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Verena Scheidel & Manuel Wassmer

Verena Scheidel und Manuel Wassmer, beide im ech-
ten Leben ein Paar, teilen eine grofle Leidenschaft:
,Das Kochen”, Ihre Freizeit verbringen sie am Herd,
sie lieben das Experiment und probieren die ver-
riicktesten Kreationen aus. Beim Kochen sind ein
eingespieltes Team, was sie bereits bei vielen Koch-
wettbewerben im In- und Ausland unter Beweis stel-
len konnten.

Beide sind gebirtige Schwarzwalder und sehr hei-
matverbunden. Auch wenn sie kulinarisch in der
ganzen Welt unterwegs sind, besinnen sie sich im-
mer wieder gerne auf ihre Wurzeln und ihre Heimat
zurick.

Hauptberuflich ist Manuel Wassmer selbstandiger
Leuchtendesigner in Bihl/Baden. Verena ist tech-
nische Zeichnerin bei einem Autozulieferer im
Schwarzwald.

Die Foodfotografie ist Verenas zweite grofRe Leiden-
schaft. Stilsicher und professionell setzt sie mit pas-
senden Accessoires die Gerichte in Szene. Jedes Foto
fasziniert durch seinen ganz eigenen magischen Zau-
ber, reizt das Auge und den Gaumen gleichermaRen
und macht Lust, die Rezepte auszuprobieren.

2012 qualifizierten sich Verena und Manuel beim
bekannten Kochwettbewerb des Cooking Cup , beste
Hobbykdche Deutschlands” und entschieden in der
traumhaften Kulisse der Karibikinsel Barbados mit
ihrem Mendi, das sie auf den klangvoller Namen , Die
rote Sonne von Barbados“

Hobbykéche aus Leidenschaft

tauften, den Wettbewerb fir sich. Sie wurden zu den
besten Hobbykdchen Deutschlands 2012 gekdirt.

2013 wurde Manuel von einem Fernsehsender fiir
die Sendung ,Das perfekte Dinner” ausgewahlt. Mit
seinem Menu ,Verfihrung in Blau®, das er zu Ehren
seiner Heimatstadt Buhl kreierte, errang er den Sieg.
Die Nachspeise aus diesem Menii finden Sie als Ab-
wandlung auf Seite 74.

2014 schrieben Verena und Manuel als Autoren die
Rezepte fiir das erste Kochbuch ,Schwarzwalder Ta-
pas” und landeten damit einen grandiosen Erfolg
weit Uber die Grenzen des Schwarzwaldes hinaus. In-
nerhalb weniger Wochen wurde ihnen die erste Auf-
lage regelrecht aus den Handen gerissen. Inzwischen
wurde das Kochbuch mehrfach aufgelegt.

2015 nahmen sie zum zweiten Mal am Wettbewerb
,Deutschlands beste Hobbykéche” beim Cooking-
Cup teil. Im Finale in Andalusien gewannen sie mit
ihrem Men ,Tapas Andalucia® erneut und erhielten
den Titel ,,Beste Hobbykdche Deutschlands 2015.

Dieses 2015 entstandene Buch ,Schwarzwaélder
siiBe Minis“, das in Kreativitat, Charme und witzigen
Pointen dem ersten Buch nicht nachsteht, ist eine
Hommage an die siiRen Versuchungen des Schwarz-
waldes. Das Buch wurde mit viel Leidenschaft und
Liebe geschrieben, die Handschrift der beiden Hob-
bykdche ist in jedem der Rezepte wiederzufinden.
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Leichte Spargel-Panna Cotta mit Erdbeer-Ragout
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Kirsch-Karamell-Dessert

Zwetschgen-Ufos

Kirschpraline

SuiRe Butterbretzel

Rhabarber-Erdbeer-Terrine

Mini-Berliner

Kuckuckshauschen

Badische Quarkballchen-Schneemanner

Kirschmousse mit stiRen Striibli und Sahne

Obstsalat mit Schwarzwalder Gin und Gurke

Fladele-Torte mit Johannisbeeren und Baiserhaube

Fladele mit Schoko-Nusscremefiillung

Schwarzwalder Kirsch-Tiramisu

SuRer badischer Zwiebelkuchen

Quitten-Creme-Kuchlein und Quittengelee
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Schwarzwalder siiBe Minis
Die Rezepte




So ein sifer Schmarm... ca. 5-10 Stiick

StBe Kratzete-SpieBe auf
Stachel-Johannisbeerkompott

>

Kratzete-SpieRRe
250g Mehl  in eine Schissel geben.
4 Eigelb
250ml Milch
3 EL Zucker  und Abrieb einer
¥ Bio-Zitrone  zugeben, zu einem glatten Teig verrihren.
2 EL Butter  in einem kleinen Topf schmelzen und ebenfalls unter den Teig riihren.

Stachelbeere

4 Eiweill  mit
1 Prise Salz  steif schlagen und unter den Teig heben.

In einer Pfanne
Butterschmalz  erhitzen. Etwa 5mm dick Teig einfiillen und diesen zu einem Pfannkuchen
backen, wenden und fertig backen. Den Pfannkuchen mit zwei Gabeln zu
etwa 3-4 cm groRen Stiicken reifen.
Diese noch warm nacheinander auf HolzspiefRe stecken.
Die fertigen Kratzetespiefe mit
Puderzucker  bestreuen.

Stachel-Johannisbeerkompott
100g brauner Zucker  in einem Topf zum Karamellisieren bringen. Mit
50ml Roséwein
50ml Wasser  und
2cl Brombeerlikor — abléschen und warten, bis sich der Karamell-Zucker darin auflost.
1 Zimtstange  mit dem Abrieb von
¥ Bio-Zitrone  zugeben und zu einem Sirup einkochen lassen.

6 Blatter Zitronenmelisse  zusammen mit
250g Stachelbeeren
200g Johannisbeeren  und
100g Weintrauben  in den Sirup geben und bei schwacher Hitze 1 Minute kocheln lassen.
1 EL Speisestarke  mit
3 EL Wasser  glatt rihren und zugeben. Kurz aufkochen lassen und von der Hitze nehmen.

Die KratzetespielRe auf dem Kompott anrichten.

KMCkMCKS ~Jenach Saison kénnen auch andere Beeren oder Friichte fur das
TlPP' Kompott verwendet werden. Zu beachten ist immer die Garzeit der

B Frichte, daher diese je nachdem friither oder spater dazutun.




Es grint so grin ...
Grinkernkuchen im Blumentopf

ca. 5-10 Topfle

2

150ml Milch
100g Grinkernschrot

in einem Topf kurz aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und
einrthren. Den Deckel auf den Topf geben und den Griinkern 30 Minuten quellen
lassen.

75g Butter  mit
= 75g Zucker  schaumig rihren.
E Nach und nach
== 2 Eigelb  unterrihren.
50g gem. Mandeln  in eine kleine Schiissel geben und zusammen mit
% TL Zimt
1 Msp. Nelke
1 Prise Salz

14

1 TL Backpulver
7 Bio-Zitrone

2 Eiweil’

kleine Blumentdpfchen

und dem Abrieb einer

vermischen. Diese Mischung langsam unter die schaumige Butter geben.
Den gequollenen Griinkern ebenfalls zugeben und alles zu einem Teig
verarbeiten.

steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

aus gebranntem Ton (gibt es im Bastelladen oder Baumarkt in allen GroRen) gut
ausspilen und trocknen lassen. Die Topfchen mit

Butter  ausfetten und einen Kreis aus Backpapier tiber das Loch im Boden der Topfchen

legen. Dann mit
Weckmeh!l  ausstreuen. Etwas Teig in die Topfchen einfillen und einige entsteinte
Kirschen  (alternativ aus dem Glas) in den Teig drlicken. Die Topfchen sollten etwa bis 1cm

unter den Rand gefiillt sein.
Bei 170 Grad (je nach GroRe der Topfchen) ca. 15-25 Minuten im Backofen backen.
Die fertigen Kuchen auskiihlen lassen. In die Mitte mit einem Zahnstocher ein
kleines Loch vorstechen und einen Zweig

Minze  hineinstecken.

Kuckucks

TEPP: Aus unseren Griinkernkuchen im Blumentopf kann eine witzige
essbare Tischdekoration fiir Gaste gezaubert werden.




A- Blihler Zwetschgenknodel

[wetschge

16

Fiir uns ein Stick Heimat ca. 15 Stiick

500g mehlige Kartoffeln  in Salzwasser kochen, etwas ausdampfen lassen und schélen. Die noch warmen

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.
Dann

2 EL Zucker

75g Kartoffelstarke
2 EL Quark
100g Hartweizengries  und
1 Prise Salz ~ zugeben. Alles zu einem homogenen Teig verkneten.

ca. 15 Zwetschgen  mit einem Messer der Lange nach bis zur Mitte aufschneiden und die Kerne
herausholen.
Jeweils einen halben
Wiirfelzucker  hineingeben und die Zwetgschen wieder zusammenklappen. Die Zwetschgen
jeweils diinn mit dem Teig umhdillen, sodass eine runde geschlossene Teigkugel
entsteht.

Die fertig geformten Zwetschgenknddel in leicht siedendem Wasser mit
3 EL Zucker  kochen bis sie oben schwimmen.
Mit einem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen.

Den Zwetschgenknddel zum Servieren halbieren und jeweils einen geschalten
Mandelkern  anstelle des Zwetschgensteines in die Zwetschge legen.

3 EL Semmelbrosel in
2 EL Butter  und
1 EL Zucker  leicht anrosten.
1 Prise Zimt  zugeben und lber die Zwetschgenknddel verteilen.

Zu den Zwetschgenknodel eine VanillesoRe (Rezept Seite 102) servieren.

KMCWC‘.(S .
TIPP’ Das Wasser fiir die Zwetschgenknddel sollte nur leicht simmern und nicht
kochen. Am besten zuerst einen Probeknddel kochen.




ldealer Resteverwerter in der Spargelzeit

.

200ml Milch
200ml Sahne
Spargelschalen
Spargelabschnitte

Spargel

% Vanilleschote
% Bio-Orange

1 Prise Salz

3 Blatt Gelatine

500g Erdbeeren
70g Zucker

schwarzer Peffer

100ml Sahne
2 EL Zucker

Erdbeer-Ragout A

Spargel-Panna Cotta

und

in einen Topf geben. Gewaschene

und

von ca. 500g Spargel mit in den Topf geben und bei geschlossenem Deckel

20 Minuten in der Sahne kochen lassen. Die Mischung durch ein Sieb in einen
weiteren Topf gieRen. Das Mark einer

und Abrieb einer

zugeben und nochmals 10 Minuten bei geschlossenem Deckel kécheln lassen.
zugeben und vom Herd ziehen.

5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in der noch warmen,
aber nicht zu heiBen Mischung auflésen.

Etwa 6-8 Mini-Dessertglaser schrag positionieren, sodass die Panna Cotta in
einer schragen Schicht eingefillt werden kann. Am besten geht dies, wenn
man jeweils in eine Kaffeetasse etwas zerkniilltes Kiichenkrepp gibt und dort
das Dessert-Glaschen schrag hineinstellt. Die Gldser mindestens 2 Stunden in
den Kuhlschrank stellen, bis die Panna Cotta fest ist.

Erdbeer-Ragout

waschen und in feine Wiirfel schneiden. Die Erdbeeren zusammen mit

in einen Topf geben und leicht erhitzen, bis die Erdbeeren Saft ziehen. Mit
etwas grob gemahlenem

wirzen und die Erdbeeren vollstandig auskiihlen lassen. Die feste Panna Cotta
aus dem Kiihlschrank nehmen, die Glaser aufstellen und die Erdbeeren
einfillen.

Fiir die Deko
mit
aufschlagen und die Dessertglaser damit garnieren.

Leichte Spargel-Panna Cotta mit w

Das Gericht empfiehlt sich als Abschluss zu einem leckeren Spargelessen, so kénnen
Spargelschalen und Anschnitte auch noch zu einem leckeren Dessert verarbeitet werden.
Um die Gelatine schneller stocken zu lassen, empfiehlt es sich, die Panna Cotta fiir

ca. 20 Minuten in das Eisfach zu geben und dann wieder in den Kiihlschrank zu stellen.

Ku ipp:

18




Birne

FleiBarbeit ist gefragt

SGBe Bubenspitzle mit Mohn und Birnen-Ragout

800g mehlige Kartoffeln

1Ei

2 EL Quark

Prise Salz

1 EL Zucker

2 EL Speisestarke
120g Mehl

2-3 EL Butter
2 EL Puderzucker
1-2 EL gem. Mohn

5-6 Birnen

2 EL Butter

2 EL Puderzucker
4cl Williams Christ
5cl WeiBwein

2 EL Rosinen

1 Stlick Zimtstange
3-4cm Vanillestange
2 Nelken

% TL gem. Kardamon
2cl Birnenlikor

2 EL Sahne

KuCkMCkS

SiiBe Bubenspitzle mit Mohn

kochen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln durch ein Sieb driicken und in eine
groRe Schissel geben.

Ein verquirltes

und etwa

zugeben und alles zu einem Kartoffelteig verkneten. Der Teig sollte eine formbare

Konsistenz bekommen. Eventuell die Mehimenge anpassen.

Zum Portionieren den Teig zu einer langen Rolle formen und in kleine gleichgroRRe

Stlicke schneiden. Die Teigstiicke auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache mit den
Handballen zu Bubenspitzle formen.

Wasser in einem groRen Topf aufkochen lassen und 1 EL Salz zugeben.

Die Bubenspitzle ins Wasser geben. Wenn sie aufschwimmen, noch etwa 1 Minute
weiter im Wasser ziehen lassen. Mit einem Schaumléffel die fertigen Bubenspitzle
aus dem Wasser nehmen und auf Kiichenkrepp legen.

in einer groBen Pfanne schmelzen und die Bubenspitzle darin anbraten.
zugeben und so lange weiterbraten, bis sie leicht Farbe nehmen.
zugeben und durchschwenken. Die Bubenspitzle auf dem Birnenragout anrichten.

Birnen-Ragout

schalen, Kerngehause entfernen und wirfeln.

zusammen mit

in einer Pfanne erhitzen. Die Birnenwiirfel zugeben und darin anbraten. Mit
flambieren und mit

abldschen.

und

zugeben und so lange garen, bis die Birnen weich werden.

und

zugeben. Sollte das Ragout zu viel Flissigkeit gezogen haben, kann es
mit etwas in Wein aufgel6ster Speisestarke abgebunden werden.

TEPP: Die Bubenspitzle eignen sich mit ihrer leichten SiBe auch als Beilage zu
salzigen Gerichten, beispielsweise zu Wild.
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Vielleicht die kleinste der Welt!

2

Kirsche

22

3 Eier

80g Zucker

2 EL Vanillezucker
50g Mehl

25g Speisestarke
15g Kakao

1 Prise Salz

2 EL Kirschwasser
3 EL Mineralwasser

300ml Kirschsaft
1 Zimtstange
20g Speisestarke
2 EL Wasser

Kirschwasser

200g Sahne
1 EL Zucker
1 Pck. Sahnesteif

dunkle Schokolade

KMCkMCkS

Schwarzwadalder Kirschtorte

Fiir die Biskuitboden:

in eine Klichenmaschine geben und etwas aufschlagen.

und

zugeben und alles etwa 10 Minuten sehr schaumig aufschlagen.
zusammen mit

und

vermischen und durchsieben.

Die Mehlmischung zusammen mit

und

zu den Eiern geben und vorsichig unterriihren. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und den Teig diinn und gleichmaRig darauf verteilen. Im Backofen bei
160 Grad ca. 8-10 Minuten backen. Der Biskuit soll fest, aber nicht trocken sein.

Den Biskuit aus dem Ofen nehmen und direkt mit einer zweiten Lage Backpapier
abdecken. Den Teig mit dem Backpapier umdrehen und die jetzt oben liegende
Lage Backpapier abziehen und lose wieder darauf legen. Alles mit einem Kiichen-
handtuch abdecken und 15 Minuten auskihlen lassen. Aus dem Biskuit etwa

60 Kreise mit einem Durchmesser von ca. 3cm ausstechen.

Fur die Kirschfiillung:

(Kirschen eventuell selbst entsaften) mit

aufkochen und etwa auf 2/3 einreduzieren lassen.

mit kaltem

verriihren und zum Kirschsaft geben. Kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Den
abgekiihlten Kirschsaft in eine kleine Quetschflasche mit diinner Spitze fiillen.

Die Biskuitkreise kurz in etwas

tranken. Jeweis drei Biskuitkreise mit je einer diinnen Schicht Kirschfiillung dazwi-
schen aufeinander stapeln. Dann mittig je ein Zahnstocher hineinstecken und im
Gefrierschrank 30 Minuten gefrieren lassen.

mit
und
steif schlagen. In einen Spritzbeutel mit flacher Tiille geben.

mit einem Sparschaler fein raspeln.

Die tiefgekihlten Biskuittlirmchen seitlich und oben diinn mit der Sahne
ummanteln. Hierflir am Zahnstocher halten. Die Biskuittiirmchen waagerecht
halten und die Seiten mit den Schokoraspeln bestreuen.

Wenn der Biskuit etwas angetaut ist, den Zahnstocher wieder vorsichtig entfernen
und die Kirschtorte oben mit einigen Tupfern Sahne und jeweils einem kleinen
Tropfen der Kirschfiillung garnieren.

Oben in die Mitte ein paar Schokoraspel geben.

TIPP: Schokoraspeln nicht mit den Handen anfassen, da die Schokolade sonst direkt
schmilzt. Mit einem kleinen Teel6ffel die Schokoraspeln auf der Minitorte verteilen.

‘s agen A “
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zum Reinbeifen ca. 5-10 Burger

stiBer Beerenburger

Burgerbrétchen
100g Butter  (zimmerwarm) mit
75g Zucker  in einer Rihrschissel schaumig riihren.
2 Eier  und
2 EL Vanillezucker  zugeben und ebenfalls schaumig riihren.
250g Mehl  mit
2 TL Backpulver  mischen und zusammen mit
50ml Milch  ebenfalls zugeben, alles zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Jeweils aus einem Teeloffel Teig kleine Haufchen mit etwas Abstand auf ein
Blech mit Backpapier setzen. (Exakter geht es mit einem Spritzbeutel)
Im Backofen bei 160 Grad ca. 10-15 Minuten backen.
Nach etwa 1 bis 2 Minuten Backzeit, wenn die Haufchen etwas verlaufen sind,
die Halfte mit
Sesam  bestreuen und weiterbacken. Zum Auskihlen auf ein Kuchengitter legen.

Heidelbeere

Far die Fullung:
3 Blatt Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
250g Magerquark — zusammen mit
40g Zucker
1 EL Vanillezucker  und
1 EL Zitronensaft  in einer Schiissel vermischen.
Die Gelatine ausdriicken und in einem warmen Topf schmelzen. 3 EL von der
Quarkmasse zugeben. Dann die Gelatinemasse unter die restliche Quarkmasse
rihren.
200ml Sahne  steif schlagen und vorsichtig unter die Quarkmasse heben.

Die Masse im Kiihlschrank stocken lassen. Nochmals aufrithren und in einen
Spritzbeutel fillen.

Etwas von der Quarkmasse auf die unteren Burgerbrétchen (ohne Sesam)
verteilen. Mit
Erdbeeren
Johannisbeeren  und
Heidelbeeren  belegen. Erneut etwas Quarkmasse darauf verteilen und das obere
Burgerbrotchen daraufgeben. Mit etwas frischer
Minze  garnieren.

Zusatzlich kdnnen Ubrige Beeren noch auf einen Zahnstocher gesteckt werden.

Kuck"‘cks .
TlPP' Die Burgerbrotchen kénnen auch eingefroren werden, so kann immer

24 kurzfristig ein schnelles Dessert gezaubert werden.




Wenn der Arzt sagt: Sifes nur noch in kleinen Portionen ;-)

.

200ml Sahne
200ml Milch
80g Zucker
4 Eigelb

1 Prise Salz
1 EL Milch

Brombeere

250g Himbeeren
2 EL Zucker

250g Brombeeren
2 EL Zucker

Einwegschnapsglaser (4cl)

Holzstiel

200g weille Kuvertiire

Schnapsglaschen-Eis am Stil w
|A )
und
in einem Topf erwarmen.
mit
und

in eine Metallschissel geben und mit dem Schneebesen liber einem heillen
Wasserbad aufschlagen. Nach und nach die warme Sahnemischung zugeben und
solange Giber dem Wasserbad riihren, bis die Masse cremig wird.

Die Masse in der Schissel liber Eiswasser herunterkiihlen und auf zwei Schiisseln
aufteilen.

mit

in einem Topf erwarmen, bis die Friichte anfangen zu zerfallen.

Durch ein grobes Sieb streichen und das so entstandene Fruchtmark unter eine
der beiden Eismassen rihren.

mit

in einem Topf erwarmen, bis die Friichte anfangen zu zerfallen.

Durch ein grobes Sieb streichen und das so entstandene Fruchtmark unter die
zweite Eismasse rithren.

jeweils mit einer Schicht Himbeereismasse fiillen und im Gefrierfach angefrieren
lassen. Eine Schicht der Brombeereismasse daraufgeben und wieder angefrieren
lassen. Zwei weitere Schichten abwechselnd einfiillen, dabei einen leichten Rand
am Schnapsglas stehen lassen.

Bevor das Eis vollig durchgefriert, in jedes Schnapsglas einen

stecken.

hacken, in eine Metallschiissel geben und lber einem warmen Wasserbad
schmelzen. Die geschmolzene Kuvertiire als letzte Schicht in die Schnapsglaschen
um den Holzstiel herum einfiillen. Im Gefrierschrank durchgefrieren lassen.

KLACkMCl,{S _ Sollen die “Schnapsglaschen-Eis am Stil“ auf einem Buffet angerichtet werden, kénnen
TIPP’ diese auf einer Schissel mit Eiswirfel geklhlt und angerichtet werden. Vor dem Essen
das Schnapsglas etwas in der Hand anwarmen und das Eis am Stiel herausziehen.
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Kuckuck... Kuckuck... Kuckuck

A- Das Kuckucks-Ei

Bei

20-25 Eier  auf einer Seite mit einem spitzen Messer vorsichig ein Loch mit einem Durch-
messer von ca. 1cm in die Schale picken. Durch leichtes Schiitteln das Eiweils aus
dem Ei in eine Schiissel geben. Dann mit einem HolzspieR das noch in der
Eierschale verbliebene Eigelb anstechen und in eine separate Schissel laufen
lassen.
(Fur das Rezept unten 3 Eigelb und 3 Eiweil separat auffangen)
Wer es schneller machen mochte, kann die Eier auch mit einem zweiten kleinen
Loch ausblasen.

Da fiir das Rezept unten nicht alle Eier bendtigt werden, kdnnen die Eier fir
andere Gerichte verwendet werden, beispielsweise fir den Eierlikdr auf Seite???.

Die Eierschalen fiir 15 Minuten in kochendes Wasser geben, um Bakterien abzu-
toten. Die Eier miissen dabei mit Wasser gefillt sein, sonst schwimmen sie auf.

Eierlikor-Riihrkuchen
150g Meh!l  in eine Schissel geben.
150g Puderzucker
1 TL Backpulver  und
1 EL Vanillezucker  hinzugeben und alles gut durchmischen.
150ml neutrales Ol
150ml Eierlikér  sowie 3 Eigelb und 3 Eiweill dazugeben und zu einer klumpenfreien Teigmasse
verrihren.

500g Speisesalz  als Schicht von etwa 2cm in eine feuerfeste Schale einfiillen. Die abgetrockneten
Eierschalen mit dem Loch nach oben in das Salzbett setzen.
Mit Hilfe eines Trichters alle Eier, bis auf eines, etwas lber die Halfte mit Teig
fullen. Fur das letzte Ei (Das Kuckucksei) etwas
Kakao  an den Teig geben und ihn damit dunkel einfarben. Den Teig in das Kuckucksei
einfillen. Die Eier bei 160 Grad fur 20 Minuten in den Backofen geben.

Eier auskiihlen lassen, Ubergelaufene Teigreste von den Eiern entfernen (geht am
besten im noch warmen Zustand). Wenn die Eier ganz ausgekihlt sind, konnen
diese zum Beispiel mit der Offnung nach unten in einen Eierbecher gestellt
werden und die Schale wie bei einem Friihstiicksei ge6ffnet, serviert werden.

Alternativ fur Kinder:

Schoko-Riihrkuchen

Den gleichen Teig wie oben herstellen, allerdings den Eierlikdr durch

150g Schokoladenraspeln ersetzen. Bevor die Schokolade zugegeben wird,
etwas hellen Teig fiir das Kuckucksei abnehmen.

Wenn der Teig zu fest sein sollte, etwas Milch zugeben.

Kuck“cks .
TlPP' Zu Ostern kdnnen die Eierschalen auch vorher mit natirlichen Zutaten wie

)8 Zwiebelschalen, Rotkohl etc. eingefarbt werden.
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Himbeere

Kuck

30

ucks

Das Spiel mit dem Feuer

Eierlikor-Creme brdlée mit heiBen Himbeeren

1 Eiweils

5 Eigelb

1 Prise Salz

60g Zucker

1 EL Vanillezucker
150ml Eierlikor
300ml Sahne

Karamellzucker

250g Himbeeren
2 EL Zucker
2 cl Himbeergeist

100g Zucker

Eierlikor-Creme bralée
zusammen mit

und

in eine Metallschissel geben und mit einem Schneebesen leicht aufschlagen.
(fertig oder nach Rezept auf Seite 174) und

hinzugeben und alles verrihren.

Die Masse in kleine feuerfeste Mini-Schalchen fiillen. Diese im Backofen in einem
heilen Wasserbad bei 150 Grad ca. 30 Minuten stocken lassen.

AnschlielRend fiir eine Stunde kalt stellen.

Die Schalchen jeweils mit etwas
(siehe unten) bestreuen und diesen mit einem Bunsenbrenner leicht abflammen.
Zusammen mit den heilRen Himbeeren (siehe unten) servieren.

Wer keinen Bunsenbrenner besitzt, kann die Créme auch kurz unter den heiRen
Grill im Backofen stellen.

HeiBe Himbeeren

die Halfte von

zusammen mit

und

in einem Topf erwarmen, bis die Himbeeren fast verkocht sind.
Die restlichen Himbeeren zugeben und kurz anschwenken.

Karamellzucker (Grundrezept)

in einem kleinen Topf erhitzen, bis der Zucker zu schmelzen beginnt.

Mit einem Kochloffel riihren bis der Zucker eingdngig karamellisiert.

Je nach gewilinschter Menge etappenweise weiteren Zucker zugeben. Wenn das
Karamell flissig und goldgelb ist, zum Auskiihlen auf ein Backpapier gielRen.
Das kalte Karamell in Stiicke brechen und in einem Mixer pulverisieren.

Karamellzucker kann man gut auf Vorrat herstellen. Man sollte diesen in einer

TIPP* luftdichten Dose lagern und keine zu groBen Mengen herstellen,
da er sonst doch irgendwann Feuchtigkeit zieht.

ca. 5-10 Stiick




Da kann es auch imm Sommer winterlich werden

% ins WEB
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Kuck

500g Magerquark
60g Butter

150g Zucker

3 Eier

1 EL Vanillezucker
% Bio-Zitrone
400g Mehl

1 EL Backpulver

Mehl

Frittierfett

100g Puderzucker
2 EL Wasser
Schokoperlen
Mandelstifte
Zahnstocher

ucks

Badische Quarkballchen-Schneemadnner

Badische Quarkbdllchen

in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Zimmerwarme
mit

leicht aufschlagen,

leicht unterschlagen,

und Abrieb einer

zugeben.

mit

ca. 20-40 Balle

mischen und zusammen mit dem Quark zugeben und alles zu einem homogenen

Teig verarbeiten. Den Teig im Kiihlschrank 30 Minuten kalt stellen.
Aus dem Teig mit Hilfe von etwas

kleine Kugeln formen (fir die Schneeménner eine kleine und eine groRe Kugel

herstellen).
Die Kugeln in heiBem
ausbacken und auf Kiichenkrepp entfetten lassen.

Schneemanner

mit

glattriihren und die Quarkkugeln damit bestreichen. Die Kugeln mit
als Augen und Knopfe verzieren.

dienen als Nase. Die beiden Kugeln mit einem

aufeinander fixieren, sodass kleine Schneemanner entstehen.

Die Hiutchen der Schneemanner finden Sie bei uns im Internet unter
www.schwarzwaelder-minis.de zum Ausdrucken.

Die fertigen Schneemanner noch mit etwas Puderzucker bestreuen.

TIIOP'- Ebenfalls super lecker, wenn man die Quarkballchen beim Formen mit einem
Stiick Schokolade fllt und dann frittiert.

ca. 10-20 Manner




% i WEB

200g Zucker
200g Honig
75g Butter
500g Mehl
25g Kakao

2 Eier

% TL Salz

7 Bio-Zitrone
% Bio-Orange
2 EL Lebkuchengewlirz
1 TL Pottasche
30ml Wasser

1 Eiweils
250g Puderzucker

1 TL gem. Ingwer

1 TL gem. Nelke

% TL gem. Koriander
1 TL gem.Kardamom
% TL gem. Piment

% TL gem. Muskat

7% TL gem. Anis

Kuck“Cks

Mitbringsel aus dem Schwarzwald

Kuckuckshauschen =

Lebkuchenteig (Grundrezept)

mit

und

in einen Topf geben und schmelzen (nicht zu hei werden lassen).
in eine Schissel geben,

sowie Abrieb von jeweils

und

zugeben.

(siehe unten) zugeben und alles griindlich vermengen.

in

auflésen und zusammen mit der wieder etwas abgekiihlten
Zucker/Honigmischung in die Schiissel geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. Diesen vor der weiteren Verarbeitung 2 Tage im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Den Teig nochmals durchkneten und etwa 4mm dick auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen. Die einzelnen Teile fir die Kuckuckshauschen
zuschneiden. Einen genauen Bauplan und Schnittmuster finden Sie auf unserer
Internetseite www.schwarzwaelder-minis.de zum Download.

steif schlagen und dabei

langsam einrieseln lassen. Die so entstandene Zuckerglasur in einen Spritzbeutel
fillen und damit die Einzelteile des Hauses miteinander verkleben. Ebenso kann
man mit der Zuckerglasur die Kuckuckshauschen nach Herzenslust verzieren.

Als Deko eignen sich Mandeln, Orangeat, Zitronat, Schokoladendeko oder
verschiedene Nisse und Trockenfriichte.

Nach dem Rezept kann auch das groRe Kuckuckshaus auf Seite 24 hergestellt
werden. Tipps und Vorlage dazu ebenfalls als Download unter
www.schwarzwaelder-minis.de

Lebkuchengewiirz (Grundrezept)
(oder ganz)
(oder ganz)
(oder ganz)
(oder ganz)

miteinander mischen. Alternativ kdnnen ganze Gewiirze frisch in einem Morser
vermahlt werden.

Die Kuckuckshduschen sind ein wunderschones originelles Mitbringsel.

TEPP: Sie kdnnen beispielsweise mit Hife von Zuckerguss mit dem Namen lhrer
Gaste beschriftet werden.
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Verena Scheidel und Manuel Wassmer

Sie zdhlen zu Deutschlands besten Hobbykéchen und
prdsentieren Giber 130 siiBe Ko6stlichkeiten —
die ,,Schwarzwailder siiBen Minis.”

Das erste Buch ,Schwarzwalder Tapas” ist bereits Kult.
Jetzt beweisen Verena Scheidel und Manuel Wassmer: , Der
Schwarzwald kann auch suB. Ihre Kreationen zeigen, dass
Kirschtorte und Co. langst nicht alles ist was die Region zu bie-
ten hat. Raffinierte kleine SiRspeisen und Mini-Desserts verset-
zen Naschkatzen in eine Art Glickszustand — die beste Art ein
Essen zu kronen, den Kaffeeklatsch zu toppen oder die ganze
Familie zu begeistern.

Sie garantieren Genuss ohne Reue! Denn sie sind klein im
Format, aber groB im Geschmack. Welches wird lhr siiRer
Liebling? Vanilleeis im Schlafrock, Schwarzwalder Kirschtorte
—die vielleicht Kleinste der Welt, SiiRe schwabische Kasespatzle
mit ErdbeersolRe, Badische Quarkballchen-Schneeméanner oder
die erste siiBe Schneeballschlacht. Lauter frische Ideen aus der
Koch- und Backwerkstatt der beiden Hobbykdche. Die Rezepte
spriihen vor Kreativitit und sind voller Uberraschungen.

Das Dessertbuch ist eine Hommage an die Genussfreuden die-
ser Region. Es ist jung, trendy und sehr symphatisch geschrie-
ben. Trotz aller Raffinessen sind die Rezepte einfach und ver-
standlich geschrieben und problemlos zuzubereiten.

2015 gewannen Verena und Manuel den , Cooking Cup” zum
zweiten Mal und wurden erneut mit dem begehrten Titel
,Beste Hobbykdche Deutschlands” ausgezeichnet.

ISBN 978-3-00-049725-4

www.schwarzwaelder-minis.de




