students cooking

Zitronensorbet mit Basilikum, Erd-
beeren und Balsamico

fertiges Zitronensorbet (gibt’s in guter
Qualitat sowohl als Bioprodukt, als
auch als Eigenmarke in unseren Su-
permarkten)

1 Biischel Basilikum

1 Becher Erdbeeren

ein paar Loffel Balsamico
Zucker

Das Basilikum klein schneiden und
in das Zitronensorbet einriihren, das
Ganze wieder in die Tiefkiihltruhe
packen. Dann den Balsamicoessig mit
ein bisschen Zucker solange aufko-
chen bis die Fliissigkeit eindickt (ich
denke da an diese hiibsche, leicht si-
rupése Fliissigkeit, die Fernsehkéche
so gern um ihr Essen drapieren). Al-
lerdings aufpassen, wenn man zulan-
ge kocht, kriegt das alles eine kleister-
artige Konsistenz. Die Erdbeeren in
mundgerechte Stiicke schneiden und
diese mit der Essigreduktion (wer
hitte gedacht, dass das so einfach ist?)
vermischen und gemeinsam mit dem
Basilikum-Zitronensorbet servieren.

Erdbeertiramisu

1 groler Becher Mascarpone

4 Eier

1 Packung Biskotten
Orangensaft

2 EL Brauner Zucker

750g Erdbeeren (je nach Schiissel 1kg)
Zucker nach Geschmack
Staubzucker

Vanillezucker

Orangentfilets von 2 Orangen
Pistazien, gehackselt

je nachdem ob Kinder da sind: Coin-
treau

1 Prise Salz
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Ich weiB ja nicht, wie lange ihr schon diese Kolumne lest, aber vielleicht ist euch ja
schon aufgefallen, dass mich um diese Jahreszeit ein Griingemiise- und Frischobsttick
befallt. Dieses Jahr konnt ihr in Form von Erdbeerrezepten an meinen Anwandlungen

teilhaben.

Text: Edith Renockel

Braunen Zucker karamellisieren und
mit ein paar Schuss Orangensaft
ordentlich abloschen und so lang
kochen, bis der Karamell gelost ist.
Abkiihlen lassen (dann sozusagen
fakultativ Cointreau dazu). Wahrend-
dessen 500 g Erdbeeren in Scheiberl
schneiden. Den Rest von den Erd-
beeren mit ein paar Loffel Staubzu-
cker und Vanillezucker durch den
(Stab)Mixer jagen. Eier trennen, vom
Eiklar schon steifen Schnee mit der
Prise Salz schlagen. Die Dotter mit
einem Loffel Zucker seeeehr schau-
mig rithren (das funktioniert gut mit
1-2 EL lauwarmem Wasser — dauert
aber eine gefiihlte Ewigkeit, also nicht
aufgeben), Mascarpone unterheben,
Schnee portionsweise unterheben,
nach Bedarf nachzuckern.

Dann in eine Tiramisuform schichten
und zwar wie folgt:

* Biskotten in O-Saft getunkt

* Mascarpone

* Erdbeergatsch

* Erdbeeren

* Biskotten

*

- Mit Mascarponecreme aufhdren, mit

Erdbeeren dekorieren.

Zusitzliche Verzierungen mit Oran-
genfilets und Pistazien sind sehr
hiibsch. Ein paar Stunden kalt stellen.

Marzipanwaffeln mit Erdbeeren

200g Marzipanrohmasse
100g Obers (1)

1 EL Amaretto

4 Frische Eier

75g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz

150 m1 Ol

75 g Mehl

Staubzucker nach Belieben
Erdbeeren

Obers (2)

Zucker + Vanillezucker nach Ge-
schmack

Fiir die Waffeln das Marzipan in eine
Schiissel geben und mit Hilfe eines
Mixers essloffelweise das Obers (1)
einarbeiten. Dann den Amaretto zu-
geben. Nach und nach die Eier un-
territhren. Zucker, Vanillezucker und
Salz und mit dem Ol kurz unterriih-
ren. Das Mehl sieben und unter die
Masse geben. Das Waffeleisen aufhei-
zen, eventuell einfetten und anschlie-
Bend goldgelbe Waffeln backen. Die
Waffeln einfach mit Erdbeeren und
geschlagenem Obers (mit Zucker und
Vanillezucker nach Geschmack) ser-
vieren.

Fiir etwa 9 Waffeln
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