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_Einleitung

Leckeres Geback und vieles mehr

Wenn der Duft von frischem Geback durchs Haus zieht, dann
kommt Freude auf. Immer der Nase nach fuhrt die Spur in die
Klche. Ob Knuspriges aus dem Backofen, stiBe Versuchungen aus
dem Kihlschrank oder Herzhaftes direkt vom Herd — in der Kiiche
werden Traume wahr. Auch Kiichenmeister Bernd Rosenkranz fihlt
sich hier zu Hause.

Sein Wissen gibt der Koch aus Leidenschaft  Jupiter Kiichenmaschinen. Diesmal spielt
gerne weiter. Zum Beispiel in Kochkursen. der Universalwolf mit Reibe- und Spritzge-
Oder in dieser kleinen Broschure. Die Re- back-Vorsatz die Hauptrolle.

zepte stammen aus seiner Hand und sollen

fur neue kostliche Begegnungen sorgen.

Zum Einsatz kommen die hochwertigen
und praxiserprobten Kuichenhelfer von




_Gebick * * _Gebick

Spritzgebick - Spritzgebick » klassisch «

mit Kakao und Schokolade mit Lebkuchengewiirz

Vorsatz drehen. Ringe oder
»S« formen. Mark einer halben Vanilleschote
150 g Kuvertiire zartbitter Backzeit 10-15 Min. bei 200°C.

ker Backzeit 1015 Min. bei 200°C.
Mandeln mit dem Jupiter-Universalwolf Zartbitter-Kuverttre im Wasserbad bei ca.
Haselntsse mit dem Jupiter-Universalwolf Zartbitter-Kuvertlre im Wasserbad bei ca. mit Reibe-Vorsatz reiben. Weiche Butter 35°C auflésen. Das Spritzgeback zur Halfte
mit Reibe-Vorsatz reiben. Weiche Butter 35°C auflésen. Das Spritzgeback zur Halfte mit Zucker und Eiern schaumig schlagen. darin eintauchen, Schokolade mit geriebe-
mit Zucker und Eiern schaumig schlagen. darin eintauchen, Schokolade mit Puder- Geriebene Mandeln, Lebkuchengewirz, nen Mandeln bestreuen und auf der Back-
Geriebene Haselnusse, Kakaopulver, zucker bestreuen und auf der Backunter- Vanillemark, Zitronenabrieb und Mehl unterlage trocknen lassen.
Vanillemark, Zitronenabrieb und Mehl lage trocknen lassen. zugeben und zu einem Knetteig verar-

Rezept fiir 50-70 Gebackstiicke

Rezept fiir 50-70 Gebackstiicke

»Kreativ-Spielraum®

Probieren Sie mit den 4 verschie-
denen Offnungen der Gebéck-
Schiene verschiedenste Formen
aus: Buchstaben, Kringel, Herzen,
Stabchen. Der Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt.




_Rund um die Nuss

Leckere GeNiisse

Nisse sind Traumstoff. Sie schmecken gut, lassen sich
leicht verarbeiten und sind dank vieler nutzlicher Ingredien-
zen ein kerngesunder, vollwertiger Genuss. In einem Fall

ist jedoch Vorsicht geboten. Denn: Nisse gehdren zu den
schnell verderblichen Genussen. Daher greift man am
besten zu frischer Ware.

Die aus Zentralasien stammenden
Pistazien wachsen als , Trauben”
auf bis zu 15 Meter hohen Baumen.
RegelmaBiger Genuss von Pistazien
senkt den Cholesterinspiegel.

Mandeln gehoren zu den Rosengewachsen.
Sie enthalten mehr Calcium, Magnesium und
Kalium als , echte” Nusse und werden wegen
ihres zarten Geschmacks, der durch Rosten
hervor gehoben werden kann, gerne auch fur
Desserts verwendet.

,Ein Traum in Weif$“

Um beste Qualitat und Geschmack

zu genieBen, sollte Geback mit

weiBer Schokolade leicht gekuhlt
sein und in wenigen Tagen ver-
zehrt werden.

Die Haselnuss ist reines Nerven-
futter, denn der hohe Gehalt an
Lecithin und Calium sorgt fur gute
Konzentration. Der Schitteltest:
Wenn die Haselnuss in der Schale
klappert, ist sie wahrscheinlich nicht
mehr frisch.

Der Walnussbaum soll schon die
Garten des Konigs Salomon geziert
haben. Wegen ihres besonderen
Aromas und den vielen mehrfach
ungesattigten Fettsauren ist die
Walnuss hoch geschétzt. Der regel-
maBige Genuss soll Bluthochdruck-
Patienten helfen, die Werte besser
in den Griff zu bekommen.

_Gebick

Himbeerspritzgeback
mit weiller Schoko-
lade & Pistazien

250 g weiche Butter
200 g Zucker

2 Eier

150 g gerostete Pistazien

r*’._' R
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2 EL Himbeermarmelade
500 g Mehl (Typ 405)
Abrieb einer halben Orange

Mark einer halben Vanilleschote
150 g Kuvertiire weif3

Pistazien mit dem Jupiter-Universalwolf mit
Reibe-Vorsatz reiben. Weiche Butter mit
Zucker und Eiern schaumig schlagen. 125 g
der geriebenen Pistazien, Himbeermarme-
lade, Vanillemark, Orangenabrieb und
Mehl zugeben und zu einem Knetteig
verarbeiten. Ca. 1 Stunde abgedeckt kihl
stellen. Backblech mit Backpapier belegen.
Die Masse durch den Jupiter-Universalwolf
mit Spritzgeback-Vorsatz drehen. Ringe
oder »S« formen.

Backzeit 10—15 Min. bei 200°C.

WeiBe Kuvertlre im Wasserbad bei ca. 30°C
auflosen. Das Spritzgeback zur Halfte
darin eintauchen, auf die Backunterlage
legen und mit den restlichen geriebenen
Pistazien bestreuen und kuhl stellen.

Rezept fiir 50-70 Gebackstiicke



_Desserc

Joghurtcreme mit

Gewiirz-Zwetschgen & Mandelkrokant

Fir die Gewiirz-Zwetschgen:

250 g grobe Zwetschgenmarmelade
1/4 Tonkabohne

20 g Mandeln geschalt

Fiir die Joghurtcreme:

5 Blatt Gelantine

180 g Quark (20%)

120 g Puderzucker

10 ml Zitronensaft

500 g Joghurt

250 g geschlagene Sahne
1 Bund frische Minze

Fir das Mandelkrokant:
20 g Mandeln

100 g Zucker

2 Backpapiere 30x30cm

Gewdlrz-Zwetschgen:

Mandeln rosten (siehe Tipp Seite 10). Die
Tonkabohne und die gerésteten Mandeln
getrennt mit dem Jupiter-Universalwolf

mit Reibe-Vorsatz reiben. Geriebene Tonka-
bohne in die Zwetschgenmarmelade geben.
Die Masse aufkochen und danach ziehen
lassen. Geriebene Mandeln zugeben.

Joghurtcreme:

Gelatineblatter in kaltem Wasser ein-
weichen. Eingeweichte Gelantine in den
Gewdrz-Zwetschgen auflésen. Quark,
Puderzucker, Zitronensaft und Joghurt
glatt rGhren und den Gewirz-Zwetschgen
(Zimmertemperatur) unterrihren.

Die geschlagene Sahne unterheben und
die Masse in kleine Glasschalen fullen.

2 Stunden kalt stellen.

Mandelkrokant:

Mandeln mit dem Jupiter-Universalwolf
mit Reibe-Vorsatz reiben. Zucker mit 3 EL
Wasser vermischen und im Topf bei mitt-
lerer Hitze langsam zu einer goldgelben
Masse karamellisieren. Geriebene Mandeln
zugeben und umruhren. Die Masse auf
ein Backpapier geben. Backpapier dariiber-
legen und mit einem Nudelholz diinn aus-
rollen. Backpapier abziehen und kurz
erkalten lassen, nun kann das Krokant
beliebig zerbrochen werden.

Die restlichen Gewdtrz-Zwetschgen auf die
Glaser verteilen, mit frischer Minze und

Mandelkrokant garnieren.

Rezept fiir 10 Personen

~Etwas AufSerge-

wohnliches®

Die aus der Karibik stammende Ton-

kabohne hat ein stBliches, Vanille-
ahnliches Aroma. Wie z.B. Waldmeister
enthalt sie Cumarin, das bei einer
Uberdosis Ubelkeit verursachen kann.
Aber keine Angst, unser Rezept ist
ungefahrlich!!!

Tonkabohnen erhalten Sie auch in der
Apotheke.



_Pralinen . * _Gebick ;‘

Quitten-Pistazien- Mondscheingebick
Pralinen x

* - *

drtcken und die Eier hineingeben. Butter Rezept fiir
bge- in Flockchen dazu geben, den Teig kurz
errihren und Uber verkneten. 2 Stunden in den Kuhlschrank
ellen, so dass man gut Kugeln stellen. Teig ausrollen und kleine Monde
araus formen kann. Diese dann in Kakao- ausstechen. Diese auf ein vorbereitetes
pulver walzen. Backblech geben. Ca. 10 Min. bei 180°C
backen.
Rezept fiir ca. 20 Pralinen Nach dem Erkalten konnen Sie die Monde
mit Nuss-Nougat-Creme bestreichen und

,RostNuss*

Nusse und Mandeln kénnen
ganz einfach auf Backpapier im
Backofen bei 160°C fur 10 — 12
Minuten gerdstet werden.




_Tatar

Tatar von der gerducherten Bachforelle
mit Limonen-Ol & Meerrettich-Kartoffeln

Tatar:

200 g geraucherte Bachforelle
2 El Limonen-0l

1/2 Bund Schnittlauch
Frischer Pfeffer

Meerrettich-Kartoffeln:

400 g Kartoffeln (vorw. festkochend)
30 g Meerrettich

Olivendl

Meersalz

Pfeffer

Zum Anrichten:
Dill
Paprika

Tatar:

Schnittlauch fein schneiden. Bach-
forelle durch den Jupiter-Universalwolf
(Lochscheibe GroBe 4,5) drehen und

mit Limonen-Ol, Schnittlauch und Pfeffer
abschmecken.

Meerrettich-Kartoffeln:

Kartoffeln kochen und schélen. Meerrettich
schalen und mit dem Jupiter-Universalwolf
mit Reibe-Vorsatz reiben. Lauwarme Kar-
toffeln durch den Jupiter-Universalwolf
(Lochscheibe GroBe 8) drehen. Geriebenen
Meerrettich unter die Kartoffeln heben

und mit Olivendl, Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

Meerrettich-Kartoffeln in einen Gebackring
geben, Tatar darauf aufbauen und auf
einem Teller in der Mitte platzieren. Ge-
backring entfernen und mit frischem Dill
und Paprika garnieren.

Ein raffiniertes und einfaches Gericht, das
sehr schnell zubereitet ist!

Rezept fiir 4 Personen




_Risotto

Parmesan-Risotto

mit Thymian-Kirschtomaten

Parmesan-Risotto:
350 g Risotto-Reis
40 g Butter

1 El Zwiebelwiirfel
0,1 L WeiBwein

1 L Gemiuisebriihe
60 g Parmesan
Rosmarin
Meersalz

frischer Pfeffer

Thymian-Kirschtomaten:

12 Kirschtomaten
2 El Olivendl
Thymian
Meersalz
Cayennepfeffer

Parmesan-Risotto:

Zwiebelwdrfel in Butter diinsten, Reis
zugeben und mitdunsten bis dieser hell
und glasig aussieht. Mit WeiBwein ab-
|6schen und die Halfte der Briihe dazu-
gieBen. Rosmarin zugeben.

Den Risotto 20 Min. leicht kécheln und
gelegentlich Brihe nachgieBen und umrih-
ren. Parmesan mit dem Jupiter-Universal-
wolf mit Reibe-Vorsatz reiben. Geriebenen
Parmesan zugeben und mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken.

Thymian-Kirschtomaten:

Kirschtomaten halbieren und in Olivendl
anbraten, mit Meersalz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Thymian zugeben.

Anrichten:

Parmesan-Risotto in kleine Schalen geben,
Thymian-Kirschtomaten dazu geben und
mit gehobeltem Parmesan bestreuen.

Dazu ein kross gebratener Fisch oder ein
leckeres Roastbeef!

Rezept fiir 4 Personen

X

,Bitte mit Sahne“

Risotto sollte immer leicht und luftig
sein. Einfach nach dem Abschmecken
1 EL geschlagene Sahne unterheben.
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