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SPANISCHE
KINDERGARTENSUPPE

Im Spanienurlaub haben wir Jakob aus Berlin kennengelernt. Jakob war damals 5 Jahre alt, meine

beiden Madchen 4 und 6, also eine perfekte Mischung. Die drei verbrachten viel Zeit miteinander.

Gleich am zweiten Tag wollten Marie und Anna, dass Jakob zum Mittagessen bleibt. Nun wusste

ich von seiner Mutter, dass er im Kindergarten zwar alles probiert, zu Hause aber nur ausgewahlte

RUVY Gerichte isst. Ich hatte eine Gemiisesuppe geplant und somit eine echte Bewahrungsprobe vor mir.
»

STt T ok bl ) . ) )
ALY 1 \ ‘. . Ich musste mir also etwas einfallen lassen, um ihm das Mittagessen schmackhaft zu machen.

RN

Das Ende vom Lied war ein leerer Topf und ein satter und zufriedener Jakob. Zu essen gab es nam-
lich eine ,original“ Spanische Kindergartensuppe mit Mandeln und Ei, die die Kinder in den spani-
schen Kindergérten mittags essen. Meine Frau fragte mich spater, woher ich das mit der Spanischen
Kindergartensuppe wiisste und von wem ich das Rezept hatte. Es geht also nichts (ber eine gute
Geschichte, auch bei Erwachsenen.

Zutaten

4 Moéhren

% Stange Lauch

2 Knoblauchzehen

1 Ei

4 El Olivendl

150 g gemahlene Mandeln
200 g tiefgekiihlte Erbsen
200 g griine Bohnen

4 TL Gemusebrihpulver
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Mohren schalen und in kurze, diinne Stifte schneiden. Den Lauch
waschen und in Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen
und fein hacken. Das Ei in einem Topf mit Wasser 10 Minuten hart
kochen.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Lauch und Knoblauch darin 3 Minu-
ten diinsten. Die Mandeln dariiber streuen, einrithren und die Pfanne
von der Herdplatte nehmen. 2 EL Ol in einem groRen Topf erhitzen.
Die Erbsen, M6hren und Bohnen dazugeben und 10 Minuten bei mitt-
lerer Hitze dinsten. Dabei ab und zu umriihren. 1,2 | Wasser fir die
Brithe zum Kochen bringen.

Das hartgekochte Ei aus dem Topf nehmen, pellen und in kleine
Stiicke schneiden. Den Lauch und das Ei unter das Gemduse in dem
Suppentopf mischen. Das Gemiise mit dem heiRen Wasser abloschen,
das Briihpulver einrithren und alles kurz aufkochen lassen. Dann

die Suppe vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

L SPANISCHE KINDERGARTENSUPPE
H




SUPPEN

BUCHSTABENSUPPE MIT
GEMUSE UND EI

Eigentlich wird in einem Kindergarten gespielt und in der Schule gelernt. Bei uns im Kindergarten
wollen alle lernen. Spatestens mit 4 Jahren will jedes Kind in die ,Vorschule“. Und da gibt es dann
Ubungen mit Zahlen und Buchstaben. Die Folge dieser Friiherziehung war, dass Marie mir im Alter
von 5 Jahren den Namen unserer Waschmaschine vorlesen konnte.

Insofern kénnte man diese Suppe auch Vorschulsuppe nennen.

Zutaten Zubereitung

3 Mohren Die Mohren schalen und klein schneiden. Die Zwiebeln putzen,

4 Frithlingszwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Das 0l in einer Pfanne erhitzen

4 EL Sonnenblumendl und die Mohren und Zwiebeln darin unter Riihren 4 Minuten an-

3 EL Gemiisebriihpulver diinsten. Wahrenddessen 2 | Wasser in einem gro®en Topf erhitzen.
125 g Buchstabennudeln

200 g tiefgekiihlte Erbsen Wenn das Wasser kocht, das Briihpulver einriihren und die Hitze

4 Eier reduzieren. Das gedlnstete Gemiise in den Suppentopf geben und
Salz und Pfeffer 5 Minuten kécheln lassen. Dann die Nudeln und Erbsen hinzugeben
Muskat und weitere 2 Minuten mitkdcheln lassen.

Inzwischen die Eier mit einem Schneebesen verquirlen und in
die Suppe rithren. Die Suppe weitere 5 Minuten schwach kécheln
lassen und dabei ab und zu umriihren. SchlieRlich den Topf

von der Herdplatte nehmen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

BUCHSTABENSUPPE MIT 4EMUSE UND EI
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GURKENSUPPE

Als ich eines Morgens mit einem grof®en Suppentopf in den Kindergarten kam und ich die Frage der
Kinder nach dem Inhalt mit Gurkensuppe beantwortete, hatte ich gleich wieder einpacken kénnen.
Die Kleinen lieRen sich auch nicht durch zwei anwesende Vater umstimmen, die vorgaben, dass
Gurkensuppe ihre Lieblingssuppe sei (ohne dass sie sie jemals probiert hatten).

Die Suppe ist sehr gut angekommen. Ehrlich gesagt, habe ich auch nichts anderes erwartet, da
mein Freund Peter diese Gurkensuppe regelmafig in dem Kindergarten seines Sohnes auftischt.
Als Beilage eignen sich Wiener Wiirstchen und Baguettescheiben.

Zutaten

8 Salatgurken

300 g mehlig kochende
Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 EL Butter

1 Schuss Pflanzendl

3 EL Gemiisebrithpulver
200 g Schlagsahne

4 EL Pinienkerne
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Zubereitung

Gurken und Kartoffeln schalen und grob wiirfeln. Die Zwiebel hauten
und fein hacken. In einem groBen Topf Butter und Ol erhitzen und
die Zwiebel darin 2 Minuten glasieren. Die Kartoffelstiicke dazugeben
und 2 Minuten unter standigem Riihren anbraten.

Gurkenstiicke und Brithpulver dazugeben und 45 Minuten bei mittle-
rer Temperatur zugedeckt kdcheln lassen, anfangs gut umriihren. Das
Ende der Kochzeit ist erreicht, wenn das Wasser, das aus den Gurken
austritt, die Hohe der Gurken erreicht hat und die Kartoffeln gar sind.

Den Topfinhalt pirieren und durch ein Sieb streichen. Die Sahne
dazugeben und unter Rithren kurz aufkochen. Vor dem Servieren
die Suppe mit Pinienkernen bestreuen.

GURKENSVPPE







KARTOFFELN, REIS & CO.

PAPRIKARISoT To MIT PARMESAN

46

PAPRIKARISOTTO MIT
PARMESAN

Ich habe zahlreiche Versuche mit unterschiedlichen Gemiisesorten durchgefiihrt und mich fiir
Paprika als Risottobeilage entschieden. In unserem Kindergarten sind nur gelbe Schoten zu-
gelassen, da die andersfarbigen nicht allen Kindern schmecken.

Bei diesem Risotto verwende ich gelbe und rote Paprikaschoten. Zum einen ist der Geschmacks-
unterschied nach dem Diinsten und Kochen nicht mehr allzu gro® und zum anderen sieht es

bunt schéner aus.

Zutaten

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 gelbe Paprikaschote
1 rote Paprikaschote
2 EL Butter

250 g Risottoreis

2 TL edelsiifRes
Paprikapulver

1 EL Gemdiisebriihpulver
100 ml Milch

(3,5% Fettgehalt)

100 g Parmesan

Salz und Pfeffer

Zubereitung

600 ml Wasser fiir die Briihe in einem Topf erhitzen. Zwiebeln
schélen und fein wiirfeln. Knoblauchzehe abziehen und beiseite
legen. Paprikaschoten von den Kernen befreien, waschen und
kleinschneiden.

In einem grofRen Topf 1 EL Butter bei mittlerer Hitze schmelzen und
darin den Reis, die Zwiebel- und Paprikastiicke 4 Minuten diinsten.
Das Paprikapulver hineinstreuen und die Knoblauchzehe dariiber
auspressen. RegelmaRig umriihren.

Das Briihpulver in das kochende Wasser rithren und den Topf vom
Herd nehmen. Die Milch hinzuriihren. 1 groRe Schépfkelle Brithe
zum Reis geben und kdcheln lassen. Dabei standig umriihren. Wenn
der Reis die Flissigkeit aufgenommen hat, 1 weitere Schopfkelle
Briithe hineingiefRen.

Den Vorgang solange wiederholen, bis keine Briihe mehr da ist und
das Risotto cremig und bissfest ist. Kurz vor Ende den Parmesan
reiben und mit 1 EL Butter unter das Paprikarisotto riihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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KARTOFFELN, REIS & CO.

ARGENTINISCHE EMPANADAS

Teig

4 Platten frischer Blatterteig

(1,1 kg)
4 Eier
2 EL Mehl

Fleischfiallung
1 Frithlingszwiebel
100 g Rinderhackfleisch
2 Mdhren

150 g Schnittkdse
8 schwarze Oliven
1 TL edelsiiRes
Paprikapulver

1 TL Zimt

1 TL Oregano

Salz und Pfeffer

Mais-Kase-Fuallung
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Konserve Mais (300 g)
2 hartgekochte Eier

100 g Reibekase

100 g Krduterfrischkase
1 TL Oregano

Salz und Pfeffer
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Empanadas habe ich in Argentinien kennengelernt. Sie eignen sich
sowohl als Mahlzeit zwischendurch als auch als Hauptgericht mit
einem griinen Blattsalat oder einem Tomatensalat. Das Grundrezept
hat mir Beatriz Manfredi in Buenos Aires anvertraut, in deren Familie
ich einige Monate gelebt habe. Da es in Deutschland den typischen
runden Empanadateig kaum zu kaufen gibt, verwende ich Blatterteig.
Das Rezept reicht fiir 16 Empanadas.

Wenn ich Empanadas mache, eilen meine Téchter mit Schiirze be-
kleidet in die Kiiche. Sie lieben es, mit den Handen die K&sefiillung
zu kneten, die Teigtaschen zu formen und mit Eigelb einzupinseln.

Um Empanadas mit verschiedenen Fiillungen zu unterscheiden, die
Rander mit Mustern versehen, zum Beispiel Zopfmuster (mit Fingern
verdrehen), Strichmuster (mit Gabel eindriicken), Bogenmuster

(mit Loffel eindriicken) und Stanzmuster (mit Messer einstanzen).

Zubereitung

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Arbeitsflache mit Mehl
bestreuen, die Teigplatten drauflegen und je in 8 gleich grofRe Stiicke
schneiden. Die Eier trennen.

Zutaten fir die Flllung waschen, schalen und fein schneiden. Feste

Zutaten wie Zwiebeln, Knoblauch, M6hren und Hackfleisch in Butter-
schmalz 3-5 Minuten anbraten, dabei 1 EL Mehl untermengen. Alles
gut vermischen und abschmecken.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Jeweils 2-3 EL Fiillung auf eine
Teigscheibe legen, Teigrander mit Eiweifs bestreichen, eine weitere
Scheibe darauf legen und fest andriicken. SchlieRlich die Empanadas
mit Eigelb bepinseln und auf das Backblech legen. Im Ofen auf
mittlerer Schiene 15 Minuten goldbraun backen.
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GEFLUGEL UND FISCH

HAHNCHENKEULEN MIT
OFENGEMUSE

Kinder lieben Hahnchen. Und fiir dieses Gericht liebt meine Frau mich. Denn sie muss nichts anderes
tun, als den Ofen anzustellen - Pause - ein Blech reinzuschieben - Pause - einmal wenden - Pause -
Brot rein - Pause - alles raus und essen.

Und wer schnippelt das Gemiise, mariniert die Hihnchenkeulen und spiilt ab?

Zutaten

8 Hahnchenkeulen (1,2 kg)
750 g festkochende
Kartoffeln

750 g Mdhren

750 g Pastinaken

2 Knoblauchzehen
2 EL Salz

2 EL Rosmarin

6 EL Olivenol

1 TL Pfeffer

2 EL edelsiiRes
Paprikapulver

% Ciabatta
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Zubereitung

Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie auslegen.
Die Hahnchenkeulen unter kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichen-
papier trocken tupfen. Kartoffeln, Méhren und Pastinaken mit Schale
in Spalten schneiden und auf das Backblech legen. Den Knoblauch
schilen und fein hacken, mit 1 EL Salz, dem Rosmarin und 3 EL 0l
vermischen und dber das Gemiise traufeln.

Aus 1 EL Salz, Pfeffer, Paprikapulver und 1 EL Ol eine Marinade
rithren. Die Hahnchenkeulen damit einreiben und auch auf das Blech
legen. Wenn der Ofen heif ist, das Blech auf die mittlere Stufe
schieben. Nach 20 Minuten die Keulen und das Gemiise wenden und
weitere 15 Minuten backen.

Wahrenddessen das Ciabatta in mittelgrofRe Stiicke schneiden.

Die Hitze im Ofen auf 175°C reduzieren. Das Ciabatta mit dem Ofen-
gemiise durchmischen, mit 2 EL Ol betraufeln, die Keulen obendrauf
legen und alles 10 Minuten fertig backen.

HAHNCHENKEVLENIMIT oFENGEMISE
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PASTA MIT HAHNCHENFILETS
UND MOHREN-MAIS-SALAT

Lecker, lecker, lecker! Zartes Fleisch, schmackhafte Nudeln, cremige Sauce und knackiger Salat!
Und Pilze - Hilfe! Natiirlich werden Sie erst einmal von lhrem Kind erklart bekommen, dass Pilze

nicht schmecken, sie die schon probiert haben und iberhaupt. Probieren Sie dieses Gericht zu Hause

aus und erzdhlen Sie mir, welche persénlichen Erfahrungen sie - und vor allem Ihre Kinder - mit den
Pilzen gemacht haben (kinderteller@olivia-verlag.de).

Zutaten
Butter

600 g Hahnchenbrustfilet

300 g Champignons
1 Knoblauchzehe

1 Scheibe Weifdbrot
vom Vortag

150 g Parmesan

1 Handvoll frisches
Basilikum

2 EL Olivendl

1 EL Akazienhonig
400 g Penne

Salz und Pfeffer

2 TL Hihnerbriihpulver
150 g Schlagsahne
600 g Mdhren

2 sduerliche Apfel
7% Orange

% Zitrone

140 g Joghurt

(1,5 % Fettgehalt)
80 g saure Sahne

2 TL mittelscharfer Senf
2 TL Zucker

2 EL Rapsol

200 g Mais aus der
Konserve

82

Zubereitung

ofen auf 200°C vorheizen. Salzwasser fiir Nudeln aufsetzen. Eine
Auflaufform mit Butter einfetten. Fleisch waschen, Sehnen entfernen.
Champignons putzen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen

und fein hacken. Brot zerbréseln und Parmesan reiben. Basilikum
waschen, die Blatter abziehen und hacken.

Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen. Das Fleisch hinein geben,
mit Honig lbergieflen und 6 Minuten unter Wenden anbraten. Briih-
pulver in das Kochwasser rithren und Hitze reduzieren. Nudeln nach
Packungsanweisung kochen, abseihen und mit 1 EL Butter verrithren.

Knoblauch und Pilze in die Pfanne geben und 3 Minuten mitbraten.
Hahnchenstiicke obenauf legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 400 ml
Wasser im Wasserkocher erhitzen, in die Pfanne giefen, das Briih-
pulver einrithren und bei mittlerer Hitze 6 Minuten kécheln lassen.
Fleisch herausnehmen und in Streifen schneiden. Sahne in Pilzsauce
rithren, noch einmal aufkochen lassen und Herd ausschalten.

Hahnchen, Nudeln, Brot und Basilikum in die Auflaufform fiillen und
mit den Handen mischen. Mit Pilzsauce begiefen und Kase be-
streuen. Im Ofen auf mittlerer Schiene 15 Minuten (berbacken.

Die M&hren und Apfel schilen, entkernen und im Kiichenmixer fein
hacken. Orange und Zitrone auspressen und mit Joghurt, saurer
Sahne, Senf, Zucker und Rapsél verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Méhren und Apfel mit dem Mais und dem Dressing
verriihren.

Wahrend meiner Elternzeit haben wir einen Monat in Andalusien auf einer Finca verbracht. Eines
Morgens kam meine Tochter Anna mit einem Korb frisch gepfliickter Orangen aus dem Garten und
wollte sie alle essen. Es gab Orangensaft, Orangensalat und Orangenhuhn und dazu einen andalu-

sischen Mohrensalat.

Das Schéne an diesem Gericht ist, dass es Kindern genauso gut schmeckt wie Eltern. Fiir dieses
Familienfestessen lohnt sich dann auch der etwas héhere Aufwand in der Kiiche.

500 g Méhren

2 unbehandelte Orangen
8 EL Olivendl

4 Hahnchenbrustfilets
(@150 8)

1 TL Hithnerbrithpulver
Salz und Pfeffer

250 g Basmati-Reis

1 Knoblauchzehe

1 EL Weillweinessig

% TL edelstiRes
Paprikapulver

1 TL Oregano

% TL Kreuzkiimmel

Mohren schalen und kleinschneiden. Orangen heifs abwaschen und
mit einem Sparschaler schélen. 1 Orange auspressen, bei 1 weiteren
das Fruchtfleisch herausholen. 2 Tépfe mit Salzwasser und 1 Pfanne
mit 4 EL Ol erhitzen.

Die Hahnchenbriiste kalt abwaschen, mit Kiichenpapier trocknen und
die Sehnen entfernen. In der heien Pfanne von beiden Seiten je
3 Minuten anbraten.

Ohne die Hitze zu reduzieren, die Pfanne von der Herdplatte nehmen,
die Hahnchenbriiste herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
das Bratfett abgiefRen. Pfanne auf die heifRe Herdplatte zuriickstellen,
225 ml Wasser einfiillen und den Bratsatz damit auskochen. Orangen

(Schale, Saft und Fleisch) und Brithpulver dazugeben und bei mittle-

rer Hitze 6 Minuten einkochen lassen.

Wenn das Wasser in den 2 Tépfen kocht, darin die Mdhren garen
(10 Minuten) und den Reis kochen (nach Packungsanweisung). Fiir
den Salat Knoblauch schilen, fein hacken und mit 4 EL 0l, Essig,
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Oregano und Kreuzkiimmel in einer
Schiissel verriihren. Die Mohren abseihen, in der Marinade wenden
und zugedeckt ziehen lassen.

Die Orangenschalen aus der Pfanne herausnehmen, die Hahnchen-

briiste in die Pfanne zuriicklegen und 10 Minuten bei schwacher
Hitze zugedeckt ziehen lassen.
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HIMMEL-UND-ERDE-PUDDING

Vorsicht! Dieser Nachtisch schmeckt extrem lecker! Sicher, das sagt jeder von seinen Gerichten. Die
kleinen Testesser im Kindergarten sind auf jeden Fall immer wieder begeistert. Sarah (3) kommen-
tiere das mit ,,Super lecker! Schokoladig wie die ganze Welt!“. Gesunde Zutaten sind auch noch drin.
AufRerdem ist der Pudding fruchtig, cremig, sii®, knusprig ... halt irgendetwas zwischen Himmel

(Apfel) und Erde (Brot).

Zutaten

2 siuerliche Apfel

190 g Zucker

1 Zimtstange

100 ml klarer Apfelsaft

1 Vanilleschote

1,2 | Milch (3,5% Fettgehalt)
4 Eier

115 g Speisestarke

150 ml Schlagsahne

1 Prise Salz

150 g Bitter-Kuvertire

1 EL Butter

2 Scheiben Pumpernickel
5 TL Puderzucker
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Zubereitung

Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. 40 g Zucker in einem Topf
karamellisieren, Apfelwiirfel und Zimtstange zugeben und mit dem
Apfelsaft abléschen. Die Zutaten 15 Minuten bei mittlerer Hitze zu
grobem Kompott kochen. Topf vom Herd nehmen, Zimtstange wieder
entfernen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

Vanilleschote einritzen und mit 800 ml Milch zum Kochen bringen.
Je 2 Eier in je 2 getrennten Tassen trennen. 100 g Zucker, 100 g
Speisestarke, 200 ml Milch und 2 Eigelb verriihren, unter die heiRe
Milch rithren und noch einmal aufkochen lassen. Topf vom Herd
nehmen. 2 EiweifS steif schlagen, unter den Pudding heben.

2 Eigelb und 35 g Zucker schaumig schlagen. Mit Sahne, der rest-
lichen Milch (200 ml) und Salz verriihren und aufkochen lassen.
1 Tasse Puddingcreme abschépfen und mit 1 gehduften EL Starke
anriihren. Kuvertiire hacken. Wenn die Puddingcreme kocht, die
angeriihrte Starke und die Kuvertiire unterriihren. 2 Eiweifs mit

1 EL Zucker schaumig schlagen und unter den warmen Pudding
ziehen.

Eine Pfanne mit der Butter erhitzen. Brot in grobe Stiicke zerbréseln
und in der Pfanne anbraten. Die Brotkrumen mit Puderzucker be-
stauben und karamellisieren. 4 Glaser nebeneinanderstellen und
mit dem Apfelkompott, dem Vanillepudding, dem Schokopudding
und dem Brotkaramell schichtweise tibereinander auffillen.




NACHTISCH
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APFELPFANNKVCHEN

APFELPFANNKUCHEN

Diese Pfannkuchen sind herrlich leicht - einfach perfekt fluffig. Ich mag sie am liebsten mit Apfel-
scheiben. Das riihrt aus meiner Kindheit. Meine Mutter backte regelmaRig Pfannkuchen fiir uns
drei Séhne: erst einen mit Speck, dann einen mit Apfel. Ich serviere meinen Kindern gleich die
Apfelpfannkuchen. Der Teig reicht fiir zehn ordentliche Stiicke.

In unserem Kindergarten sind Kinder mit Eltern, die aus den USA und Neuseeland kommen.
Fiir Euch gibt’s das Rezept fiir die ultimativen Apple Pancakes: Anstelle der Milch Buttermilch in
gleicher Menge verwenden und die fertigen Pfannkuchen mit Ahornsirup (ibergiefen. That’s great!

Zutaten

500 g Mehl

1% EL Backpulver

1% TL Salz

100 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker
8 Eier

600 ml Milch

(1,5% Fettgehalt)

200 ml Sprudelwasser
100 g Butter

4 séuerliche Apfel

100 g Butterschmalz
4 EL brauner Zucker

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Salz, Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel
mischen. Eier, Milch, das Sprudelwasser und die Butter in einer
grofRen Schiissel miteinander verquirlen und mit dem Mehl zu einer
glatten Teigmasse verrithren. Den Teig mindestens 15 Minuten ruhen
lassen, damit das Mehl quellen kann. Apfel schélen, entkernen

und in Scheiben schneiden.

Portionsweise 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne auf mittlerer Stufe
zum Schmelzen bringen. Den Pfannkuchenteig mit einer Schopfkelle
hineingiefen und kurz danach die Apfelscheiben drauflegen. Die
Pfannkuchen von jeder Seite 2J Minuten backen. Zum Wenden einen
flachen Teller benutzen. Nach dem Wenden die Pfannkuchen mit

je 1 TL braunem Zucker bestreuen.
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KALTER HUND

Der Kalte Hund ist ein richtiger Kinderkuchen. Ich kenne nur zwei Erwachsene, die ihn wirklich
mogen: meinen Nachbarn Christoph und mich. Unser Problem ist, dass es den Kalten Hund
nicht gabe, wenn wir ihn nicht machen wiirden! Unsere Frauen wiirden niemals freiwillig diesen
groRartigen Keks-Schoko-Kuchen machen.

Also habe ich ihn letztens wieder einmal zubereitet und Christoph einen Teller mit fiinf Stiicken
fiir ihn, seine Frau und die drei Kinder vor die Haustiir gestellt. Per E-Mail kam wenige Stunden
spater die Antwort: ,Yesss! Der Kalte Hund war gut :-) hatte drei Stiicke.”

Ubrigens, Christoph, wir sind in guter Gesellschaft! Prinz William lieR sich zu seiner Hochzeit mit
Kate ebenfalls einen Schokoladen-Keks-Kuchen backen. Im Gegensatz zu unserem Kuchenrezept
werden die Zutaten des COLD DOGS vom Buckingham Palace allerdings geheim gehalten.

Zutaten Zubereitung

400 g Zartbitter-Kuvertire Die Kuvertiire grob hacken und in eine Porzellan- oder Glasschale
175 ml Schlagsahne fiilllen. Diese im Wasserbad zum Schmelzen bringen. Die Sahne in
115 g weiche Butter einem Topf aufkochen. Dann die geschmolzene Schokolade mit
360 g Butterkekse der Sahne verrithren und abkiihlen lassen.

Eine Kastenform mit Alufolie auslegen. Die Butter in einer Riihr-
schiissel verquirlen und unter die Schokoladencreme riihren.

Die Backform abwechselnd mit der Schokoladencreme und den
Keksen schichten und den Kuchen 4 Stunden im Kiihlschrank fest
werden lassen.
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SCHOKOLADENKUCHEN

Meine Mutter feierte ihren 65. Geburtstag im Restaurant Hotel zur Post
in Odenthal, das mit einem Michelinstern ausgezeichnet ist. Entsprechend
grof® war meine Vorfreude auf das geplante 4-Gange-Menii. Unsere Tochter
freuten sich ebenfalls schon sehr auf den Abend - allerdings mehr auf das
Wiedersehen mit ihren Cousinen Isabelle und Caroline, als aufs Essen.

Damit ihre Enkel vor lauter Spielen das Essen nicht vergessen, hatte meine Mutter vorausschauend
die sicheren Klassiker der Kinderkiiche ,,Nudeln mit Tomatensauce” und ,,Eis mit Sahne“ vorbestellt.
Wahrend die Nudeln brav aufgegessen wurden, war ich beim Nachtisch erstaunt: Die Kinder lief3en
das Eis in den Schalen schmelzen und verputzten den Schokoladenkuchen, der fiir die Erwachsenen
bestimmt war. Uns Eltern blieben am Ende nur die dazu servierten Kumquats in Rumsahne, die

Il

allerdings auch grofartig schmeckten. B
-
Wenn ich nun Lust auf Schokoladenkuchen habe, mach ich ihn mir einfach selbst.
v
Zutaten Zubereitung i R
8 Eier Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Eier und den Zucker mit einem I, M .\‘,w
300 g Zucker Schneebesen aufschlagen. Die Kuvertiire mit der Butter in einem M A o
500 g Zartbitter-Kuvertiire groRen Topf bei mittlerer Hitze vorsichtig zum Schmelzen bringen. >
300 g Butter Dabei standig umriihren (die Schokomasse brennt leicht an').
70 ml Orangensaft Wenn die Kuvertiire fliissig ist, den Topf vom Herd nehmen.
45 g Mehl
1 Vanilleschote Orangensaft, die Eimasse und das Mehl nacheinander in den Topf
1 Prise Salz geben und mit einem Kochloffel einriihren. Das Vanillemark aus
Puderzucker der Schote kratzen und hinzugeben, salzen und alles noch einmal
umrihren.
Eine Springform mit Backpapier auslegen und den Teig einfiillen. ‘

Den Kuchen 25 Minuten auf der mittleren Schiene im Ofen backen.
Dann herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen
und mit Puderzucker bestauben.
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