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Mein Dank


geht an meine liebe Frau, die so


manche Stunde mit mir ertragen hat, wenn es


nicht ganz so lief, wie ich es mir


vorstellte. Die mich immer wieder ermunterte


weiter zu machen. Mein Dank geht


auch an Jens Bräuning, der mir verschiedene


Bilder zur Verfügung stellte.




Die Rezepte in diesem Buch


sind alle erprobt und aus der Praxis, nichts wurde dem Zufall


überlassen. Die Produkte entstanden zum Großteil


während der aktiven Zeit des Herausgebers als Chefpatissier


in den Hotels Dorint Royal Golf-Resort & Spa, Hotel Sofitel


Steigenberger Golf-Resort & Spa.





Vorwort


Liebe Kolleginnen, liebe Kollegen, liebe Freunde,


als Konditormeister und langjähriger Chefpatissier habe ich mir


während meiner aktiven Laufbahn immer wieder


Gedanken gemacht, was tun und wohin mit den tollen Rezepten,


mit denen wir täglich gearbeitet haben.


Ich habe mich entschlossen, eine Vielzahl davon in diesem


Buch zu veröffentlichen, um dem einen oder anderen Interessierten


damit eine Hilfe an die Hand zu geben. Es soll hier


keine Anregung für spektakuläre Desserts gezeigt werden,


sondern lediglich in der Praxis bewährtes. Bitte beachten Sie,


die Mengen – für das jeweilige Endergebnis – unterscheiden sich.


Bei größerem oder kleinerem Bedarf bitte umrechnen.


Höchstes Augenmerk sollten wir auf qualitativ hochwertige


Zutaten legen, denn das Bewusstsein unserer Gäste und Kunden für


Qualität ist in den zurückliegenden Jahren gewachsen.


Ich wünsche viel Spaß beim Ausprobieren und Produzieren


und über das, was man heute ein Feedback nennt,


würde ich mich freuen. Meine Emailadresse finden Sie im


Impressum auf Seite →.


Ihr Hubert Mangasser





Einfache Desserts


schnell und problemlos


zubereitet





Einfache Desserts






Crema Catalan


Für 8 Formen





	1 l

	Milch





	200 g

	Zucker





	8

	Eigelbe





	75 g

	Maizena/Mondamin





	2

	Zimtstangen







Schale einer unbehandelten Zitrone
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Milch mit Zitrone und Zimt aufkochen. Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Maizena verrühren. Wenn die Milch kocht, Zitronenschalen und Zimtstangen entfernen und das Eier-Stärke-Gemisch einrühren. Kurz aufwallen lassen und in die Formen füllen. Nach dem Erkalten die Crema mit Zucker karamellisieren.



Rote Grütze





	1 l

	Rotwein mit





	300 g

	Zucker und





	2

	Vanilleschoten aufkochen





	100 g

	Maisstärke mit





	¼ l

	Wasser anrühren und damit den Rotwein abbinden







2,5 kg Waldfrüchte oder sonstige Beeren unterheben. Mit Vanillesauce und/oder Vanille-Eis servieren.



Kirschkompott





	0,250 l

	Spritziger Rotwein





	1,5 Glas

	Portwein (Schnapsglasgröße)





	100 g

	Zucker, Saft einer halben Zitrone und einer halben Orange





	1 Glas

	Kirschwasser (Schnapsglasgröße)





	¼

	Zimtstange





	¼

	Vanilleschote





	ca. 10 g

	Stärkepulver





	3–4 EL

	Wasser und 400–500 g entsteinte Kirschen







Wein, Zucker, Saft, Gewürze und Kirschen aufkochen und 1–2 Minuten reduzieren. Stärke mit Wasser anrühren und die kochende Sauce leicht sämig abbinden. Die noch heiße Sauce über die entkernten Kirschen gießen. Mit Plastikfolie abdecken und abkühlen lassen.



Blanc Manger





	1 l

	Milch





	400 g

	Mandeln gerieben





	1

	Vanillestange





	1

	Prise Salz





	10

	Blatt Gelatine





	500 g

	geschlagene Sahne







Die Milch mit den Mandeln und den Gewürzen aufkochen und passieren. Die Gelatine einweichen, ausdrücken und zugeben. Die Masse etwas erkalten lassen und 500 g geschlagene Sahne unterheben.
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