








Gemusesuppen






»Als Sohn der Steiermark schatze ich das Kirbiskerndl aus meiner Heimat.
Davon gebe ich zum Schluss gern ein paar Tropfen auf cremige Gemusesuppen.
Das macht sie zu wahren Delikatessen.«



Gemisesuppen






Mousse au chocolat

Zartbitter-Mousse mit Chili und Kirschen

Fur 6 Portionen: 200 g Zartbitterschokolade (mindestens
70 % Kakaoanteil) | 1 kleine rote Chilischote | 200 ml Milch
150 ml Schlagsahne | 4 Eier (GréRe M)| Salz | 100 g Zucker
400 g entsteinte Kirschen (Glas) | 100 ml Kirschsirup
Puderzucker zum Bestauben

1 Die Schokolade klein hacken und in einer Schiissel Uber
einem heiRen Wasserbad schmelzen. Chilischote halbieren,
entkernen, waschen, in Stiicke schneiden und mit der Milch
aufkochen. Vom Herd nehmen und 15 Minuten ziehen lassen.
Die Sahne steif schlagen. Die Eier trennen. Eiweif3e mit 1 Prise
Salz steif schlagen, dabei langsam den Zucker einrieseln
lassen.

2 Die Chili-Milch durch ein Sieb zu den Eigelben gieRen und
Uber einem heilRen Wasserbad dick-cremig aufschlagen.

Die Schokolade unterrithren, dann nacheinander Sahne und
Eischnee behutsam unterheben. Mousse in eine Schiissel
flllen und zugedeckt etwa 4 Stunden kihlen.

3 Inzwischen die Kirschen abtropfen lassen. Zwei Drittel
davon mit Kirschsirup im Mixer fein pirieren und durch ein
Sieb streichen. Sauce mit restlichen Kirschen auf Tellern vertei-
len. Mit einem in heilRes Wasser getauchten Loffel Nocken aus
der Mousse abstechen und darauf anrichten. Mit Puderzucker
bestauben.

Mousse von weiler Schokolade
mit Passionsfrucht

Fir 6 Portionen: 200 g weiRe Schokolade | 4 Passions-
friichte | 100 ml Passionsfruchtsaft | 150 g Sahne | 4 Eier
(GréRe M)| 1 Prise Salz |50 g Zucker | 4 Blatt Gelatine

500 g Himbeeren | 100 ml Himbeersirup | Puderzucker zum
bestauben

1 Die Schokolade hacken und in einer Schiissel Gber einem
heiRen Wasserbad schmelzen. Die Passionsfriichte halbieren,
Mark herauskratzen und mit Passionsfruchtsaft in einem klei-
nen Topf aufkochen, vom Herd nehmen und 15 Minuten ziehen
lassen. Die Sahne steif schlagen. Die Eier trennen. Eiweil3e mit
einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen, dabei langsam
den Zucker einrieseln lassen. Gelatine 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen.

2 Passionsfruchtsaft durch ein Sieb zu den Eigelben giel3en
und Uber einem heiRen Wasserbad zu dickfliissig-cremiger
Konsistenz aufschlagen. Gelatine ausdriicken und darin auf-
|6sen. Schokolade unterrithren, dann nacheinander die Sahne
und den Eischnee unterheben. Die Mousse in eine Schissel
umfillen und zugedeckt etwa 4 Stunden kuhlen.

3 Inzwischen die Beeren waschen, zwei Drittel davon mit
Himbeersirup in einem Mixer fein purieren und durch ein Sieb
streichen. Die Sauce mit den restlichen Beeren auf Teller ver-
teilen. Mit einem in heif3es Wasser getauchten Loffel Nocken
aus der Mousse stechen und darauf anrichten. Mit Puder-
zucker bestauben.

Mousse von weiler Schokolade
mit Mangosauce

Fir 6 Portionen: 200 g weiRe Schokolade |4 Stangel
Zitronengras | 200 ml Milch | 150 ml Sahne | 4 Eier
(GréRe M)| Salz | 50 g Zucker | 4 Blatt weiRe Gelatine

2 reife Mangos | 100 ml P aumenwein | Puderzucker zum
Bestauben

1 Die Schokolade klein hacken und in einer Schiissel tber
einem heiRen Wasserbad schmelzen. Das Zitronengras in
kleine Stiicke schneiden, etwas zerdriicken und mit der Milch
aufkochen. Vom Herd nehmen und 15 Minuten ziehen lassen.
Die Sahne steif schlagen. Die Eier trennen. Eiwei3e mit 1 Prise
Salz steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Gelati-
ne 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

2 Die Milch durch ein Sieb zu den Eigelben gielRen und tber
einem heiRen Wasserbad dick-cremig aufschlagen. Gelatine
ausdricken und darin auflésen. Die Schokolade unterrthren,
dann nacheinander Sahne und Eischnee behutsam unterhe-
ben. Die Mousse in eine Schiissel fullen und zugedeckt etwa

4 Stunden kuhlen.

3 Inzwischen die Mangos schélen, Fruchtfleisch am Stein
schneiden und wirfeln. Zwei Drittel davon mit Pflaumenwein
im Mixer fein purieren und durch ein Sieb streichen. Die Sauce
mit den restlichen Mangowdrfeln auf Teller verteilen. Mit einem
in heilRes Wasser getauchten Loffel Nocken aus der Mousse
abstechen und darauf anrichten. Mit Puderzucker bestauben.

Mousse von Vollmilch-Schokolade
mit Heidelbeersauce

Fir 6 Portionen: 200 g Volimilchschokolade |1 EL I8sliches
Mokkapulver | 200 ml Milch | 150 ml Schlagsahne | 4 Eier
(GréRe M)| Salz | 75 g Zucker | 3 Blatt weiRe Gelatine

500 g Heidelbeeren | 100 ml Cassis (Schwarzer Johannis-
beerlikor) | Puderzucker zum Bestduben

1 Die Schokolade klein hacken und in einer Schissel tber
einem heiRen Wasserbad schmelzen. Mokkapulver mit der
Milch aufkochen, vom Herd nehmen, 15 Minuten ziehen las-
sen. Die Sahne steif schlagen. Die Eier trennen. EiweilRe mit

1 Prise Salz steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen.
Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

2 Die Mokka-Milch zu den Eigelben gieRen und Uber einem
heiRen Wasserbad dick-cremig aufschlagen. Die Gelatine aus-
driicken und darin auflésen. Die Schokolade unterriihren, dann
nacheinander Sahne und Eischnee behutsam unterheben.
Mousse in eine Schissel fullen und zugedeckt etwa 4 Stunden
kihlen.

3 Inzwischen die Beeren waschen. Zwei Drittel mit Cassis

in einem Mixer fein plrieren und durch ein Sieb streichen.
Sauce mit den restlichen Beeren auf Teller verteilen. Mit einem
in heilRes Wasser getauchten Loffel Nocken aus der Mousse
abstechen und darauf anrichten. Mit Puderzucker bestauben.












GOLDENE ZEITEN FUR GENIESSER!

In diesem grol3en Buch probtieren Sie von
der langjahrigen Berufserfahrung und der Passion des
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