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RASSFELD

Vanslleeir mst kandierten Mandeln

und weiflem Schoko-Kiichlein
Zutaten fir 4 Personen

Fir das Vanilleeis

100 g ganze Mandeln mit Schale
70g Zucke

50 ml Wasser

1Prise Zimt

4 Eigelbe

50g Puderzucker

400 g geschlagene Sahne
2EL Wasser

1EL Amaretto

Fur das Kiichlein

40 g weifle Schokolade

30g Butter

30g Puderzucker

1 Ei

25g Mehl
Orangenzester

3 Orangen

3EL Cointreau

8 Kumquats

Zubereitung

Fiir die gebrannten Mandeln 50 ml Wasser, Zucker und Zimt in einer
unbeschichteten Pfanne aufkochen. Mandeln zugeben und so lange mitkochen
bis alle Flussigkeit verdampft ist. Zwischendurch mehrmals umriihren bis die
Mandeln mit einer trockenen weifden Schicht iiberzogen sind. Bei mittlerer Hitze
unter stindigem Rithren mit einem Holzl6ffel so lange erhitzen, bis der Karamell
wieder fliissig wird und die Mandeln gleichméfig von Karamell iberzogen sind.
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Mandeln auf ein Backpapier geben und abkiihlen lassen. Einige Mandeln ganz
lassen als Dekoration die anderen vorsichtig kleinhacken mit einem Messer.

Fiir das Eis die Eigelbe mit dem Puderzucker und dem Wasser in einer
Metallschiissel im heifden Wasserbad mit dem Quirl schaumig aufschlagen. Die
Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Masse so lange weiterschlagen, bis sie
kalt ist und cremig bindet. Dann die zerhackten Mandeln und den Amaretto unter
die Eimasse rithren. Die Sahne steifschlagen und auch vorsichtig unterheben. Die
Masse in eine Eismaschine geben und bis zum Gefrierzustand rithren.

Fiir die Kiichlein die weife Schokolade im Wasserbad schmelzen. Mit einem
Riihrgerdt die Butter und den Puderzucker cremig rithren. dann das Ei und das
Mehl unterriithren. Die fliissige Schokolade hinzugeben. Ein bisschen
Orangenzester hinzureiben. Vier kleine hitzebestdndige Formchen mit Butter
auspinseln und die Rithrmasse einfillen und im Gefrierfach einfrieren.

Die Orangen filetieren und den Saft auspressen. Den Saft mit Cointreau in einem
Topf reduzieren lassen evtl mit etwas Speisestdarke andicken. Vor dem Servieren die
den Ofen auf 150 Grad vorheizen. Die Kiichlein im gefroren Zustand ca. 12- 15
Minuten backen. Das Innere der Kiichlein soll noch etwas fliissig sein.

Das Eis in Kugelform anrichten das noch warme Kiichlein auf den Orangenspiegel
setzen und alles mit den filetierten Orangenscheiben und kleinen Kumquats
Scheiben dekorieren.

Viel Spaf3 bei der Zubereitung und Guten Appetit wiinscht Ihnen
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Ihre Iris Haver-Rassfeld
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Kisirbirkern-P ﬂl:fﬂff mit Brombeeren

Zutaten fiir 6 Personen
1EL Ol

100 g Kurbiskerne

100 g Zucker

3 Eigelbe

60g Puderzucker

2EL Kirbiskernol

400 g geschlagene Sahne
500 g Brombeeren

Zubereitung

Ein Backblech mit Ol ausfetten.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten, bis sie zu duften
beginnen, dann herausnehmen.

Den Zucker in die heif3e Pfanne geben und bei mittlerer Hitze hellbraun
karamellisieren lassen. Die Kiirbiskerne zu dem Zucker geben und kurz damit
glasieren. Dann auf das Blech geben und auskiihlen lassen.

Eigelbe und Puderzucker iiber einem heifden Wasserbad schaumig aufschlagen.
Die Schiissel vom Wasserbad nehmen und die Masse solange weiter schlagen, bis
sie kalt ist und bindet.

Den Kiirbiskernkrokant mit Frischhaltefolie bedecken und mit einem
Fleischklopfer oder Hammer zerstofen. Dann mit einem Piirierstab fein mahlen
und mit dem Kiirbiskernol unter die geschlagene Eimasse rithren.

Die Sahne vorsichtig unterheben.

Die Parfaitmasse in 6 Formchen fiillen und glatt streichen. Das Parfait mit
Frischhaltefolie abgedeckt mindestens 6 Stunden in das Gefrierfach stellen.

Vor dem Anrichten das Kirbiskernparfait aus den Formen stiirzen und mit den
Brombeeren dekorieren.

Viel Spaf3 bei der Zubereitung und Guten Appetit wiinscht Ihnen
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Thre Iris Haver-Rassfeld
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mit karamellisierten Rotwein-Kirschen

Zutaten fir 4 Personen

125 g Pumpernickel
2cl Kirschwasser
S Eigelb
120 g Zucker
250¢g Sahne
600 g Sauerkirschen
70g Zucker
120 ml Rotwein

Zimt
Zubereitung

Den Pumpernickel fein zerbroseln und mit dem Kirschwasser tranken. Die Eigelbe
mit dem Zucker schaumig rithren. Die Sahne steif schlagen und unter die Eimasse
unterriithren und den Pumpernickel unterheben. Die Masse in kleine Formchen
fillen und 24 Std gefrieren.

Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit Rotwein abléschen und
auflosen. Zimt hinzufiigen und Sauerkirschen zugeben kurz aufkochen lassen.
Sauerkirschen mit einem Schaumloffel herausnehmen und die Saftmenge auf die
Halfte sprudelnd einkochen lassen. Reduzierten Saft wieder tiber die Kirschen
geben und etwas erkalten lassen.

Vor dem Servieren das Parfait aus den Formchen stiirzen und mit den
karamellisierten Kirschen auf Desserttellern anrichten.

Viel Spaf’ bei der Zubereitung und Guten Appetit wiinscht Ihnen

v Mo Narpty

Ihre Iris Haver-Rassfeld
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