100 Meisterkoche:

Tortchen vom Reh mit Ganseleber,
Weil3kraut und Pfifferlingen
(Hans)

Fischsuppe mit Venusmuscheln
(Lorenz)

Sautierte Scampis
mit Curry und Knoblauchjus
(Achim)

Perlhuhn in Rosmarin
(Hans)
Rinderfilet mit
Entenleber und Triffeln
(Lorenz)

Panna Cotta mit
Zabaglione a la Artusi
(Achim)



ber, WeiBlkraut und Pfifferlingen

Nun die Kreise bis zu 1 cm unter dem Rand mit der Gédnseleber- 4. Den Rehriicken in diinne Scheiben schneiden und in Rosetten aul
wusse flillen. Fiir die Sauce die gewtirfelte Schalotte anbréunen, die Génselebermousse in die Férmchen legen. Die Wildbriihe mit

mbeeressig zugiefen, den Bratensaft vom Wild zugeben und ein- Gelatine vermischen, auf die Tdorlchen verteilen und kalt stellen. Den
cheln lassen. Kohl abtropfen lassen und in der Pfanne leicht anbréunen. Die Pfiffer

linge anschwitzen und die Teller garnieren. Im leizten Moment die
Sauce zugeben und das Ganze mit Kerbelbldttchen garnieren.

Kalte Vorspeisen 4



ortchen vom Reh mit Gans

rbereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten
chzeit: 8 Minuten

hizeil: 2 Stunden
hwierigkeitsgrad: -3

r 4 Personen

die Tortichen: *
g Rehricken
g Ganseleber
Gelatineblatter
Karotte, /2 Sellerieknolle
| Sauternes
| Cognac
I Bratensaft vom Wild
| Sahne
Salz, Pfeffer aus der Miihle

r
J
0
2
1
0
0
5
5

1 Herzen der dichten Willder Wiirttembergs erstrecken sich die
ndereien des Prinzen von Hohenlohe-Ohringen. Dort befindet
:h in einem Jagdhaus das elegante Hotel, in dem unser Kiichen-
ef seine Talente auslebt. Die Fiille an Wildbret macht ihn
sonders erfinderisch bei Wildrezepten. Daher ist das vorlie-
nde Rezept cine Hommage an diesen zauberhaften Ort und
inen heutigen Besitzer, Prinz Kraft-Alexander.

e Versorgung ist ideal: Lothar Eiermann bekommt das ganze
er in unvergleichlicher Frische in seine Kiiche geliefert. Mit
en Wildteilen versorgt, die er sich nur wiinschen kann, ja sogar
it allen Schlachtresten, kann er seiner Phantasie freien Lauf
ssen und unvergelliche Gerichte kreieren. Wenn er weniger
tick hat, muf er sich gegen Ende des Sommers mit Rehbdcken
gniigen (die sich von [rischen Kriutern erniihrt haben) und ein

Fiir die Ganselebermousse wird der Bratensaft vom Wild zur Hélfte
1gekocht, abgekdiihit und dann mit der gewaschenen Génseleber im
ixer ptiriert. Die Gelatine zum Aufidsen in den Sauternes geben,

inn unter die Masse rihren. Ein Drittel der geschlagenen Sahne mit
i Lebermasse mischen und den Rest mit einem Teigspatel unterhe-
in. Abschmecken und den Cognac zugeben.

-
Mgt

-

5 Lothar Eiermann, Deutschland

Flr das Gelee:
200 ml Wildbrihe
3 Gelatineblatter

Fiir das marinierte WeiBBkraut:
200 g WeiBkohl
100 ml Traubenkerndl
100 ml WeiBweinessig
/2 TL  Zucker

1 Msp. Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz, Pfeffer

Fur die Sauce:
100 g Pfifferlinge, 1 Schalotte
250 mil Bratensaft vom Wild
1 SchuB Himbeeressig
Kerbel

paar Tage warten, bevor sie gegessen werden konnen. Man ver
wendet fiir diese Vorspeise den Rehriicken ohne Knochen unc
Sehnen. Das Schwierigste ist die Zubereitung des Rehgelees, da.
man erhilt, wenn die in kleine Stiicke geschnittenen Riicken
knochen zuniichst iiberbriiht und dann langsam eingekocht wer
den.

Die Beilage fiir die Rehkiichlein ist das Ergebnis mehrerer Ver
suche mit Rotkohl und WeiBkohl. SchlieBlich hat sich unse
Kiichenchef fiir letzteren entschieden. Es handelt sich hier un
einfachen Weiflkohl, aus dem zum Beispiel auch das in Deutsch
land und im Elsal} so beliebte Sauerkraut hergestellt wird. De
Himbeeressig stellt die ideale Verbindung zwischen dem Reh
fleisch und der Giinseleberpastete dar. Einige Versuche mi
Sherryessig brachten nur mittelmiifige Resultate.

2. Den Rehriicken entbeinen, das Filet von allen Seiten anbraten una
abkiihlen lassen. Karotte und Sellerie schélen, in Streifen von etwa

5 cm x 6 mm schneiden, in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasse
abschrecken und abtropfen lassen. Vier Kreisformen jeweils abwech-
selnd mit Karotten- und Selleriestreifen auskleiden. Den WeiBkoh!
klein schneiden und eine Stunde zusammen mit den genannten
Zutaten marinieren.




rbereitungszeit: 15 Minuten
chzeit: 30 Minuten
hwierigkeitsgrad: e
r 4 Personen
Jg Venusmuscheln
1 groBe Zwiebel .
2 Knoblauchzehen
Saft von 1 Zitrone
3 Scheiben Toastbrot
Butter
0 mi Olivenol

¢ Familie der Muscheln, der ja auch die Venusmuschel an-
hort, zihlt tiber 500 Arten. Wie unschwer zu erraten ist, ver-
nkt die Venusmuschel ihren Namen der romischen Gottin der
zbe, die der Sage nach in der Schale einer solchen Muschel den
alen entstiegen sein soll. Bulhdo Pato, der beriihmteste portu-
:sische Gastronom des 19. Jahrhunderts, hat diese Muschelart
i seinen Landsleuten bekanntgemacht, seither ist ihr Aroma
d ihr zartes Fleisch allseits beliebt.

e Venusmuschel lifit sich ebensogut lebend verzehren wie
kocht, kalt oder warm, ohne jemals ihren Geschmack zu ver-
ren. In dem hier vorgestellten Rezept werden die Muscheln in
1er schmackhalten Suppe prisentiert, angereichert mit fri-
hen Kriutern. Petersilie, Sellerie und vor allem frischer Kori-

Die Muscheln sorgféitig waschen, mindestens zwei- oder dreimal
spiifen und in WeiBwein aufkochen, um sie zu &ffnen. Diesem Sud
schkopfe und Gréten, Lauch, Sellerie, Petersilie, Pfefferkérner und
iz zugeben, erneut aufkochen, dann durch ein Sieb passieren.

Fischsuppe mi

50 mi WeiBwein
2 EL Maismehl
2 Eigelb
Koriander, gehackt

Fir den Fischsud:
Fischkopfe und Gréaten
(von Meeresfischen)

1 Lauchstange

1 Selleriestange
Petersilie

4 schwarze Pfefferkérner
Salz

ander sind in Portugal sehr beliebt. Genau dieser Korianderge
schmack dominiert hier alle anderen Aromen und verleiht den
Gericht seinen typischen Charakter, den es beim Dosieren de
anderen Zutaten zu bewahren gilt.

Wenn notig, kann die Fischsuppe auch im voraus zubereitet wer
den. Man bindet sie dann einfach kurz vor dem Servieren mi
einem Eigelb. Die Suppe darf aber auf keinen Fall mehr kochen
Auch der Koriander wird in diesem Fall erst im letzten Momen
zugefiigt, ansonsten wiirde er zuviel von seinem Aroma verlie
ren. Es empfiehlt sich, die Brotcrofitons nicht in der Suppe zi
servieren, sondern getrennt, so dal} sich jeder Gast nach Belie
ben davon bedienen kann. Zudem bilden die Croiitons einel
interessanten Kontrast zur cremig-zarten Suppe.

2. In einer gréBeren Kasserolle die Zwiebel und den gehackten
Knoblauch zehn Minuten in Olivendl bei schwacher Hitze dlinsten,
dann den Fischsud zugeben.

1B Maria Ligia Medeiros, Portugal



enusmuscheln

o Erirr ity !
shp e AR

las Maismeh! mit kaltem Wasser anriihiren, in die Suppe mischen 4. In einer Schiissel das Eigelb, den Zitronensaft und den gehackten

‘nochmals aufkochen. Koriander verrihren. Die Suppe vom Herd nehmen, die Koriandermi-
schung zugeben, die Suppe damit binden und unverzliglich servieren.
Toastbrot in Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun braten. Die
Croitons werden separat gereicht.

Warme Vorspeisen 209



Sautierte

rbereitungszeil: 30 Minuten
chzeit: 3 Minuten
hwierigkeitsgrad: 7

r 4 Personen

4 Scampi

2 Zucchini

8 Knoblauchzehen

1 Prise Thymian

5q Schnittlauch

5g¢ Butter

Salz und Pfeffer

irry ist kein Gewiirz an sich, sondern eine Mischung verschie-
ner Gewiirzpulver. Nach Europa brachten es die Englidnder.
besteht aus Kardamom, Kurkuma, Kiimmel, Senf, Nelken
d einer guten Portion Cayennepfeffer. Mit diesem sehr fei-
n, orangegelben Pulver werden Fleisch und Fisch gewdirzt.
i Sherlock Holmes beispielsweise wird einmal einem Wich-
- eines Pferderennstalls ein Schlafmittel in einem scharfen
mmcurry verabreicht.

2lchen Zweck Sie auch immer verfolgen, Jean-Claude Rigol-

empfiehlt Thnen den subtilen, aber kriftigen Madras-Curry.
e Zusammensetzung von Curry variiert niimlich je nach Her-
nft. Man sollte sich also genau iiberlegen, welchen Curry
n fiir welches Gericht verwendet. Ganz wichtig ist das bei
r Zubereitung der »Demoiselles«, wie man in Cherbourg die
ampi nennt.

Die Képfe von den Scampischwénzen trennen. Die Zwiebel und

2 Karotte klein schneiden und mit den Scampikdpfen leicht in Butter
rosten. Mit so viel Wasser aufgieBen, daB alles bedeckt ist. Das
wquet garni zuftigen und bis auf drei Viertel der Menge einkochen.
irch ein Spitzsieb streichen und warm stellen.

Scamp1 mit Curr

Fir den Fond:
Scampiképfe
1 Zwiebel
1 Karotte
1 Bouquet garni
15 g Butter

Fiir die Marinade:
2 Prisen Madras-Curry
50 ml Olivendl

Diese kleinen Krustentiere sollten eigentlich nur lebend gegart
werden. Und wenn Sie keine lebenden bekommen, achten Sie
darauf, daf} sie absolut frisch und durchscheinend sind und klare
Augen haben. Pro Kilogramm sollte man auf 15 bis 20 Scampi
kommen, damit die Schwiinze von ordentlicher Gréfie sind.

Als Begleiter zu diesen verschiedenen Geschmacksnoten eig-
nen sich Zucchini mit ihrem zarten Fleisch und ihrem zuriick-
haltenden Geschmack. Insgesamt verlangt dieses Gericht je-
doch noch nach etwas Pikantem. Unser Kiichenchef hat sich des-
halb fiir Knoblauchjus entschieden, dessen kriftiges Aroms
durch die im Morser zerkleinerten Zehen entsteht. Folgen Sie
getrost den Vorgaben, dann wird lhnen die Zubereitung dieses
leichten und aromatischen Gerichts auch keine grofle Miihe be-
reiten.

2. Wéhrenddessen die Scampischwénze roh ausnehmen. Die erste
Zucchini waschen und in feine Streifen schneiden. Jeden Scampi-
schwanz in einen Streifen Zucchini einrollen und mit einem Holzspie
befestigen.

i8 Jean-Claude Rigollet, Frankreich



nd Knoblauchjus

Die SpieBchen leicht salzen und pfeffern. Eine Viertelstunde in
adras-Curry und Olivendl einlegen. Die zerstoBenen Knoblauch-
shen in 15 g Butter leicht anrdsten und mit dem Scampifond (iber-
2Ben. Den Knoblauchjus 10 Minuten bei schwacher Hitze garen.

4. Die zweite Zucchini in Juliennes (feine Streifen) schneiden und
zusammen mit dem Thymian in etwas Olivendl sautieren. Die Scamp
bei starker Hitze in Olivendl anrésten. Die Zucchini-Julienne auf der
Tellermitte anrichten, die Scampi rundum legen. Mit Knoblauchjus
tiberziehen und mit Schnittlauch bestreuen.

Fisch & Meeresfriichte 3



bereitungs:zeit: 30 Minuten
chzeit: 45 Minuten
wierigkeitsgrad.: ek

4 Personen

1 Perlhuhn

Karkasse vom Huhn
Scheiben griiner Speck
kg Ton
Zwiebel
Selleriestange
grofe Kartoffeln
g Lauch

g = =Y =

r Heinz Winkler ist das Perlhuhn typisch franzdsisch, und der
smarin hat fiir ihn den kraftvollen Geschmack des mediter-
ien Siidens. Dies schmeichelt natiirlich dem franzésischen
tionalstolz, aber dennoch ist es nicht ganz richtig: das Perl-
n (franzdsisch »pintade«, spanisch »pintada« = bemalt)
rd im gesamten Mittelmeerraum geschiitzt, und seine Zube-
tung im Tonmantel stammt aus Nordafrika. Wie auch immer
lieses Gericht ist in jedem Fall sehr kostlich.

spriinglich bereitete unser Kiichenchef auf diese Weise Fasan
d spiiter Poularde zu, jedoch wurde er dabei von den wech-
haften Ergebnissen enttiuschi (es ist schwierig, diese grofien
fliigel gleichmiBig zu garen) und hat sich schlieBlich fiir das
rlhuhn entschieden, das im Tonmantel immer saftig, zart und
imackhaft wird. Der Rosmarin seinerseits (nach der Etymo-
e »Tau des Meeres«) verleiht dem Gefliigel noch ein zusiitz-
hes kostliches Aroma.

Den Ton auf ein feuchtes Geschirrtuch legen, mit einem anderen
schirrtuch bedecken und auswellen. Die Sauce zubereiten: Die
rkasse zerkieinern, mit dem Rosmarin und dem Mirepoix aus
idebeln und Sellerie anbraten. Mit etwas WeifBlwein abléschen, redu-
ren, Gefligelfond und Gefligeljus zugeben, reduzieren, durch ein
:b geben, mixen und abschrecken.

Perlhuhn 1

1 Eigelb

150 ml Sahne

100 g Butter

100 g Blatterteig

100 ml Triffelsaft

50 ml Gefligeljus

250 mi Gefltugelfond

500 ml WeiBwein
o]
Rosmarin
Estragon
Basilikum

Salz und Pfeffer

Geben Sie einige Zweige Rosmarin in das Innere des Perlhuhns,
dazu auch einige Zweige Estragon und ein paar Basilikumbliit-
ter. Achten Sie dabei auf die richtige Dosierung, denn die ver-
schiedenen Aromen, die vom Rosmarin dominiert werden, er-
ginzen sich zwar sehr gut, doch ihre gemeinsame Wirkung
kdnnte leicht den Geschmack des Perlhuhns iiberdecken.

Schlieilich miissen Sie sich als Topfer betiitigen, um den Ton
so verwenden zu kénnen wie einen Blitterteig. Das ist nicht be-
sonders schwierig, wenn man ihm ausreichend Wasser zufiigt.
damit er geschmeidig wird und man ihn gut ausbreiten kann.
Diese Zubereitungsmethode bewirkt ein gleichmiibiges Garer
und eine Intensivierung der verschiedenen Aromen und gibl
Ihnen die Gelegenheit zu einer spektakuliiren Vorfiihrung Fiir
Ihre Giiste: Das Zerbrechen des Tonmantels mit einem Hamme
— der Erfolg ist Ihnen sicher.

2. Das Perlhuhn ausnehmen, waschen, trockentupfen und innen und
aufBen wiirzen. Mit Krdutern (Basilikum, Estragon und Rosmarin)
fiillen, mit Speckstreifen bedecken, in Ton einwickeln und 45 Minuten
bei 180 "C im Backofen backen. Herausnehmen und 15 Minuten
ruhen lassen.

4 Heinz Winkler, Deutschland



osmarin

Flir die Rosti-Taler die Kartoffeln schélen, in 3 mm dicke Scheiben 4. Die Lauchschicht von 1/2 em Dicke auf den Résti-Taler legen. Den
hneiden, trockentupfen, wiirzen und in einer dicken Schicht von Blétterteig auswellen und Scheiben von der GréBe des Rdsti-Talers
viden Seiten goldgelb in Of anbraten. Die weillen Bidtter vom Lauch ausstechen. Den Lauch damit bedecken, mit Eigelb bestreichen und
hrdg schneiden und in Sahne kochen. Weiliwein und Triiffelsaft 5-8 Minuten bei 220 "C im Backofen backen. Den Tonmantel zerbre-
fligen. Wiirzen. chen, das Perlhuhn herausnehmen und die Brust in Schnifzel teilen.

Auf heiBem Teller mit Sauce und den aufgeschnittenen Rosti serviere

Fleisch, Wild & Gefligel 5¢



bereitungszeit: 40 Minuten

‘hzeit: 15 Minuten
\wierigkeilsgrad: ek

4 Personen

l Rinderfilets 2 150 g

) g rohe Ganseleber

g Bauchnetz vom Schwein

) g Tridffeln, in Scheiben geschnitten
)l g Lauch, Sellerie, Karotten, in feine

Streifen geschnitten

s Rind ist aus der Gastronomie nicht mehr wegzudenken,
1 sein bestes Stiick, das Filet, ist seit dem Mittelalter immer
>der Bestandteil ausgesuchter Tafelfreuden. Die Qualitiit der
‘opiischen Ziichtungen erlaubt es uns, dieses kostlich saftige
iisch zu genieBen. Fiir dieses Rezept sollten Sie Fleisch der
gischen Rasse wiihlen. Falls nicht erhiltlich kénnen Sie auch
= anderen Qualititsrassen nehmen, wie Charolais, Limousin,
s schottische Angus oder die Friesische Rasse. Auf jeden Fall
| das Fleisch eine schone Farbe haben, gleichzeitig fest sein
d aul Druck elastisch nachgeben.

e Zubereitung des quer zur Faser in drei Teile geschnittenen
nderfilets nimmt ein wenig Zeit in Anspruch, denn das Ganze
[l ja eine schiéne Form bekommen. Das erreichen Sie mit
1er Frischhaltefolie, in die Sie die Filetkomposition einwik-

Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf beiden Seiten
einem nuBgroBen Stiick Butter schén anbraten. Abkiihlen lassen.

o Gédnseleber in feine Scheiben schneiden. Salzen und pfeffern.

irz in einer beschichteten Pfanne anbraten. Die Filets quer zur Faser
3 Scheiben schneiden.

Rinderfilet my

200 ml Briihe

200 mi Kalbsfond
240 g schmale Tagliatelle-Nudeln
100 ml Sahne
100 g Butter
Parmesan, gerieben
12 Kerbelstengel
Salz und Pfeffer
grobes Salz

keln und eine gute Stunde kiihl stellen. Das Bauchnetz, das Sie
danach verwenden, ist eine feine, fettgedderte Membrane, die
man vorher reinigt, indem man sie einige Stunden in Salzwas-
ser einweicht. Diese Behandlung hat iiberdies den Vorteil, das
Gewebe des Bauchnetzes weicher zu machen und so die Verar-
beitung zu erleichtern.

Trotzdem kann das Aufschneiden der »Filettorte« noch Schwie-
rigkeiten bereiten; Sie kénnen sich die Arbeit einfacher machen,
wenn Sie das Fleisch nach dem Braten kurz ruhen lassen.

Um eine schmackhafle Sauce zu erhalten, empfiehlt unser Kii-
chenchef, den Fond aus einem wiirzigen Kalbsragout herzustel-
len. Das Rinderfilet sollte sehr heil serviert werden.

2. Jedes Filetstiick mit Leberscheiben und Triiffein belegen, in Frisch-
haltefolie einwickeln und fiir 1 Stunde kiihl stellen. Die Tagliatelle

3-4 Minuten kochen, die Sahne mit der Gemiisemischung reduzieren,
und wenn die Nudeln gar sind, abgieBen und zur Sauce geben.

28 Jean-Pierre Bruneau, Belgien



ntenleber und Triiffeln

Wenn die Fleischstiicke schdn fest sind, aus der Frischhaltefolie
xhmen und mit dem Bauchnetz umwickeln, das Sie zuvor 3—4 Stun-
an in Salzwasser eingeweicht haben. Auf beiden Seiten 4 Minuten
wraten, dann die Pfanne entfetten. Den Kalbsfond und die Briihe
igeben, reduzieren, abschmecken und beiseite stellen.

4. Die Filels in 2 oder 3 Stticke teilen, auf einen Teller legen, mit
grobem Salz bestreuen. Daneben die Tagliatelle geben, die mit Hilfe
einer Gabel zu einem Nest aufgewickelt werden; mit Kerbelblattern
dekorieren. Dann mit der heiBen Sauce und geriebenem Parmesan
servieren.

Fleisch, Wild & Geillgel 4:



rbereitungszeit: 1 Stunde
chzeit: 1 Stunde
hwierigkeilsgrad: b7t

I 4 Personen

r die Panna Cotta:

3 ganze Eier, 2 Eigelb

5 g Zucker

0 ml Creme fraiche

0 g Amaretli (Mandelmakronen)
vas Vanillinzucker

r den Kuchenteig:

5 g Mandeln, gemahlen

i g Mehl

on Pellegrino Artusi, dem zu Ehren dieses Dessert erfunden
arde, war ein italienischer Gastronom des 19. Jahrhunderts,
1 viele traditionelle Rezepte gesammelt hat. Inspiriert durch
e Koche der Renaissance und die Zeit der grofien
zrzogtiimer wurde sein Hauptwerk, »Die Kunst zu leben und
it zu essen«, 120mal aufgelegt und gilt heute noch als voll-
indigste Darstellung der italienischen Kiiche. Obwohl Artusi
e Romagna und die Toskana besonders liebte, hat er Rezepte
is ganz Italien gesammelt und so dazu beigetragen, sie
:kannt zu machen.

- war auch der erste, der Zabaglione (Weinschaumcreme) mit
arsala zubereitete, und riet, eine reine und trockene Sorte die-
s erstaunlich leichten sizilianischen Likdrweins auszuwidh-

Fiir die Panna Cotta die Eier mit den Eigelben und dem Zucker auf-
*hlagen, dann die Creme fraiche zufiigen. Gut mischen, durch ein
eb streichen und die zerbrdckelten Amarelti zugeben.

Panna Cotta mj

75 g Zucker
75 g Butter
1 Prise Salz

Flr den Karamel:
150 g Zucker
250 mi Wasser

Fir die Zabaglione:
2 EL Zucker
2 Eigelb
200 ml Marsala, trocken

Zum Garnieren:
einige rote Frlichte
einige Minzblatter

len. Heute gibt es Marsala aus kontrollierter Herkunft. Man
wird also keine bisen Uberraschungen erleben.

Die Panna Cotta ist einfach herzustellen. Man muf} nur auf die
Garzeit achten. Die Verwendung der kleinen Amaretti
(Mandelmakronen), die in die Creme gemischt werden, ergibt
den Mandelgeschmack und die makronenartige Konsistenz.
Man sollte sie Gelatine vorziechen. Man mull nur der
Versuchung widerstehen, dieses leckere Gebiick nicht soforl
aufzuessen.

Unser Kiichenchef empfichlt zudem, den Mandelkuchen wic
einen trockenen Biskuit zuzubereiten. Er kann dann fiir dic
Zabaglione als eine Art eBbarer Loffel benutzt werden.

2. Fiir den Karamel den Zucker im Wasser schmelzen, bis er braun
wird. Etwas Karamel in eine ofenfeste Form geben, die Creme zufii-
gen und im Wasserbad bei 130 °C 45 Minuten im Ofen backen.
Abktihlen lassen.

78 Mario Cavallucci, ltalien



\baglione a la Artusi

3. Den Mandelkuchen zubereiten, indem man alle Zutaten mischt und
2u einem runden Teig von 1 cm Dicke formt. Im Ofen bei ungeféhr

170 °C 10 Minuten backen.

4. Fiir die Zabaglione den Zucker unier die Eigelbe rihren, im
Wasserbad mit dem Schneebesen aufschlagen und den Marsala
zufiigen. Die in Tropfenform geschnittene Panna Cotta auf Teller
geben und mit dem Karamel Uberziehen. Die mit Vanillinzucker
bestiubten Kuchenstiicke anrichten und elwas Zabaglione zu-
gieBen. Mit Frichten und einem Minzeblatl dekorieren.

Desserls




