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rezeptvon JOSEF Haslinger

Schokolade-Soja-Soufflé medium
mit gebratenen Chili-Bananen

ZUBEREITUMGSZEIT 30 MIM. (CHNE STEHZEIT] » SCHWIERIGKEITSGRAD AUFWENDIS « PRO PORTION CA. 550 KCAL

Flbr das Souffls

« 100 § Schokolade (60%)
* 100  Butter

=1 K

= 1 Eidotter

= 3 EL 2ucker

» 2 EL glattes Mehl

» 2 EL Sojasauce Su8

FUr die Bananen

* 50 J ZUCKer

« 53T von 1 Qrange

« 1 frische rote Chilischote,
entkemt und gehackt

« 2 Bananen

Flr die Gamitur
« Etwias Zitronenthymian

schokolade und Butter 0ber Wasserdarmpf unter Rohren
zergehen lassen.

Ei, Dotter und Zucker vorsichtig mit dem Schinesbesen verrdhren,
gemeinsam mit dem sehl und der s0fen Sojasauce in die
Schokolademasse rihren und in Silikon-Souffiéformen geben.

Etwa 5 Stunden abkOhlen lassen, dannim vorgeheizten Backrohr
bei 200 *C ca.12-15 Minuten backen, bis eine kleine Wilbung zu
sehenist.

wahrenddessan den Zucker in einer Ffanne heil werden lassen,
bis er leicht karamellisiert, dann mit Orangensaft abléschen.
Chili und geviertelte Bananen dazugeben und darin anbraten.

vor dem Sanvieran die S0UfTlEs 1-2 Minuten stehen |assen, dann
vorsichtig auf Teller stirzen, mit den gebratenen Bananzn
anrichtan und mit Zitronenthymian garmieren.

(ty s [ rbrtade werde i der breativen Kide geme: afr Hﬂhum'?er o rvdrash
eimgesefet. John die Avlebon Londen wnd (diiteton dicre reserdle onbimation!
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rezeptvon JOSef Haslinger

Apfeltarte mit gefulltem Blatterteig

ZUBEREITUNGSZIEIT 6 MIM. = SCHWIERIGKEITSGRAD LEICHT » PROPORTION CA 54 KCAL

liebd aur wie eime bertimmbidhe Apfeffarte, verbliffl aber duret, e
wgeatafe Fitle aus Mucty, Pamen wd Finmd!

Flr den Belag

» 150 g Kristallaucker

» 1-2 EL Sojgsauce S
« 2-3.Apfel

{(Golden Deliciowus)

» Saft von & Onange

» Zimt

« U5 Pk, Vanilleucker

Fur die Tarte

* 300 § Bldtterteig

« 23 EL Blaumichn,
gemahien

« 2 Fl ROSiNEN

» FIFAT

« U5 Pk, Vianilleaucker

Zucker in giner ofenfesten Pfanne (@. 24 an Dunchmesser)
langsam erhitzen. Sobald sich Klumpen bilden, urmrihren und
karamellisieren [assen, dann mit der s0iEen Sojasauce ablbschen.

Apfal schalen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Die
Apfelnalfien in @, 2 cm dicke Spalten schneiden und in der
Ffanne auf dem Karamell verteilen. Mit Crngensaft betraufeln

urid mit etwas Zimt undvanillezucker bestreuen.

Blatterteig ausrollen und nwei Biden in Ffannengriie
ausschneiden. Einen Boden mit Mohn, Rosinen, etwas Zimit und
vanillezucker bestreuen, den aweiten Boden darauflegen. Den
gefullten Blatterteig vorsichtig auf die Apfel legen, mit einer
Gabel ein paar Maleinstechen und im vorgeheirten Badkrohr
awa 30 Minuten bei 200 °C backen.

Die Tarte 2o Minuten auskihlen lassen und danach stirzen. Macdh
Belieben mit Vanilleeis oder mit vVanillezudeer gesiEtem Schlag-
obers serderen.






9 2 MACHSPEISEM

i wonglaublich, frucddia—siger (recdumadredlebnir! Fir dar vitle Aroma don
Hardapmam. frnhﬂ. e r‘-':g» k.‘fd(r&h, £ten s i Miitrer verdie..

rezeptvon JOSEf Haslinger

Kardamom-Nougat-Creme
mit Grapefruit

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MIM. (OHME KOHLZEIT) » SCHWIERIGKEITSGRAD AUFWENDIS - PROPORTION CA. 530 KCAL

Flr die Nougat-Creme
* 75 § Nougat

« 10  Schokolade

» 1 EL Sgfmsauce 508

« 175 § Schiagobers

» 2 Eikiar

« b g ZUCker

» 125 g Joghurt

» 125 § Schiagobers

« 1 Msp. Kardamom

Fur die Grapefruits

* 100 § Zucker

» 250 § Crangensajft

» 2 El Soj@sauce SUf

» 2 ros@ Grapefruits

* MINZE 2L Garm ieren

Nougat und Schokolade 0ber Wasserdampf zergehen lassen,

die s0e Sojasauce einruhren und das geschlagene Cbers
unterheben. Vier Glaser bis zur Halfte mit der Nougatcreme fllen
und beiseitestellen.

Eiklar mit Zucker zu festem Schnee aufschiagen, Joghurt,
geschlagenes Obers und Kardamom unterheben und Ober der
Mougatcremne verteilen. Dann etwa 1 5tunde im Kihlschrank

abkohlen lass=n.

Wihrenddessen Zucker in einer Ffanne zergehen lassen, mit
Orangensaft und sOBer Sojasauce abldschen, bis zur Halfte
reduzieren und kalt stellen.

Die Grapefruits schalen und in Files schneiden. Die Grapefruit-
filets mit dem reduzierten Saft marinieren, ebenfalls aufvier
Glaserverteilen und mit Minze gamieren. Semeinsam mit der
¥ardamom-Mougat-Creme servieren.
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