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Die leckersten Rezepte der Stadtblicherei Wedel

Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

anlésslich des 10-jahrigen Bestehens der Stadtblicherei Wedel im Rosengarten,

hat sich das Team der Stadtblicherei etwas Besonderes fiir Sie lUberlegt.

In ihrer Freizeit probieren die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter gerne neue Rezepte
aus, einiges wird dann hinter den Kulissen der Stadtblicherei verkostet. Viele dieser
Leckereien treffen auf groRe Begeisterung bei der Belegschaft, so zum Beispiel
auch der schwedische Ananaskuchen, welcher die Idee zur Erstellung dieses

Rezept-Buches , ausgeldst hatte.

An dieser Begeisterung flir Rezepte und Essen mdchten wir Sie teilhaben lassen

und haben eine Auswahl der leckersten Rezepte getroffen.
Unter anderem sind neben ausgefallenen Torten und mediterranen Curry-Gerichten
auch Hamburger Spezialitdten wie zum Beispiel Matjessalat und Labskaus unter

unseren Favoriten.

Wir wiinschen lhnen viel SpaR beim Kochen und Backen und sagen:

Mohltied




Die leckersten Rezepte der Stadtblicherei Wedel

Mohren-Orangen-Suppe &

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Méhren

3 Schalotten

30 g Butter

Yal  trockener WeiRwein

1 Saftorange

% |  Kalbs- oder Gefligelbriihe
250 g Sahne

Gewiirze:
Curry
Pfeffer

1 Orange
Minzblatter

Zubereitung:

Mé&hren und Schalotten klein
schneiden und in der Butter
andlinsten. Mit dem Wein, dem
ausgepressten Orangensaft und der
Briihe aufflillen. Dieses etwa 20
Minuten bei milder Hitze kécheln

lassen.

Alles mit dem Pirierstab prieren.
Zum Schluss die Sahne unterriihren

und mit Curry und Pfeffer wiirzen.

Die Orange filetieren und zusammen
mit etwas Minze kurz vorm Servieren

hinzuftigen.

Die leckersten Rezepte der Stadtblicherei Wedel

Curry-Wirsingkohlsuppe

Zutaten fiir ca. 14 Tassen:

1 Wirsingkohl
0,51 Sahne
1,51 Bouillon

Salz (eine Prise)
4 EL Zucker
100 g Curry Pulver
100 g Mango Chutney
150 g Butter
4 EL Mehl
5 EL siRe SojasoRe

zum Servieren:
Y2l  Sahne (geschlagen)
2 EL gehobelte Mandeln

Zubereitung:

Wirsing in Streifen schneiden und in
der Butter ausschwitzen. Dann mit
Zucker, Curry und Mehl bestduben und
mit Bouillon aufflillen. Mit Sahne, Salz,
Zucker, Curry Pulver, Mango Chutney
und SojasoRe etwa 30 — 40 Minuten

verkochen.

Zum Anrichten mit Sahne und

gehobelten Mandeln verzieren.
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Zutaten fiir 4 Portionen:

125 g Butter
500 g Quark
600 g Harzerkase (Rolle)
200 ml Sahne (1 Becher)

Gewiirze:
Kimmel
Dill

dazu:

3 Gemiisezwiebeln
WeilRweinessig
o]

Schwarzbrot

oder Baguette

Kochkase ===

Zubereitung:

Die Butter und den Harzerkése in
einem Topf schmelzen.

Dann den Quark und die Sahne dazu
geben und alles einmal aufkochen.
Zum Schluss Kiimmel und Dill
unterheben. Vorm Servieren abkiihlen

lassen.
Die Gemlisezwiebelnkleinhacken und
mit WeiRweinessig und Ol bedecken

und ziehen lassen.

Mit Schwarzbrot servieren.

Die leckersten Rezepte der Stadtblicherei Wedel

Brokkoli-Quiche ‘\,

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke:

250 g Butter (weich)
400 g Mehl

3 EL Kkaltes Wasser

1 TL Salz (gestrichen)

Belag:

200 g gekochter Schinken

600 g Brokkoliréschen (tiefgefroren)
5 Eier

200 g saure Sahne

100 ml Milch

200 g geraspelten Gouda

Gewiirze:

Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Butter, Mehl, Wasser und Salz
verkneten, zu einer Kugel formen und

ca. 30 Minuten abgedeckt kalt stellen.

Schinken in Wiirfel oder Scheiben
schneiden. Brokkoli mit heiRem
Wasser lbergieRen und abtropfen
lassen.

Eier, saure Sahne, Milch, Salz und
Pfeffer verriihren.

Teig noch einmal durchkneten und auf
der Fettfangschale des Backofens oder
einer Auflaufform ausrollen und die
Teigréander etwas hochdrticken.
Brokkoli, Schinken und Kéase auf dem
Teig verteilen und die Eier-Mischung

gleichméaRig dartliber gieRen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad ca. 45 Min. backen.
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Albondingas

Zutaten fiir 4 Portionen:

60 g Mandelstifte
100 g Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
3-4 ELOlivendl
100 g Feigen oder Datteln
400 g Rinderhackfleisch
1 Ei
1EL Senf
Schale von 1 Limette

ggf. Semmelbrésel

Gewiirze:
Salz
Pfeffer

dazu:
Fladenbrot

Zubereitung:

Die Mandeln ohne Fett rosten.

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen
fein wiirfeln und in Ol glasig braten.
Die Feigen oder Datteln (entkernen!)
fein wiirfeln und mit dem Hackfleisch
und dem Ei in eine Schiissel geben.
Zusammen mit den Mandeln, Zwiebeln
und dem Knoblauch verkneten und
Senf, Limettenschale und Salz und

Pfeffer hinzufligen.

Nun kleine Béllchen formen und in
Brésel wenden oder direkt scharf und

kross braten.

Die leckersten Rezepte der Stadtblicherei Wedel

Zucchinigemise mit Schinken"

Zutaten fiir 2 Portionen:

400 g Kartoffeln

300 g Zucchini

200 g gekochter Schinken
(am Stiick)

2EL Ol

2 Salbeiblatter

4 EL Wasser

2 EL Schmand

2 EL Zitronensaft

etwas Zucker

Gewiirze:

Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln kochen und pellen, dann
in Scheiben schneiden.

Die Zucchini waschen, schélen und in
Wiirfel schneiden.

Den Schinken wiirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffeln und den Schinken bei
mittlerer Temperatur etwa 3 Minuten
braten.

Dann die Zucchiniwtrfel hinzufiigen
und alles weitere 5 Minuten garen

lassen.

Die Salbeiblatter fein hacken und mit
Wasser, Schmand, Zitronensaft und
Zucker verrlhren.

Die SoRe zu dem Gemiise geben und
unter Rihren 5 Minuten kécheln

lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Dekorieren in feine Streifen

geschnittene Salbeiblatter verwenden.
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Matjes-Salat

Zutaten fiir 4 Personen:

8 Matjesa 30 g

3 Zwiebeln

2 saure Apfel

3 kleine Gewtirzgurken (ca. 170 g)
1TL Wacholderbeeren

SoBe:

Y2l  saure Sahne

3EL Ol

3 EL Mayonnaise
Zitronensaft von ¥z - 1 Zitrone

1 Prise Zucker

1 Bund Petersilie
1 Bund Dill
Salz
WeiRer Pfeffer

=1

Zubereitung:

Zwiebeln und Apfel schalen und
wirfeln. Matjes und Gewiirzgurken

klein schneiden. Alle Zutaten

zusammen in eine Schiissel geben.

Saure Sahne, 0|, Mayonnaise,
Zitronensaft und Zucker verriihren.
Petersilie und Dill zerhacken und
hinzuftigen. Mit Salz und weiem

Pfeffer wiirzen.

SoRe unter die Zutaten riihren und
etwa 3-4 Stunden im Kihlschrank

durchziehen lassen.

Die leckersten Rezepte der Stadtblicherei Wedel

Labskaus Qﬁ

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg Kartoffeln
2-3 Dosen Corned Beef
1 grofRe Zwiebel

1 kleines Glas Muscheln
1 kleines Glas rote Beete
Gewlirzgurken
dazu:
4 Eier
Gewiirze:
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Salzkartoffeln kochen und stampfen.
Corned Beef und Muscheln mit der
gewilrfelten Zwiebel diinsten.

Rote Beete und Gewlirzgurken klein
wirfeln. Alle Zutaten vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und je
nach Bedarf mit Roter Beete Briihe

und/oder Kartoffelwasser verdlinnen.

Eier als Spiegeleier zubereiten und auf

dem Labskaus anrichten.
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.
Putencurry o«

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

25 g frische Ingwerwurzel
1 rote Chilischote

600 g Putengeschnetzeltes
2 EL Butterschmalz

3 EL Currypulver (mild)
Y2l  Huhnerbrihe

300 g Sahnejoghurt

2 EL Mehl

1 Bund Friihlingszwiebeln
1 roter Apfel

4 EL Petersilie (gehackt)

etwas Zucker

dazu:

Reis

Zubereitung:

Zwiebel, Ingwer und Knoblauch
schélen und fein hacken.

Die Chilischote l&dngs halbieren,
entkernen und in feie Streifen
schneiden.

Putenfleisch im heiRen Butterschmalz
scharf anbraten und mit Salz und

Pfeffer wiirzen und herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Chili,
Knoblauch und 2 EL Curry im
Bratenfett andlinsten (nicht zu hei®
werden lassen!). Mit der Hiihnerbriihe

abléschen

Joghurt mit dem Mehl vermischen und
unterriihren. Das Fleisch dazugeben
und ca. 20 Minuten bei milder Hitze

abgedeckt weitergaren.

Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden.

Apfel entkernen, vierteln und in kleine
Scheiben schneiden. Beides nach 10
Minuten Garzeit zum Curry geben. Mit
Salz, Pfeffer, Petersilie und dem

restlichen Curry wirzen.

Mit Reis servieren.
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Bengalisches Fisch-Curry = ~9

Zutaten fiir 4 — 6 Portionen:

1TL Kurkuma

1TL Salz

1 kg Kabeljau, gehdutet und in
Stiicke geschnitten

12 EL Olivendl

1 frische griine Chili, gehackt

1 TL Ingwer, frisch gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 Zwiebeln, fein gehackt

2 Tomaten, klein gewirfelt

250 ml Wasser

zum Garnieren:
1 Topf Koriander, frisch gehackt

dazu:

Reis

Zubereitung:

Salz und Kurkuma vermengen und
damit den Fisch bestreichen.
6 EL Ol in der Pfanne erhitzen und die

Fischstlicke gold-gelb braten.

Chili, Ingwer, Knoblauch, Zwiebeln,
Tomaten und 6 EL Ol im Mérser zu
einer Paste verarbeiten.

Die Paste ohne Fettin einer Pfanne
kurz anrésten. Nun die Fischstlicke

vorsichtig zu der Paste geben.

Wasser hinzufligen und bei mittlerer

Hitze erwarmen.

Mit Reis servieren.
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Kichererbsen-Curry 5%

Zutaten fiir 4 Portionen:

3 rote Paprika
1 Fenchelknolle

Y Bd. Friihlingszwiebeln

1 Dose Kichererbsen
(4509 Abtropfgewicht)
2 EL Rapsél

% TL grine Currypaste
400 ml Kokosmilch

400 ml Gemusebriihe

Gewiirze:
Meersalz
Saft von % Limette

Frisches Koriandergriin/

Kreuzkiimmel (wahlweise)

dazu:

Reis

Zubereitung:

Paprika und Fenchel in feine Streifen,
die Frihlingszwiebel in Scheiben
schneiden.

Paprika, Fenchel, Zwiebeln und
Kichererbsen in Rapsél anbraten.
Dann die Currypaste unterriihren. Das
Ganze mit Kokosmilch und
Gemiisebriihe abléschen und ca. 10

Minuten kécheln lassen.
Mit Limettensaft und Salz
abschmecken, dann mit Koriander

oder Kiimmel garnieren.

Mit Reis servieren.
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Winterlicher Obstsalat

Zutaten fiir 2 Portionen:

1 mittelgrolRe Fenchelknolle
2 saftige Apfelsinen

2 saure Apfel (z.B. Boskop)
1 Zitrone (Saft)

dazu:

gehobelte Mandeln

Schlagsahne (ungeschlagen)

Zubereitung:

Fenchelknolle waschen, den dicken
Strunk und griine Triebe
herausschneiden. Die Knolle reiben

und mit Zitronensaft betraufeln.

Apfelsinen und Apfel schalen und in
kleine Stlicke schneiden. Dann zu der

Fenchelknolle dazu geben.

Alle Zutaten durchriihren und mit
flissiger Sahne und Mandeln

verfeinern.

14
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Fruchtiger Salat im Melonenkdrbchen Ciw

Zutaten:

3 Canteloupe-Melonen

200 g geraucherte, gekochte

Putenbrust
2 Bananen
2 séuerliche Apfel

(z.B. Cox Orange)
3 Scheiben frische Ananas
200 g blaue Weintrauben
Zitronensaft
2 Becher Vollmilchjoghurt
1 GlasSherry oder Cognac

Gewiirze:
Salz
WeiRer Pfeffer

Dekoration:
100 g geréaucherten Schinken

oder Bilndner Fleisch

Zubereitung:

Die Melonen halbieren, die Kerne mit
einem Léffel entfernen und mit dem
Kugelausstecher aus der Mitte Kugeln
ausstechen. Die Melonen bis auf einen

etwa 1-2 cm Rand aushdéhlen.

Die gekochte Putenbrust wiirfeln,
Bananen schélen, halbieren und in
Scheiben schneiden. Dann mit

Zitronensaft betrdufeln.

Die Apfel schéalen, entkernen, vierteln
und in Scheiben schneiden. Ebenfalls

mit Zitronensaft betrdufeln.

Die Ananas klein schneiden und die

Trauben halbieren.

Den Joghurt mit Zitronensaft, Cognac
oder Sherry, Salz und Pfeffer
abschmecken und unter die Friichte
mit den Putenwirfeln mischen und

Ziehen lassen.

Den Rand der Melonen mit
gerduchertem Schinken belegen und
den Salat einflillen. Das Ganze mit

Melonenkugeln garnieren.
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[ ] f
Zitronencreme

Zutaten fiir 4 Portionen: Zubereitung:

500 g Quark Quark, Zucker, Vanillezucker,

4 EL Zucker Zitronensaft und Zitronenschale

1 Pak.Vanillezucker verriihren.

4 EL Zitronensaft

1 Pak.Schlagsahne Die Sahne schlagen und unter die
40 g Mandelblattchen Masse heben.

abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone Mandelblattchen in einer Pfanne

goldbraun werden lassen.

Die Zitronencreme in Schélchen mit

Mandelblattchen als Dekoration

servieren.

16
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Birnen-Bananencreme «

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 reife, feste Birnen

1 Zitrone (Saft)

80 g Kristallzucker

Yal  Wasser

%1 Weiwein

3 reife Bananen

100 g Puderzucker

1 grofRes Schnapsglas Rum
2 BlattGelatine

3/8 1 Schlagsahne

zum Garnieren:

gerdstete Mandelstifte

Minzeblattchen

Zubereitung:

Die Birnen waschen, schélen und das
Kerngehduse herausschneiden und mit
etwas Zitronensaft betrgufeln.

Den Wein mit %2 | Wasser und Zucker
aufkochen. Die Birnen hineinlegen und
bei Siedehitze ca. 20 Minuten lang gar
ziehen lassen. Nach dem Erkalten
lassen, gut abtropfen. 2/3 der Birnen
klein schneiden. Die Bananen schélen
und mit Zitronensaft, gesiebten

Puderzucker und Rum pirieren.

Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und langsam erwarmen,
kurz abkiihlen lassen und mit 2 EL
Schlagsahne vermischen,
anschlieend % | Sahne dazugeben.
Die purierten Bananen untermischen,
dann die restliche Sahne steif schlagen

und unterheben.

Birnenstlickchen in 4 vorgekiihlte
Gléaser geben und die Bananencreme
dartbergieRen. Die librigen Birnen
facherartig aufschneiden und auf die
Creme legen. Zum Schluss alles mit
Mandelstiften und Minzeblattern

garnieren.
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Friesische Kasetorte -

Zutaten:

125 g Butter

4 Eier

400 g Zucker

1 Pak. Vanillinzucker

1 Zitrone (Saft + abgeriebene
Schale)

1000 g Magerquark

1 Pak. Vanillepuddingpulver

1EL Grie

1 Pak. Backpulver

Rum

zum Garnieren:

Puderzucker

Zubereitung:

Butter, Zucker, Eier und Vanillinzucker
schaumig riihren. Dann Zitronensaft
und abgeriebene Zitronenschale,
etwas Rum und den Quark mit dem

Puddingpulver gut verriihren.

Den Grie® mit dem Backpulver
vermischen und dann alle Zutaten gut
verriihren und in eine runde

Kuchenform geben.
Auf der untersten Schiene bei Ober-
/Unterhitze 170 — 190 Grad etwa 60 —

90 Minuten backen.

Vor dem Servieren mit etwas

Puderzucker bestreuen.

18
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Schwedischer Ananaskuchen }

Zutaten: Zubereitung:

Riihrteig: Eigelb, Zucker. Butter, Milch,

4 Eigelb Backpulver und Mehl gut durchriihren

100 g Zucker und auf ein Blech streichen.

200 g Butter

4 EL Milch Den Zucker mit dem Eiweil steif

2 TL Backpulver schlagen und auf den Riihrteig geben.

130 g Mehl Die gehobelten Mandeln auf dem
Baiser verteilen.

Baiser:

200 g Zucker Das Ganze bei 175 Grad ca. 20

4 Eiweill Minuten backen.

100 g gehobelte Mandeln

Die Sahne steif schlagen und die

Fillung: Ananasstlicke (den Saft gut abgielRen)
400 g Schlagsahne unterheben.
1 Dose Ananasstlicke

Die Teigplatte l1&ngs teilen und auf die
untere Hélfte die Ananas-Sahne
geben, dann die obere Platte wieder

auflegen.

In Stlicke schneiden und etwa 3 -4

Stunden kihlen.

Kalt servieren.
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Zwetschgenkuchen mit Pistazien @E

Zutaten:

1kg Zwetschgen
1 Bech. Schlagsahne (200 g)
2 Bech. Zucker

1 EL  abgeriebene Zitronenschale

3 Eier

3 Bech. Mehl

1 Pk.  Backpulver

3 Pk.  Vanillezucker

20g gehackte Pistazien

Als Messbecher dient der

ausgewaschene Sahnebecher.

Zubereitung:

Zwetschgen waschen, am spitzen
Ende (iber Kreuz einschneiden, einmal

langs durchschneiden und entkernen.

Sahne in eine Schiissel geben und den

Becher auswaschen.

Zucker und die Zitronenschale zur
Sahne geben und mit dem Handriihrer
ca. 2 Minuten aufschlagen.

Die Eier unterriihren, Mehl und
Backpulver dariliber sieben und alles

zu einem glatten Teich verrihren.

Ein Backblech fetten, mit Mehl
bestduben und den Teig darauf
gleichméRig verteilen. Die Zwetschgen

gleichméRig in den Teig stecken.
Den Kuchen bei 180 Grad Ober- und
Unterhitze etwa 30 - 40 Minuten auf

der 2.ten Schiene von unten backen.

Nach dem Abklihlen mit Vanillezucker

und Pistazien bestreuen.

20
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Kekstorte ‘3

Zutaten: Zubereitung:

250 g Palmin Eine Backform (Kastenform) mit
250 g Zucker Pergamentpapier auslegen.

2 Eier

3-4EL schwarzer Kakao Eier und Zucker schaumig schlagen,

1 Pak. Butterkekse dann den Kakao unterriihren.
Palmin in einem Topf flissig machen
und langsam unter die Masse aus

Eiern, Zucker und Kakao rihren.

Flissige Masse und zerbréselte Kekse
in die Backform geben und einige
Stunden Kalt stellen. Die Kekse kénnen
auch nach Belieben geschichtet

werden.
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Apfelkuchen mit Marzipan @

Zutaten:

Rihrteig:

100 g weiche Butter

80 g Zucker

1 Pak.Vanillin-Zucker
Salz

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

150 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

2 TL Backpulver, gestrichen

4 EL Schlagsahne

Belag:

6 mittelgroRe Apfel
(800 g — z.B. Gravensteiner oder
Boskop)

1%EL Zucker

% TL gemahlener Zimt

dazu:

Sahne

Zubereitung:

Die Butter geschmeidig riihren.

Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, eine Prise Salz und
zerbréckeltes Marzipan dazugeben
und alles zu einer gebundenen Masse
verriihren. Die Eier nach und nach

unterriihren.

Mehl, Speisestérke und Backpulver
mischen und sieben, dann
abwechselnd portionsweise mit der

Sahne auf mittlerer Stufe unterriihren.

Dann den Teig in eine Springform
fullen.

Die Apfel schélen, halbieren,
entkernen und die Rundungen jeder
Halfte mit einer spitzen Gabel
einritzen. Zucker und Zimt mischen
und die Apfel darin walzen und in den

Teig driicken.

Bei 180 — 200 Grad Ober-/Unterhitze
im vorgeheizten Backofen ca. 45
Minuten backen (HeiRluft 160 — 180
Grad ohne vorheizen).

Nach Belieben mit Sahne verzieren.
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\

Orangenkuchen &2

Zutaten:

150 g Mehl

100 g Speisestarke
125 g Zucker

250 g Butter/ Margarine
4-5 Eier

Y Pak.Backpulver

1 Pak.Vanillezucker

1 Pak.Orangenaroma

1 Tasse Orangensaft

Zuckerguss:

Puderzucker

Zitronensaft

Zubereitung:

Mehl, Speisestérke, Zucker, Butter,
Eier, Backpulver, Vanillezucker und
Orangenaroma gut verquirlen und in

eine Springform fiillen.

Den Teil bei 175 Grad ca. 40 Minuten

Umluft backen.

Den Kuchen umgedreht auf eine
Tortenplatte legen und die Springform

I6sen.

Den Orangensaft auf dem
Kuchenboden verteilen und ber Nacht

durchziehen lassen.

Dann den Kuchen wieder umdrehen,
aus Puderzucken und Zitronensaft
einen Guss riihren und diesen aufdem

Kuchen verteilen.
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Karottenkuchen @

Zutaten:

1%  Tassen Ol

Tasse Zucker

Eier

Tassen geraspelte Karotten
Tassen Mehl

Tasse gemahlene Niisse

N I RN

Tasse Kokosraspeln

1 Tasse Ananasstlickchen
2 TL Vanillezucker

2 TL Natron

2TL Zimt

Belag

1 Pak. Puderzucker

Y2 Tasse zerlassene Butter

1 Pak. Philadelphia Frischkése Natur

Zubereitung:

Nacheinander alle Zutaten fiir den
Belag gut verriihren und auf ein Blech

streichen.

Bei 160 Grad etwas 60 Minuten

backen.

Den Belag aus Puderzucker, Butter
und Philadelphia gut verriihren und auf

den abgekiihlten Teig verteilen.
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Exotischer Erdbeerkuchen \m

Zutaten:

250 g Mehl

250 g Zucker
250 g Margarine
5 Eiwei®

“%Pak. Backpulver
Milch
1 Bech. Sahne

nach Geschmack:
1 Tasse Kokosraspeln
1 Tasse Zucker

Y2 Tasse gehackte Mandeln

Belag:

3 Pak. Schlagsahne

3 Pak.Vanillezucker

3 Pak. Sahnesteif

200 g Raffaello

ca. 5009 Erbeeren (Pfirsiche)

Guss:

3 Pak.Roten Tortenguss/

Maracujasaft mit Puddingpulver

i

s g
=

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Margarine, Backpulver
und etwas Milch vermengen, dann das
geschlagene Eiweil® unterheben und
den Teig auf einem tiefen Blech
verteilen. Kokosraspeln mit Zucker und
Mandeln vermengen und auf den Teig

streuen.

Bei ca. 180 Grad etwa 25 Minuten

backen.

Dann einen Becher Schlagsahne
(flissig) tiber den Teig kippen und tber

Nacht einziehen lassen.

Sahne, Vanillezucker und Sahnesteif
steif schlagen und die zerdriickten
Raffaellos unter die Sahne heben. Die
Masse auf dem Kuchenboden
verteilen. Die Frilichte waschen, klein

schneiden und auf der Sahne verteilen.

Tortenguss nach Anleitung fertigen
und Uber die Erdbeeren geben.
Alternativ bei Pfirsichen klaren
Tortenguss oder Maracujasaft
vermischt mit Puddingpulver

verwenden.
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Swimming-Pool-Torte

=

Zutaten: '

Teig:

300 g Weizenmehl

3 TL Backpulver, gestrichen
200 g Zucker

1 Pak. Vanillin-Zucker

4 Eier

150 ml Speisedl

150 ml Ananassaft aus der Dose

Fillung:

6 Blatt WeiRe Gelatine

250 g Ananasjoghurt

75 ml Ananassaft aus der Dose

75 ml Wodka

759 Zucker

300 ml Schlagsahne
Ananasstlicke aus der Dose
(Abtropfgewicht 340 g)

zum Garnieren:

9 Blatt WeiRe Gelatine
75 ml Wodka

125 ml Blue Curacao
300 ml Wasser

759 Zucker

200 ml Schlagsahne

1 Pak.Vanillin-Zucker

Zubereitung:

Ananasstilicke in einem Sieb abtropfen
lassen, den Saft aufbewahren und die

Ananas in kleinere Stlicke zerteilen.

Mehl und Backpulver sieben und mit
Zucker, Vanillin-Zucker, Eiern, Ol und
150 ml Ananassaft verriihren.

Den Teig in einen Backrahmen (rund
oder eckig) flllen und glatt streichen.
Bei Ober-/Unterhitze ca. 200 Grad
etwa 20 Minuten backen.

Den Boden erkalten lassen und
waagerecht durchschneiden. Den
Backrahmen wieder um den Boden

stellen.

Gelatine nach Packungsanleitung
einweichen Joghurt mit 75 ml
Ananassaft, Wodka und Zucker
vermischen. Gelatine ausdriicken,
auflésen und mit etwas von der
Joghurtmasse verriihren, dann unter
die restliche Masse filigen. Sobald die
Masse anfangt dicklich zu werden,
Sahne steif schlagen und unterheben,
dann auch die Ananasstlicke

unterheben.
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Die Masse auf den oberen Boden
darauf legen und leicht andriicken. Das

Ganze etwa 3 Stunden kalt stellen.

Gelatine einweichen und Wodka mit
Curacao, Wasser und Zucker
vermischen. Gelatine ausdrlicken,
auflésen und die Flissigkeit nach und
nach unter Riihren hinzufligen. Die
Flissigkeit in ein flaches Gefal fiillen,
kalt stellen und fest werden lassen,

dann in kleine Wirfel schneiden.

Backrahmen Iésen und fiir die

Dekoration Sahne mit Vanillin-Zucker

steif schlagen. Mit der Hélfte der
Sahne Tortenoberflaiche und —rand
dlnn bestreichen, mit der anderen
Halft mit Hilfe eines Spritzbeutels einen
Rand auf die Torte spritzen. Die Wiirfel
aus Blue Curacao und Wodka auf der

Torte verteilen.
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