R CHRISTINE EGGER N
P L L7770

“7

AR

R+ . L e . )
N IELR! | | FURKUCHEN @ /g

1 & DESSERTS

i T






6 Gliser a 220 ml

IUTATEN

3 Eigelb

80 g Puderzucker

6 Blatt Gelatine

125 g Milch

375 g Sahne

200 g Vanillekipferl

(siehe Grundrezept S. 18)
200 g Preiselbeer-
marmelade

100 g Vanillekipferl
fiir die Deko

80 KALTE DESSERTS IM GLAS
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VANILLEKIPFERLMOUSSE

IUBEREITUNG

Eigelb mit Puderzucker schaumig rithren. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Milch aufkochen, tiber die Eigelbmasse gieSen und ver-
rihren. Die Gelatine ausdriicken und dazugeben, gut umriihren, bis
sie sich aufgelost hat.

Sahne aufschlagen und unter die iiberkiihlte, jedoch noch nicht kalte
Masse heben. Einen Teil der Vanillekipfer]l auf dem Glasboden vertei-
len, darauf circa die Hilfte der Creme. Eine Schicht Preiselbeermar-
melade daraufgeben, dann wieder Creme.

Das Dessert mindestens 4 Stunden, am besten aber tiber Nacht kiihlen.

Zum Schluss mit den tibrigen Vanillekipferln garnieren.

o
Die Vanillekipferl-Garnitur sollte erst kurz vor dem Servieren aufge-
legt werden, damit die Vanillekipfer] knusprig bleiben.
Diese Mousse ist locker leicht — himmlisch! Und die zarten Vanille-
kipfer] obenauf sind ein Traum. Es zahlt sich aus,Vanillekipferl extra
daftir zu backen!




LEBKUCHENTIRAMISU

Tlmmhh, Weihnachten!

IUBEREITUNG

Zuerst den doppelten Espresso mit etwas weniger Wasser als iblich
vorbereiten. In jedes Glas eine Lebkuchenscheibe legen und mit dem
ausgekiihlten Espresso tranken.

Eigelb mit Puderzucker schaumig schlagen. Nach und nach den
Mascarpone einriihren. Sahne schaumig schlagen. Die Mascar-
ponecreme mit dem Lebkuchengewiirz verriihren und die Schlag-
sahne unterheben.

Ungefihr die Hilfte der Creme in die Gliser dressieren, jeweils circa
5 Sterne an den Rand legen und mit der iibrigen Creme auftiillen.

Das Lebkuchentiramisu fuir mindestens 2 Stunden in den Kiihl-
schrank geben, damit der Lebkuchen richtig gut weich wird.

4 Gliser a 200 ml

IUTATEN

1 doppelter Espresso,
sehr stark

1 Eigelb

40 g Puderzucker

250 g Mascarpone

150 ml Sahne

1 TL Lebkuchengewrirz

pro Glas 1 Lebkuchen-
scheibe (dem Glas-
durchmesser entsprechend)
5—8 Lebkuchensterne
fiir den Rand

(fertiger Lebkuchen oder
laut Grundrezept S. 19)
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	Buch gesamt Weihnachten im Glas



