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Tiramisu & Co. Italienische Desserts zum Verlieben
 
Am Ende jedes gelungenen italienischen Menüs wartet ein köstliches Dessert. Und wer kann schon der Verführung von cremigem Tiramisu, sahnigem Stracciatella-Eis oder knusprig-fruchtiger Himbeer-Crostata widerstehen? Oder sind Panna cotta, Profiteroles und Zabaglione Ihre Favoriten? Die italienische Dessertküche hält für jeden Anlass die richtigen dolci bereit. 
Trotz der beeindruckenden Vielfalt an Süßspeisen ist Tiramisu das italienische Lieblingsdessert schlechthin. Die luftig-cremige Konsistenz, die saftig getränkten Löffelbiskuits und der herbe Geschmack von Kaffee und Kakao sind einfach eine unschlagbare Kombination! Wörtlich übersetzt bedeutet tirami sù "zieh mich hoch" – und mit einem Schuss Amaretto und kräftigem Espresso verfeinert ist ein Tiramisu in der Tat ein echter Muntermacher.
Mit dem sahnigen Mascarpone von Galbani gelingt jedes Tiramisu besonders gut. Galbani Mascarpone ist unvergleichlich cremig, aber gleichzeitig fest genug, um dem Tiramisu Halt zu geben. Mit seinem sahnig-milden Geschmack bildet er die perfekte Basis für alle Tiramisus, vom italienischen Original bis hin zu kreativen Kompositionen. Auf www.i-love-tiramisu.de gibt es viele weitere leckere Rezepte und tolle Tipps rund ums Thema Tiramisu. Von süß bis herzhaft, von einfach bis raffiniert – hier ist für jeden Geschmack das Richtige dabei!
In diesem eBook finden Sie die besten Rezepte für traumhafte Tiramisus, köstliches Gebäck aus der Pasticceria, eiskaltes Eisvergnügen, sündige Creme-Desserts und original italienische Kuchen und Torten. Und welches Dessert krönt Ihr nächstes Menü?
http://www.i-love-tiramisu.de
http://www.galbani.de
 
 







Tiramisu
(Mascarpone-Kaffee-Schichtspeise)
(Für 6 Personen)
Zubereitungszeit: 15 min
Ruhezeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

3 Eier (Größe M)
 50 g Zucker

1 Pack. Bourbon-Vanillezucker
 250 g Mascarpone (italienischer Frischkäse)

1 Prise Salz
 24 Löffelbiskuits
 100 ml kalter Espresso 
 40 ml Amaretto (italienischer Mandellikör)
 Kakaopulver zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker in eine Schüssel geben und mit dem Handrührgerät (Rührbesen) hellgelb und schaumig schlagen. Mascarpone zugeben und gründlich unterrühren.
2 Eiweiß und 1 Prise Salz in eine saubere, hohe Rührschüssel geben. Die Rührbesen des Handrührgeräts abwaschen, damit sie fettfrei sind. Die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen.
3 Den Eischnee vorsichtig in zwei Portionen unter die Mascarponemasse heben, damit er nicht zusammenfällt und die Creme schön luftig bleibt.
4 Espresso und Amaretto mischen. Die Hälfte der Löffelbiskuits nacheinander rasch in die Espresso-Amaretto-Mischung tauchen, dann eine rechteckige Auflaufform damit auslegen.
5 Etwa die Hälfte der Creme darauf verteilen, dann die zweite Hälfte der Kekse tränken und auf der Cremeschicht platzieren. Die restliche Creme gleichmäßig auf den Biskuits verteilen.
6 Das Tiramisu mit Folie abdecken und mindestens 1 Stunde im Kühlschrank durchziehen lassen.
7 Kurz vor dem Servieren das Tiramisu dick mit Kakaopulver besieben. Einzelne Portionen abstechen und servieren.




Tiramisù nel bicchiere
(Tiramisu im Glas)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

150 g Schlagsahne
 1 EL Vanillezucker
 250 g Mascarpone
 250 g Naturjoghurt
 1 Prise Zimt
 3 - 4 EL kalter Espresso
 150 - 200 g rotes Johannisbeergelee
 Kakaopulver zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Sahne mit dem Vanillezucker sehr steif schlagen. Den Mascarpone mit dem Joghurt und etwas Zimt glatt rühren. Den Espresso unter 2/3 der Masse rühren und unter jede Masse jeweils die Hälfte der Sahne heben. Das Gelee glatt rühren. Die drei verschiedenen Massen abwechselnd in Gläser einschichten und mit Kakaopulver bestäuben.
2 Nach Belieben mit Hippen servieren.




Tiramisù con le mele

(Apfeltiramisu)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
Backzeit ca.: 10 min
Trockenzeit ca.: 2 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für die Biskuittaler:
 2 Eier
 50 g Puderzucker
 1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale
 30 g Mehl
 1 EL Speisestärke
 2 EL Kakaopulver
Zum Garnieren:
 1 Apfel
 1 EL Zitronensaft
 50 g Zucker
 150 g Schlagsahne
 3 EL Calvados
 3 TL Zucker
 1 Stängel Minze
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 175 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
2 Die Eier trennen und die Eiweiße zu steifem Eischnee schlagen. Die Eigelbe mit dem Puderzucker hellschaumig rühren. Das Mehl mit der Stärke und dem Zitronenabrieb mischen. Den Eischnee auf die Eigelb-Creme setzten und die Mehlmischung darüber sieben. Alles vorsichtig unterheben.
3 Vom Teig jeweils 1-2 TL auf das Backblech geben und dünn verstreichen. Es sollten ca. 20 Taler von 5-6 cm Durchmesser werden. Genügend Abstand lassen, da sie beim Backen etwas auseinander fließen. Das Kakaopulver mit 1-2 EL Wasser glatt rühren und in ein Spritztütchen füllen. Mit dem Kakao Linien auf die Biskuit-Taler spritzen. Die Taler ca. 6-8 Minuten backen, bis sie hellbraune Ränder bekommen. Vom Blech nehmen und auskühlen lassen.
4 Den Ofen auf 100°C Umluft zurückschalten, das Backblech evtl. mit neuem Backpapier belegen.
5 Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und die Viertel in feine Spalten schneiden. In eine Schüssel legen, mit dem Zitronensaft vermischen. Den Zucker mit 50 ml Wasser aufkochen vom Herd nehmen und die Apfelspalten 1-2 Minuten darin ziehen lassen. Herausnehmen, auf das mit Backpapier belegte Blech legen und ca. 2 Stunden im Ofen trocknen lassen. Danach auskühlen lassen.
6 Die Sahne mit dem Calvados und dem Zucker steif schlagen. Die Biskuit-Taler mit der Sahne zu kleinen Türmchen schichten. Mit Sahne abschließen und mit den Apfelscheiben und Minze garnieren.




Tiramisù ai lamponi
(Himbeertiramisu)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 45 min
Kühlzeit mind.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
 1 Bio-Zitrone
 350 g Mascarpone
 20 g Zucker
 1 EL Vanillezucker
 150 g Schlagsahne
 300 g frische Himbeeren
 ca. 150 g Löffelbiskuits
 200 ml kalter Espresso
 3 EL Mandellikör
 200 g frische Himbeeren
 30 g Vollmilchschokoraspel 
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Zitrone heiß abspülen, abtrocknen und etwa die Hälfte der Schale abreiben. Den Saft auspressen.
2 Die Mascarpone mit 2 TL Zitronensaft, dem Zitronenabrieb, dem Zucker und dem Vanillezucker glatt rühren. Die Sahne steif schlagen, 4 EL abnehmen und kalt stellen. Die restliche Sahne unter die Mascarponecreme heben.
3 Die Himbeeren abbrausen und trocken tupfen.
4 Die Hälfte der Löffelbiskuits in eine rechteckige Form (ca. 15x20 cm) legen. Den Espresso mit dem Mandellikör vermischen und die Löffelbiskuits mit der Hälfte der Flüssigkeit beträufeln. Die Hälfte der Mascarponecreme darauf verteilen und glatt streichen. Mit der Hälfte der Himbeeren belegen und die übrige Mascarponecreme darauf verteilen. Die restlichen Löffelbiskuits auf die Creme legen und mit dem übrigen Espresso beträufeln. Mit der zur Seite gestellten Sahne dünn bestreichen. Die Schokoladenraspeln darauf streuen und alles mit den übrigen Himbeeren garnieren.
5 Das Tiramisu mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.Zum Servieren mit Puderzucker bestäuben.




Tiramisù con fragole e pesche
(Erdbeer-Pfirsich-Tiramisu)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
Kühlzeit mind.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

2 Eier
 50 g Puderzucker
 400 g Mascarpone
 150 g Schlagsahne
 80 ml Pfirsichlikör
 300 g Erdbeeren
 2 Pfirsiche
 150 ml Pfirsichsaft
 200 g Löffelbiskuits
Zubereitung:
 1 Die Eier trennen und die Eigelbe mit der Hälfte des Puderzuckers über einem heißen Wasserbad weiß-cremig aufschlagen. Von der Hitze nehmen, kalt rühren (evtl. in einem kalten Wasserbad) und die Mascarpone unterrühren. Die Sahne steif schlagen. Die Eiweiße mit dem restlichen Puderzucker ebenfalls steif schlagen. Mit der Sahne und der Hälfte vom Pfirsichlikör unter die Mascarponecreme heben.
2 Die Erdbeeren waschen, putzen und je nach Größe halbieren oder vierteln. Die Pfirsiche mit kochendem Wasser überbrühen. Die Früchte abschrecken, häuten, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Den Pfirsichsaft mit dem restlichen Pfirsichlikör mischen.
3Ein Drittel der Löffelbiskuits kurz in den Pfirsichsaft tauchen und dicht nebeneinander in eine große oder 4 kleine Formen schichten. Mit einem Drittel der Mascarponecreme bestreichen und darauf die Hälfte der Pfirsiche und Erdbeeren verteilen. Auf diese Weise fortfahren bis alle Zutaten eingeschichtet sind. Mit einer Cremeschicht abschließen und vor dem Servieren mindestens 1 Stunde kalt stellen.





Tiramisù alla pratese con cioccolato bianco
(Tiramisu mit Cantuccini und weißer Schokolade)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
Kühlzeit mind.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 150 g Cantuccini
 60 ml kalter Espresso
 4 cl Maraschino
 1 Vanilleschote
 200 g Schlagsahne
 200 g Joghurt
 2 EL Zucker
 2 EL Zitronensaft
 125 g weiße Schokolade
 50 g kernlose grüne Weintrauben
 marmorierte Schokoplättchen zum Dekorieren
Zubereitung:
 1 Die Cantuccini in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz grob zerstoßen. Auf 4 Gläser verteilen. Den Espresso mit dem Maraschino vermischen und auf die Cantuccini träufeln.
2 Die Vanilleschote längs halbieren und das Mark herausschaben. Das Vanillemark zur Sahne geben und diese steif schlagen. Den Joghurt mit dem Zucker und dem Zitronensaft verrühren. Die Sahne unterheben.
3 Die weiße Schokolade grob raspeln und 4 EL beiseite stellen. Den Rest halbieren. Eine Hälfte über die Cantuccini streuen. Mit der Hälfte der Creme bedecken. Die übrigen Schokoladenraspeln darauf geben, mit der restlichen Creme bedecken und glatt streichen. Mindestens 1 Stunde kalt stellen.
4 Die Trauben waschen, gut abtropfen lassen und trocken tupfen.
5 Die Desserts mit den übrigen Schokoladenraspeln und den Trauben garnieren. Nach Belieben mit marmorierten Schokoplättchen dekorieren.




Tiramisù all'ananas con gli amaretti

(Ananas-Tiramisu)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 45 min
Trockenzeit ca.: 2 h
Kühlzeit mind.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

2 Babyananas
 1 EL Butter
 50 g Zucker
 1 Ei
 2 EL Vanillezucker
 1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale
 1 cl weißer Rum
 125 g Quark
 100 g Mascarpone
 ca. 80 g Amarettini
 4 cl Mandellikör
 4 - 5 EL Ananassaft
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen.
2 Die Ananas schälen, halbieren und mit der Aufschnittmaschine oder einem sehr scharfen Messer 4 hauchdünne Scheiben abschneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und im Backofen 1-2 Stunden trocknen lassen.
3Den Rest der Ananas in 1 cm dicke Scheiben schneiden (es werden 8 Scheiben benötigt) und den Mittelstrunk jeweils mit einem runden Ausstecher herausstechen. Die Ananasscheiben in Butter von beiden Seiten anbraten, mit 2 EL Zucker bestreuen und 2-3 Minuten leicht karamellisieren lassen. Anschließend auskühlen lassen.
4 Das Ei trennen. Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker und dem Vanillezucker schaumig rühren. Die Zitronenschale, den Rum, den Quark und den Mascarpone unterrühren. Den Eischnee unterheben.
5 Die Amarettini in eine Gefriertüte geben und mit dem Nudelholz grob zerstoßen. Den Mandellikör und den Ananassaft mischen. In vier Gläser jeweils eine Schicht Amarettini geben, mit der Hälfte der Likör-Saft-Mischung tränken. Etwa die Hälfte der Quarkcreme darauf verteilen und eine gebratene Ananasscheibe hineinlegen. Eine zweite Lage Brösel darauf geben, mit dem restlichen Likör-Saft beträufeln. Mit Creme bedecken, eine Scheibe Ananas einschichten und mit Creme abschließen. Mindestens 1 Stunde kaltstellen.
5 Zum Garnieren in jede Portion eine getrocknete Ananasscheibe stecken.




Tiramisù natalizio al pan pepato
(Lebkuchen-Tiramisu)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
Kühlzeit mind.: 2 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

5 Elisenlebkuchen, unglasiert
 80 ml kalter Espresso
 5 Blatt weiße Gelatine
 150 g Schlagsahne
 1/2 TL Lebkuchengewürz
 200 g Mascarpone
 3 EL Zucker
 3 EL Mandellikör
 Zimtpulver zum Bestreuen
Zubereitung:
 1 Die Lebkuchen in Stücke brechen, in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zu Bröseln zerstoßen. Auf vier Teller je einen Garnierring von ca. 8 cm Durchmesser stellen. Die Lebkuchen-Krümel darauf verteilen und etwas andrücken. Den Espresso auf die Lebkuchen-Krümel träufeln.
2 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne mit dem Lebkuchengewürz steif schlagen, zur Seite stellen. Den Mascarpone mit dem Zucker und dem Mandellikör glatt rühren. Die Gelatine in einem Topf leicht erwärmen, dann vom Herd nehmen. 2-3 EL der Mascarponecreme unter die Gelatine rühren, dann die Gelatine unter die restliche Mascarponecreme rühren. Die Sahne unterheben. Die Creme in die Garnierringe füllen und glatt streichen. Für mindestens 2 Stunden kalt stellen.
3 Zum Servieren die Ringe abziehen, die Törtchen mit etwas Zimt bestreuen und nach Belieben mit Plätzchen, Borkenschokolade und Karamellspiralen garnieren.









Panforte di Siena
(Honig-Gewürzkuchen aus Siena)
(Für 1 Springform; 26 cm Durchmesser)
Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit ca.: 12 min
Backzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

200 g Kumquats
 200 ml Süßwein, z. B. Vin Santo
 200 g Zucker
 200 g getrocknete Feigen
 170 g Honig
 70 g Mehl
 2 EL Kakao
 300 g Haselnusskerne, geschält
 2 EL Puderzucker
 1/2 TL Zimt
Zubereitung:
 1 Die Kumquats heiß abbrausen, trocken tupfen, in Scheiben schneiden und die Kerne entfernen. Mit dem Süßwein vermischen und 30 Minuten ziehen lassen.
2 Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Springform mit Backpapier auslegen.
3 Die Kumquats mit dem Zucker in eine Pfanne geben und bei niedriger Hitze unter Rühren 10-12 Minuten einköcheln lassen.
4 Die Feigen fein hacken und mit dem Honig, dem Mehl und dem Kakaopulver mischen. Die Kumquat-Masse und die Haselnüsse unterrühren. Den Teig in die Kuchenform einfüllen und glatt streichen. Im Ofen ca. 30 Minuten backen.
5 Nach dem Backen 5 Minuten auskühlen lassen, aus der Form lösen und vollständig abkühlen lassen.
6 Den Puderzucker und den Zimt vermischen und den Kuchen zum Servieren damit bestäuben. In schmale Stücke schneiden und zu Espresso oder Dessertwein servieren.




Frittelle veneziane
(Kleine Krapfen)
(Für 20 - 25 Stück)
Zubereitungszeit: 40 min
Ruhezeit: ca. 1 h 15 min
Backzeit ca.: 15 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

75 g Rosinen
 4 EL Grappa
 500 g Mehl
 1 Prise Salz
 1 Würfel Hefe (42 g)
 75 g Zucker
 250 ml Milch
 Frittierfett zum Ausbacken
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Rosinen mit dem Grappa mischen und ca. 30 Minuten einweichen.
2 Das Mehl mit dem Salz mischen, in eine Schüssel sieben und in der Mitte eine Mulde formen. Die Hefe hineinbröckeln und mit 2 EL Zucker und 4 EL lauwarmer Milch zu einen Vorteig anrühren. Diesen zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen. 
3 Den restlichen Zucker, die restliche Milch und die Rosinen zugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort mindestens 1 Stunde gehen lassen.
4 Reichlich Frittierfett in einem weiten Topf erhitzen (zum Testen den Stiel eines Holzlöffels hineinhalten, steigen kleine Bläschen auf ist das Fett heiß genug).
5 Mit zwei Teelöffeln kleine Bällchen vom Teig abstechen und portionsweise ins heiße Fett gleiten lassen. In 4-5 Minuten goldbraun frittieren, dabei einmal wenden. Die Bällchen mit einem Schaumlöffel aus dem Fett nehmen und zum Abtropfen auf Küchenpapier legen. Die Frittelle abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäubt servieren.
Tipp: Wer keine Rosinen mag kann stattdessen auch Obststückchen (z. B. Apfel, Birne) oder gehackte Nüsse (Haselnüsse, Mandeln) verwenden.




Mini panettoni
(Kleine Hefekuchen mit kandierten Früchten)
(Für 12 Förmchen oder ofenfeste Becher)
Zubereitungszeit: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

42 g frische Hefe
 250 ml Milch
 600 g Mehl
 1 Prise Salz
 175 g Zucker
 6 Eigelb
 200 g weiche Butter
 75 g Rosinen
 60 g Zitronat
 60 g Orangeat
 4 cl Cognac
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Hefe zerbröckeln. Die Milch lauwarm erwärmen und darin die Hefe auflösen. Mehl, Salz und Zucker einrühren. Eigelb und Butter dazugeben und alles zu einem Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort auf die doppelte Größe aufgehen lassen.
2 Rosinen, Zitronat und Orangeat mit dem Cognac vermischen und ziehen lassen. Den Boden der Förmchen einfetten. Aus Pergamentpapier 12 ca. 12 cm breite und 20 cm cm lange Streifen schneiden und als Rand in die Förmchen setzen.
3 Rosinen, Zitronat und Orangeat mit dem noch nicht eingezogenen Cognac unter den Hefeteig kneten und wieder ca. 30 min gehen lassen. 
4 Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen Den Teig in 12 Stücke teilen. Jedes Stück zu einer Kugel formen und in eines der Förmchen setzen. Nochmals ca. 20 min gehen lassen.
5 Die Panettoni auf einen Backrost oder ein Blech setzen und auf der zweiten Schiene von unten in den Backofen schieben. In 20 - 25 Minuten goldbraun backen, dabei nach Bedarf nach 15 Minuten mit Alufolie abdecken. Die fertigen Panettoni aus dem Ofen nehmen und in den Formen abkühlen lassen, dann mit Puderzucker bestäuben und servieren.
Tipp: Wer keine passenden Förmchen oder ofenfeste Becher besitzt, kann die Panettoni auch in einem Muffinsblech mit 12 Vertiefungen backen..




Cantucci con i pinoli

(Pinienkernkekse mit Aprikosen)
(Für 80 Kekse)
Zubereitungszeit: 30 min
Backzeit ca.: 35 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

250 g Pinienkerne
 180 g getrocknete Aprikosen
 4 Eier
 350 g Zucker
 2 EL Vanillezucker
 500 g Mehl
 3 TL Backpulver
 1 Prise Salz
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun anrösten. Aus der Pfanne nehmen und auskühlen lassen. Die Aprikosen fein hacken.
2 Die Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver, dem Salz, den Pinienkernen und den Aprikosen mischen. Zur Eier-Zucker-Mischung geben und einen geschmeidigen Teig daraus kneten. Wenn der Teig zu weich ist, noch etwas Mehl unterkneten. 
3 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
4 Den Teig in drei Teile teilen und daraus ca. 3 cm dicke Teigrollen formen. Die Rollen auf das Blech legen und etwas flach drücken. In den Backofen schieben und ca. 20 Minuten backen, bis die Oberfläche leicht gebräunt ist. 
5 Das Blech herausnehmen und die Rollen sofort in 1 cm breite Stücke schneiden. Die Kekse auf dem Blech verteilen, sodass sie auf der Seite liegen. Das Blech wieder in den Ofen schieben, die Temperatur auf 150 °C Umluft herunterschalten und die Cantucci weitere 15 Minuten backen. Während der Backzeit einmal wenden.
6 Die Cantucci abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.
Tipp: Luftdicht verpackt (z. B. in einer Keksdose) halten die Cantucci sich ca. 1/2 Jahr.




Babà al rum
(Getränkte Hefekuchen)
(Für 24 Stück)
Zubereitungszeit: 40 min
Ruhezeit: 1 h 30 min
Backzeit ca.: 25 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

500 g Mehl
 1 Würfel frische Hefe (42 g)
 150 ml lauwarme Milch
 4 EL Zucker
 1 EL Vanillezucker
 2 Eier
 150 g weiche Butter
 2 - 3 EL Rum
 Butter für die Förmchen
 200 g Ahornsirup
 5 EL Rum
Zubereitung:
 1 Das Mehl in eine Schüssel sieben und eine Mulde in die Mitte drücken. Die Hefe hineinbröckeln, mit 1 EL Zucker und 2 EL lauwarmer Milch vermengen. Ein Küchentuch über die Schüssel legen und den Vorteig ca. 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
2 Die restliche Milch, den Zucker, den Vanillezucker, die Eier, die Butter und den Rum unterkneten, bis ein glatter geschmeidiger Teig entsteht. Wieder abdecken und mindestens 1 Stunde gehen lassen.
3 Die Babaformen (oder ein Muffinblech) ausbuttern. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
4 Den Hefeteig noch einmal durchkneten. In 4 Stücke teilen und zu Strängen rollen. Aus jedem Strang 6 gleich große Stücke schneiden. Diese zu Kugeln formen und in die Babaförmchen legen. Mit einem Tuch bedecken und 15 Minuten gehen lassen.
5 Im Ofen ca. 25 Minuten backen, auskühlen lassen und aus den Formen lösen.
6 Den Ahornsirup mit dem Rum leicht erwärmen und die Babas vor dem Servieren damit tränken.




Profiteroles
(Gefüllte Windbeutel)
(Für 40 Stück)
Zubereitungszeit: 1 h
Backzeit ca.: 25 min
Kühlzeit mind.: 2 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für die Profiteroles:
 1 Prise Salz
 50 g Butter
 150 g Mehl
 1 - 2 EL Stärke
 1 TL Backpulver
 4 Eier
Für die Füllung:

300 g Erdbeeren
 150 g Mascarpone
 100 g Quark
 2 - 3 EL Zucker
 1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale
 150 g Zartbitterschokolade
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Für die Profiteroles 250 ml Wasser in einen Topf geben und mit Salz und Butter aufkochen. Das Mehl mit der Stärke und dem Backpulver vermischen und auf einmal in den Topf schütten, dabei ständig rühren. Den Teig bei mittlerer Hitze so lange rühren, bis sich eine große Teigkugel bildet und sich ein weißer Film auf dem Topfboden absetzt. 
2 Den Teig in eine Schüssel geben und ca. 5 Minuten abkühlen lassen. Die Eier nacheinander zugeben und mit den Knethaken des elektrischen Handrührgeräts gut unterkneten.
3 Den Backofen auf 200 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen.
4 Den Teig in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle geben und 40 Tupfen (ca. 2 cm groß) auf das Backblech spritzen.
5 Im Backofen 15-20 Minuten backen. Herausnehmen, mit einer Schere oder einem Messer waagrecht halbieren, wieder zusammensetzen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
6 Zum Füllen die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stücke schneiden. Die Mascarpone mit dem Quark, Zucker und Zitronenabrieb gut verrühren und die Erdbeeren unterheben. Die Profiteroles damit füllen.
7 Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und die Profiteroles damit bepinseln. Mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren.




Amaretti morbidi
(Mandelkekse)
(Für 40 Stück)
Zubereitungszeit: 15 min
Backzeit ca.: 20 min.
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

200 g Zucker
 230 g Marzipanrohmasse
 3 Eiweiß
 60 g Weizenmehl
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Den Ofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.
2 Den Zucker in den Blitzhacker geben und in insgesamt 30 Sekunden feiner mahlen. Beiseite stellen.
3 Das Marzipan mit einer groben Reibe in eine Rührschüssel raspeln. Die Eiweiß in einer separaten Schüssel zu Schnee schlagen. Den Eischnee zu den Marzipanraspeln geben und mit dem Handrührgerät auf niedriger Stufe gut verrühren.
4 Den Zucker unter Rühren langsam einrieseln lassen. Das Mehl darübersieben und sorgfältig unterheben.
5 Einen Spritzbeutel mit Lochtülle (2,5 cm Durchmesser) vorbereiten und den Teig einfüllen. Kleine Tupfen auf das Backblech spritzen, dabei ca. 5 cm Abstand zwischen den Plätzchen lassen.
6 Bei Bedarf die Oberfläche der Plätzchen glätten. In 15 Minuten pro Blech goldbraun backen.
7 Die fertigen Plätzchen samt Backpapier vom Blech ziehen und auf einem Kuchenrost auskühlen lassen. Leicht mit Puderzucker bestäuben. In einer Blechdose aufbewahren.




Cannoli alla siciliana
(Fettgebackene Teigrollen mit Ricottacreme)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 90 min
Backzeit ca.: 10 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

250 g Ricotta
 200 g Schlagsahne
 120 g Weizenmehl
 1 Prise Zucker
 1/2 TL Zimtpulver
 1/2 TL Kakaopulver
 25 g kalte Butter
 80 ml Orangenlikör
 1 Eiweiß
 Öl zum Ausbacken
 35 g Zucker
 45 g Schokotröpfchen
 60 g Zitronat
 3/4 TL Vanilleextrakt
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Ein Sieb mit einem Küchentuch auslegen, den Ricotta darin 1 Stunde abtropfen lassen. Die Sahne steif schlagen und in den Kühlschrank stellen.
2 In einer großen Schüssel Mehl, eine Prise Zucker, Zimt und Kakao verrühren. Mit einem Messer die Butter in kleine Stückchen in die Schüssel schneiden. Den Orangenlikör über den Teig geben und alles mit kalten Händen rasch zu einem Teig verkneten.
3 Den bröseligen, eher trockenen Teig so gut wie es geht zu einer Kugel formen, mit einem Tuch bedecken und 1 Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
4 Den Teig in mehrere Portionen aufteilen. Die Teigportionen nacheinander auf 0,5 cm Dicke ausrollen und mit einem Ausstecher Ovale von 10 cm Länge ausstechen oder mit einem Messer ausschneiden.
5 Die Metallformen der Länge nach auf je 1 Teigoval setzen und den Teig um die Form wickeln, sodass sich die Enden überlappen. Die Enden mit leicht verschlagenem Eiweiß bestreichen und zusammendrücken.
6 In einer Fritteuse oder einem großen Topf 8 cm hoch Öl erhitzen. Das Fett ist heiß genug, wenn von einem hineingehaltenen Holzlöffel sofort Bläschen aufsteigen. Die Teigröllchen nacheinander in 1 Minute knusprig braun frittieren.
7 Die Cannoli mit einer Zange herausnehmen und auf einem Küchenpapier entfetten und leicht abkühlen lassen. Die Metallformen vorsichtig aus den Teigrollen lösen, abkühlen lassen und die nächsten Teigovale darum wickeln. So den gesamten Teig aufbrauchen.
8 In einer großen Schüssel den abgetropften Ricotta, Sahne, Zucker, Schokotropfen, fein gehacktes Zitronat und Vanilleextrakt verrühren. In den Kühlschrank stellen.
9 Die Cannoli erst kurz vor dem Servieren füllen. Die Füllung in einen Spritzbeutel oder einen Gefrierbeutel (eine Ecke abschneiden) füllen. Die Füllung von beiden Seiten in die Gebäckrollen spritzen. Mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren.
Tipp: Die Cannoliformen sind aus Metall und ca. 15 cm lang und haben einen Durchmesser von 3-4 cm (erhältlich in guten Haushaltswarengeschäften). Ersatzweise können auch Schlotfeger- oder Schillerlockenformen verwendet werden. Die fertigen Teigrollen und die Füllung können, luftdicht verschlossen, bis zu 3 Tagen aufbewahrt werden.




Torrone
(Weißer Nougat)
(Für 1 Kastenform von 30 cm Länge)
Zubereitungszeit: 20 min
Kochzeit ca.: 30 min
Ruhezeit: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
 100 g Mandelkerne
 20 g Pistazienkerne
 2 Eiweiße
 400 g Zucker
 1/2 TL Zimtpulver
 1/2 TL gemahlener Kardamom
 200 g Vollmilchkuvertüre
Zubereitung:
 1 Die Kuchenform mit Backpapier auslegen. Die Mandeln und die Pistazien grob hacken. Die Eiweiße zu festem Schnee schlagen und kaltstellen.
2 Den Zucker in einen Topf geben und mit 100 ml Wasser aufgießen. Zimt und Kardamom dazu geben. Unter ständigem Rühren bei hoher Hitze einmal aufkochen lassen, dann vom Herd ziehen und rühren bis sich keine Blasen mehr bilden. Diesen Vorgang ca. 8-mal wiederholen. Die Zucker-Masse soll zu einer zählen Flüssigkeit einkochen aber nicht karamellisieren.
3 Die Zucker-Masse in eine Schüssel füllen und den Eischnee mit dem Handrührgerät darunter rühren. Die Mandeln und Pistazien unterheben und die Nougatmasse rasch in die Kuchenform einfüllen und glattstreichen. Das Mandelkonfekt ca. 1 Stunde ruhen lassen. Aus der Form nehmen und längs halbieren, sodass zwei Riegel entstehen.
4 Die Kuvertüre im heißen Wasserbad schmelzen, etwas abkühlen lassen und das Konfekt damit überziehen. Fest werden lassen. In 1 cm breite Stücke schneiden und servieren.




Bocconcini al lampone
(Himbeer-Torteletts)
(Für 15 Mini-Tartelett Formen)
Zubereitungszeit: 45 min
Ruhezeit: 1 h
Garzeit ca.: 20 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für den Mürbeteig:

200 g Mehl
 50 g Zucker
 1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale
 1 Ei
 1 EL Milch
 120 g kalte Butter
 Butter und Mehl für die Förmchen
Für die Vanillecreme:

4 EL Vanillezucker
 15 g Speisestärke
 250 ml Milch
 1 Eigelb
 Zum Garnieren:
 200 g Himbeeren
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Das Mehl mit dem Zucker und dem Zitronenabrieb mischen und auf der Arbeitsfläche anhäufeln. Eine Mulde in die Mitte drücken, das Ei und die Milch hinein geben. Die Butter in Stücke schneiden und auf dem Rand verteilen. Mit einem großen Messer alles grob durchhacken und rasch zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.
2 Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Förmchen ausbuttern und mit Mehl bestäuben. Den Mürbeteig ca. 3-4 mm dick ausrollen und etwa 5 cm große Kreise ausstechen. Diese in die Förmchen legen. Im Ofen in ca. 10 Minuten hellgelb backen. Die Tortelettes auskühlen lassen und aus den Förmchen lösen.
3 Für die Creme den Vanillezucker mit der Stärke mischen und mit 3-4 EL kalter Milch glatt rühren. Die übrige Milch einmal aufkochen lassen, dann mit einem Schneebesen die Stärke einrühren. Unter ständigem Rühren 2-3 Minuten kochen lassen, dann vom Herd nehmen und das Eigelb unterrühren. Die Creme auf die Tartelettes verteilen und auskühlen lassen.
4 Die Himbeeren waschen und sorgfältig trocken tupfen.Zum Garnieren einige Himbeeren auf die Törtchen setzten und alles mit Puderzucker bestäuben.









Gelato al cioccolato con salsa al caramello

(Schokoladeneis mit Karamellsauce)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
Gefrierzeit mind.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

300 g Vollmilch-Kuvertüre
 3 Eigelbe
 1 Ei
 100 g Zucker
 300 g Schlagsahne
 50 g gehackte Haselnüsse
 Nusskrokant zum Garnieren
Zubereitung:
 1 Die Kuvertüre grob hacken und über einem heißen Wasserbad schmelzen lassen. Die Eigelbe, das Ei und 4 EL Zucker ebenfalls über dem heißen Wasserbad cremig aufschlagen. Die geschmolzene Kuvertüre unterrühren und die Masse kalt schlagen, eventuell dazu die Schüssel in Eiswasser setzen. 200 g Sahne steif schlagen und unterziehen. 
2 In ein flaches Gefäß füllen und mindestens 3 Stunden einfrieren (oder in einer Eismaschine in ca. 30 Minuten fertig stellen). Wenn die Masse im Gefrierschrank ist, alle 20 Minuten kräftig mit einer Gabel durchrühren damit sich keine großen Eiskristalle bilden. 
3 Den restlichen Zucker in einen Topf geben und karamellisieren. Vorsichtig mit der restlichen Sahne ablöschen (Spritzgefahr!) und leicht köcheln lassen bis sich der Karamell wieder gelöst hat und die Sauce cremig ist. Den Topf vom Herd nehmen und die Sauce auskühlen lassen.
4 Mit einem Eisportionierer Kugeln vom Schokoladeneis abstechen und in Schälchen geben. Etwas Karamellsauce darüber geben und mit gehackten Haselnüssen und Krokant garnieren.




Tartufo

(Vanilleeis im Schokomantel)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 35 min
Gefrierzeit mind.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
 1/2 Vanilleschote
 200 ml Milch
 100 g Zucker
 4 frische Eigelbe
 150 g Schlagsahne
 30 g Mandelblättchen
 80 g Vollmilchkuvertüre
 50 g Zartbitterkuvertüre
Zubereitung:
 1 Die Vanilleschote längs aufschneiden. Mit der Milch, 50 g Zuckers und den Eigelben über einem heißen Wasserbad cremig schlagen. Anschließend kalt rühren (dazu die Schüssel evtl. in Eiswasser setzen). Die Vanilleschote entfernen. Die Sahne steif schlagen und unterziehen.
2 Die Eisgrundmasse in eine flache Metallschale füllen, für 3 Stunden in den Tiefkühler stellen und ca. alle 30 Minuten umrühren (oder in etwa 30 Minuten in der Eismaschine fertig stellen).
3 Für den Krokant ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die restlichen 50 g Zucker in eine Pfanne geben und karamellisieren. Die Mandelblättchen dazu geben. Das Mandelkaramell auf das Backblech geben, dünn verstreichen und auskühlen lassen.
4 Den kalten Krokant in grobe Stücke zerbrechen.
5 Beide Kuvertüre-Sorten hacken und zusammen im Wasserbad schmelzen. Aus dem Vanilleeis Kugeln ausstechen und in kleine Tassen (oder Dessertschalen) setzen. Rasch die Schokoladensauce darüber gießen und das Eis wieder ins Gefrierfach stellen. Mindestens 1 Stunde gefrieren lassen.
6 Vor dem Servieren mit dem Krokant garnieren.




Sorbetto al limone
(Zitronensorbet)
Für 4 Personen
Zubereitungszeit: 25 min
Gefrierzeit mind.: 3-4 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach
Zutaten:

250 g Zucker
 4-5 Bio-Zitronen
Zubereitung:
 1 250 ml Wasser und Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist. 
2 2 Bio-Zitronen heiß abwaschen und mit Küchenpapier trocknen. Die Schale mit einer Küchenreibe fein abreiben. Abgeriebene Zitronenschale zum Zuckersirup geben und alles bei kleiner Hitze 10 bis 12 Minuten köcheln lassen.
3 Alle Zitronen quer halbieren und auspressen. 200 ml Saft abmessen.
4 Sirup vom Herd nehmen und den Zitronensaft durch ein feines Sieb dazu gießen. Alles gut vermischen und in eine möglichst flache Metall- oder Kunststoffschüssel füllen. Den Zitronensirup in etwa 20 Minuten auf Zimmertemperatur abkühlen lassen.
5 Dann die Schüssel in den Gefrierschrank stellen und das Sorbet in 3 bis 4 Stunden gefrieren lassen. Alle 30 Minuten die Schüssel herausnehmen und die Sorbetmasse mit einer Gabel gründlich durchmischen, dabei die Eiskristalle zerkleinern.
6 Das Sorbet etwa 10 bis 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierschrank nehmen, damit es etwas antauen kann. Alles noch einmal mit einer Gabel oder mit dem Pürierstab gut vermischen, auf Dessertgläser verteilen und gleich servieren.
Tipp: Das Sorbet noch mit je 1 bis 2 Esslöffeln Limoncello, einem italienischen Zitronenlikör, beträufeln.




Granità di caffè con la panna
(Espresso-Granité mit Sahne)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 15 min
Kühlzeit mind.: 3 h
Kochzeit ca.: 5 min
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 1 Vanilleschote
 80 g Zucker
 300 ml Espresso
 60 ml Sahne
 1 EL Vanillezucker
Zubereitung:
 1 Die Vanilleschote längs halbieren und das Vanillemark herausschaben. Den Zucker mit 250 ml Wasser, der Vanilleschote und dem Vanillemark in einen Topf geben. Einmal aufkochen lassen und den Espresso dazugeben. Die Kaffee-Zucker-Mischung 4-5 Minuten kochen lassen, die Vanilleschote wieder herausnehmen und den Sud ca. 10 Minuten abkühlen lassen.
2 In ein flaches Metallgefäß füllen und für 3 Stunden in den Tiefkühler stellen. Alle 30 Minuten mit einer Gabel kräftig umrühren, damit sich keine zu großen Eiskristalle bilden.
3 Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen.
4 Die Granità noch einmal kräftig durchrühren und auf gekühlte Dessertgläser verteilen. Mit der Schlagsahne garnieren und sofort servieren.
Tipp: Machen Sie ihren eigenen Vanillezucker. Dafür die ausgekratzte Vanilleschote in ein Glas mit Zucker geben und mindestens eine Woche durchziehen lassen.




Semifreddo al caffè
(Espresso-Halbgefrorenes)
(Für 1 Kastenform ca. 30 cm Länge)
Zubereitungszeit: 50 min
Backzeit ca.: 10 min
Gefrierzeit mind.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für den Biskuitboden:

2 Eier
 60 g Zucker
 1 Msp. abgeriebene Bio-Zitronenschale
 40 g Mehl
 20 g Speisestärke
 1 Msp. Backpulver
 150 g Zartbitterkuvertüre
Für die Eiscreme:

Pflanzenöl für die Form
 50 g Kaffeebohnen
 250 g Schlagsahne
 3 Eier
 1 EL Vanillezucker
 75 g Puderzucker
 60 g gehackte Pistazienkerne
Zubereitung:
 1 Für den Biskuitboden ein kleines Blech (ca. 20x30 cm) mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2 Die Eier trennen, die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen und beiseite stellen. Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Zitronenabrieb hellschaumig schlagen. Den Eischnee auf die Eigelb-Zucker-Masse setzen. Das Mehl mit der Stärke und dem Backpulver mischen, die Mehlmischung auf den Eischnee sieben. Alles vorsichtig unterheben bis ein luftiger Teig entstanden ist. Den Biskuitteig auf das Backblech streichen und im Ofen ca. 10 Minuten backen. 
3 Herausnehmen, auskühlen lassen und längs halbieren. Die Kuvertüre hacken und über dem Wasserbad schmelzen. Beide Biskuitböden damit überziehen und auskühlen lassen.
4 Die Kastenform mit etwas Öl auspinseln und großzügig mit Frischhaltefolie auslegen.
5 Die Kaffeebohnen in einem Mörser grob zerstoßen, in die Sahne geben und diese bei niedriger Temperatur für ca. 10 Minuten erwärmen. Durch ein feines Sieb gießen und in den Kühlschrank stellen.
6 Die Eier trennen, die Eiweiße steif schlagen und kaltstellen. Die Eigelbe mit dem Vanillezucker und dem Puderzucker über einem heißen Wasserbad cremig rühren. Zum schnelleren Abkühlen in Eiswasser kalt schlagen.
7 Die Kaffeesahne steif schlagen und zusammen mit dem Eischnee unter die Creme heben. Ca. 1/3 der Creme in die Form füllen und glatt streichen. Einen Biskuitboden mit der Schokoladenseite nach oben darauf legen. Mit einem weiteren Drittel der Creme bestreichen und den zweiten Biskuitboden darauf legen. Die restliche Creme mit den Pistazien mischen und in die Form füllen. Mit der Frischhaltefolie einschlagen und mindestens 4 Stunden in den Tiefkühler stellen.
8 Zum Servieren stürzen, die Frischhaltefolie abziehen und nach Belieben mit Schokoladenspänen garnieren.




Gelato alla stracciatella
(Stracciatella-Eis)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
Gefrierzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
 100 g Vollmilchschokolade
 1/2 Vanilleschote
 200 ml Milch
 150 g Schlagsahne
 4 frische Eigelbe
 60 g Zucker
 50 g Schokoladenraspel, Zartbitter
Zubereitung:
 1 Die Milchschokolade hacken und über einem heißen Wasserbad schmelzen lassen. Die Vanilleschote längs aufschneiden. Mit der Milch, dem Zucker und den Eigelben über einem heißen Wasserbad cremig schlagen. Anschließend von der Hitze nehmen, die Schokolade unterrühren und die Masse kalt rühren (eventuell im Eiswasser). 
2 Die Sahne steif schlagen. Die Vanilleschote aus der Eismasse entfernen und die steif geschlagene Sahne mit den Schokoraspeln unterziehen.
3 Die Eiscreme ca. 3 Stunden ins Gefrierfach stellen und gelegentlich umrühren (oder in der Eismaschine in ca 30 Minuten fertig stellen).
4 Zum Servieren Eiskugeln ausstechen und nach Belieben knusprige Kekse dazu reichen.




Granità di lamponi
(Himbeergranité)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
Gefrierzeit mind.: ca. 3 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
 1 Bio-Orange
 400 g Himbeeren
 50 g Zucker
 100 g Schlagsahne
 50 ml Sekt
Zubereitung:
 1 Die Orange heiß abspülen und mit dem Zestenreißer einige Zesten abziehen. Die Orange halbieren und auspressen. 
2 Die Himbeeren kurz abbrausen, trocken tupfen und 12 Stück für die Garnitur zur Seite legen. Ca. 2/3 der übrigen Beeren mit dem Orangensaft und 30 g Zucker pürieren. Das Püree durch ein Sieb streichen um die Kerne zu entfernen, dann mit den übrigen Himbeeren vermischen. 
3 In ein flaches Metallgefäß füllen und für ca. 3 Stunden in den Tiefkühler stellen. Alle 30 Minuten mit einer Gabel kräftig umrühren, damit sich keine großen Eiskristalle bilden.
4 Die Sahne mit dem restlichen Zucker steif schlagen und den Sekt unterrühren. Für die Garnitur jeweils 3 Himbeeren mit Orangenzesten auf Holzspieße stecken.
5 Das Granité nochmal gut durchrühren, in Gläser füllen und etwas Sekt-Sahne darüber träufeln. Die Himbeerspieße darauf legen und das Granité servieren.









Zabaglione
(Weinschaumcreme)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

4 Eigelb (Größe M)
 4 EL Zucker
 4 EL Marsala (italienischer Süßwein)
 14 Amarettini
Zubereitung:

1 Einen großen Topf etwa zur Hälfte mit Wasser füllen und das Wasser erhitzen.
2 In einer Edelstahlschüssel, die genau in den Topf passt, Eigelb und Zucker mit einem Schneebesen gründlich vermischen. Die Schüssel so über das heiße Wasserbad hängen, dass der Schüsselboden die Wasseroberfläche nicht berührt sondern nur vom Dampf erhitzt wird.
3 Die Eigelb-Zuckermasse mit dem Schneebesen beständig weiterrühren, dabei nach und nach den Marsala zugeben. Die Masse solange schlagen, bis eine schaumige, leicht dickflüssige Creme entsteht (das dauert ca. 10 Minuten).
4 Wenn die Weinschaumcreme schön luftig ist, die Schüssel aus dem Wasserbad nehmen. Ab und zu umrühren, damit die Eiermasse nicht stockt.
5 Die warme Creme gleichmäßig auf vier Dessertgläser verteilen. Jede Portion mit vier Amarettini belegen. Die restlichen Amarettini fein zerbröseln und über die Zabaglione streuen. Sofort servieren. 




Crema al cappuccino
(Cappuccinocreme)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
Kaltstellen mind.: 45 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

3 Blatt weiße Gelatine
 1 Vanilleschote
 150 ml Espresso
 3 Eigelbe
 60 g Zucker
 200 g Schlagsahne
Zubereitung:
 1 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote längs aufschneiden und mit dem Espresso einmal aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Die Vanilleschote wieder entfernen.
2 Über einem heißen Wasserbad die Eigelbe mit dem Zucker und dem Espresso cremig rühren (nicht zu heiß werden lassen). Von der Hitze nehmen, die Gelatine ausdrücken und unter Rühren in der Eigelbmasse auflösen. Anschließend kalt rühren (dazu die Schüssel evtl. in Eiswasser stellen) bis die Creme beginnt zu gelieren.
3 Die Sahne steif schlagen. 4 EL zum Garnieren abnehmen und den Rest unter die Creme heben. Die Cappuccinocreme in Gläser füllen und ca. 30 Minuten kalt stellen.
4 Mit der restlichen Schlagsahne garniert servieren.




Panna cotta con le prugne
(Sahnecreme mit Pflaumen)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
Kühlzeit mind.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

5 Blatt weiße Gelatine
 400 ml Sahne
 200 ml Milch
 60 g Zucker
 250 g frische Pflaumen
 100 ml roter Traubensaft 
Zubereitung:
 1 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne, die Milch und 50 g Zucker in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, die Gelatine ausdrücken und in die warme Sahne-Milch-Mischung einrühren. Ca. 10 Minuten abkühlen lassen. Die Creme in 4 Schälchen füllen und abgedeckt mindestens 3 Stunden kaltstellen.
2 Die Pflaumen waschen, entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Den übrigen Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Mit dem Traubensaft ablöschen. So lange rühren bis sich der Karamell gelöst hat. Die Pflaumen unter die heiße Sauce rühren und diese abkühlen lassen.
3 Die Panna cotta mit den Pflaumen servieren.




Crème caramel
(Gestürzte Karamellcreme)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 25 min
Pochieren: 30 min
Kühlzeit mind.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
 120 g Zucker
 2 Eier
 2 Eigelbe
 200 g Schlagsahne
 200 ml Milch
 Himbeeren für die Garnitur
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein tiefes Backblech in den Ofen schieben und etwa zu einem Drittel mit heißem Wasser befüllen.
2 60 g Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren und zügig auf 4 ofenfeste Förmchen (ca. 8 cm Ø) verteilen. Die Eier, die Eigelbe, den restlichen Zucker, die Sahne und die Milch verquirlen und durch ein Sieb auf die Karamellschicht in die Förmchen geben. 
3 Die gefüllten Förmchen auf das tiefe Backblech in den Ofen setzen und darin ca. 30 Minuten pochieren.
4 Förmchen herausnehmen, Creme abkühlen lassen und mindestens 3 Stunden kalt stellen. Zum Anrichten die Förmchen kurz in heißes Wasser tauchen, den Rand der Creme mit einem spitzen Messer lösen und die einzelnen Portionen auf Teller stürzen. Mit Himbeeren garniert servieren.




Crema di ricotta con cedro candito
(Ricottacreme mit Zitronat)
(Für 12 Tortelettförmchen; à ca. 8 cm Durchmesser)
Zubereitungszeit: 40 min
Kühlzeit mind.: 30 min
Backen ca.: 15 min
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Für den Teig:

400 g Weizenmehl
 1 Prise Salz
 200 g kalte Butter
 1 Ei
 getrocknete Hülsenfrüchte zum Blindbacken
Für die Creme:
 1 Bio-Zitrone
 40 g Zitronat
 400 g Ricotta
 200 g Joghurt
 80 g brauner Zucker
 Zitronat für die Garnitur
Zubereitung:
 1 Für die Torteletts das Mehl auf die Arbeitsfläche häufeln, mit Salz mischen und in die Mitte des Mehls eine Mulde drücken. Die kalte Butter in kleine Stücke schneiden und um die Mulde herum verteilen. Das Ei in die Mitte geben und sämtliche Zutaten mit dem Messer gut durchhacken, sodass Streusel entstehen. Mit den Händen rasch zu einem Teig verkneten und zu einer Kugel formen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kühl stellen.
2 Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Tortelettförmchen ausbuttern.
3 Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche ausrollen, Kreise (etwas größer als die Förmchen) ausstechen und die Förmchen damit auskleiden. Backpapier in Förmchengröße ausschneiden und auf den Teig legen. Die Förmchen mit Hülsenfrüchte auffüllen und die Torteletts im Backofen in ca. 15 Minuten goldbraun backen. 
4 Herausnehmen, Hülsenfrüchte und Backpapier entfernen und die Törtchen etwas abkühlen lassen. Die gebackenen Kapseln aus den Förmchen nehmen und abkühlen lassen.
5 Für die Creme Zitrone heiß abwaschen, die Schale mit einem Zestenreißer abziehen. Den Saft auspressen. Beides mit dem gehackten Zitronat, Ricotta und Joghurt sowie dem Zucker cremig rühren und in die Torteletts füllen. Mit Zitronat garnieren und servieren.




Crema al limoncello
(Creme mit Zitronenlikör) 
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
Kühlzeit mind.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

2 Bio-Limetten
 4 Blatt weiße Gelatine
 200 g Joghurt
 200 g Quark
 100 ml Limoncello
 40 g Zucker
 200 ml Sahne
 400 g frische Himbeeren
 2 EL Puderzucker
Zubereitung:
 1 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Limetten heiß abwaschen, trocken tupfen, von einer Limette die Schale abreiben und von einer Limette die Zesten abziehen. Den Saft beider Früchte auspressen.
2 Den Joghurt mit dem Quark, dem Limettensaft, dem Limoncello und dem Zucker verrühren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Gelatine in einem Topf bei niedriger Temperatur flüssig werden lassen. 3 EL Creme zur Gelatine geben und gut unterrühren. Die angerührte Gelatrine unter die restliche Limoncellocreme ziehen. Abgedeckt mindestens 3 Stunden kalt stellen.
3 Die Himbeeren abbrausen, trocken tupfen und etwa die Hälfte davon durch ein Sieb streichen. Das Himbeermark mit Puderzucker verrühren. Auf Teller verteilen, von der Creme Nocken abstechen und auf die Himbeersauce setzen. Mit den übrigen Himbeeren und den Limettenzesten garniert servieren.




Crema al limone con cocomero
(Zitronencreme mit Wassermelone)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min
Gefrierzeit mind.: 1 h
Grillen ca.: 2 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

5 Blatt weiße Gelatine
 1 Bio-Orange
 1 EL Glukosesirup
 400 g saure Sahne
 1 Msp Vanillemark
 75 g Puderzucker
 200 g Schlagsahne
 500 g Wassermelone
 2 EL mildes Olivenöl
 grob gemahlener schwarzer Pfeffer
 Minzeblätter zum Garnieren
Zubereitung:
 1 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Orange heiß waschen und trocken tupfen. Die Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides mit dem Glukosesirup erwärmen, dann den Topf vom Herd nehmen. 
2 Die saure Sahne mit dem Vanillemark und dem Puderzucker glatt rühren. Die Gelatine ausdrücken und im warmen Orangensaft auflösen. Den Saft unter die saure Sahne rühren und die Creme kalt stellen bis sie leicht geliert.
3 Die Schlagsahne steif schlagen und unter die Creme heben. Im Kühlschrank kalt stellen. 
4 Den Grill anheizen. Die Melone in Scheiben schneiden und nach Bedarf entkernen. Auf dem Grill von beiden Seiten etwa 1 Minute grillen. Auf Tellern anrichten, mit etwas Olivenöl beträufeln und leicht pfeffern. Von der Creme Nocken abstechen, auf der Wassermelone anrichten und mit Minzeblättern garnieren.




Crema di marroni
(Kastaniencreme)
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 50 min
Kühlzeit mind.: 2 h
Schwierigkeitsgrad: schwierig
Zutaten:

2 Blatt Gelatine
 200 ml Sahne
 200 ml Milch
 2 cl Cognac
 1 Msp Zimtpulver
 50 g Zucker
 250 g vorgegarte Maroni (vakuumverpackt)
 100 g Vollmilchkuvertüre
Zubereitung:
 1 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 g Sahne mit der Milch, dem Cognac, Zimt und Zucker aufkochen lassen. Die Maroni zufügen, einige Minuten köcheln lassen und anschließend zu einer feinen Creme pürieren. 
2 Die Gelatine ausdrücken, in das Püree rühren und dieses abkühlen lassen. Die restliche Sahne steif schlagen und bevor die Creme beginnt zu gelieren, unterziehen. Tropfenförmige Dessertförmchen auf eine Platte stellen und die Creme einfüllen. Abgedeckt mindestens 2 Stunden kalt stellen.
3 Die Schokolade hacken und über einem heißen Wasserbad schmelzen. Aus Backpapier Streifen in Breite und Länge der Schokoladenformen schneiden. Die Schokolade leicht abkühlen lassen und dünn auf Backpapier streichen. Die Förmchen von der Creme abziehen.
4 Wenn die Schokolade wachsweich und noch formbar ist, die Creme so mit den Backpapierstreifen umlegen, dass die Schokolade an der Creme haftet. Die Enden aneinander drücken, das Papier abziehen und die Schokolade fest werden lassen.
5 Nach Belieben mit einem Karamellgitter und Rotweinpflaumen servieren.









Zuccotto
(Schokoladen-Kuppeltorte)
(Für 6 Personen)
Zubereitungszeit: 40 min
Ruhezeit: 5 Std.
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

300 g fertig gekaufter Rührkuchen
 60 ml Orangenlikör
 175 g Vollmilchschokolade
 650 g Schlagsahne
 90 g Puderzucker
 1 TL Vanilleextrakt
 140 g ganze Mandeln
 240 g Zartbitterkuvertüre
 1 EL Weinbrand
 60 g Himbeeren
Zubereitung:
 1 Eine Schüssel (Fassungsvermögen 3 l) mit Frischhaltefolie auskleiden, dabei die Folie großzügig überstehen lassen. Den Rührkuchen in 1 cm dicke Scheiben schneiden, jede Scheibe diagonal halbieren. Die Scheiben so in der Schüssel anordnen, dass keine Zwischenräume entstehen. Bei Bedarf passende Kuchenstücke zuschneiden.
2 Die Kuchenstücke mit Orangenlikör beträufeln. Die restlichen Kuchenstücke beiseite stellen.
3 Die Vollmilchschokolade hacken, über dem Wasserbad schmelzen. In einer Rührschüssel 500 g Sahne mit Zucker und Vanilleextrakt steif schlagen. Die Mandeln hacken und mit der geschmolzenen Schokolade unterziehen.
4 Die Creme in die mit Kuchen ausgelegte Schüssel füllen, mit den restlichen Kuchenstücken belegen. Die Oberfläche mit der überstehenden Folie bedecken und die Schüssel mindestens vier Stunden oder über Nacht in den Kühlschrank stellen.
5 In einem Topf die restliche Sahne und die Butter einmal aufkochen. Die Kuvertüre hacken, die Sahnemischung vom Herd nehmen und die Schokolade einrühren. 5 Minuten abkühlen lassen, dann Weinbrand hinzufügen und mit einem Schneebesen glatt rühren.
6 Abkühlen lassen. Abdecken und bis zum Gebrauch im Kühlschrank lagern.
7 Den Kuchen 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen. Die Frischhaltefolie von der Oberfläche entfernen, den Kuchen auf eine Platte stürzen. Die Schüssel und die Folie vorsichtig entfernen.
8 Die gekühlte Glasur mit dem Handrührgerät cremig aufschlagen. In der Mitte beginnend über den Kuchen verteilen. Bis zum Servieren kühlen.
9 Mit Himbeeren garnieren und mit Puderzucker bestäuben.




Torta al fragole di marsala
(Erdbeer-Tarte)
(Für 1 Springform, 24 cm Durchmesser)
Zubereitungszeit: 40 min
Kühlzeit mind.: 1 min
Backzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für den Kuchenboden:
 180 g Mehl
 40 g Zucker
 1 Prise Salz
 80 g kalte Butter
 1 Ei
 Butter und Mehl für die Form
 Mehl zum Arbeiten
Für den Belag:

20 g Speisestärke
 1 Vanilleschote 
 50 g Zucker
 300 ml Milch
 100 ml Marsala
 2 Eigelbe
 400 g frische Erdbeeren
 100 ml Sahne
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Das Mehl mit dem Zucker und dem Salz vermischen, auf die Arbeitsfläche häufeln und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Butter in kleine Stücke schneiden, um die Mulde herum verteilen, das Ei in die Mitte geben, 1 EL lauwarmes Wasser zugeben und sämtliche Zutaten mit dem Messer gut durchhacken, so dass kleine Teigkrümel entstehen. Mit den Händen rasch zu einem Teig verkneten, zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen.
2 Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Die Springform ausbuttern und mit Mehl bestäuben.
3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als die Springform ausrollen. Die Form damit auslegen und den Rand formen. Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und im Ofen ca. 10 Minuten anbacken.
4 Die Speisestärke mit dem Zucker vermischen und mit 4-5 EL kalter Milch glatt rühren. Die restliche Milch einmal aufkochen, dann die Stärke einrühren und 1-2 Minuten köcheln lassen. Vom Herd ziehen und den Marsala mit den Eigelben unterrühren. Die Creme auf den Kuchenform geben und weitere ca. 20 Minuten goldbraun fertig backen. Aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.
5 Die Erdbeeren waschen, putzen, in Scheiben schneiden und dachziegelartig auf dem Kuchen verteilen. Die Sahne steif schlagen. Den Kuchen aus der Form lösen und mit Puderzucker bestäuben. Mit der Sahne servieren.




Torta con le spezie
(Südtiroler Gewürzkuchen)
Zubereitungszeit: 30 min
Backzeit ca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
 125 g Nougat
 150 g weiche Butter, plus etwas für die Form
 4 Eier
 1 Prise Salz
 180 g brauner Zucker
 50 g Sahne
 100 g Mehl, plus etwas für die Form
 25 g Speisestärke
 200 g gemahlene Haselnüsse
 50 g gehackte Haselnüsse
 1 TL Zimt
 1/2 TL Nelkenpulver
 1/2 TL gemahlener Piment
 1 Prise gemahlener Anis
 1/2 Päckchen Backpulver
Zubereitung:
 1 Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Kastenform mit Butter einfetten und mit etwas Mehl ausstäuben.
2 Nougat und Butter in Stücke schneiden und über einem heißen, nicht kochenden Wasserbad schmelzen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Die Eier trennen und das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen. 
3 Die Eigelbe mit dem Zucker und der Sahne schaumig schlagen und die Nougatmasse unterrühren. Das Mehl mit der Stärke, den Nüssen, Gewürzen und dem Backpulver mischen und unterheben. Zum Schluss den Eischnee auf die Teigmasse setzen und nach und nach unterziehen.
4 Die Masse in die vorbereitete Form geben und diese auf dem Rost (2. Schiene von unten) in den Ofen schieben. In ca. 50 -60 Minuten goldbraun backen. Den fertig gebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten abkühlen lassen. Dann aus der Form stürzen und ganz auskühlen lassen. In Scheiben geschnitten servieren.




Torta di ricotta e mandorle
(Mandel-Ricotta-Kuchen)
(Für 1 Springform, 24 cm Durchmesser)
Zubereitungszeit: 30 min
Backzeit ca.: 7 h 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Butter und Mehl, für die Form
 1 Bio-Orange
 70 g weiche Butter
 100 g Zucker
 4 Eier
 300 g Ricotta
 100 g Mehl
 100 g blanchierte gemahlene Mandeln
 2 TL Backpulver
 2 EL Orangenmarmelade
 120 g Zartbitterschokolade
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Springform ausbuttern und mit Mehl bestäuben.
2 Die Orange heiß abspülen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Butter mit dem Zucker verrühren, bis der Teig Spitzen zieht, dann nacheinander die Eier unterrühren. Den Ricotta, den Orangenabrieb und 2 EL von dem Orangensaft zugeben und alles verrühren (1 EL Orangensaft für die Verzierung aufbewahren). Das Mehl mit der Stärke und dem Backpulver vermischen und unterrühren. 
3 Den Teig in die Springform füllen und glatt streichen. In 40 Minuten goldbraun backen. Den Kuchen auskühlen lassen und aus der Form lösen.
4 Zum Verzieren die Orangenmarmelade mit 1 EL Orangensaft in einem Topf erwärmen. Den Kuchen damit bestreichen und mit einer Küchenreibe Schokoladenspäne von der Schokolade direkt auf den Kuchen raspeln.




Crostata al limone
(Zitronentarte)
(Für 12 Stücke)
Zubereitungszeit: 20 min
Backzeit ca.: 45 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
 120 g Weizenmehl
 20 g Puderzucker
 1/2 TL Vanilleextrakt
 1/2 TL Salz
 60 g Butter
 1 Eigelb
 60 ml kaltes Wasser
 2 Bio-Zitronen
 1 Ei
 150 g Zucker
 1/2 EL Maisstärke
 250 g Ricotta
Zubereitung:
 1 In einer großen Schüssel Mehl, Puderzucker, Vanilleextrakt und Salz vermischen. Die Butter in Flöckchen und das Eigelb in die Schüssel geben. Mit der Hand rasch zu einem Teig verkneten, bei Bedarf so viel von dem Wasser hinzufügen bis sich ein glatter Teig ergibt.
2 Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche den Teig passend für eine runde Tortenbodenform von 24 cm Durchmesser ausrollen. Den Teig in die Form legen, dabei einen Rand formen. Den überschüssigen Teig abschneiden, den Boden mit einer Gabel einige Male einstechen. Mindestens 30 Minuten kühlen.
3 Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
4 Zitronen heiß abspülen, von der Hälfte der Zitronen die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. In einer Rührschüssel Eier, 100 g Zucker und die Maisstärke verrühren. Den Ricotta unterrühren. Zitronenschale und -saft gut unterrühren. Die Masse auf den gekühlten Teig verteilen.
5 Im Ofen 45 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
6 Die übrigen Zitronen in dünne Scheiben schneiden, die Scheiben vierteln. Die restlichen 50 g Zucker mit 50 ml Wasser zum Kochen bringen. Die Zitronenscheiben hinzufügen und 5 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen und im Sirup erkalten lassen.
7 Die Zitronenscheiben in Sirup vor dem Servieren auf dem Kuchen verteilen, mit Puderzucker bestäubt servieren.




Cassata siciliana
(Sizilianische Schichttorte mit kandierten Früchten)
(Für 12 Stücke)
Zubereitungszeit: 1 h 30 min
Backzeit ca.: 12 min
Kühlzeit mind.: ca. 4 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für den Teig:

4 Eier
 1 Prise Salz
 120 g Zucker
 1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
 100 g Weizenmehl
 50 g Speisestärke
 1 TL Backpulver
Für die Füllung:
 800 g Ricotta
 200 g Zucker
 6 cl Maraschino
 100 g Zartbitterschokolade
 50 g geschälte Pistazien
 350 g gemischte kandierte Früchte
Für die Dekoration:
 100 g Puderzucker
 1 - 2 EL Zitronensaft
 ca. 10 abgezogene, geröstete Mandeln
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen.
2 Für den Teig die Eier trennen und die Eiweiße mit dem Salz zu steifem Schnee schlagen. Die Eigelbe mit dem Zucker und der Zitronenschale schaumig schlagen. Das Mehl mit der Stärke und dem Backpulver mischen. Den Eischnee auf die Eigelb-Zucker-Creme setzen und die Mehlmischung darauf sieben. Alles vorsichtig unterheben bis ein luftiger Teig entstanden ist. Den Teig auf das Backblech geben und glatt streichen. Ca. 12 Minuten backen, bis er hellbraun ist. 
3 Den Biskuit herausnehmen, stürzen, das Papier abziehen und den Biskuit gut auskühlen lassen. Danach einen Kreis von ca. 18-20 cm (je nach Durchmesser der Schüssel) ausschneiden, den Rest in langgezogene Dreiecke schneiden.
4 Für die Füllung den Ricotta gut abtropfen lassen und anschließend cremig rühren. Den Zucker mit etwas Wasser in einem Topf schmelzen lassen, vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Die Hälfte des Likörs untermischen und unter den Ricotta rühren. Schokolade und Pistazien grob hacken, ca. 2/3 der kandierten Früchte in kleine Würfel schneiden. Alles unter die Ricottacreme rühren.
5 Eine Schüssel (ca. 1,5 l Fassungsvermögen) mit Frischhaltefolie auskleiden und mit den Teigdreiecken dicht an dicht auslegen. Mit etwas Likör beträufeln und die Creme einfüllen. Alles glatt streichen, den runden Biskuitboden darauf geben und mit restlichem Likör beträufeln.
6 Die Torte mindestens 4 Stunden in den Kühlschrank stellen. Anschließend auf eine Platte stürzen und die Folie abziehen.
7 Für die Dekoration den Puderzucker mit etwas Zitronensaft zu einem dickflüssigen Zuckerguss rühren und damit die Torte überziehen. Mit den restlichen kandierten Früchten und den Mandeln dekorativ belegen. Trocknen lassen und servieren.




Torta al caffè
(Espressokuchen)
(Für 1 Springform, 24 cm Durchmesser)
Zubereitungszeit: 40 min
Backzeit ca.: 45 min
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Butter und Mehl für die Form
 200 g Weizenmehl
 200 g gemahlene Haselnüsse
 2 TL Backpulver
 4 TL Kakaopulver
 200 g weiche Butter
 200 g Zucker
 4 Eier
 150 ml kalter Espresso
 Zum Garnieren:
 70 g Zartbitter-Kuvertüre
 Kakaopulver zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Springform ausbuttern und mit Mehl bestäuben.
2 Das Mehl in eine Schüssel geben und mit den Nüssen, dem Backpulver und dem Kakao vermischen. Die Butter mit dem Zucker verrühren bis die Masse Spitzen zieht. Dann die Eier und den Espresso unterrühren. Die Mehlmischung dazu geben und unterziehen. Den Teig in die Kuchenform geben und glatt streichen. Im Backofen ca. 45 Minuten backen (Stäbchenprobe).
3 Währenddessen ein Backpapier auf einer Arbeitsfläche auslegen. Die Kuvertüre hacken und über einem heißen Wasserbad schmelzen lassen. Wieder leicht abkühlen lassen und in eine kleine Spritztüte füllen. Eine sehr kleine Öffnung aufschneiden und mit der Schokolade dünne Fäden auf das Backpapier spritzen. Wenige Minuten antrocknen lassen, die Schokolade sollte noch nicht ganz fest sein. Aus den Fäden kleine Schokoladennester formen. Dann ganz auskühlen lassen.
4 Den Kuchen nach dem Backen aus der Form lösen und auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit Kakao bestäuben und mit den Schokoladennestern garnieren.




Torta tiramisù
(Tiramisu-Torte)
(Für 1 Torte, ca. 26 cm Durchmesser)
Zubereitungszeit: 1 h
Kaltstellen: 4 h
Backzeit ca.: 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für den Biskuit:

5 Eier
 140 g Zucker
 2 EL Vanillezucker
 100 g Mehl
 20 g Speisestärke
 1 TL Backpulver
Für die Füllung:

2 Eier
 70 g Zucker
 500 g Mascarpone
 100 ml kalter Espresso
 3 EL Amaretto
 60 g Löffelbiskuits
 Kakaopulver zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Springform von 24 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen und ein Backblech mit Backpapier belegen.
2 Die Eier trennen und die Eiweiße zu steifem Schnee schlagen. 100 g Zucker mit den Eigelben schaumig schlagen. Das Mehl mit der Stärke und dem Backpulver vermischen. Den Eischnee auf die Eigelb-Creme setzen, die Mehlmischung darüber sieben. Alles unterheben bis ein luftiger Teig entstanden ist. Etwa die Hälfte des Teigs in die Springform füllen und glatt streichen. Im Ofen ca. 20 Minuten backen. Aus der Form lösen und auskühlen lassen. 
3 Den restlichen Biskuitteig in einen Spritzbeutel mit 2 cm großer Lochtülle füllen. Auf das Backblech kleine Löffelbiskuits von ca. 5 cm Länge spritzen. Genügend Abstand lassen, da die Biskuits beim Backen noch aufgehen. In ca. 10 Minuten hellgelb backen. Sofort nach dem Backen mit dem übrigen Zucker bestreuen, dann auskühlen lassen.
4 Für die Creme die Eier trennen und aus den Eiweißen steifen Eischnee schlagen. Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rühren, die Mascarpone unterrühren und den steifen Eischnee unterheben.
5 Den Espresso mit dem Amaretto mischen. Den Biskuitboden in einen Tortenring (oder Springformrand) von ca. 26 cm Durchmesser legen. Ca. 1/3 der Mascarponecreme auf dem Boden verteilen und glattstreichen. Die Hälfte der fertig gekauften Biskuits einzeln in den Amaretto-Espresso tauchen und auf der Creme verteilen. Wieder mit 1/3 Creme bestreichen. Die übrigen Biskuits eintauchen und auf die Creme legen, mit der restlichen Creme abschließen.
6 Die Tiramisu-Torte 3 Stunden kaltstellen. Dann vorsichtig den Tortenboden lösen, die Torte mit Kakao bestäuben und die selbst gemachten Löffelbiskuits rundherum leicht in die Mascarponecreme drücken. Nochmals mindestens 1 Stunde kaltstellen.




Zuppa Inglese
(Biskuittorte mit Mascarponecreme)
(Für 1 Kuchen, ca. 8-10 Stücke)
Zubereitungszeit: 40 min
Backzeit ca.: 12 min
Kühlzeit mind.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

4 Eier
 100 g Zucker
 100 g Weizenmehl
 30 g Speisestärke
 1 TL Backpulver
 200 g gemischte kandierte Früchte
 80 ml Marsala
 3 Blatt weiße Gelatine
 400 g Mascarpone
 3 EL Vanillezucker
 60 g Zucker
 500 g Schlagsahne
Zubereitung:
 1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
2 Die Eier trennen und das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rühren. Das Mehl mit der Stärke und dem Backpulver mischen. Den Eischnee auf die Eigelb-Creme setzten und die Mehlmischung darüber sieben. Alles unterheben bis ein luftiger Teig entstanden ist. Den Biskuitteig auf das Backblech geben und glatt streichen. Im Ofen 10-12 Minuten backen, auskühlen lassen und in 3 gleich große Rechtecke schneiden.
3 Die kandierten Früchte kleinschneiden und mit 40 ml Marsala beträufeln.
4 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Mascarpone mit Vanillezucker, Zucker und dem restlichen Marsala glatt rühren. Die Gelatine in einen Topf geben und leicht erwärmen, bis sie flüssig wird. 3 EL Mascarponecreme einrühren und dann die Gelatine unter die Mascarpone ziehen. Die Sahne steif schlagen und ca. die Hälfte unter die Creme heben.
5 Einen Biskuitstreifen auf eine längliche Platte legen. Die Hälfte der kandierten Früchte darauf verteilen und die Hälfte der Creme darauf streichen. Den zweiten Boden darauf legen, die übrigen kandierten Früchte darauf verteilen und die restliche Creme darauf streichen. Mit dem dritten Boden abschließen. Den Kuchen mit der restlichen Sahne dick umhüllen und mindestens 4 Stunden kühl stellen.




Crostatine di arance e noci
(Orangen-Walnuss-Törtchen)
(Für 10 Tortelettförmchen)
Zubereitungszeit: 1 h
Kühlzeit mind.: 30 min
Backzeit ca.: 25 min
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:

Für den Mürbteig:

200 g Mehl
 50 g gemahlene Walnüsse
 100 g Butter
 70 g Puderzucker
 1 Msp. Salz
 1 Ei
 weiche Butter für die Förmchen
Für die Füllung:

4 Bio-Orangen
 2 Eier
 200 g Mascarpone
 200 g Quark
 2 EL Speisestärke
 1 Vanilleschote 
 50 g Zucker
 4 EL Orangenmarmelade
 Puderzucker zum Bestäuben
Zubereitung:
 1 Aus dem Mehl, den Walnüssen, der Butter, dem Puderzucker, Salz und dem Ei einen geschmeidigen Mürbeteig kneten. Falls nötig, ein wenig kaltes Wasser hinzufügen. In Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.
2 Für die Füllung die Orangen heiß waschen, trocken tupfen und die Schale von 2 Orangen in Zesten abziehen. Die Orangen gründlich schälen und die Filets herausschneiden. Dabei den Saft auffangen und den Saft vom übrigen Fruchtfleisch dazu drücken. Die Eier mit der Mascarpone, dem Quark, der Stärke, dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote, dem Zucker und 2-3 EL Orangensaft verrühren. Den restlichen Orangensaft mit der Orangenmarmelade und den Zesten aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, die Orangenfilets dazu geben und abkühlen lassen.
3 Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. 10 Tortelettförmchen (à ca. 8 cm Durchmesser) ausbuttern.
4 Den Teig 3-4 mm dick ausrollen und Kreise, etwas größer als die Förmchen, ausstechen. Die Tortelettförmchen damit auslegen. Die Creme einfüllen und die Filets (ohne Sauce) darauf verteilen.
5 Im Ofen in ca. 25 Minuten goldbraun backen.
6 Den noch im Topf verbliebenen Orangensaft leicht sirupartig einköcheln lassen. Die Törtchen aus dem Ofen nehmen und mit dem Sirup glasieren. Die Törtchen auskühlen lassen, aus den Förmchen lösen und mit Puderzucker bestäubt servieren.
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Die besten Waffel-Rezepte. Süße und herzhafte Backideen
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Kostenloser Auszug aus dem eBook "Die besten Waffel-Rezepte":
Sauerrahmwaffeln mit Kirschen und Bitterschokolade
(Für 4 Personen)
Zubereitungszeit: 30 min

Garzeit ca.: 15 min

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:

Für die Sauce:
 300 g frische Kirschen
 150 ml schwarzer Johannisbeersaft
 1 Vanilleschote
 3 EL Honig
 1 dünne geschälte Ingwerscheibe
 1 - 2 TL Johannisbrotkernmehl
 20 g Zartbitterschokolade
Für die Waffeln:
 3 Eier
 150 g saure Sahne
 60 g Sahne
 1 Prise Salz
 1 Msp. gemahlener Zimt
 1 Spritzer Zitronensaft
 30 g Zucker
 200 g Weizenvollkornmehl
 1 TL Backpulver
 30 g flüssige Butter, lauwarm
 Etwas Butterschmalz, zum Backen
Außerdem:
 Puderzucker, zum Bestäuben
Zubereitung:

1 Für die Sauce die Kirschen waschen, die Stiele entfernen, die Kirschen halbieren und entkernen. Den Johannisbeersaft in einem mittelgroßen Topf erwärmen. Die Vanilleschote längs halbieren, das Mark herauskratzen. Honig, Ingwer und Vanilleschote und -mark dazugeben. Das Johannisbrotkernmehl einrühren. Alles zum Kochen bringen und die Sauce in 3-4 Minuten bei geringer Hitze unter ständigem Rühren sämig einkochen lassen. 
2 Die Vanilleschote und den Ingwer entfernen. Die Schokolade dazugeben und schmelzen lassen. Die Kirschen hineingeben, zur Seite stellen und etwas abkühlen lassen. In Schälchen füllen.
3 Für den Teig die Eier trennen. Die Eigelbe in einer Schüssel mit der sauren Sahne und der Schlagsahne, Salz, Zimt und Zitronensaft verrühren. Die Eiweiße sehr steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker unter weiterem Schlagen einrieseln lassen. Mehl, Backpulver und Eiweiß vorsichtig unter die Sauerrahmmischung heben und die lauwarme Butter vorsichtig einrühren.
4 Das Waffeleisen aufheizen, ganz leicht mit Butterschmalz einpinseln und 2-3 EL des Teiges einfüllen. Die Waffeln in 3 Minuten goldbraun backen, herausnehmen und den restlichen Teig ebenso ausbacken. Die Waffeln auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
5 Die Waffeln mit Puderzucker bestäuben und mit der Kirschsauce servieren.
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Der Verlag:
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Unser Dankeschön für den Kauf dieses eBooks:
Werdet Fan von icook2day auf Facebook! Jeder neue Fan bekommt einen Promo Code zum kostenlosen Download einer icook2day iPhone- oder iPad-App. Einfach Fan werden und eine Message an info@icook2day.de schicken. Wir schicken jedem neuen Fan umgehend seinen persönlichen Promo Code!
Besuchen Sie uns im Internet!
www.facebook.com/icook2day.de
icook2day auf twitter
www.icook2day.de
 


Table of Contents
Vorwort
Tiramisu
Tiramisù (Mascarpone-Kaffee-Schichtspeise)
Tiramisù nel bicchiere (Tiramisu im Glas)
Tiramisù con le mele (Apfeltiramisu)
Tiramisù ai lamponi (Himbeertiramisu)
Tiramisù con fragole e pesche (Erdbeer-Pfirsich-Tiramisu)
Tiramisù alla pratese con cioccolato bianco (Tiramisu mit Cantuccini und weißer Schokolade)
Tiramisù all'ananas con gli amaretti (Ananas-Tiramisu)
Tiramisù natalizio al pan pepato (Lebkuchen-Tiramisu)
Aus der Pasticceria
Panforte di Siena (Honig-Gewürz-Kuchen aus Siena)
Fritelle veneziane (Kleine Krapfen aus Venezien)
Mini Panettoni (Kleine Hefekuchen mit kandierten Früchten)
Cantucci con i pinoli (Pinienkernkekse)
Babà al rum (Getränkter Hefekuchen)
Profiteroles (Gefüllte Windbeutel)
Amaretti morbidi (Mandelkekse)
Cannoli alla siciliana (Fettgebackene Teigrollen mit Ricottacreme)
Torrone (Weißer Nougat)
Bocconcini al lampone (Himbeer-Tortelettes)
Gelateria
Gelato al cioccolato con salsa al caramello (Schokoladeneis mit Karamellsauce)
Tartufo (Vanilleeis im Schokomantel)
Sorbetto al limone (Zitronensorbet)
Granità di caffè con la panna (Espressogranité mit Sahne)
Semifreddo al caffè (Espresso-Halbgefrorenes)
Gelato alla stracciatella (Stracciatella-Eis)
Granità di lamponi (Himbeergranité)
Molto cremoso!
Zabaglione (Weinschaumcreme)
Crema al cappuccino (Cappucinocreme)
Panna cotta con le prugne (Sahnecreme mit Pflaumen)
Crème Caramel (Gestürzte Karamellcreme)
Crema di ricotta con cedro candito (Ricottacreme mit Zitronat)
Crema al limoncello (Creme mit Zitronenlikör)
Crema al limone con cocomero (Zitronencreme mit Wassermelone)
Crema di marroni (Kastaniencreme)
Kuchen
Zuccotto (Schokoladen-Kuppeltorte)
Torta di fragole al marsala (Erdbeertarte mit Marsala)
Torta con le spezie (Gewürzkuchen)
Torta di ricotta e mandorle (Mandel-Ricotta-Kuchen)
Crostata al limone (Zitronentarte)
Cassata siciliana (Sizilianische Schichttorte mit kandierten Früchten)
Torta al caffè (Espressokuchen)
Torta tiramisù (Tiramisu-Torte)
Zuppa inglese (Biskuittorte mit Mascarponecreme)
Crostatine di arance e noci (Orangen-Walnuss-Törtchen)
Noch mehr tolle eBooks und Apps von icook2day

cover.jpeg
EINFACH BESSER KOCHEN

Petra Koch - David Link

Tiramisu & Co.

Italienische Desserts zum Verlieben

‘,-asenﬁert von
wlinmaz,






images/00058.jpg





images/00060.jpg





images/00059.jpg
Veng—a:';;“i'sch
dfetin o ¢

e\

EP A )\
oA





images/00062.jpg





images/00061.jpg





images/00064.jpg
2

S





images/00063.jpg
=





images/00066.jpg





images/00065.jpg





images/00009.jpg





images/00008.jpg





images/00011.jpg





images/00010.jpg





images/00013.jpg





images/00012.jpg
Rezepte fiir den
Rémertopf





images/00002.jpg
icc:u:)ha‘:":":I





images/00001.jpg





images/00004.jpg





images/00003.jpg





images/00005.jpg





images/00029.jpg
Molto
cremoso!





images/00028.jpg





images/00031.jpg





images/00030.jpg





images/00033.jpg





images/00032.jpg





images/00035.jpg





images/00034.jpg





images/00026.jpg





images/00025.jpg





images/00027.jpg





images/00018.jpg





images/00020.jpg





images/00019.jpg





images/00022.jpg
Aus der

Pasticceria





images/00021.jpg





images/00024.jpg
e e

I

f4debe

§EEE

Gieqriadeith

Fhide
et LAl

pirEed

BEE

Fhaapaaitd





images/00023.jpg





images/00015.jpg
Tiramisu





images/00014.jpg
Gelateria





images/00017.jpg





images/00016.jpg





images/00049.jpg





images/00048.jpg





images/00051.jpg





images/00050.jpg





images/00053.jpg





images/00052.jpg





images/00055.jpg





images/00054.jpg





images/00057.jpg





images/00056.jpg





images/00047.jpg
[’i'i





images/00038.jpg





images/00040.jpg





images/00039.jpg





images/00042.jpg





images/00041.jpg





images/00044.jpg
Dic besten

Waffel-Rezepte






images/00043.jpg





images/00046.jpg





images/00045.jpg





images/00037.jpg





images/00036.jpg
-





