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WARENKUNDE

- Zucker

Zucker aus Rohr und Riuben s es is

vielen Sorten — die Farbe und Kérnung sind dabei jedoch weniger ein

Indiz fiir die genaue pflanzliche Herkunft, sondern Geschmackssache.

Wie grob oder feinkérnig, hell oder dunkel der Zucker zum Stifsen von Desserts
sein sollte, bestimmt nicht zuletzt der Verwendungszweck. Meist gilt jedoch die
Devise, je feiner, desto besser, da sich die kleineren Kristalle schneller auflosen.
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Zucker, ein Kohlenhydrat, ist in vielen Pflanzen ent-
halten, wird jedoch nur aus Zuckerrohr und Zu-
ckerriiben in groflem Mafistab gewonnen. Gereinigt
und raffiniert unterscheiden sich Rohr- und Riiben-
zucker chemisch nicht voneinander. Der meistver-
wendete Haushalts- oder Kristallzucker (Saccharo-
se) (2, 3) kann von beiden Pflanzen stammen.

Weifler und brauner Zucker

Moglichst rasch nach der Ernte wird aus zerkleiner-
tem Zuckerrohr oder Riibenschnitzeln die enthalte-
ne Saccharose extrahiert oder herausgepresst. Dann
erfolgt eine Reinigung des Zuckersafts, die Begleit-
stoffe werden ausgefallt. Das in dem hellen diinnen
Saft enthaltene Wasser verdampft, das Resultat ist
ein Dicksaft mit etwa 65 % Zuckergehalt. Diesem

wird erneut Wasser entzogen, bis die iibersittigte
Zuckerlosung auskristallisiert. Eine Zentrifuge trennt
schliefilich den Hauptteil des Sirups vom Zucker.
Die gelblich braunlichen Kristalle sind aber noch im-
mer von einem Sirupfilm umgeben, der mit heiffem
Wasser oder Dampf entfernt wird. So entsteht Weif3-
zucker, aber noch keine Raffinade. Dieser reinste Zu-
cker wird aus dem tibrig bleibenden Sirup herge-
stellt, der in einem zweiten Kochprozess erst zu leicht
gelblichem Rohzucker (11) und nach weiterer Kla-
rung und Konzentration schliefllich zu Raffinade
(2, 3) wird. Dieser weifle Haushaltszucker ist ein
Zweifachzucker, der jeweils aus einem Molekil
Frucht- und Traubenzucker besteht.

Merkmale: Zucker gibt es in verschiedener Kérnung.
Brauner Zucker ist nicht immer unraffiniert, teils han-
delt es sich dabei um mit Sirup eingefiarbten und
darum feuchteren Kristallzucker. Unraffinierter Zu-
cker enthilt noch Mineralstoffe und schmeckt kara-
mellartiger als vollstandig gereinigter weifSer Zucker.
Verwendung: Kristallzucker (2, 3) siif§t vorwiegend
helle Siifispeisen und Feingebdck. Brauner Zucker
(1,4,10,12, 13) ist ideal zum Siiflen, wenn ein mal-
ziges Karamellaroma erwiinscht ist. Puderzucker (5)
eignet sich zur Herstellung von Glasuren und zum
Bestduben von Gebick. Hagelzucker (6) behélt seine
Struktur beim Backen. Wiirfel- (7) und Kandiszu-
cker (9) siiflen heifle Getrinke. Gelierzucker (8) ver-
einfacht die Herstellung von Konfitiren. Zucker
dient zudem generell zum Konservieren von Obst.

Zuckersirup

Liuterzucker (14) ist ein klarer Zuckersirup, der
durch Aufkochen von Kristallzucker und Wasser
hergestellt wird. Dunkle Sirupe bestehen aus einge-
dicktem Zuckerriibensaft (15) oder Melasse (16). In
der Karibik gibt es zudem noch einen goldgelben
Zuckersirup aus frisch gepresstem Zuckerrohrsaft.

Merkmale: Lauterzucker ist diinnfliissig, eingekoch-
ter Riibensaft und Melasse sind dick und zahfliissig.
Verwendung: Lauterzucker siif$t rasch und gleichma-
ig, dunkle Sirupe werden zum Backen verwendet.



BASTERDZUCKER wird
aus Riibensirup gewonnen und ist
bréunlich, feucht und kriimelig.
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PUDER- oder STAUBZU-
CKER ist ein sehr fein vermah-
lener, weifler Kristallzucker.

WEISSER und BRAUNER
KANDIS sind grobe, langsam
auskristallisierte Zuckerkristalle.

DUNKLER MUSCOVADO-

ZUCKER ist ein unraffinierter
brauner Zucker aus Mauritius.

WARENKUNDE

> Zucker
RAFFINADE, KRISTALL- FEINE RAFFINADE, WIE- BRAUNER oder FARINZU-
ZUCKER ist weiler Haushalts- NER BACKZUCKER, ein sehr CKER, fein, durch anhaftenden
zucker aus Rohr oder Riiben. feinkérniger Kristallzucker. Sirup gefarbt und klebrig-feucht.

N
=%
HAGELZUCKER ist ein sehr WURFELZUCKER besteht GELIERZUCKER ist mit
grobkorniger, durch Agglomera- aus angefeuchtetem weiflem oder Pektin und Zitronen- oder Wein-
tion entstandener weifler Zucker. braunem, gepresstem Zucker. sdure vermischte Raffinade.

RAPADURA, URSUSSE ROHROHRZUCKER ist DEMARARA-ZUCKER ist
ist getrockneter und gemahlener noch unraffiniert, die Melasse ein grober, feuchter mit Melasse
unraffinierter Zuckerrohrsaft. wurde jedoch bereits abgetrennt. versetzter weiler Rohrzucker.

LAUTERZUCKER ist klar, ZUCKERRUBENSIRUP MELASSE, ein dunkler
er entsteht durch Aufkochen von oder RUBENKRAUT ist zéhfliis- Zuckersirup, fillt bei der Zucker-
Zucker und Wasser (meist 1 : 1). sig eingedickter Zuckerriibensaft. produktion aus Zuckerrohr an.
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KUCHENPRAXIS
- Sahne schlagen

Aufschlagen

und auflockern

Hergestellt mit Handriihrgerdt oder Schneebesen, lockern luftige

Schdaume wie Sahne oder Eischnee Cremes, Mousses und Gebdck. Wann

jeweils was zum Einsatz kommt, entscheidet der Verwendungszweck.

WEISS UND LUFTIG sind alle beide, und das Prin-
zip der Herstellung von Sahne und Eischnee ist dhn-
lich: Durch das Schlagen gelangt Luft in Form klei-
ner Bldschen hinzu, zugleich entfalten sich durch
die mechanische Bearbeitung enthaltene Proteine
zu langen Kettenmolekilen — die ihrerseits durch
grenzflachenaktive Eigenschaften die Schaume sta-
bilisieren. Sahne und Eiweifs werden daher auch als
sogenannte Wasser-Luft-Emulsionen bezeichnet.

STABILE SCHAUME: LOCKERN DURCH LUFT

In der Dessertkiiche zdhlen beide zu den Grundzu-
taten. Geschlagene Sahne lésst sich pur oder aroma-

tisiert fur Fillungen und Garnituren verwenden,
lockert aber auch Cremes oder Mousses. Eischnee
ergibt gezuckert und getrocknet Meringuen und
Baisers, vorsichtig unter eine Biskuit- oder Soufflé-
masse gezogen, bringt er die erwiinschte Leichtig-
keit. Werden ein paar Grundregeln beachtet, ist die
Herstellung von Schlagsahne und Eischnee einfach.
Zunichst einmal sollten Sahne und Eier ebenso wie
die verwendeten Gerdtschaften gut gekiihlt sein.
Letztere miissen zudem sauber und absolut fettfrei
sein. Anschlieffend darf es nicht zu schnell gehen,
denn wiahrend des Aufschlagens muss gentigend
Luft in moglichst kleinen Blaschen eingearbeitet

Eventuell Zucker zufiigen und die Sahne mit dem Handriihrgerét (halbe Leistung) schlagen.
Kreisende Bewegungen mit dem Handriithrgerit bewirken ein gleichmafiges Aufschlagen.

Um ein Uberschlagen zu verhindern, die Sahne mit dem Schneebesen fertigstellen.

. %

70 Teubner Edition




werden, um stabile Schiaume zu erhalten. Puristen
schlagen daher auch heute noch Sahne und Eiweif3
gelegentlich von Hand. Schneller und kraftsparen-
der geht es allerdings mit dem Handriithrgerit oder
mit der Kiichenmaschine, sofern zu Beginn mit nied-
riger Drehzahl gearbeitet wird.

SAHNE STEIF SCHLAGEN

Die kalte Sahne in eine gekiihlte Schiissel fiillen und
weiterarbeiten, wie links unten in Step 1 bis 3 ge-
zeigt, dabei Zucker zu Beginn, andere Aromen wie
Rum oder Fruchtmark gegen Ende zufiigen. Sahne
nicht zu lange schlagen, sonst trennt sich das ent-
haltene Fett von der Flissigkeit — und sie wird zu
Butter. Je nach Verwendungszweck wird Sahne nur
leicht geschlagen, dann bleiben beim Herausziehen
des Handriihrgerits oder Schneebesens weiche Spit-
zen stehen. Halb steife Sahne schmeckt zu Roter

KUCHENPRAXIS

- Eischnee herstellen

WARENKUNDE

Griitze oder als Kappe beim »Mohren im Hemdx«.
Zum Lockern von Cremes, etwa einer Bayerischen
Creme oder Mousse, wird die Sahne dagegen steif
geschlagen, wobei sich ihr Volumen auf mehr als
das Doppelte vergroflert. Der Schneebesen hinter-
lasst jetzt deutliche Spuren und feste Spitzen.

EIWEISS ZU SCHNEE SCHLAGEN

Die Voraussetzung fiir den Erfolg ist das sorgfaltige
Trennen der Eier, gelangt auch nur eine Spur Eigelb
in die Schiissel, ist das Eiweifs unbrauchbar. An-
schlieBend wird das Eiweifs mit dem Schneebesen
oder dem Handrithrgerdt auf niedrigster Stufe ge-
schlagen, bis es milchig weifl ist. Erst dann kommt
nach und nach der Zucker hinzu. Erfolgt die Zucker-
zugabe zu rasch, verliert der Eischnee an Luftigkeit,
was in der Regel nicht erwiinscht ist, lediglich Bai-
sermassen fiir Dekorationen sollen cremiger sein.

EIWEISS ZU SCHNEE SCHLAGEN

REZEPTE




KUCHENPRAXIS
- Parfait

Parfait herstellen

Im Gegensatz zu Speiseeis wird Parfait nicht unter Riihren gefroren,
sondern einfach in eine Form gegossen und stehend tiefgekiihlt.

DAS PRINZIP ist denkbar einfach: Bei einem Par-  chen sowie dem hohen Eigelb- und Fettanteil wird
fait werden Eigelbe und Zucker cremig geriihrt, die Masse beim Gefrieren nicht zu fest und es bil-
bevor die geschmacksgebenden Zutaten und zum  den sich nur kleinere Eiskristalle, weshalb sie nicht

Schluss die geschlagene Sahne hinzukommen. gerithrt werden muss. Nach dem Einfillen das Par-
Dank der mit der Sahne eingebrachten Luftblds- fait in der Form mehrere Stunden oder tiber Nacht

Den Walnusskrokant in grobe Stiicke brechen und mit einem Messer nicht Die Eigelbe mit dem Honig in einen Die heifSe Vanillemilch unter stin-
zu fein hacken. Die Milch mit der Vanilleschote aufkochen, vom Herd nehmen, Metallriithrkessel geben und tiber einem  digem Rithren mit dem Schneebesen
die Vanilleschote herausnehmen und das Mark in die heifie Milch zuriickstreifen.  heiflen Wasserbad cremig rithren. schopfloffelweise zugiefien.

Die Creme unter stindigem Rihren Die Creme passieren und auf Eiswas-
erhitzen (»zur Rose« abziehen), bis sie  ser mit dem Handriihrgerat (mittlere
angedickt auf dem Loffel liegen bleibt. ~ Drehzahl) etwa 15 Minuten kalt rithren.

Die geschlagene Sahne unterheben, Eine gekiihlte Form mit Pergament- Oder, besser noch, das Parfait tiber Nacht ins Tiefkiihlgerét stellen,
dann den Walnusskrokant zufiigen und  papier auslegen, die Masse einfiillen dann auf eine Platte stiirzen. Das Papier entfernen und das Walnuss-
unter die Creme ziehen. und mindestens 5 Stunden tiefkithlen.  Parfait vor dem Servieren in Scheiben schneiden.
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tiefkiihlen. Kurz vor dem Servieren die Form in hei-
es Wasser tauchen, das Parfait stiirzen und in
Scheiben schneiden. Parfaitmassen kénnen entwe-
der direkt zum Dessert gereicht oder weiterverwen-
det werden, beispielsweise fiir Eissoufflés oder Eis-
bomben. Fiir Erstere wird eine grofle oder mehrere
kleine Souffléformen mit beschichtetem Papier aus-
gekleidet und die Masse eingefillt, sodass sie meh-
rere Zentimeter tber die Form hinausragt. Fiir Eis-
bomben, dafur sind im Handel Spezialformen
erhaltlich, werden gerne verschiedenfarbige Sorten
Parfait, Eis oder Mousse eingeschichtet.

WALNUSSPARFAIT

- 160 g Zucker

- 120 g Walnusskerne, grob gehackt
-1 EL O], 200 ml Milch

- Y, Vanilleschote, langs aufgeschlitzt
- 4 Eigelbe, 50 g Honig

- 300 g Sahne, steif geschlagen

In einer Kasserolle 8o g Zucker schmelzen. Die ge-
hackten Walniisse zugeben und goldgelb karamelli-
sieren. Ein Backblech leicht 6len, die Krokantmasse
darauf verstreichen und erkalten lassen. Den Wal-
nusskrokant zerkleinern und weiterverfahren, wie
links in Step 1 bis 8 gezeigt.

MOKKAPARFAIT

- 6 Eigelbe, 220 g Zucker, % 1 heifler Mokka
- 125 g Sahne, 2 ¢l Cognac
- 350 g Sahne, steif geschlagen

Die Eigelbe mit dem Zucker cremig rithren. Den
Mokka sowie die fliissige Sahne in die Eigelbmasse
rihren. Alles in einen Topf fiillen und die Creme
»zur Rose« abziehen, wie links in Step 2 bis 4 ge-
zeigt. Anschlieflend den Cognac einrtihren und die
Creme unter gelegentlichem Riithren abkiihlen las-
sen, dann die geschlagene Sahne unterheben. Die
Masse in eine mit Pergamentpapier ausgelegte
gekiihlte Form fiillen und tiber Nacht tiefkiihlen.

BROMBEERPARFAIT

- 180 g Brombeeren, 20 ml Zitronensaft
- 4 Eigelbe, 120 g Zucker, 150 ml Milch
- 1, Vanilleschote, langs aufgeschlitzt

- 150 g Sahne, steif geschlagen

Die Brombeeren waschen und verlesen, dann mit
dem Zitronensaft ptrieren und durch ein feines
Sieb passieren. Aus Eigelben, Zucker, Milch und
Vanilleschote eine Creme herstellen, »zur Rose«
abziehen und kalt rihren wie links in Step 2 bis
5 gezeigt. Zum Schluss die geschlagene Sahne un-
terziehen, die Masse in eine mit Pergamentpapier
ausgelegte gekiihlte Form fiillen und tber Nacht
ins Tiefkiihlgerit stellen.

KASTANIENPARFAIT

- 600 g Esskastanien, 1 Prise Salz

- 220 g dunkle Kuvertiire (halbbitter), gehackt
- 85 g Butter, 125 g feiner Zucker

- Mark von '/, Vanilleschote

-2 ¢l Cognac

Fur das Parfait die Kastanien kreuzweise einritzen
und bei 220 °C im vorgeheizten Ofen 10 Minuten
backen. Herausnehmen, die Schale sowie die brau-
ne Innenhaut entfernen, die Kastanien in einem
Topf mit Wasser bedecken und mit dem Salz in et-
wa 40 Minuten weich garen. Dann herausnehmen,
durch ein Sieb streichen und 375 g Kastanienpiiree
abmessen. Die Kuvertiire tiber einem Wasserbad
schmelzen, mit 65 ml Wasser verrithren und auf
Handwéirme abkiihlen lassen. Die Butter mit dem
Zucker sowie dem Vanillemark schaumig rithren
und die geschmolzene Kuvertiire untermischen.
Anschlieflend das Kastanienpiiree sowie den Cog-
nac einrithren, alles gut vermengen und die Masse
in eine mit Folie ausgelegte gekiihlte Dachrinnen-
form fiillen und tiber Nacht tiefkiithlen.

Ein Parfait — hier ein Va-
nilleparfait mit Beeren —
ldsst sich nach dem Stiir-
zen in Scheiben schnei-
den und in fruchtiger
Begleitung servieren.
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REZEPTE
> Fruchtiges
und Kaltschalen

Erdbeer-Rhabarber-Ragout
mit Sesamkrokant-Parfait

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
KUHLZEIT 12 Std.
FUR 6-8 PORTIONEN

FUR DEN KROKANT
- 50 g Zucker
- Saft von 1/, Zitrone
- 50 g weifle Sesamsamen

FUR DAS PARFAIT
- 4 Eigelbe
- 125 Zucker
-1 cl Cointreau
- 10 g frisch geriebene,
geschilte Ingwerwurzel
- 250 g Sahne
- 2 Eiweifle

FUR DAS ERDBEER-RHABARBER-RAGOUT
- 150 g Zucker
- Mark von 1 Vanilleschote
- 3 Stangen Rhabarber
- 150 g frische Erdbeeren
- 100 g Erdbeeren (TK)

AUSSERDEM
- Ol fiir die Marmorplatte, Backpapier
- 6-8 Portionsformchen oder
1 Terrinenform mit 1 1 Fassungsvermogen
- Frischhaltefolie fiir die Form
- etwas Zitronenmelisse

S.74
KUCHENPRAXIS Léuterzucker
L e

S. 118

KUCHENPRAXIS Parfait
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1. Fir den Krokant Zucker und Zitronensaft in einer Kasserolle hell-
braun karamellisieren lassen. Fiigen Sie die Sesamsamen hinzu und
kochen Sie alles bei mittlerer Hitze unter Rithren mit einem Holzl6f-
fel etwa 2 Minuten. Die Krokantmasse auf eine leicht ge6lte Marmor-
platte oder auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und
sofort mit einem zweiten Stiick Backpapier bedecken. Den Krokant
mit einem Nudelholz diinn ausrollen, zwischen dem Backpapier
erkalten lassen und anschliefSend fein hacken.

2. Fur das Parfait die Eigelbe mit der Halfte des Zuckers und dem
Cointreau in einer Metallschiissel tiber einem Wasserbad cremig auf-
schlagen. Die Eigelbmasse kalt rithren und den Ingwer zufiigen.
Schlagen Sie die Sahne steif. Die Eiweifle mit dem tibrigen Zucker zu
Eischnee schlagen. Erst die Sahne, dann den Eischnee sowie den
Sesamkrokant unter die Eigelbmasse heben und alles in Portions-
formchen oder in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Terrinenform
fullen. Das Parfait 12 Stunden im Tiefkiihlgerét frieren lassen.

3. Fur das Ragout den Zucker mit 150 ml Wasser in einem kleinen
Topf zu Lauterzucker kochen, dann das Vanillemark unterrithren.
Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Den Rhabarber waschen, putzen,
schilen und schrég in 3 cm grofie Stiicke schneiden. Die frischen Erd-
beeren waschen, vom Stiel befreien und vierteln. Geben Sie den Rha-
barber mit den tiefgekiihlten Erdbeeren in eine flache Form und
tibergiefien Sie alles mit dem aromatisierten Lauterzucker. Das Ra-
gout mit Alufolie bedecken und im vorgeheizten Ofen 15 bis 20 Mi-
nuten garen. Herausnehmen, die Erdbeeren entfernen und durch die
frischen Erdbeeren ersetzen. Alles auf Eiswasser abkiihlen, damit das
Ragout seine Farbe nicht verliert.

4. Die Zitronenmelisse waschen, trocknen und 4 Blatter in feine Strei-
fen schneiden. Verteilen Sie das Erdbeer-Rhabarber-Ragout auf Teller
und bestreuen Sie es mit Melissestreifen und -blittchen. Die Férm-
chen oder die Form kurz in warmes Wasser tauchen und das Parfait
mittig auf die Teller oder auf eine Platte stiirzen und in Scheiben
schneiden. Das Dessert sofort servieren.

»Sie konnen zum fruchtigen
Erdbeer-Rhabarber-Ragout auch einmal
ein cremiges Vanilleeis servieren und

es mit Minze aromatisieren.«









REZEPTE

- Cremes, Mousses

Kaftfee-Mousse mit Bananeneis
und Irish-Cotfee-Gelee

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
KUHLZEIT 2-3 Std.
FUR 6-8 PORTIONEN

FUR DAS BANANENEIS

- 500 g vollreife Bananen oder Babybananen

- 120 ml Milch, 3,5 % Fett

- 230 g Sahne, 1 Prise Salz

- Y, TL Ascorbinsdure (Apotheke)
-1 Y, cl weifler Rum, etwa Bacardi
-1 Y cl Eierlikor

- 60 ml Lauterzucker

-1 EL Bananensirup, etwa Monin
- nach Belieben 3 cl Bananenlikor
- Saft von Y, Zitrone

- Mark von ¥, Tahiti-Vanilleschote

FUR DIE KAFFEE-MOUSSE

-1 EL l6slicher Kaffee, etwa Nescafé
- 120 g weille Kuvertiire, in Stiicken

- 2 Eigelbe, 1 TL Puderzucker

- 1 cl Whiskey

- 1 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht
- 250 g Sahne

FUR DAS IRISH-COFFEE-GELEE
- 35 g brauner Zucker
- 3 Y, cl Whiskey, 150 ml Espresso
-1 EL Akazienhonig
- 1, TL Kaffeesirup, etwa Monin
- 2 Blatt Gelatine, kalt eingeweicht

AUSSERDEM

- nach Belieben Schokoladenblitter
und Kakaopulver fir die Garnitur

S. 62
WARENKUNDE Likére
L e
S.92
KUCHENPRAXIS »zur Rose« abziehen
L e
S. 146

KUCHENPRAXIS Dekor aus Schokolade

1. Fur das Eis die Bananen schilen, in kleine Stiicke
schneiden und mit allen weiteren Eis-Zutaten im Mixer
purieren. Die Masse durch ein feines Sieb streichen, kiihl
stellen und in der Eismaschine cremig frieren.

2. Fur die Kaffee-Mousse den Kaffee in 2 EL heiflem Was-
ser auflosen. Die Kuvertiire in einer Metallschiissel tiber
einem heiflen Wasserbad schmelzen. Verriihren Sie die
Eigelbe mit dem Puderzucker in einem Metallrithrkessel.
Den Kaffee zufiigen und die Mischung tiber einem heifien
Wasserbad unter stiandigem Rithren »zur Rose« abziehen,
dann die geschmolzene Kuvertiire kréftig einarbeiten. Den
Whiskey erwdrmen, die gut ausgedriickte Gelatine darin
auflosen, die Mischung unter die Creme rithren und alles
auf 35 bis 40 °C abkiihlen lassen.

3. Schlagen Sie in der Zwischenzeit die Sahne steif. Die
Hailfte davon vorsichtig unter die Creme mischen, dann
die zweite Halfte unterheben. Die Kaffee-Mousse in vorge-
kiihlte Gliaser oder Tassen fillen und mindestens 2 Stun-
den kalt stellen.

4. Nach dem Auskiihlen der Mousse fiir das Irish-Coffee-
Gelee in einer Kasserolle den Zucker mit 2 '/, c] Whiskey
erwiarmen. Beides flambieren und kurz brennen lassen,
anschlieflend mit dem Espresso abloschen. Fligen Sie den
Honig und den Kaffeesirup hinzu und lassen Sie die Mi-
schung kurz aufkochen. Die gut ausgedriickte Gelatine im
heiflen Irish Coffee auflosen, den restlichen Whiskey
unterriithren und alles abkiihlen lassen.

5. Tragen Sie das gerade noch
flissige  Irish-Coffee-Gelee Zum Stiirzen
unmittelbar vor dem Gelie-

ren loffelweise diinn auf die

Milchreis & Flammeri

Aufgrund des geringen Gelatineanteils lasst sich

die Kaffee-Mousse nach diesem Rezept nicht

Mousse auf. Dann die Kaffee-
Mousse erneut kiihl stellen.

stiirzen, sie kann nur in einem Gefif$ serviert

werden. Will man sie stiirzen, muss der Gelatine-

6. Stellen Sie die Gldser oder
Tassen mit der gut gekiihlten
Mousse auf Dessertteller. Nach
Belieben ein Schokoblatt danebenlegen, 1 bis 2 Nocken
Bananeneis darauf anrichten und den Teller mit Kakao-

pulver verziert servieren.

anteil auf 2 bis 3 Blatt erhoht werden.
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Versuchungen sollte man nachgeben.

Wer weils, ob sie wiederkommen!

(OSCAR WILDE)



