Punsch Desserts

Einkaufsliste:

Fiir das Punsch Curd:

160ml Rotwein (oder roten Traubensaft)
Saft von 2-3 Orangen (ca. 160ml)
Schale von 2-3 Orangen

6 Eigelb

25¢ Speisestarke

180g Rohrohrzucker

2 Zimtstangen

1TL Ingwer

Mark einer Vanilleschote + Schote

2-3 Sternanis

1009 Butter

Fiir die Pavlova:

4 EiweiB

180g Rohrohrzucker

1TL Zimt

1TL Speisestarke

AuBerdem: 4-5 Essloffel Curd (nach
Belieben), 250ml Sahne, 1TL Vanille
100ml| Rotwein oder roten Traubensaft, 2 TL
Speisestérke, 2El Rohrohrzucker, 200g
Himbeeren (TK), 1-2 Orangen, 1Zimtstange

So wird's gemacht

Orangensaft sowie die Orangenschale und den Rotwein oder den Traubensaft in einen Topf geben und erhitzen. Restliche
Gewiirze hinzufiigen und fiir 5 Minuten kdcheln lassen. Herdplatte ausstellen und ziehen lassen. Derweil Eigelbe mit dem
Zucker und der Speisestdrke cremig riihren. Nun unter standigem Riihren die Eigelbmasse in die Saftmasse riihren. Diese
Masse langsam erhitzen, dabei standig riihren bis die Masse eindickt. Nun von der Kochstelle nehmen und die Butter
unterriihren. Die Masse direkt mit Frischhaltefolie bedecken und abkiihlen lassen oder in gut verschlieBbare Gldser abfiillen
und tber Kopf abkiihlen lassen.

Fir die Pavlova ein Backpapier vorbereiten - auf die Riickseite einen Kreis auftragen und auf ein Backblech legen. Ofen auf
150°C vorheizen. Die EiweiBe luftig aufschlagen. Nun den Zucker nach und nach einrieseln lassen und weiter aufschlagen.
Der Zucker sollte vollstandig aufgeldst sein. Nun die Speisestarke und den Zimt in die Masse geben und nochmals kurz
aufschlagen. Nun léffelweise entlang der Linie kreisférmig auf das Backpapier geben. Blech in den Ofen geben und die
Temperatur sofort auf max. 100°C herunterstellen. Ca. 1 Stunde backen, die Masse sollte ganz leicht gebrdunt sein und
etwas aufgegangen sein. Vorsichtig inkl. Backpapier vom Backblech entfernen und auskiihlen lassen. Mit einem

Pfannenwender o.d. vom Backpapier [6sen und auf einen geeigneten Teller legen.

Nun zundchst die Sauce vorbereiten. Hierflr den Rotwein oder den Traubensaft gemeinsam mit dem Zucker,
Orangenscheiben und Zimt zum Kochen bringen. Speisestarke mit etwas Wasser verriihren bis sich alles aufgeldst hat. Diese
Masse unter riihren in die Rotweinsauce geben bis die Masse deutlich eindickt. Zum Schluss die tiefgekiihlten Himbeeren
hinzugeben, von der Herdplatte nehmen und ziehen lassen.

Fir die Creme Sahne und Vanille aufschlagen unter riihren das Punschcurd I6ffelweise hinzufiigen, weiter schlagen bis die
Masse steif geschlagen ist. Kurz vor dem Servieren Sahnecreme auf die Pavlova geben und mit den Himbeeren (oder auch
andere Friichte) bedecken. Zum Schluss eine Orange filetieren und auf der Pavlova verteilen.



Einkaufsliste:

Fiir 6 kleine Tartes oder eine 24er Form:
120g Mehl
100g Butter

O 100g gemahlene Mandeln
1TL Orangenabrieb
. ' 1TL Zimt

1 EL Creme Fraiche
a 50g Puderzucker
: Gesamtes Curd
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——_— Fiir die Meringue:
4 EiweiB
- 200g Zucker
& ; ! ‘ 1 Zitronenscheibe

So wird's gemacht

Fir den Boden Butter, Zucker, Mandeln, Orangenabrieb, Zimt und Mehl in eine Schiissel geben und solange vermengen bis
eine kriimelige Masse entsteht, nun nach und nach das Creme Fraiche hinzugeben bis der Teig zusammenkommt. Schon
durchkneten, in Frischhaltefolie verpacken, etwas platt driicken und im Kihlschrank 1 Stunde durchkiihlen lassen. Wer es
eilig hat, kann den Teig auch 15 Minuten in den Tiefkiihlschrank legen. Teig teilen und jeweils zwischen zwei Streifen
Frischhaltefolie ausrollen und in den Tarteformen platzieren. Tarteformen in den Tiefkiihlschrank stellen und das Curd sowie
die Meringue Masse vorbereiten.

Fur die Meringue EiweiB leicht aufschlagen und nach und nach den Zucker untergeben. Nun solange weiter schlagen bis der
Zucker vollkommen aufgeldst ist. Als Test etwas Baiser zwischen zwei Fingern reiben. Die Masse sollte sehr fest sein.

Ofen auf 150°C vorheizen. Nun die Curd auf dem Boden verteilen. Baisermasse in einen Spritzbeutel mit einer Sterntiille
geben und auf die Curd spritzen. Die Pies ca. 30 Minuten backen. Die Meringue sollte auBen knusprig und innen noch etwas
weich sein. Fertig. :)



Einkaufsliste:

Fiir die Macaron Schalen:

45g gemahlene weiBe Mandeln

75g Puderzucker

1EiweiB (369)

1/2 TL Orangenabrieb

1/2TL Zimt

10g Rohrohrzucker

Nach Belieben: Lebensmittelfarbe (Gel oder
Pulver)

AuBerdem: Punsch Curd zum Befiillen

Fir die Glasur:
100g Puderzucker
1EL Wasser (je nach Konsistenzwunsch)

® e > > 1 TL Meringue Powder oder 1 EiweiB
. -
< & 1EL Kakao
.
A
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So wird's gemacht

Fur die Macarons Mandeln, Zimt, Orangenschale und Puderzucker vermengen und sehr fein mit dem Piirierstab zerkleinern.
Diese Masse 1-2 Mal durch ein Sieb geben. Beiseite stellen. Ofen auf 150°C vorheizen. EiweiB hell aufschlagen und dann die
10g Zucker hinzugeben, weiter schlagen. (Optional: Nun ein wenig Farbe mit einem Holzstab hinzugeben,) weiter schlagen
bis die Masse sehr steif ist und gldnzt. In drei Schritten die Nuss-Puderzucker-Mischung unterheben. Die Masse sollte
letztendlich zah vom Léffel flieBen. Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben und kleine Kreise auf das vorbereitete
Backpapier spritzen. Fiir die Baren kleine Kreise oben rechts und links an den "Kopf" spritzen. 30 Minuten trocknen lassen.
Nun die Macarons in den Ofen schieben und diesen auf 120°C-130°C herunterstellen. Nach 10-12 Minuten herausnehmen
und sofort das Backpapier vom Backblech nehmen und auf eine kalte Flache geben. Macaronschalen auskiihlen lassen. Je 1
TL Curd auf eine Schale geben und die zweite Schale leicht andriicken, trocknen lassen.

Fiir die Glasur: Puderzucker und Meringe Powder mischen und 1 EL Wasser hinzufiigen, Masse cremig schlagen, nach
Belieben Wasser hinzufiigen, jedoch immer nur wenige Tropfen! Mit frischem EiweiB, EiweiB fluffig aufschlagen und
Puderzucker in die Masse sieben, weiter riihren bis gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Etwa 3/4 der Masse beiseite stellen
unter den Rest den Kakako sowie etwa Wasser geben und verrihren. Beide Glasuren in Spritzbeutel mit einer sehr kleinen
Lochtiille geben und den Béren zeichnen.




