MARQUARDT.
KUCHEN

Brot traditionell

Zubereitung: Kombi-Dampfgarer

Zutaten:

300 g Weizenvollkornmehl
100 g Dinkelvollkornmehi
100 g Buchweizenmehl
80 g Kérner

2 EL Obstessig

1 Wiurfel Hefe (42 g)

2 TL Salz

500 mi warmes Wasser

Im Dampfgarbackofen bei 50 °C (mit 100% Dampf) ca. 20 min gehen lassen, dann
bei 180 °C (mit 30% Dampf und 70% HeiRluft) 60 min backen.

Zubereitung:
e Zutaten vermischen und gut durchkneten.

o Im Dampfgarer bei 50°C (mit 100% Dampf) ca. 20 min. gehen lassen, dann
bei 180°C (mit 30% Dampf und HeiBluft) 60 min. backen.



Fiir 4 Portionen
GroiBe Glasform mit Deckel

Sauce:

250 g Himbeeren

125 g Brombeeren

125 g rote oder schwarze
Johannisbeeren

1 Bio-Limette

200 ml Johannisbeersaft
100 g Zucker

2-3 EL Speisestarke

2-3 EL Wasser

AuBerdem:
einige Blatichen Zitronenmelisse

Pro Portion
203 keal, 4T gKH, TgF, 2gE, 3,4BE

Fruchtsauce

1. Die Beeren waschen, sjubern und die
Johannisbeeren von den Rispen zupfen. Die
Bio-Limette hei abwaschen, trocknen, die Schale
abreiben und den Saft auspressen. Die Beeren in eine
Glasform geben. Mit Johannisbeersaft, Limettensaft,
Limettenschale und Zucker vermischen.

So stelien Sie ein:

Glasform mit Deckel auf dem Rost, Héhe 2
Mikrowelle 600 Watt

Garzeit: 8-12 Minuten

Tipp:

Nach Belieben kdnnen Sie die Sauce vor dem Servieren
durch ein Sieb streichen.

Mit tiefgekiihlten Beeren braucht die Sauce

ca. 5 Minuten langer.

2. Die Speisestérke mit Wasser verquirlen und unter die
Beeren riihren. Die Sauce in der geschlossenen
Glasform wie angegeben aufkochen. Zwischendurch
umrihren.

3. Vor dem Servieren mit einigen Blattchen
Zitronenmelisse garnieren.
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Fir 4 Portionen
GroBe Glasform mit Deckel

Sahnecreme:

350 mi Sehne

150 ml Milch

100 g Espresscbohnen

1 Messerspitze abgeriebene
Zitronenschale von einer Bio-Zitrone
1 Vanilleschote

75 g Zucker

5 Blatt Gelatine oder 1 Pickchen
Gelatinepulver

Pro Portion
402 keal, 30gKH, 29gF, 6 gE, 2,5BE

Wei3e Panna Cotta
vom Espresso

1. Sahne und Milch mit den ungemahlenen
Espressobohnen mischen und 12 Stunden im
Klihlschrank ziehen lassen.

2. Die Sahnemischung durch ein Sieb in eine Glasform
gieBen. Die abgeriebene Zitronenschale zugeben. Die
Vanilleschote ldngs aufschlitzen und das Mark
herausschaben. Zusammen mit dem Zucker zur Sahne
geben, den Deckel auflegen und wie angegeben
erhitzen.

So stellen Sie ein:

Glasform mit Deckel auf dem Rost, Hohe 2
Mikrowelle 900 Watt

Garzeit: 5-6 Minuten

3. Die Blattgelatine 5 Minuten in kaltem Wasser
einweichen und abtropfen lassen. In der noch fast
heiBen Sahnemischung auflésen.

4. Die Glasform mit der Mischung ins kalte Wasserbad
stellen. Wenn die Panna Cotta abgekiihlt, aber noch
flissig ist, in 4 Dessertglaser fiillen und fiir 1 Stunde
kalt stellen.
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Flr 4 Portionen
MittelgroBe Glasform mit Deckel

Polenta:

600 mi Gemiisebrithe

Zucker

100 g Instant-Pofentz

100 g Mascarpone

2 TL Trixffelsi

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Pro Portion

205 keal, 8gKH, 18 gF,3gE,0,78E

Polenta mit Mascarpone
und Truffel6l

1. Die Gemisebriihe mit einer kraftigen Prise Zucker in 3. Mascarpone und Triiffelsl unter die Polenta riihren
eine Glasform geben, den Deckel auflegen und wie und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
angegeben zum Kochen bringen. Polenta sollte cremig sein. Bei Bedarf noch etwas

2. Die Polenta unterriihren, gut glatt rithren, die Wasser zugeben und glatt rhren.

Glasform mit dem Deckel schlieBen und wie
angegeben erhitzen.

So stelfen Sie ein:

Glasform mit Deckel auf dem Rost, Hohe 2
Mikrowelle 900 Watt

Gemisebrihe: 10 Minuten

Polenta: 10-12 Minuten
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; ,)g‘ Zutaten fiir den Teig rasch verknetm und wm
Zutaten fiir dte Fﬁnung msschen. Abschmeckn L

Tesg in der GroBe der gra&en Porzenanfoﬂn odev

~ Tarteform ausrollen. Form fetten und mit dem Tesg
auskleiden. Uberstehenden Teig abschneiden
 Masse einfillen und wie angegeben backen..

~ (Die Fiillung ist noch etwas wetch wud beim Ab-
~ kuhlen fest) o

Tarte etwas auskﬂhfen lassen und in Stﬁcke sdmem

- Tomaten in Scheiben schneiden und mit Basilikum-

 blittchen, Zitrone, Honig, Salz und Pieffer ab-

; Pecorfm schmecken 2usammen servieren.
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