunden

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Schokolade und Butter auf
niedriger Hitze in einem Topf schmelzen und glatt riihren.

Eier und Zucker mit dem Handriihrer oder in der Kiichenmaschine
zu einer dicklichen, cremigen Masse riihren. Das Mehl mit einem Spatel
unterheben und die Schokoladen-Butter-Mischung unterriihren.

Den Teig in die Férmchen fiillen und méglichst 2 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Die kleinen Kuchen etwa 8 Minuten im vorgeheizten Backofen
backen, bis die Oberflache fest, das Innere aber noch fliissig ist. Die
Kuchen 1-2 Minuten ruhen lassen und dann sehr vorsichtig aus den

Formen l6sen.

Zubereiten: 15 Minuten

Backen: 8 Minuten

Perfekt! Diese Schokoladenkuchen finde ich perfekt fir ein Abend-
essen mit Freunden. Ich fiille den Teig in die Formchen und stelle
diese bis zum Abendessen in den Kiihlschrank. Denken Sie daran, die
perfekten Schokoladenkuchen gelingen nicht gleich beim ersten Mal.
Jeder Backofen heizt ein bisschen anders. Probieren Sie aus, welche

Temperatureinstellung fiir Ihren Backofen die richtige ist.
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Brownie

Fiir 12 Personen

225 g grob gehackte
dunkle Schokolade
(mind. 70% Kakaogehalt)
225 g Butter

3 Eier

325 g Zucker

150 g Mehl

14 Teeloffel Backpulver
- Handrihrer oder
Kichenmaschine,
Brownieform

28 x 18 cm, mit

Backpapier ausgelegt

26

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Butter und Schokolade in einem
Topf mit dickem Boden auf niedriger Temperatur langsam schmelzen.
Die Mischung glatt riihren und den Topf von der Platte nehmen.

Eier und Zucker mit dem Handriihrer oder in der Kiichenmaschine
zu einer dicklichen, cremigen Masse riihren. Die Schokoladen-Butter-
Mischung langsam mit der Zucker-Ei-Masse verriihren. Das Mehl in
3 Portionen mit einem Spatel locker unterheben. Den Teig in die
Formen fillen.

Brownies 30 Minuten im vorgeheizten Backofen backen, bis die
Oberflache fest ist. Das Innere soll noch weich und leicht fllissig sein.

Brownies in der Form abklihlen lassen.

Zubereiten: 20 Minuten
Backen: 30 Minuten

Tipp Servieren Sie die Brownies mit einer Kugel Walnusseis oder mit

einer grof3en Schale Himbeeren.



Blondie

Fiir 12 Personen

200 g grob gehackte
weil3e Schokolade

100 g Butter
(Zimmertemperatur)

2 verquirlte Eier

100 g Zucker

150 g gesiebtes Mehl
12 Teeloffel Backpulver
3 Essloffel Brombeeren,
Blaubeeren und/oder
grob gehackte Walnisse
- Brownieform

28 x 18 cm, mit
Backpapier ausgelegt

27

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Butter und Schokolade in einem
Topf mit dickem Boden auf niedriger Temperatur langsam schmelzen.
Die Mischung glatt riihren und den Topf von der Platte nehmen. Auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Den Zucker mit einem Holzl6ffel einriihren, dann die Eier einzeln
unterriihren. Das Mehl unterheben, dann den Teig in die Form fullen.
Mit Brombeeren, Blaubeeren und/oder Walniissen bestreuen.

Den Teig 25 Minuten im vorgewdrmten Backofen backen. Blondies in

der Form abkiihlen lassen.

Zubereiten: 20 Minuten
Backen: 25 Minuten

Das Kassisthe PRONNTE S—Rezept
ldsst sich endbs variieren: mit
versahiedenen Nissen, peeren,
Xirsehen oder Himbeeren,
Erdrussputter vder Kokosraspen.
als pelag Bhbndies sind Brownes,
die mi+ WeiBer Schokolade

Zubereitet werden.
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NY Schokoladen-Karamel!-Cheesecake

Fiir 10-12 Personen Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Boden der Springform grof3ziigig

100 g Butter mit Backpapier belegen, dann den Rand der Springform aufsetzen

200 g Haferkekse und schlieBen. Die Butter in einem Topf schmelzen. Die Haferkekse in

275 g grob gehackte der Kiichenmaschine vermahlen und mit der geschmolzenen Butter

dunkle Schokolade vermischen. Die krimelige Masse auf den Boden der Springform geben

(mind. 70% Kakaogehalt) und mit der Riickseite eines Loffels glatt streichen. Die Springform in den

600 g Frischkase ‘Natur’ Kihlschrank stellen.

125 ml Créme fraiche Die Schokolade in einer hitzebestandigen Schiissel Giber einem Topf

200 g Zucker mit heiBem Wasser (Wasserbad) schmelzen. Darauf achten, dass die

4 Eier Schiissel das Wasser nicht beriihrt. Die Schissel vom Topf nehmen und die

1 Dose gezuckerte Schokolade 5 Minuten abkihlen lassen. )
Kondensmilch In der Zwischenzeit den Frischkdse in der Klichenmaschine mit Créme

(397 Gramm), fraiche und Zucker cremig riihren. Nach und nach die Eier zugeben. Die

karamellisiert Schokolade mit dem Spatel unter die Frischkdasemischung riihren. Diese '
(siehe Seite 30) Masse auf dem Kuchenboden verteilen.

2 Teeloffel Fleur de Sel Den Cheesecake im vorgeheizten'Backofen etwa 1 Stunde backen, bis die

- Eingefettete Oberflache fest ist. Den Kuchen in der Form abkiihlen lassen. Der Kuchen ist
Springform mit 24 cm nun weich und sahnig. Wenn er noch 1 Stunde in den Kiihlschrank gestellt
Durchmesser, Backpapier, wird, wird der Geschmack intensiver und der Boden knuspriger.

Kiichenmaschine Den Karamell eine Schissel gieBen. Mit dem Schneebesen glatt riihren.

Den Kuchen aus der Form nehmen. Den Karamell mit einem breiten Messer =
(Palettenmesser) auf den Cheesecake streichen. Mit Fleur de Sel bestreichen

und in schone-Stiicke schneiden.

- b
-

_Zubereiten: 30 Minufen‘+ abkiihlen
\

Backen: 1 Stunde
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Bohneller Karamell

Aus einer Dose qezuckerter Kondensmith

mache ich im Handumdrehen enen herrlithen

xaramell Tm Handumdrehen, run ya..

05 MACKt nieht viel Arbect, aber man
muss sehr aupmerksam sein Die DDSE wird
(urqeifinet?) 4 STUNDEN in einen Topf

MIT RETCHLICH KOCHENDEM
WASSER gestelt: Regeimiubiq Uberpritfen,

ob noch genigend Wasser im Topf st
Nein? Dann missen Sie svfort \Wasser
zugief>en, denn es besteht Expbsionsqgefahr...

Den karamel volstdndig abklhen lassen,

bevor Sie die Dose Offnen.

Dieser karamel sChmeekt herrlich in oder
auf Xuchen, mi Eis oder als Fillung zwisthen
zvel (Sehokoladen—Keksen Tn ungeoffneten
Dosen kann der Xaramgl bestens aufbewahrt

werder: Stellen Sie alsp gjeich ein paar

Dosen mehr in den Topf



Janneke Philippi lebt in den
Niederlanden und arbeitet
seit vielen Jahren als Rezept-
und Kochbuchautorin.
Bekannt wurde sie nicht zuletzt
durch ihre Kolumne in der

Food-Zeitschrift delicious.

LIEBLINGSDESSERTS In diesem Buch stellt
Janneke Philippi mehr als 150 wunderbare Desserts vor.
Vom Zitronen-Tiramisu Gber Mokkageback, Paris-Brest,
Waldbeeren-Charlotte, Orangen-Joghurt-Soufflé und
einen kostlichen Pastinakenkuchen bis hin zu Eisbomben,
Meringenparfaits, Cappuccino-Mascarpone, frittiertem Eis
und Schokoladenkugeln ist fiir jeden Geschmack etwas dabei.
Ob Sie Mousse, Eis, Tiramisu, Tartes, Streusel, Friichte oder
Schokolade lieben - in Jannekes Sammlung finden Sie Ihr
ganz spezielles Lieblingsdessert: mit wenigen Zutaten,
einfach zuzubereiten und mit vielen Varianten, Tipps und

Dekoideen. So wird jede Mahlzeit zum Festessen.

STUDIO PHILIPPI arbeitet mit Kochbuchverlagen
auf der ganzen Welt zusammen. Janneke Philippi arbeitet
als Rezept- und Kochbuchautorin und als Food-Stylistin.
Serge Philippi ist Foodfotograf und Grafiker. Gemeinsam
haben Sie bereits mehrere erfolgreiche Kochbicher

herausgegeben.
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