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VANILLEEIS MIT HIMBEER-
BLUTORANGEN-SWIRL IM TACO SHELL
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Far 2 Portionen: 1vanileschote, 200 miMilch, 300 g Sahne, 6 Eigelbe (GréRe M),
1Prise Salz, 100 g Zartbitterschokolade, 2 Taco Shells, 1 EL Pistazien (gehackt),
100 g + 2 EL Schwartau Hlmbeere & Blutorange, 6 Himbeeren, 2 Stiele Minze

Utonsxllen Brett, Messer, Topf Herd, Schiisseln, Eismasching,
Aufl QUffOfﬂ'l (25 cm'x 15 cm), Elsportlonlerer

Luberettung:
1 Vamlleschote der Lange nach halbieren und das Mark mit einem Messer heraus-
kratzen AnschlieBend Vanillemark; Vanilleschote, Milch und Sahne in einem Topf

einmal aufkochen lassen. Topf zur Seite ziehen.

2 Eigelbe mit Salz tiber einem heiRen Wasserbad cremig aufschlagen. Nach und nach
unter Rithren die Vanille-Milchmischung zugeben und solange Rihren bis die Masse
andickt. Schissel vom Topf nehmen und auskihlen lassen.

3 Inder Zwischenzeit Schokaolade grob Hqckén und Ut_)er einem Wasserbad schmel-
zen. Taco Shells mit den Randern durch die Schokolude ziehen und mit Pistazien be-

streuen. Taco-Shells zur Seite legen und die Schokolade fest werden lassen.

4 Kalte Vanillemasse in eine Eismaschine gieBen und ca. 45 Minuten gefrieren lassen.
Vanilleeis abwechselnd mit 100 g Konfitire in einer Auﬂaufform schlchten und ca. 30

Minuten in das Gefrierfach stellen.

5 Inzwischen Himbeeren verlesen. Minze waschen, tmckén schitteln und die Bldtter
abzupfen. Taco Shells mit restlicher Konfitlire ausstreichen, mit Eiskugeln“b‘é?ﬁllen, mit

Himbeeren belegen und mit Minze garnieren.

l'lp p: Lur Blutorangenzeit kann das Eis mlt frlsshen Blutorangenﬂlets
dekoriert servieren.

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tipps & Tricks
: i i fooppooit

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr
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BEEF BURGER MiT
KiRSCH-PFLAUMEN-ZWIEBELCONFIT
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Fiar 2 Portionen: Fir die Burger-Brétchen: 10 d Hefe, frisch, 25 ml Milch, lauwarm
(3,5 % Fett), 1 Ei (GroRe M), 300 g Mehl (Type 405); 1EL Schwartau Kirsche & Pflaume,

50 ml:Rote-Bete-Saft, % TL Salz, 2 TL Sesam Fiir das Confit: 250 g rote Zwiebeln,

1 EL Somnenblumendl, 100 ml dunkler Balsamicoessig, 2 EL Schwartau Kirsche &
Pflaume; 2 Stiele Thymian Fiir die Pattys und den Belag: 400 g Rinderhackfleisch,

Salz & Pféffer, 80 g Brie, 2 Bldtter Lollo Bionda, 4 EL Mayonnaise

UIENS[UEN Schissel, Handrihrgerat (Knethaken), Messer,
Brett, Herd, Topf, Grill, Backpapier, Backblech, Backofen, Pinsel

Luberettung:
1 Fir die Brétchen Hefe in der Milch auflésen. Ei trennen, EiweiB beiseitestellen: Milch
mit Eigelb, Mehl, Schwartau Kirsche & Pﬂoume, Rote-Bete-Saft und Salz zu einem

glatten Teig verkneten und an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

2 Inder Zwischenzeit Zwiebeln schdlen und in dinne Ringe schneiden. ot érhitzen
und Zwiebeln darin ca. 5 Minuten andinsten. Mit Essig aufgieBen und ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Thymian waschen, Bltittchenvvvyon den Stielen ziehen und mit Schwartau

Kirsche & Pflaume unter die Zwiebeln rihren.

3 Teig durchkneten, zu 2 Brotchen formen und abgedeckt ca. 30 weitere Minuten
gehen lassen. Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 ?C/Uhluft: 175 °C), Teiglinge

mit EiweiR bestreichen, mit Sesam bestreuen und ifn Ofénrco. 20 Minuten backen.

4 Grill vorheizen. Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wurzen zu 2 Pattys formen und von
beiden Seiten 3-5 Minuten grillen. Brie zerzupfen und auf die Pattys legen B?otchen
aufschneiden und auf dem Grill résten. Salat waschen und trocken schiitteln. Untere
Brotchenhdlften mit Mayonnaise bestrelchen und m‘t Salat, Patty und Zwiebelconfit

belegen. Beef Burger mit oberer Brotchenhulfte ubschheGen

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tipps & Tricks
: i i fooppooit

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr
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GEGRILLTER ROMERSALAT
MiT ZIEGENKASE UND
KiRSCH-PFLAUMEN-DRESSING
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Far 2 Portionen: rar den Salat: 1 Bio-Zitrone, 40 g Haselnisse, *

2 quy-,ﬁomunusolute, 2 EL Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer, 200 g Ziegenkdaserolle,
2EL Scﬁwurtau Kirsch & Pflaume Fiir das Dressing: 80 ml Gemdusebriihe,
1EL Scthi‘tqu Kirsch & Pflaume; 1 TL Dijon Senf;, 1 EL Rotweinessig,
50 mt Sonnenblumendl, Salz

UTENS[”EN Sparschdler, Messer, Brett, Herd, Grillpfanne,
Backofen mit Grillfunktion, Backblech, Backpapier, Schiissel, Schneebesen

Lubereltung:

1 Firden Salat Zitrone heiB‘waschen,‘trocken tupfen, Schale dinn runterschdlen und

in feine Streifen schneiden. HaselnUsse grob hacken.

2  Salat waschen, trocken schitteln und der Ldnge nach vierteln. Olin einer
Grillpfanne erhitzen und Salat darin ca. 2 Minuten anbraten. Zitronenschale und

Haselniisse zugeben, kurz anrésten. Mit Salz. und Pfeffer wiirzen.

3 Backofengrill vorheizen (240°C). Ziegenkdserolle in 4 Scheiben schneiden, auf
einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech legen und mit Schwartau Kirsch &
Pflaume bestreichen. Ziegenkdse im oberen Drittel des Backoféns 2-3 Minuten

gratinieren.

4  Fir das Dressing Briihe mit Schwartau Kirsch & Pflnume Senf und Essig
verriihren. Ol langsam unterriihren und das Dressing mit Salz abschmecken. %olat mit

karamellisiertem Ziegenkdse und Klrsch»Pﬂaumen—Dressmg anrichten.”

Tipp: An warmen Sommerabenden emfach den Grlll anhetzen und den
Romanasalat aber der hetBen Glut grillen. b

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tipps & Tricks
: i i fooppooit







GiN BASIL SMASH MIT
PFIRSICH MARAGUJA EISWIRFELN
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Far 2 Portionen: Fir die Eiswirfet: 100 g Sc artau Pfirsich & Maracuja,
100 ml Wasser Fiir den Drink: % Bund BClSlllkUH‘l 4 cl Zuckersirup, 12 cl Gin,
4cl thronensaft

UTENS".]EN Herd, Topf, Schneebesen ZOer Eiswurfelform, Gefrierfach, Shaker,
Muddler, 2 Gldser (a 250 ml), Barsieb

Zuberettung:

m F(jr die Eiswirfel Wasser in einemn Topf erwdrmen und Schwartau Pfirsich &
Maracuja unterrihren. AnschlieBend in eine Eiswirfelform gieRen und Gber Nacht ins\
Gefrierfach stellen.

#2° Fur den Gin Basil Smash Basilikum waschen, trocken schiitteln uﬁd Blatter von
den Stielen zupfen. Ein paar Bldatter fir die Garnitur beiseitelegen. Basilikum mit
Zuckersirup in einem Shaker mit einem Muddler zerdriicken. Gin, Zitronensaft und 3
Eiswirfel mit in den Shaker geben und'ca. 10 Sekunden kr('iftig schitteln.

@8> Gin Basil Smash durch ein Barsieb in 2 m'lt'Pfirs'ich—Mdrucuja—EiswUrfe{ gefillte
Glaser gieRen und mit restlichem Basilikum garnieren.

Tipp: Den Gin Basil Smash gibts natdrlich auch alkoholfrei. Dafir einfach
sinen alkoholfreien Gin oder granen Tee mit in den Shaker geben.

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tibps & Tricks m FOOD 00M
findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr SR
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CRONUTS MIT
PFIRSICH- MARACUJA -CREME
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Fair 4 Stlck: 3Blatterteigrollen (@ 2759, aus aem Kihiregal), 4 Stiele
Zitronenmelisse, 250 g Mascarpone (80 % Fett), 100 g Schwartau Pfirsich & Maracuija,
Sonnenblumenol zum Frlttleren etwas braunen Zucker :

Utenstllen Schisseln, Pinsel, Nudelholz, Kikilschrank, Brett,
Messer, Schiissel, Schneebesen, Ausstechrlnge (@ ca. 10 cm
und ca. 2 cm), Topf, Schaumkelle, Kichenpapier

Luberettung:

} Blﬁtterteig auslegen und die einzelnen Seiten aufeinanderlegen. Das rechte Teig
drittel in die Mitte klappen und die oberste Seite mit Wasser bepinseln. AnschlieBend
das linke Teigdrittel in die Mitte klappen und mit einem Nudelholz leicht andriicken. Teig-
stapel ca. 45 Minuten kalt stellen.

#2> In der Zwischenzeit fir die Pfirsich-Maracuja-Creme Zitronenmelisse waschen,
trocken schitteln und Bldtter grob hdcken. Muscarpone‘ in einer Schissel mit Schwartau

Pfirsich & Maracuja und Zitronenmelisse verrﬂhren.’ Pfirsich-Maracuja-Creme kalt stellen.

8" Aus dem Teigstapel 4 Kreise (@ 10-cm) aﬁsstechen, aus diesen

Kreisen mittig kleine Lécher (@ 2 cm) ausstechen. :

@& Olin einem Topf erhitzen und Teigringe darin portionsweise 6-8 Minuten frittieren,
dabei einmal wenden. AnschlleBend_ auf Kichenpapier abtropfen lassen und im braunen

Zucker wdlzen.
@5° Cronuts aufschneiden, die untere Halfte mit der 'Pﬁrsic‘h‘Murucujq{c"em‘é;

bestreichen mit der oberen Hdlfte abschlieBen.

Tipp: Die Teigreste in kleine Sticke séhné;@eh;: im heiBen Fett goldbraun
ausbacken und in Zimt-Zucker walzen, So kemmt nichts weg! ’

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tipps & Tricks
: i i foophoort
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QUESADILLAS MiT
MBEER=BLUTGRANGEN FETA
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Fir 2 Portionen: Firden Dip: 4 Sticle Thymian, 80 g Tomaten, getrocknet (in OD),
200 g Schmand (24 % Fett), Salz, Pfeffer Fiir die QueSndlllns: 1Zwiebel,

50 g Rucola, 100 g schwarze Oliven, entsteint (Glas), 200 g Feta,

2 EL Schwartau Himbeere & Blutorange, 4 kleine Weizentortillas

Utensilien: messer, Brett, Schissel, Herd, Pfanne

Luberettung:

1 Fur den Dip Thymian waschen, trocken schitteln und Bldttchen fein hacken. Toma-
ten abtropfen und fein wirfeln. Schmand mit Thymian und Tomaten verrGhren und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

2  Fur die Fullung der Quesadillas Zwiebel schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Rucola waschen und trocken schutteln: Oliven abtropfen und halbieren. Feta
grob zerbroseln. Zwiebeln, Rucola, Oliven und Feta in einer.Schissel mit Schwartau

Himbeere & Blutorange vermengen.

3 Fillung auf die Halfte der Tortillas vertejll'er'l‘ und mit den restlichen Tortillas be-
decken. Quesadillas in einer heiBen Pfanne von beiden Seiten 3-5 Minuten goldbraun
backen. Quesadillas-vierteln und mit dem Dip servieren.

Ilpp Viele Géste, viele Quesadll[asl Haltet die fertlggebackenen Quesadxl[as bis
zum Servieren bei 60 °C im Backufen warm.

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tipps & Tricks
: i i fooppooit

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr




