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ZUBEREITUNG 40 MIN.

KUHLEN 1 STD.

BACKEN 50 MIN.

ZUTATEN FUR
1GALETTE 22-24 CM ©

® FRISCH

Damit die Galette schén
rund wird, schneide ich den
Teigkreis mithilfe des Bodens
einer Form in der passenden
Grofle aus und lege um die

Galette einen Tartering.

Falls das Blech fiir das Kiih-
len nicht in den Kiihlschrank
passt, Galette samt Backpa-
pier auf einen Tortenform-

Boden schieben und damit in

den Kiihlschrank stellen.

ZUTATEN 150 g Mehl
90 g kalte Butter
2 EL Kokosfett soft
% TL Salz
1 Ei (M)

Fiillung:

300 g Erdbeeren
300 g Rhabarber
100 g Zucker

1 EL Zitronensaft
4 EL Speisestirke

Mehl zum Arbeiten

Mehl mit der in Stiickchen geschnittenen
Butter, Kokosfett, Salz und, nach Bedarf,
etwas Eiswasser rasch zu einem glatten
Teig kneten. In Frischhaltefolie gewickelt
30 Min. kiihl stellen.

Erdbeeren abspiilen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, Kelche herausschneiden.
Rhabarber putzen, schilen. Erdbeeren
und Rhabarber in ca. 2 cm grofle Wiirfel
schneiden. Mit Zucker, Zitronensaft und
Stirke vermischen, 30 Min. ziehen lassen.

'Gelegentlich umriihren.

Blech mit Backpapier belegen. Teig zu einem
32 cm groflen Kreis ausrollen. Auf das Blech
legen. Friichte mit einem Schaumléffel aus
der Schiissel heben, dabei méglichst viel
Fliissigkeit abrinnen lassen. Fruchtfiillung
auf dem Teig verteilen, dabei einen ca. 6-8 cm
breiten Rand frei lassen. Teigrand dariiber-
schlagen, méglichst schéne Falten bilden.

30 Min. kiihl stellen.

Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.
Kuchen mit verquirltem Ei bestreichen, im
Ofen (Mitte) ca. 50 Min. backen, bis der
Teig goldbraun ist und die Fiillung zu blub-
bern beginnt.

ERDBEER-RHABARBER-GALETTE




ZUTATEN 190 g weiche Butter

350 g Zucker
L(/C/ 4 Eier (S)
C\ N 2 TL Vanilleextrakt
200 g Mehl
W/V‘ 130 g Maismehl
M/C/ 1,56 TL Backpulver
% TL Salz

v 125 ml Buttermilch
M W M - 60 ml Créme fraiche

500 g tiefgekiihlter Beerenmix

oder frische Sommerbeeren
(/V‘ 2 EL Zucker zum Bestreuen

Butter fiir das Blech

ZUBEREITUNG 20 MIN. Ofen auf 160 °C vorheizen. Blech mit Back-
papier auslegen, Backpapier buttern.
BACKEN 1 STD.

Butter und Zucker mit dem Handmixer

ZUTATEN FUR oder in der Kiichenmaschine flaumig

1BLECH 31X 28 X 2,5 CM rithren. Eier eins nach dem anderen sowie
Vanilleextrakt kriftig einschlagen.

® FRISCH
Mehl und Maismehl mit Backpulver und
Salz vermischen. Abwechselnd mit Butter-
milch und Créme fraiche gut unterriihren.

' .
‘ .- Teig auf das Blech streichen, Beeren darauf

» verteilen, mit Zucker bestreuen. Im Ofen

(Mitte) ca. 1 Std. backen.

Ich verwende gern eine
tiefgekiihlte Beerenmischung
aus je 150 g Himbeeren und
Brombeeren sowie je 100 g
schwarzen und roten Johan-
nisbeeren. Frische Beeren
koénnen Sie nach Lust und

Laune mischen.




ZUTATEN 40 g Butter
190 g Créme de marrons
M mit Vanille
@/V\/(m ~ B
15 EL Speisestirke

I 4
: W(/( q Butter u. Mehl fiir die Férmchen

ZUBEREITUNG 15 MIN. Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorhei-
zen. Férmchen mit Butter fetten und diinn
mit Mehl ausstreuen. Uberschiissiges Mehl

BACKEN 25 MIN.
herausklopfen.

ZUTATEN FUR

Butter auf kleiner Hitze zerlassen. Maronen-

10 CANNELES-FORMCHEN creme mit einem Holzlsffel gut in die fliissige

AS5CMQ Butter einriihren, Ei und Speisestirke dazu-
geben, alles gut verriihren.

® FRISCH ® AUFBEWAHREN

® TIEFKUHLEN Férmchen zu ca. % fiillen, auf ein Blech stel-

len. Im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. goldbraun

backen. In den Férmchen abkiihlen lassen.

Verschenken Sie dazu ein
kleines Glas eréme de marrons ___.r""l
4 -

und ein paar marrons glacés.

Zum Servieren oben in die
Vertiefung einen Klacks
Maronencreme und ein klei-
nes Stiick kandierte Marone

geben.
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ORANGENBUTTER

ZUTATEN 1 Bio-Orange
3 EL Zucker
125 g weiche Butter
1 EL Orangensirup oder
Orangenlikor

Orange waschen und trocken reiben.
Schale fein abreiben, Saft auspressen.
Vom Saft 2 EL abmessen (Rest anderwei-

tig verwenden).

Zucker und Orangenschale in der Kiichen-
maschine mit dem Messereinsatz mixen,
Butter dazugeben, flaumig rithren. Oran-
gensaft und Sirup oder Likér langsam
hineintrépfeln und weiterriihren, bis eine
homogene Masse entsteht. In ein Glas
fiillen oder zur Rolle formen, in Frisch-

haltefolie wickeln und kiihl stellen.

NUSSBUTTER

ZUTATEN 250 g Niisse
(nach Wunsch geschiilte,
gerostete Haselniisse oder
Mandeln, Pekanniisse oder
leicht gerdstete Pinienkerne)
1-3 EL geschmacksneutrales
Pflanzensl

1 Msp. Salz

Niisse in einer Kiichenmaschine grob ha-

cken. Maschine weiterlaufen lassen, Salz
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und nach und nach so viel Ol zugeben,

dass eine glatte Nusscreme entsteht.

In ein Glas fiillen und gut verschlieflen.

Hilt im Kiihlschrank mehrere Monate.

MANGOBUTTER

ZUTATEN 1 kleine, reife Mango
125 g weiche Butter
70 ml Honig
1 Msp. Ingwerpulver

Mango schilen, Fruchtfleischt vom Kern
schneiden. Ca. 100 g Fruchtfleisch (nach
Belieben auch mehr) fein hacken. Butter
mit Honig und Ingwerpulver verriihren,
Mango einriihren. In ein kleines Glas
fiillen oder zur Rolle formen, in Frisch-

haltefolie wickeln und kiihl stellen.

RICOTTACREME

250 g Ricotta

2 EL Ahornsirup

1 EL feinherbes Trinkschokoladenpulver
Y EL Zimt

Ricotta mit dem Handmixer oder in der
Kiichenmaschine 1 Min. lang riithren.
Mit Ahornsirup, Schokoladenpulver und

Zimt glattriihren.

w
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