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Fiir 8 Personen « 25 Min. Zubereitung | 1 Std. 30 Min. Backen | 1 Std. Kiihlen «

Pro Portion ca. 295 kcal, 4 gEW, 8 g F, 50 g KH

PAVLOVA-BAUMCHEN ¢

6 Eiweif (M)

2 Prisen Salz

300 g Zucker

1 EL Speisestarke

1 EL Weilweinessig
200 g kalte Sahne

60 g Heidelbeeren

60 g Physalis

70 g Himbeerkonfittire
2EL Limettensaft

2 Stangel Minze

60 g TK-Himbeeren

1 EL goldene Zuckerperlen
1 EL Puderzucker

AUSSERDEM
Spritzbeutel mit Sterntiille

fruchtige Klassiker

1 Den Ofen auf 110° vorheizen. Die Eiwei3e mit dem Salz in

einer Schissel mit den Quirlen des Handriihrgeréts steif schla-
gen. Nach und nach den Zucker einrieseln lassen und alles zu

einer luftigen, aber standfesten Baisermasse schlagen. Zuletzt
Speisestarke und Essig unterheben.

2 Die Baisermasse in 16 dicken Kreisen (je viera ca. 10 cm,
8 cm, 6 cm und 4 cm @) auf zwei mit Backpapier ausgelegte
Backbleche geben und dabei leicht wellig streichen. Etwa

1 Std. 30 Min. backen, nach der Halfte der Zeit die Bleche
tauschen. Im ausgeschalteten und leicht ge&ffneten Ofen
ca. 1 Std. vollstandig abkiihlen lassen.

3 Die Sahne steif schlagen und in den Spritzbeutel fiillen.
Heidelbeeren und Physalis waschen und abtropfen lassen. Die
Himbeerkonfitiire mit dem Limettensaft glatt riihren. Minze
waschen und trocken tupfen, kleine Blatter abzupfen.

4 Die vier groBten Baiserkreise auf vier Dessertteller verteilen.
Sahne in einem Kreis aufspritzen, dabei einen Rand frei lassen.
Den nachsten Kreis darauflegen, wieder Sahne aufspritzen. So
bis zur Spitze fortfahren und mit einer Sahnespitze krénen.

5 Die Baumchen mit der Himbeersauce betraufeln. Heidel-
beeren, gefrorene Himbeeren, Physalis und kleine Minzblatter
dekorativ auf der Sahne verteilen. Mit den Zuckerperlen gar-
nieren und mit Puderzucker bestduben. Sofort servieren.
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Fiir 4-8 Personen « 25 Min. Zubereitung | 2 Std. Kithlen « Pro Portion ca. 650 kcal, 13 g EW, 14gF, 111 g KH

WEIHNACHTS-EISBOMBEN ¢

1 Wiener Boden (Fertigpro-
dukt)

11Schokoladeneis

11Walnusseis

4 Eiweifs (M)

Salz

180 g Zucker

40 g Puderzucker

AUSSERDEM
4 runde Ausstecher (8 cm,
6 cm, 4 cm und 3 cm @)
Spritzbeutel mit St.-Honoré-
Tulle
Flambierbrenner
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festliche Desserts

1 Aus dem Biskuit vier Kreise (3 8 cm @) ausstechen. Eis jeweils aus
der Packung stlirzen und waagerecht in dicke Scheiben schneiden. Aus
beiden Eissorten mit den Ausstechern jeweils zwei Kreise mit 8 cm, é
cm, 4 cm und 3 cm @ ausstechen. Ubriges Eis anderweitig verwenden.
Biskuitkreise auf eine gefriergeeignete Platte setzen. Darauf jeweils
Eisscheiben in kleiner werdenden GréBen daraufstapeln, sodass eine
Tannenbaumform entsteht. 2 Std. kihl stellen.

2 Fir das Baiser die EiweiBBe mit 1 Prise Salz steif schlagen. Den Zu-
cker nach und nach einrieseln lassen und weiterschlagen, bis eine gléan-
zende Masse entsteht. 30 g gesiebten Puderzucker unterriihren. Baiser
in den Spritzbeutel fiillen. Die gut durchgefrorenen Eisbaumchen ziigig
rundherum wellenférmig mit Baiser bespritzen, sodass eine geschlos-
sene Oberflache entsteht. Die Baiserschicht mit dem Flambierbrenner
vorsichtig abflammen, bis sie leicht gebraunt ist. Mit Gbrigem Puderzu-
cker bestduben und sofort servieren.



Fiir 7 Personen « 25 Min. Zubereitung | 2 Std. Kiihlen « Pro Portion ca. 430 kcal, 6 g EW, 28¢g F, 36 g KH

SCHOKOMOUSSE-BAUME ¢

200 g kalte Sahne

2 EL Kakaopulver

150 g Zartbitter-Schokolade

1 Ei (M) | 2 Eigelb (M)

40 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

100 g Créeme fraiche

1 Wiener Boden (Fertigpro-
dukt)

griine Lebensmittelfarbe (Gel)

AUSSERDEM
Dessertring (8 cm @)
Spritzbeutel mit Sterntiille
1 EL weifle Zuckersterne

1 EL Goldzucker

leicht vorzubereiten

1 Sahne mit Kakao steif schlagen, kihl stellen. Schokolade hacken,
im heiBen Wasserbad schmelzen. Ei trennen, Eigelbe mit Zucker und
Vanille in einer Metallschissel mit den Quirlen des Handrlhrgerats
leicht aufschlagen, tiber dem heif3en Wasserbad in ca. 6-8 Min. sehr
cremig aufschlagen. Schokolade langsam unterriihren.

2 Schiissel in kaltes Wasser stellen. Créme fraiche unterriihren, die
Creme kalt riihren. Eiweif steif schlagen. Eischnee und Schokosahne
unterheben, Mousse ca. 2 Std. kalt stellen.

3 Aus dem Wiener Boden mit dem Dessertring sieben Kreise aus-
stechen. Den Ubrigen Boden fein zerbrdseln und mit so viel Farbe
mischen, dass er gleichmaBig griin ist. Die Creme in den Spritzbeu-
tel fillen und in mehreren Schichten tannenbaumartig auf den Bis-
kuit spritzen. Die griinen Streusel gleichmaBig dariiberstreuen. Mit
den Zuckersternen und dem Goldzucker bestreuen und servieren.
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Fiir 8 Personen « 40 Min. Zubereitung | 14 Min. Backen | 4 Std. Kiihlen | 1 Std. Einfrieren «
Pro Portion ca. 765 kcal, 8 g EW, 57 g F, 55 g KH

MATCHA-TIRAMISU-TREE ¢

FUR DAS TIRAMISU

3 Eier (M)

80 g Zucker

80 g Mehl

4 TL Matchapulver

1 Msp. griines Spirulinapulver

90 g Puderzucker

500 g Mascarpone

2 TL Vanilleextrakt

abgeriebene Schale von 1 Bio-
Zitrone

400 g kalte Schlagsahne

Salz

FUR DEN BAUM

125 g weiche Butter

160 g Puderzucker

2 TL Matchapulver

12 TL griines Spirulinapulver

2 TL Vanilleextrakt

2TL Zitronensaft

1 EL Zuckerperlen (weifl oder
perlmuttfarben)

AUSSERDEM
Spritzbeutel mit Lochtiille und
kleiner Sterntiille
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italienische Weihnachten

1 Den Ofen auf 180° vorheizen. Fir die Loffelbiskuits Eier tren-
nen. Eiweil3e steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen.
Eigelbe unterriihren. Mehl mit 1 TL Matchapulver und Spiru-
linapulver vorsichtig unterheben. Teig in den Spritzbeutel mit
Lochtiille fiillen und in Streifen auf ein mit Backpapier belegtes
Blech spritzen. Mit 1 EL Puderzucker bestauben. Im heiBen Ofen
(Mitte) in 12=14 Min. hellbraun backen. Abkihlen lassen.

2 Restliches Matchapulver mit 250 ml warmem Wasser glatt
rihren und abkihlen lassen. Fir die Creme restlichen Puder-
zucker durchsieben und mit Mascarpone, Vanilleextrakt, Zitro-
nenschale, 100 g Sahne und 1 Prise Salz glatt rihren. Restliche
Sahne steif schlagen und unterheben.

3 200g Léffelbiskuits kurz in den Matcha tauchen und eine
Form (30 x 20 x 8 cm) damit auslegen. Die Halfte der Creme
darauf verstreichen. Mit den restlichen getrankten Biskuits
bedecken und die restliche Creme darauf glatt streichen. Min-
destens 4 Std. zugedeckt kalt stellen.

4 Fur den Baum die Butter cremig aufschlagen, den gesiebten
Puderzucker unterriihren. Ubrige Zutaten auBer Zuckerperlen
unterriihren. Creme in Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und
Tupfen aufs Backpapier setzen. Mindestens 1 Std. einfrieren.

5 Gefrorene Tupfen dicht an dicht in nach oben verjiingender
Tannenbaumform auf das fertige Tiramisu setzen. Mit den Zu-
ckerperlen garnieren. Kurz antauen lassen und servieren.






Fiir 1 Kuchen « 35 Min. Zubereitung | 1 Std. 30 Min. Trocknen | 30 Min. Kiihlen «
Pro Portion ca. 1100 kcal, 14 gEW, 64 g F, 116 g KH

TANNENWALDKUCHEN ¢

FUR DIE BAUMCHEN

50 g Eiweif3

100 g feinster Zucker

1 TL dunkelgriine Lebensmittel-
farbe (Pulver)

1 TL Zitronensaft

FUR DAS FROSTING
100 g Butter

170 g Puderzucker

1% EL Zitronensaft

1 TL Vanilleextrakt
300 g Frischkase

AUSSERDEM

Spritzbeutel mit grofler Lochtiille

1 Kastenkuchen (Fertigprodukt,
z.B. Zitronenkuchen)

1 TL Puderzucker zum Bestduben

36 KUCHEN UND TORTCHEN

Star auf der Kuchentafel

1 Den Ofen auf 90° vorheizen. Fir die Bdumchen das Eiweif3
in einer Schiissel halbsteif schlagen. Nach und nach den Zucker
einrieseln lassen und zu festem Baiser weiterschlagen. Die
Farbe unterrlhren, zuletzt den Zitronensaft unterschlagen.

2 Die Masse in den Spritzbeutel fiillen und Tannenb&ume auf
ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Dafiir zunéchst ei-
nen dicken Tupfer als Basis aufspritzen und mit der Tiille leicht
flach andriicken. Darauf einen etwas kleineren Tupfer setzen
und wieder flach driicken. Dann noch einen kleineren darauf-
setzen und die Tille nach oben wegziehen, sodass eine Spitze
entsteht. Auf diese Weise ein- bis vierstockige Baumchen for-
men. Im heiBen Ofen (Mitte) ca. 1 Std. 30 Min. trocknen lassen,
bis das Baiser fest ist. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3 Fir das Frosting die Butter mit den Quirlen des Handrihr-
gerats glatt rihren. Nach und nach gesiebten Puderzucker un-
terriihren, sodass eine feste Creme entsteht. Zitronensaft und
Vanilleextrakt unterriihren. Zuletzt den Frischkdse unterrihren
und alles ca. 30 Min. kihl stellen.

4 Die Oberflédche des Kuchens ggf. etwas glatt schneiden.
Das Frosting mit einer Palette lippig auf die Oberflache des
Kuchens streichen, dabei auch die Seiten verkleiden. Die abge-
kihlten Weihnachtsbdume wie einen kleinen Wald auf den Ku-
chen setzen. Mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.






- O TANNENBAUM ...

Sind Sie bereit, lhre Adventszeit in ein echtes Wintermarchen zu verwandeln?
Schluss mit den immer gleichen Snacks — dieses Jahr wird die Festtafel
zum Highlight der Winterzeit! Mit késtlichen Leckereien in Tannenbaumform
kommt eine Extraportion Weihnachtsmagie auf den Tisch.
Uberraschen Sie lhre Gaste mit kreativen, siBen und herzhaften Snacks,
die garantiert fir Gesprachsstoff sorgen. Wie wére es mit knusprigen
Blatterteig-Pesto-Tannenbaumen oder zuckersiiBen Tannenbaum-Cupcakes?

... wie schén sind deine Blatter, wie unwiderstehlich der Genuss!
Machen Sie die kleinen Kunstwerke zum Highlight lhres Advents.

www.gu.de

€14,99 [D]
ISBN 978-3-7589-0161-4
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