-3 ES IST UNSERE ZEIT.

In vielen Rezepten, besonders bei Desserts und
feinen Backwaren, wird Eischnee, geschlagenes
EiweiB, bendtigt. Der Eischnee hat die Aufgabe,
Speisen zu lockern. Das wird durch die im
Eischnee eingeschlossene Luft erreicht. Beim
Erhitzen bleibt die Luft erhalten, so kann auf
Backtriebmittel wie Natron oder Backpulver
verzichtet werden.

Um Eischnee zuzubereiten, Eigelb und Eiklar
vorsichtig voneinander trennen und das Eiklar
in eine saubere, fettfreie und moglichst groBe
Schiissel geben. Je frischer das Ei, umso fester
wird spater auch der Eischnee. Dann eine Prise Salz
zu dem Eiklar hinzugeben und mit einem Schneebesen
oder einem Riihrgerat erst langsam, dann immer schneller schlagen. Auch die Riihr-
stdbe oder der Schneebesen miissen sauber und fettfrei sein.

Ob der Eischnee fertig ist, lasst sich mit dem Stiirztest herausfinden: Die Schale vor-
sichtig liber Kopf halten; wenn das Eiklar in der Schale bleibt, ist es ausreichend steif
geschlagen und hat die ideale Konsistenz zur Weiterverarbeitung. Dazu den Eischnee
vorsichfig mif einem Teigschaber per Hand unter die gewiinschte Speise heben.
Dabei moglichst nicht riihren oder den Teig am Rand der Schale abklopfen, damit er
nicht wieder in sich zusammenfallt.

Sie haben Lust, gleich selbst Eischnee zuzubereiten? Dann probieren Sie unser lecke-
res Rezept fiir Kaiserschmarrn aus diesem Newsletter!

Viel SpaB beim Ausprobieren!
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Liebe Eltern, liebe Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter!

Wir wiinschen Ihnen eine schéne Winterzeit
und frohe Weihnachten!
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3 Ein Klassiker aus Osterreich : ) .
...::. KA RTO F F E LG RATI N Zutaten: (fiir 4 Portionen)

375 ml Vollmilch
¥ 4 Eier
Schnell gemacht und immer lecker 125 @ Mehl, Type 405
40 g Butter
FRISCHKASE-OLIVENCREME ZUBEREITUNG: 40 g Zucker

Zutaten: (fiir 4 Portionen) 20 g Puderzucker
Die Eier trennen. Das EiweiB mit einem Hand- 1 Prise Salz

ZUbSEE HloR, Ztaten; 1 kg Kartoffeln, vorwiegend riihrgerét oder einem Schneebesen steif schla-
Die Oliven fein hacken, die Petersilie waschen und ebenfalls fein hacken. 200 g Frischkése festkochend ’ : -
Dann den Frischkése, die Olivenpaste, die gehackten Oliven und die Petersilie 50 g Olivenpaste ZUBEREITUNG: 209 | e B gen unFI zur Selfg stellen. Elr.1e Anle.n‘ur.lg Z%Jm : .
mifeinander in einer Schale verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 50 g Oliven griin Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Wahrend- 250 ml Sahne Zubereifen von Elschjee beﬁn.def sich in diesem Newlsleh‘er I !(Iems Kocheehis
Im Kiihlschrank hilt sich die Creme mindestens 3 Tage. oder schwarz, MRttt 100 ¢ Parmesan le. Nun den Zucker mit c!em !Elgelb und dem Sal.z zu einer cremigen, hellgelben
Tipp: Wer keine Olivenpaste hat, kann sie sich ganz leicht aus ganzen, enfsteint v Sl 2 Masse schlagen. Dann die Milch zu der Masse hinzugegeben und das Mehl durch
entsteinten Oliven herstellen. Einfach die Oliven mit der Kiichenmaschine Y, Bund Petersilie f(?rm mit de!’ Zehe elnr(-alben un-d mit Butter 50 g Butfter ein Sieb unter Riihren in die Masse geben. Zum Schluss mit dem Handmixer auf
oder einem Piirierstab zerkleinern und mit Salz, Pfeffer und evt. Knoblauch Salz, Pfeffer einfeften. Die Sahne mitf der Milch (oder staft- 1 Knoblauchzehe hochster Stufe schlagen. Jetzt das zuvor aufgeschlagene Eiwei unterheben, bis
Sbeehimacker dessen mif Briihe) in ein Gefa geben und mit Salz, Pfeffer eine gleichmaBige Masse enfstanden ist.

Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Muskatnuss
Rezepte fiir weitere Cremes, wie beispielsweise unsere leckere Jetzt die Kartoffeln schilen und in diinne Eine groBe Pfanne auf den Herd stellen und erhitzen, dabei die Butter in der Pfan-
Méhren-Creme finden Sie unter click-dich-fit.de! Scheiben schneiden oder mit dem Kiichenhobel hobeln. ne schmelzen lassen. Jetzt wird der Teig hineingegeben. Die Pfanne soll anfangs

heiB sein, dann wahrend des Garens die Temperatur etwas reduzieren. Wenn der
Die Kartoffeln schuppenf6rmig in die Auflaufform schichten und mit dem Kaiserschmarrn gar ist, die Pfanne mit einem Deckel abdecken und den Kaiser-
geriebenem Parmesan bestreuen. Nun vorsichtig die Flissigkeit hinzuge- schmarrn bei niedrigster Temperatur ca. 4—5 Minuten in der Pfanne fertig backen.
ben, sodass die Kartoffeln komplett bedeckt sind. Dann das Gratin fir ca. Dann mit 2 Holzlffeln in grobe Stiicke reiBen, mit Puderzucker bestreuen und bei
30 Minuten bei 180 °C Umluft oder 200 °C Ober- und Unterhitze backen. geringer Hitze auf dem Herd lassen, bis der Zucker karamellisiert. Beim Karamelli-
sieren beachten, dass nichts anbrennt. Vorsichtig wenden — fertig!

Dazu passt perfekt unser Pflaumenmus, das Sie unter click-dich-fit.de finden!

..+ ROTE BETE MIT
ZIEGENKASE

Die gesunde Riibe mit Rosmarin
und Honig verfeinert

Zutaten:

4 Knollen Rote Bete

1 Rolle Ziegenkase, fest

1 Bund Rosmarin
ZUBEREITUNG: 2 EL Olivend!

1 TL Honig

Salz, Pfeffer

Balsamicoessig, nach Geschmack

Zuerst den Ofen auf 160 °C vorheizen. Die
Rotfe Bete mif einem Sparschaler oder
kleinen Gemiisemesser schélen und in
haselnussgroBe Wiirfel schneiden. Nach
dem Schneiden die Hande waschen, so bleibt die Farbe der Roten Bete
nicht an der Haut haften. Nun das Gemiise in eine ofenfeste Form
geben und mit Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren. Fiir 20 Minufen
in den Ofen geben und garen. Zwischendurch den Ziegenkdse in

ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und den Rosmarin zupfen und
klein hacken. Nach dem ersten Garen die Rofe Bete aus dem Ofen neh-
men und mit Rosmarin und Honig wiirzen, anschlieBend den Ziegen-
kdse darauf verteilen und fiir weitere 10 Minuten mit der Grillfunkfion
des Ofens backen.

Nach dem Garen kann beim Anrichten noch etwas Balsamicoessig
dazugegeben werden.



