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Himmlische Desserts

Zu einem festlichen Weihnachtsmeni gehort natirlich ein ausgefeilter
Nachtisch — Grund genug fur unsere WDR-K&6che Martina und Moritz,
sich ausfuhrlich mit Desserts zu beschéftigen. In der Sendung
prasentieren sie neben Klassikern der Dessertkiiche auch
Dessertspezialitaten fremder Lander: zum Beispiel eine aus Frischkase
hergestellte sizilianische Ricottatorte oder auch kostliches Baklava mit
einer besonderen eigenen Note. Eines haben alle Nachspeisen flrs
Fest jedenfalls gemeinsam: Sie sind alle einfach himmlisch!

Glasierte Apfel

Wenn das Festtagsmen bereits Uppig ausgefallen ist, reicht als
Nachspeise auch schon mal ein Apfel — nattrlich weihnachtlich
angerichtet. Geeignet sind Apfelsorten, die auch im Ofen ihre Form gut
bewahren, zum Beispiel Golden Delicious — eine Sorte, die zudem den
Vorzug hat, sich nicht so leicht zu verfarben. Andere Sorten muss man
davor unbedingt mit Zitronensaft schiitzen.

Zutaten pro Person:

1 mittelgrofRer Apfel (Golden Delicious)
Zitronensaft und -schale

1 TL Honig

3 Walnusskerne

1/8 | Apfelsaft

Zubereitung:

Apfel langs halbieren, mit einem runden Loffel das Kerngehause

ausstechen. Die Schnittflachen mit Zitronensaft betraufeln oder mit einer
Zitronenhalfte abreiben (auch fir den Geschmack) und diinn mit Honig

einpinseln. In die Hohlung jeweils zwei bis drei zerdriickte Walnusskerne

haufen und nach Belieben mit Zitronenschale tberreiben. Die

Apfelhalften mit der Schnittflache nach oben in eine feuerfeste Form setzen. Etwas



Apfelsaft in die Form gief3en und bei 180 Grad Celsius (Hei3luft, 200 Grad Celsius
Ober- und Unterhitze) im Ofen schmoren, dabei immer wieder den kdchelnden Saft
uber die Apfel schopfen. Nach etwa 20 bis 30 Minuten sind die Apfel weich. Man
kann sie umgehend essen, wenn sie aus dem Ofen kommen. Sie schmecken aber
auch abgekuhlt gut.

Tipp: Wer mag, gibt einen Klecks (griechischen) Schafsjoghurt obenauf.

Sizilianische Ricottatorte

Saftig und mit einer lockeren Krume, Uppig durch reichlich getrankte Rosinen und
Nusse: Auf Sizilien liebt man eine solche Torte zum Nachtisch nach einem leckeren
Festtagsmeni. Mit echter sizilianischer Ricotta aus frischer Schafsmolke ist sie
naturlich ein besonderer Genuss. Wir missen hierzulande mit pasteurisierter Ricotta
von der Kuh vorliebnehmen. Man kann sie auch mit Schichtkédse ansetzen, muss
diesen dafur jedoch mit dem Mixstab aufschlagen, damit er eine zarte Konsistenz
bekommt.

Zutaten (fur eine Springform von 24 Zentimetern Durchmesser):
100 g blaue Rosinen

100 g Sultaninen

70 g Korinthen

1/8 | Marsala

500 g Ricotta

4 Eigelbe

200 g Zucker

Schale je einer Zitrone und Orange
200 g Mehl

1 EL Backpulver

je 50 g Pistazien- und Pinienkerne
nach Geschmack Sukkade

4 Eiweil3e

1 Salzprise

Butter und Semmelbrdsel fur die Form
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Blaue Rosinen, Sultaninen und Korinthen am besten schon am Vortag in einer
Schissel mit Marsala benetzen und einweichen. Ricotta mit Eigelben und der Halfte
des Zuckers glatt rihren. Diese Masse mit Zitronen- und Orangenschale wirzen.
Mehl mit Backpulver durch ein Sieb in die Eiercreme ruhren. Dann Rosinen,
Sultaninen, Korinthen, Pistazien, Pinienkerne und klein gehackte Sukkade
unterziehen und das mit dem restlichen Zucker (sowie einer Prise Salz) steif
geschlagene Eiweild unterheben. Diese Masse in eine mit Butter ausgestrichene und
mit Broseln ausgestreute Form gief3en und glatt rttteln. Im auf 170 Grad Celsius
Heil3luft beziehungsweise 190 Grad Celsius Ober- und Unterhitze vorgeheizten Ofen
auf der mittleren Schiene etwa 50 Minuten backen. Die fertige Torte
(Stabchenprobe!) in der Form abkihlen lassen. Erst am nachsten Tag auf eine
Tortenplatte setzen und dick mit Puderzucker bestauben.



Baklava

SR wie die Stinde und ebenso unwiderstehlich, mit Nissen, Honig, Zucker und ganz
zum Schluss mit Sirup Uberglanzt. Dafur bendtigt man ganz feine Teigblatter
(Filoblatter) aus einem turkischen Lebensmittelgeschétft.

Zutaten flr sechs Personen:

1 Paket Filoteigblatter

circa 150 g Butter

250 g Walnuss- oder Haselnusskerne
50 g Pistazien

50 g Pinienkerne

75 g Zucker

nach Belieben etwas Zimt

Fur den Sirup:
450 g Zucker

4 | Wasser

Saft einer Zitrone

Zubereitung:

Mit einem (oder zwei) Filoteigblatter(n) eine moéglichst quadratische flache Form
auslegen, sodass sie weit Uberstehen und man sie am Ende wie einen Verschluss
Uber der ganzen Sache zusammenfalten und mit flissiger Butter einpinseln kann.
Fur die Fullung Walnlsse, Pistazien, Pinienkerne und Zucker im elektrischen
Zerhacker zerkleinern und mischen und mit einem Hauch Zimt wirzen.

In einer gedlten Auflaufform ein Teigblatt auslegen — wie vorher beschrieben —, mit
flissiger Butter bestreichen, einige Essloffel Nussmischung darauf verteilen und mit
einigen Tropfen Butter benetzen. Darauf wieder Teigblatt, flissige Butter und die
Nussmischung geben. Den Vorgang so lange wiederholen, bis alles aufgebraucht ist.
Zum Schluss das unterste Teigblatt dartber klappen und ebenfalls mit Butter
betraufeln. Die Form in den 200 Grad Celsius heil3en Ofen schieben (180 Grad
Celsius Hei3luft) und den Baklava etwa 30 bis 40 Minuten sanft goldbraun

backen. Dann herausnehmen und abkihlen lassen. Inzwischen fur den Sirup Zucker,
Wasser und Zitronensaft aufkochen, dann zwei bis drei Minuten sprudelnd einkochen
lassen. Anschliel3end den Sirup schopfkellenweise und sehr gleichmalig tber den
Auflauf giel3en, ihn regelrecht durchtranken. Baklava bis zum nachsten Tag
durchziehen lassen. Erst dann in Quadrate schneiden und servieren.

Creme bridlée mit Kurbis

Cremig, sahnig und bestens vorzubereiten: Weil sich Kirbis geschmacklich neutral
verhalt, also den Gewirzen sehr gut anpasst, kann man diese Creme als ein
Uberraschendes kleines Gericht in einem groRen Menu servieren, aber auch als
kronenden Abschluss, als originelles Dessert.



Zutaten fur sechs Personen:

Das suf3e Dessert:

250 g Kurbisfleisch

2 EL Butter

1 Prise Salz

2 EL Zucker

1 TL Vanillezucker

250 ml Milch

abgeriebene Zitronenschale
2 EL Zitronensaft

2 Eigelbe

200 g Sahne

Puderzucker zum Karamellisieren

Die herzhafte Version:

circa 250 g Kurbisfleisch (zum Beispiel vom Hokkaido-Kurbis)
2 EL Butter

Salz

Pfeffer

250 ml Bruhe

etwas Zitronenschale

eine Spur Cayenne

Muskat

2 Eigelbe

2 EL aromatischer Essig

1 guter Spritzer thailandische Fischsol3e
200 g Sahne

Puderzucker zum Karamellisieren

Zubereitung:

Herzhaft: Das Kurbisfleisch wirfeln und in der Butter andiinsten. Salzen, pfeffern,
mit Zitronenschale wiirzen und die Brihe angief3en. Zugedeckt etwa 20 Minuten
absolut weich kochen. Sahne angiel3en, alles mit dem Purierstab absolut fein
purieren. Mit Cayennepfeffer, Muskat, Essig und Fischsol3e sehr kraftig
abschmecken.

Fur die sti3e Variante die entsprechenden Gewirze und die Milch hinzufligen. Etwa
15 Minuten lang weich kochen. Schlielilich die Sahne angiel3en und alles mit dem
Mixstab glatt purieren. Von dieser Creme circa 300 Milliliter abmessen. Die Eigelbe
untermixen, sehr wirzig (oder suf3) abschmecken und in Portionsschalchen verteilen:
Souffléférmchen, flache Gratinformchen oder auch Kaffee- oder Espressotassen. Die
Formchen in die tiefe Fettpfanne des Backofens stellen, heiRes Wasser angiel3en.
Bei 120 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze) circa eine Stunde oder im Dampfgarer
bei 85 Grad Celsius ebenfalls knapp eine Stunde stocken lassen. Dann — ruhig Uber
Nacht im Kiuhlschrank — abkuhlen lassen. Dabei mit Klarsichtfolie abdecken. Zum
Servieren die Oberflache diinn mit Zucker bestreuen und mit einem
Kluchengasbrenner flambieren.

Getrank: Zur herzhaften Version empfiehlt Moritz einen kraftvollen Grauen
Burgunder vom Kaiserstuhl und zur siiRen einen fast lieblichen Traminer.



Ingwer-Karamell-Creme
Ganz einfach und fur Gaste ideal, weil man alles schon am Vortag zubereitet und das
Dessert fix und fertig im Kuhlschrank wartet.

Zutaten fur vier bis sechs Personen:
120 g Zucker fur den Karamell

Y4 1 Milch

Y21 Sahne

1 daumenlanges Stick Ingwer

3 gehéaufte EL Zucker

1 Prise Salz

etwas abgeriebene Zitronenschale

2 ganze Eier

3 Eigelbe

Zubereitung:

Den Zucker in einem Topf ohne jede weitere Zutat schmelzen, dann haselnussbraun
werden lassen. Den Topf in diesem Moment vom Feuer ziehen und den schnell
nachdunkelnden Karamell in (je nach Groéf3e) vier bis sechs Férmchen verteilen.
Dabei sehr schnell arbeiten, weil der Karamell den Boden gleichmaRig bedecken
sollte und er in den kalten Formchen schnell erstarrt. Im selben Topf Milch und
Sahne aufkochen. Zucker, Zitronenschale und die Schale vom Ingwer hinzuflgen.
Neben dem Feuer einige Minuten ziehen lassen. Unterdessen Eier und Eigelbe in
einer Schussel mit Zucker, Salz und fein geriebenem Ingwer glatt quirlen. Die Milch
nochmals aufkochen und durch ein Sieb kochend heil3 zu den Eiern giel3en.

In die vorbereiteten Férmchen verteilen. In eine Braten- oder Auflaufform stellen, eine
Lage Zeitungspapier darunterlegen, damit die Hitze abgemildert wird. Die Form in
den auf 130 Grad Celsius bei Heil3luft beziehungsweise auf 150 Grad Celsius Ober-
und Unterhitze vorgeheizten Backofen stellen. Dann mit heilem Wasser so weit
auffullen, dass die Férmchen weitgehend davon umgeben sind. Etwa 50 bis 60
Minuten stocken lassen. Auskihlen lassen und schlief3lich bis zum nachsten Tag kalt
stellen.

Servieren: Die Creme aus den Formchen auf einen Teller stiirzen. Es hat sich in der
Zwischenzeit der Karamell aufgeldst und umfliel3t die Creme wie eine goldene Sol3e.

Getrank: Dazu passt ein starker Kaffee oder Espresso.

Krokantmandeln

Wir haben diese Krokantmandeln oder auch Mandelkrokant in unserem
Lieblingsfischrestaurant an der toskanischen Kiste serviert bekommen und nicht
genug davon kriegen kénnen. Sie sind einfach zu verfthrerisch. Und im Prinzip
kinderleicht herzustellen.



Zutaten:

150 g Zucker

2-3 EL Wasser (eventuell)
150 g Mandeln

2 EL neutrales Ol

Zubereitung:

Den Zucker in einer Pfanne schmelzen. Dazu eventuell mit etwas Wasser
anfeuchten. Sobald er flissig geworden ist, die Mandeln hinzuflgen. Sie sollen
regelrecht vom Zucker umschlossen sein und darin kochen. Wenn der Zucker
milchkaffeebraun geworden ist — nicht zu dunkel — alles auf eine mit Ol bestrichene
Granit- oder Marmorflache oder auf ein Backblech geben und flach verteilen. Dabei
mit einer Palette arbeiten und die Mandeln mdglichst vereinzeln. Abklhlen lassen
und in unterschiedlich gro3e Stlicke brechen. Die Krokantmandeln zum Verschenken
entweder in Zellophantuten verpacken und mit einem dekorativen Schleifchen
versehen oder in eine elegante Bonbonniere fillen.

Karamellbonbons

Das Besondere an diesem Rezept: Die sil3en, weichen Bonbons sind mit Salz
gewurzt. Das klingt verrickt, der Kontrast zwischen dem sif3en Karamell und den
Salzkristallen ist aber tatséchlich einfach betérend. Die Idee stammt urspriinglich aus
Guérande, wo man das wirzige bretonische Meersalz und ein begehrtes Fleur de sel
erzeugt.

Tipp: Beim Zuckerkochen aufpassen, dass der Karamell nicht zu dunkel wird.

Zutaten fur circa 300 Gramm Bonbons:
200 g Sahne

Y4 TL Salz

250 g Zucker

50 g Butter

1 TL Fleur de sel

Zubereitung:

Die Sahne mit Zucker in einem Topf grindlich verriihren und schlief3lich rasch zum
Kochen bringen. Die Masse sprudelnd kochen lassen, anschlie3end salzen. Dabei
den Topf nicht aus den Augen lassen — die Masse kocht leicht hoch und steigt Gber
den Rand des Topfs — weshalb man unbedingt einen hohen, grof3en daftr
verwenden sollte. Wenn der Karamell milchkaffeefarben geworden ist, den Topf vom
Feuer ziehen und die frische Butter einriihren. Um zu prifen, ob die Masse die
richtige Konsistenz hat, etwas davon mit einem Léffel herausholen und in kaltes
Wasser geben. Es sollte sich dann so anfiihlen, wie man die Bonbons haben will: so
weich, dass sie auf der Zunge schmelzen. Auf keinen Fall sollten sie zu hart sein. In
diesem Fall hilft die Zugabe von einem Schuss Sahne, eventuell sogar ein weiteres
Stlick Butter. Den Karamell auf ein mit Alufolie ausgelegtes flaches Blech giel3en —
es muss so bemessen sein, dass die Masse darin knapp zwei Zentimeter hoch steht
(circa 15 x 22 Zentimeter). Abkihlen lassen. Sobald die Oberflache sich fest anfuhlt,
ein paar Kriimel Meersalz oder Fleur de sel auf jedes Bonbon setzen. Bevor die
Masse zu hart wird, diese in Bonbons schneiden. Dafiir das Messer mit Ol einreiben,



damit der Karamell nicht daran klebt. Einzeln in Zellophanpapier wickeln und in einer
schonen Glasschale oder einer eleganten Dose verschenken.

Eierlikor

Selbst gemachter Eierlikbr schmeckt einfach umwerfend. Ein wirklich besonderes
Geschenk. Suchen Sie dafir hiibbsche Flaschen aus, und malen Sie ein schones,
personliches Etikett.

Zutaten fur circa 1,5 Liter:
Y41 Sahne

% | Milch

250 g Zucker

1 Vanillestange

8 Eigelbe

300 ml 70-prozentiger Alkohol

Zubereitung:

Sahne und Milch in einem hohen Topf aufkochen. Den Zucker darin auflésen, die
Vanillestange hinzufligen und zehn Minuten darin ziehen lassen. Den Topf daflir vom
Feuer nehmen. Die Vanillestange dann langs aufschlitzen, das Mark herauskratzen
und in die Sahne rihren. Nochmals aufkochen. Inzwischen die Eigelbe in einer
Schussel mit einem Schneebesen cremig schlagen. Einen kleinen Teil der heil3en
Sahnemilch angief3en und grundlich weiterschlagen. Dann diese Mischung

in den Topf zur Sahnemilch gieRen. Alles auf kraftigem Feuer erhitzen, dabei mit
einem hitzebestandigen Gummispatel oder mit einem Holzl6ffel kraftig rihren, dabei
immer wieder Uber den Boden ziehen, damit sich dort auf gar keinen Fall etwas
ansetzt. Bevor die Masse aufkocht, den Topf wieder vom Herd nehmen. Grindlich
weiterrihren, bis die Masse wieder abgekihlt ist (am besten den Topf dafur in kaltes
Wasser stellen). Erst dann den Alkohol hinzufiigen und mit dem Schneebesen oder
besser noch mit dem Mixstab die Masse kraftig aufschlagen. In Flaschen fullen, mit
einem Korken verschlieRen.

Tipp: Den hochprozentigen Alkohol bekommt man in der Apotheke (vielleicht
verraten Sie dem Apotheker besser nicht, dass Sie ihn zum Likéransetzen brauchen,
er verkauft ihn eigentlich fir medizinische Zwecke, namlich zum Desinfizieren). Die
Preise variieren von Apotheke zu Apotheke stark, da dieser Preis frei kalkulierbar ist.
In der Apotheke unseres Vertrauens kostet 1 Liter 70-prozentiger Alkohol 18 Euro.
In Italien kann man tbrigens hochprozentigen Alkohol (also mit 90 Prozent) in jedem
Supermarkt fur solche Kiichenzwecke kaufen. Der Liter kostet um die 20 Euro.

Wer Probleme hat, den neutralen Alkohol zu bekommen, setzt den Likor mit der
doppelten Menge Cognac oder mit klarem Brand (zum Beispiel mit Wodka) an.
Wegen des geringeren Alkoholgehalts ist der Eierlikér dann allerdings nicht so lange
haltbar und muss im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Und noch ein Tipp: Bevor Sie den Eierlikér in htibsche Flaschen abfillen, sollten
Sie ihn Gber Nacht in den Kuhlschrank stellen. Am nachsten Tag kénnen Sie ihn
dann, falls er zu dickflussig ist, mit je einem Schuss Milch oder Sahne und Alkohol
(Cognac, Wodka etc.) bis zur gewtinschten Konsistenz verdiinnen und nochmals
aufmixen.



Mandeltdrtchen

Bei der Zubereitung des Eierlikdrs bleibt eine Menge Eiweil3 tbrig. Daraus entstehen
diese kdstlichen Mandeltortchen. Sie halten sich gut, bleiben mindestens eine ganze
Woche frisch und saftig. Besonders hiibsch ist es, wenn man die Tortchen in einem
Muffinblech mit kleinen Guglhupfformchen backt. Die Kuchlein anschliel3end in
Zellophanbeutel packen.

Zutaten fur zwei grof3e Muffinbleche mit je zw6If Vertiefungen:
250 g Butter

250 g Zucker

8 Eiweil3e

100 g Mandeln

80 g Mehl (zum Beispiel Kokosmehl, siehe Tipp)

2 EL Himbeer- oder Honiglikor

1 TL Honig

Butter fir die Férmchen

Zubereitung:

Die Butter in einem kleinen Topf bei milder Hitze aufkochen, bis sie nach Haselnuss
duftet. Dann den Topf sofort in kaltes Wasser stellen, damit der Topfboden abkdhilt.
Zucker und Eiweil3e in einer Schissel mit einem Holzl6ffel grindlich verrihren. Nicht
schaumig schlagen! So lange ruhren, bis der Zucker aufgeldst ist. Die Mandeln im
elektrischen Zerhacker zu Pulver mixen, das Kokosmehl untermischen und unter das
Eiweil3 rihren. Nun auch Likér und Honig sowie die erhitzte Butter in die Masse
geben. Die Muffinformchen inzwischen mit Butter ausstreichen, die Masse
gleichmafiig darin verteilen — am besten aus einer Kanne gief3en, dann tropft es nicht
so. Die Vertiefungen nur zu zwei Dritteln fullen — die Masse steigt beim Backen hoch.
Bei 160 Grad Celsius Umluft circa zehn Minuten backen, bis die Tértchen
hochgegangen und goldbraun geworden sind. Noch warm aus den Férmchen I6sen,
denn sobald sie abgekunhlt sind, bleibt der Teig leicht hangen. Sind sie aus Versehen
zu sehr abgekuhlt, noch einmal kurz im Ofen erwérmen.

Tipp: Kokosmehl aus dem getrockneten Fleisch von Kokosniissen kommt von den
Philippinen und ist in Bioladen und Naturkostladen zu finden. Es empfiehlt sich nicht
nur wegen des wunderbaren, zarten Kokosgeschmacks, sondern vor allem, weil es
kein Gluten enthalt und das Gebéack somit auch fur Allergiker geeignet ist.



