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VORWORT

Lok Corerirmrencand Lo,
ol Gehbepirenfe

ich freue mich sehr, meine Erfahrungen, mein Kénnen und vor allem
meine Freude und Passion flir den guten Geschmack mit lhnen zu teilen!
Jeder kann kochen — mit den richtigen Produkten, ein bisschen Geduld
und Genauigkeit und nicht zuletzt mit meiner Hilfe. In diesem Buch habe
ich meine 100 persdnlichen Lieblingsrezepte zusammengestellt. Nach
Uber 50 Jahren als Meisterkoch kdnnen Sie nun meine Kiche erleben:
regionale Spezialitaten und Rezepte aus aller Welt, Klassiker und aktuelle
Trends, einfache Zubereitungen und raffinierte Geschmackserlebnisse,
Deftiges und Feines, Grundrezepte und ihre Variationen und naturlich
sufde Verfuhrungen.

Dabei steht flr mich immer die extreme Sorgfalt bei der Erstellung der
Rezepte im Mittelpunkt. Sind die Lebensmittel leicht zu bekommen?
Geht es einigermafien schnell? Sind es klassische Speisen, aber neu
interpretiert? Ich mochte, dass lhnen das Nachkochen der Rezepte
gelingt und Sie sich »ein bisschen Lafer« nach Hause holen kénnen.
Ich teile mit Ihnen meine Kochleidenschaft und weihe Sie in das
Geheimnis meines Erfolgs ein: die Kunst der einfachen Kuche. Die Kunst,
mit einfachen Mitteln alle zu begeistern — Familie, Freunde und Gaste.

Ich danke meinen treuen Fans und mochte weiterhin Menschen fur gutes
Essen begeistern und Ihnen den Spafs am Kochen vermitteln! Teilen Sie
meine kulinarische Leidenschaft mit mir. Ich winsche Ihnen viel Vergnu-
gen beim Nachkochen und schéne Lafer-Momente mit Familie, Freunden
und Gasten!

Dazu ladt Sie ganz herzlich ein,

Ihr Johann Lafer

Hlowe il
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Lauwarmer Salat

KLEINE GERICHTE

von Schinkenknodeln

Eng mit den Semmelknddeln verwandt, bedient sich auch dieses Kiichen-
schmankerl altbackenen Brétchen als Basis. Damit werden Sie Familie

und Gdste um den Finger wickeln. Versprochen!

1 Die Brétchen Klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel und
Knoblauch schalen und fein wurfeln, in der Butter andinsten. Mit Milch
abléschen und 2 Minuten kdcheln lassen. Die Milchmischung Uber die
Brétchenwdrfel gieRen. Eier und Schinken dazugeben, mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss wurzen. Alles gut mischen und 10 Minuten
durchziehen lassen.

2 Ein nasses, aber gut ausgewrungenes Geschirrtuch (ersatzweise
groRRe Stoffserviette) auf der Arbeitsflache ausbreiten. Die Masse da-
raufgeben, dabei etwa 5 cm Rand frei lassen. Die Brotchenmasse zu
einer lockeren Rolle formen und locker in das Tuch wickeln. Die Seiten
mit Kichengarn wie ein Bonbon fest zubinden.

3 Einen genugend groflen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen brin-
gen. Den Knddel hineingeben und im leicht siedenden Wasser 30 Minuten
ziehen lassen.

4- Den Knodel aus dem Wasser nehmen, auswickeln, 10 Minuten ab-
kihlen lassen und in Scheiben schneiden.

5 Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei den Stiel-
ansatz entfernen. Zwiebel schalen, in Spalten schneiden. Mozzarella in
Scheiben schneiden. Essig mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer verrGhren,
Olivendl unterschlagen. Serviettenknodel, Tomaten, Mozzarella und Zwiebel
in einer Schussel vorsichtig mischen und mit dem Dressing marinieren.
Mit Basilikumblattern bestreuen.
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Fur 4 Portionen:

250 g Brotchen vom Vortag
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

200 ml Milch

2 Eier (Grée M)

100 g gewdlirfelter Parmaschinken
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

4 Tomaten

1 rote Zwiebel

250 g Buffelmozzarella

30 ml Weiweinessig
Zucker

30 ml Olivendl

1 Bund Basilikum

AufRerdem:
Kiichengarn
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Die elegante Variante der chinesischen Frihlingsrdile kommt deutlich feiner und leichter daher;
die zarte Hulle aus hauchdinnem Reisteig Uberlagert den Geschmack der Fullungen nicht.

Die Rollchen lassen sich warm oder kalt servieren. Stilecht mit Stabchen und raffinierten

Saucen gereicht, offenbart sich Asiafeeling pur!
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KLEINE GERICHTE

Vietnamesische Reisrollchen

Fiir 4 Portionen: 50 g Glasnudeln | 3 Friihlingszwiebeln | 1 Méhre mit Griin | 100 g Riesen-
garnelen | 4 Stangel Koriandergriin | 150 g Schweinehackfleisch | 5 EL Fischsauce | Salz |
Pfeffer | 16 runde Reisteigblatter (Asienladen) | 3 kleine rote Chilischoten | | 2 Knoblauch-
zehen | 2 EL brauner Rohrzucker | 2 Bio-Limetten
Auerdem: Morser | Topf mit Dampfeinsatz

1 Die Glasnudeln in einem

Sieb in eine Schussel
hangen. Mit heiSem Wasser
Ubergieen, etwa 10 Minuten
einweichen lassen, dann
abtropfen lassen und mit
einer Kuchenschere klein
schneiden.

9 Zum Flllen je 1 Reisblatt
vorsichtig auf ein trocke-
nes Kichentuch legen.

2 Die Friihlingszwiebeln

putzen, waschen und
schrag in dunne Ringe
schneiden. Die Mohre putzen
und schalen.

10 Dann 1-2 EL Fillung
in die Mitte des Reis-

blattes geben, die Seiten

einschlagen. Das Reisblatt

aufrollen. Die Ubrigen Reis-
blatter genauso vorbereiten
und fullen, bis Reisblatter
und Fullung aufgebraucht sind.

3 Die Mohre erst in diinne
Scheiben, anschlieend

4_ Die Garnelen abbrausen.

Den Kopf durch drehen
in feine Streifen schneiden. abtrennen. Die Schwanze
schalen, am Rucken entlang
einschneiden, Darm entfer-
nen und fein hacken. Den Ko-
riander waschen, trocken

schdtteln und fein hacken.

11 Flr den Dip die Chili-
schoten waschen, put-

12 Beides mit dem Zu-
cker in einen Morser

zen und klein wurfeln. Je geben und mit dem Stofel

nach gewunschter Scharfe zerstofRen.

die Kerne vorher entfernen.

Den Knoblauch schalen und

in Scheiben schneiden.






FISCH



Machen Sie sich die Freude — bergen Sie einen auflerordentlichen Schatz mit mir,

der gewiss zu den verkanntesten deutschen Delikatessen gehort. So ist es mir eine echte
Herzenssache, fur diese Spezialitat eine Lanze zu brechen und ihr wieder zu verdienten Ehren

zu verhelfen. Handelt es sich doch um alles andere als um ein buntes »Allerlei« ...
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FISCH

Leipziger Allerlei

Fiir 4 Portionen: 16-20 Flusskrebse (ersatzweise Shrimps, Riesengarnelen, Hummerfleisch) | Salz | 1 Zwiebel | 1 Knoblauch-
zehe | 2 Mdhren | %4 Knollensellerie | 1-2 Stangen Staudensellerie | 2 Fleischtomaten | 4 junge Bundméhren | 1 kleiner
Kohlrabi | je 4 Stangen weifler und griiner Spargel | % Blumenkohl | 16 frische Morcheln (oder getrocknete) | 1-2 EL Rapsol |
1EL Tomatenmark | 75 ml Weinbrand (oder Gemiisefond) | 150 ml wei3er Portwein (oder Gemiisefond) | % Zitrone |

100 g Sahne | Cayennepfeffer | 150 g TK-Erbsen | 75 g kalte Butter | kleine Dillstédngel (nach Belieben)

Auflerdem: Eiswasser

1 Die Flusskrebse in spru-

delnd kochendem Salz-
wasser in etwa 4 Minuten
garen. Den Backofen auf
200° vorheizen.

2 Die Flusskrebse mit einer

Schaumkelle heraus-
nehmen und in Eiswasser
abschrecken. Die Schwénze
ausbrechen, dabei den Kopf
vom Schwanz drehen, die
Scheren abtrennen.

3 Die Schalen mit der K-
chenschere aufschnei-
den, das Fleisch herauslé-
sen. Krebskarkassen und
-nasen saubern, zerkleinern
und auf ein Backblech legen.
Im Ofen (Mitte, Umluft 180°)
10 Minuten trocknen lassen.

4_ Fir den Fond Zwiebel

und Knoblauch schalen
und hacken. Méhren, Sellerie
und Staudensellerie putzen
und klein schneiden. Tomaten
waschen, vierteln und die
Stielansatze entfernen. Die
Viertel warfeln.

9 Die Tomatenwdirfel hinzu-

flgen und unterrlhren.

10 Anschlieend den

Portwein dazugiefien.

11 Mit 1| kaltem Wasser
auffillen, dann aufko-

chen. Alles bei mittlerer Hitze
etwa 1 Stunde kocheln lassen.

12 Fur die Sauce den
Krustentierfond durch
ein feines Sieb in einen Topf
passieren. Den Saft der Zitro-
nenhalfte auspressen.



5 Bundmohren, Kohlrabi,

weifen und grinen Spar-
gel schalen, holzige Enden
abschneiden und alles langs
halbieren. Kohlrabi vierteln
und in dinne Scheiben schnei-
den. Blumenkohl putzen und
in Roschen teilen.

Y

13 Die Sahne dazugieflen
und den Fond offen

bei mittlerer Hitze etwa um
die Halfte auf 400 ml einko-
chen lassen. Die Sauce mit
Salz, Cayennepfeffer und Zit-
ronensaft wirzen.

MT’W

Wer sich scheut, lebende Flusskrebse zu kochen, nimmt stattdessen
bereits gegarte und ausgeldste Flusskrebsschwdinze. Alternativ konnen Sie auch
Garnelen mit Schale verwenden und mit der abgeldsten Schale wie beschrieben
den Fond fiir die Sauce zubereiten.

6 Morcheln putzen, wa-
schen und trocken tup-
fen. Getrocknete Morcheln in
Wasser 2 Stunden einwei-
chen. Fir den Fond das Ol in
einem breiten Topf erhitzen.

14_ Spargel, Bundmohren,
Kohlrabi und Blumen-

kohl in kochendem Salzwas-
ser in etwa 4 Minuten biss-
fest garen.

'7 Zwiebel, Knoblauch, ge-

trocknete Schalen und
die GemUsestucke fur den
Fond darin unter Rihren
6-8 Minuten anrdsten. Das
Tomatenmark unterrihren
und kurz mitrosten.

15 Die unaufgetauten

Erbsen und die Mor-
cheln hinzufugen und etwa
2 Minuten mitgaren. Das Ge-
muse mit einer Schaumkelle
herausnehmen und gut ab-
tropfen lassen.

e

FISCH

8 Mit Weinbrand ablo-
schen und flambieren.

16 Die kalte Butter zur
Sauce geben, mit ei-

nem Purierstab schaumig
aufmixen. Die Krebsschwan-
ze unter die Sauce mischen
und erwarmen. Die Flusskreb-
se mit Gemuse und Sauce
auf Tellern anrichten.
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FLEISCH

Wachtelbrust mit siifd-
scharfer Pflaumensauce

1 Fur die Sauce zwiebel und Ingwer schalen und in Scheiben schneiden.
Die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und wurfeln. Die Chilischoten
langs halbieren, entkernen, waschen und 1 Chilischote in kleine Stlicke
schneiden. Den Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren lassen.
Zwiebel, Ingwer, Chili und Pflaumen unterrtihren, dann mit Pflaumenwein
abloschen. Die Hoisinsauce dazugeben und alles aufkochen. Die Sauce
offen bei kleiner Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen.

2 Die Sauce mit einem Purierstab purieren und durch ein feines Sieb in
einen Topf passieren. Den Saft der Limette auspressen. Die Pflaumensau-
ce offen weitere 4 Minuten einkochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft wlrzen und abkuhlen lassen. Inzwischen die Gurke scha-
len, langs vierteln und entkernen. Die Viertel in diinne Scheiben schnei-
den. Den Lauch putzen, langs halbieren, grundlich waschen und in dinne
Streifen schneiden. Das Koriandergriin waschen und trocken schutteln,
die Blatter abzupfen und grob hacken. Die Ubrige Chilischote in feine Strei-
fen schneiden. Chili, Gurke, Lauch, Honig, Koriandergriin, Sesamol und
Reisessig verruhren. Den Salat mit Salz und Pfeffer wirzen.

3 Den Backofengrill vorheizen. Die Wachteln kalt abbrausen, mit Kichen-
papier trocken tupfen. 1 EL Butterschmalz in einer ofenfesten Pfanne er-
hitzen, die Wachteln darin auf der Brustseite 3—-4 Minuten anbraten. Die
Wachteln auf den Rucken legen und gleichmafig mit der Pflaumensauce
bestreichen. Die Wachteln unter dem Backofengrill (Mitte) in etwa 10 Mi-
nuten goldbraun braten.

4: Das Mehl in eine Schissel sieben. Mit Eiern, 1 Prise Salz, Backpulver
und Milch zu einem glatten Teig verrihren. Aus dem Teig 8 Pfannkuchen
backen. Dafur das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, je

1 EL Teig dazugeben und den Teig auf jeder Seite etwa 2 Minuten backen.
Die Pfannkuchen herausnehmen und warm halten. Nach Belieben den
Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann abkihlen lassen.

5 Die Wachtelbrliste und Keulen von den Knochen schneiden. Je

1 Pfannkuchen und 1 Keule mit etwas von der restlichen Pflaumensauce
auf Tellern anrichten. Den Gurken-Lauch-Salat auf den Pfannkuchen ver-
teilen und je 1-2 Wachtelbristchen daraufsetzen. Nach Belieben mit
gerostetem Sesam und Shiso-Kresse bestreuen und servieren.
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Fur 4 Portionen:

1 rote Zwiebel

10 g frischer Ingwer

3 Pflaumen

2 rote Chilischoten

2-3 EL Zucker

150 ml Pflaumenwein

3 EL Hoisinsauce (Asienladen)
1 Limette

Salz, Pfeffer

1 mittelgrofle Salatgurke

1 kleine Stange Lauch

3 Sténgel Koriandergrin

1 EL Honig

2-3 EL Sesamdl

1 EL Reisessig

4 Wachteln

50 g Butterschmalz

100 g Weizenmehl

2 Eier (GroRe M)

1 TL Backpulver

75 ml Milch

2 EL Sesam (nach Belieben)
1 Kastchen Shiso-Kresse (nach
Belieben)






FLEISCH

Wild-Stew mit Herbstgemiise

Denk ich an Irland, denk ich an sattgriine Wiesen, unzdhlige frei
weidende Schafherden — und Irish Stew: saftiges Lammfleisch und
viel Gemiise. Bei dieser Variante allerdings setze ich auf heimisches
Wild und wiirzige Steinpilze — und verbinde so aufs Herrlichste

Osterreich mit der griinen Insel.

]. Das Fleisch kalt abbrausen, mit Klichenpapier trocken tupfen und in
etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Kurbis waschen, entkernen und
mit Schale in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die Maronen eben-
falls in Scheiben schneiden. Den Wirsing von den duf3eren Blattern befrei-
en, halbieren und den harten Strunk entfernen. Den Wirsing in Streifen
schneiden. Die Pastinaken putzen, schalen und in etwa 3 mm dicke Schei-
ben schneiden oder hobeln. Die Steinpilze putzen, trocken abreiben (nicht
waschen!) und in dicke Scheiben schneiden.

2 Thymian, Majoran und Rosmarin waschen und trocken schutteln, die
Blattchen und Nadeln vorsichtig abzupfen und fein hacken. Den Backofen
auf 180° vorheizen.

3 Pastinaken, Wildfleisch, Maronen, Steinpilzscheiben, Klrbisscheiben
und Wirsingstreifen abwechselnd in eine Auflaufform schichten, dabei jede
Schicht sorgfaltig mit Salz und Pfeffer wirzen und mit den Krautern be-
streuen. Die letzte Schicht sollten Pastinakenscheiben sein. Den Fond
seitlich dazugieRen.

4- Den Eintopf im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in etwa 2 Stunden ga-

ren, bis die obere Pastinakenschicht gebraunt ist. Den Wild-Stew aus dem
Backofen nehmen und in tiefen Tellern anrichten.
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Fur 1 Auflaufform
(ca. 20 x 30 cm):

800 g Wildfleisch ohne Knochen
vom Reh oder Hirsch (z.B. aus
der Keule oder Schulter)

250 g Hokkaido-Kirbis

150 g Maronen (vakuumverpackt)
400 g Wirsing

3 Pastinaken

200 ¢ kleine Steinpilze (ersatz-
weise braune Champignons)
2-3 Zweige Thymian

2-3 Zweige Majoran

2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer

400 ml Wildfond (Glas)

MT’W

Wenn Sie das rustikale
Gericht einmal etwas elegan-
ter servieren mochten, stellen
Sie 4 ofenfeste Portionsringe

(ca. 7 cm @) nebeneinander
in eine passende Auflauf-
form. Gemiise und Fleisch
wie in Schritt 3 beschrieben
in die Ringe schichten. Den
Fond dazugiefSen und im Ofen
wie beschrieben garen. Zum
Servieren die gefiillten Ringe
mit einer Palette in tiefe
Teller setzen und den Ring
vorsichtig abziehen. Den Fond
in die Teller schopfen.
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Goldgelb ausgebacken in einem hauchdinnen Knusperkleid wird frisches Gemuse der Saison
zu einer exotisch-bizarr verpackten Uberraschung. Der Teig 1adt auch hier zum kreativen Spiel

mit den Gewlrzen ein und kann nahezu alle Noten annehmen.
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VEGETARISCHE GERICHTE

Gemiise-Tempura

Fiir 4 Portionen: 50 g Weizenmehl |
50 g Weizenstarke (oder 100 g Reis-
mehl) | Salz | 1 Eiweif (GréRe M) |
150 ml eiskaltes Wasser | 600 g
buntes Gemdise (z.B. junge Moh-
ren, Brokkolirdschen, Lauchzwie-
beln, Shiitake, Blumenkohlroschen,
Auberginen, Zucchini, griner und
weifder Spargel, Chinakohl, Pak
Choi, Lauch, Austernpilze, Stauden-
sellerie, Mini-Maiskolben) | 100 g
Mehl zum Wenden | 11 neutrales
Pflanzendl zum Ausbacken (z.B.
Sonnenblumen- oder Maiskeimol)
Auflerdem: Eiswasser

1 Alle Zutaten abmessen und
bereitstellen.

2 Mehl, Stérke und 1 kréftige Prise
Salz in eine Schissel sieben.

6 Die Gemuse mithilfe einer Gabel
durch den Tempurateig ziehen,
Uberschussigen Teig abtropfen lassen.
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"7 Das Ol auf 165-170° erhitzen.
Das Gemdlse darin portionsweise

goldgelb ausbacken. Das Fett darf

sich wahrend des Frittierens nicht zu

sehr abkuhlen. Denn dann saugt sich
der Teig mit Fett voll und wird nicht
knusprig.



VEGETARISCHE GERICHTE

3 Das Eiweif3 etwas verquirlen und
mit dem Schneebesen vorsichtig
unterrihren.

8 Das Gemdiise mit einer Schaum-
kelle herausheben und gut ab-
tropfen lassen.

4 Das Eiswasser dazugief3en und

alles grindlich zu einem glatten

Teig verrihren.

9 Auf Kichenpapier legen und mit

etwas Salz wiirzen.
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5 Gemluse schalen bzw. putzen,
waschen und in mundgerechte
Sticke schneiden. Portionsweise in
kochendem Salzwasser bissfest blan-
chieren, in Eiswasser abschrecken und
auf Kichenpapier abtropfen lassen.
Die Gemusestlicke im Mehl wenden,
das uberschussige Mehl abklopfen.

MT’W

Ein1TL Kurkumaim Teig,
férbt diesen schon gelb.
Undje kdlter der Teig ist, umso
knuspriger wird er nach dem
Ausbacken. Die Hdilfte des
Wassers kann auch durch
Eiswiirfel ersetzt werden, die
dann nach und nach im Teig
schmelzen und ihn kontinuier-
lich auf Temperatur halten.
Wenn es mal schnell gehen
muss: Im Asienladen gibt es
Jertiges Tempuramehl zu
kaufen, das nur noch
nach Packungsanweisung
angertihrt werden muss.






Triffel-Lauch-
Flammkuchen

Der Flammkuchen kommt urspriinglich aus dem Elsass, hat sich aber
mittlerweile auch in der Pfalz und in Baden weit verbreitet. Das kommt
nicht von ungefahr, zeigt er sich doch dufSerst unkompliziert und kommt
mit schlichter Eleganz daher. Er ldsst sich prima vorbereiten, mit allen
denkbaren Zutaten belegen und binnen kiirzester Zeit ofenfrisch servieren:

Bon appétit!

1 125 ml lauwarmes Wasser in eine groRe Schissel (oder die Schissel
der Kiichenmaschine) gie3en. Die Hefe in die Schissel brockeln. Hefe und
Wasser mit einem Schneebesen verrUhren, bis sich die Hefe geldst hat.
Mehl, Salz und Zucker hinzufigen. Alles mit den Knethaken des Handruhr-
gerats (oder der Kichenmaschine) zu einem glatten und geschmeidigen
Teig verkneten.

2 Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und mit den Handen
kraftig kneten. Dann in eine Schussel geben, mit Frischhaltefolie abde-
cken und an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.

3 Inzwischen fur den Belag den Lauch putzen, grindlich waschen und in
dunne Scheiben schneiden.

4 Den Backofen auf 250° (Umluft 220°) vorheizen. Zwei Backbleche mit

Backpapier auslegen. Den gegangenen Hefeteig in 4 gleich grofe Portio-
nen teilen. Jedes Teigstuck auf einer bemehlten Arbeitsflache sehr dinn
ausrollen. 1-2 Teigfladen auf ein Bachblech legen.

5 Die Teigbdden gleichméaBig mit Créme fraiche bestreichen und den

Lauch darauf verteilen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und je Y4 TL Zucker wirzen.

Die Flammkuchen nacheinander im heiSen Ofen auf der unteren Schiene
in 12—-15 Minuten goldbraun backen. Die Flammkuchen herausnehmen,
den Truffel hauchdinn dariberhobeln und das Truffelol dartbertraufeln.

231

VEGETARISCHE GERICHTE

Fur 4 Flammkuchen:

15 g frische Hefe

250¢g Mehl (+ Mehl zum Arbeiten)
Salz, Zucker

2 Stangen Lauch

400g Creme fraiche

Pfeffer

1TL Zucker

50 ¢ frischer schwarzer
Wintertruffel

4 EL Truffelol

Auflerdem:
Backpapier












DESSERTS UND GEBACK

Schwarzwalder Tortchen
im Schokogitter

Das weltweit wohl bekannteste aller heimischen Sahnestiicke kommt Fiir 8 Stiick:
hier in einer neuen, modernen Form daher und setzt so optisch noch mal

Biskuitteig:
eins obendrauf. 2 Eier (GroRe M)

50¢g Zucker

50g Mehl

1 TL Backpulver
1 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Ein Backblech mit 1 EL Kakaopulver
Backpapier auslegen. Eier und Zucker in einer Schissel mit den Quirlen 2 EL Kirschgeist
des Handruhrgerats in etwa 5 Minuten schaumig schlagen. Mehl, Back- 1 EL Puderzucker
und Kakaopulver mischen, Uber die Eier-Zucker-Masse sieben und vorsich-
tig unterrihren. Schokogitter:

100 g Zartbitter-Kuvertire
2 Den Teig auf das Backblech streichen (etwa 15 x 20 cm). Im heif3en

Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten backen. Herausnehmen Fillung:
und auskuhlen lassen. Das Backpapier abziehen. Kirschgeist und Puder- 125¢g Sahne
zucker verruhren. Aus dem Biskuit 8 Kreise ausstechen, diese auf ein 3 Blatt weile Gelatine
Tablett setzen und mit der Kirschgeistmischung betraufeln. 2-3 EL Kirschgeist (ersatzweise
Vanillesirup oder Kirschnektar)
3 Die Kuvertlre klein hacken und in einer Schissel Gber dem heien 1 EL Vanillezucker
Wasserbad schmelzen lassen. Zwei Bogen Overheadfolie in 8 etwa 5¢cm 125 g Magerquark
breite und 15 cm lange Streifen schneiden. Die geschmolzene Kuverture 75g Zucker
mit einer Papierspritztite gitterartig auf die Folienstreifen spritzen. Die 125 ml Kirschnektar
Folienstreifen mit dem Schokogitter nach innen um die Biskuitkreise legen
und mit Klebeband fixieren. Die Kuverture fest werden lassen. AuRerdem:
Backpapier
4: Die Sahne steif schlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 5 Minu- runder Ausstecher (ca. 4cm @)
ten einweichen. Kirschgeist und Vanillezucker erwarmen, 2 Blatt Gelatine Overheadfolie
dazugeben und darin auflosen. Die Mischung mit Quark und Zucker glatt Papierspritztite
rihren. Die Sahne unterheben. Die Creme in einen Spritzbeutel fullen, auf Klebeband
dem Biskuit verteilen und die Tortchen etwa 30 Minuten in den Kihl- 1 Spritzbeutel

schrank stellen.

5 Inzwischen fur das Gelee 2 EL Kirschnektar erhitzen, die restliche Ge-
latine ausdriicken und darin auflésen. Ubrigen Kirschnektar unterriihren,
die Mischung abkuhlen lassen und auf der Creme verteilen. Die Tortchen
etwa 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen. Zum Servieren die Folie vor-
sichtig entfernen und die Tortchen auf Teller setzen.
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