Mini-Pancakes mit
Ananas-Backobst-Kompott

ZUTATEN (fiir 4 Portionen)

400 g gemischtes Backobst nach Geschmack (Soft-

Friichte, 2. B. Pflaumen ohne Stein, Aprikosen, Apfelringe,

Rosinen), 1 kleines Stiick unbehandelte Zitronenschale,

1 Stiick Zimtstange, 150 ml Apfelsaft, 1/2 Ananas

(geschatt, gewirfelt; ca. 300 g Fruchtfleisch), 34 Stie-

le frische Minze, 4 Eier (mittlere Grdfe, getrennt),

1 Prise Salz, 2 EL Sonnenblumensl, 140 ml Buttermilch,

. . 2EL Honig, 125 g Weizenmehl, 1 TL Backpulver

in der Sonne oder im Backofen trocknet,

i i i ii i ZUBEREITUNG

eIgHEt sich hervo"agend fiir siiBe Gerichte. I Frichte grob wirfeln, mit Zitronenschale, Zimt,
Apfelsaft und Ananas in einen Topf geben. Deckel
auflegen und den Topf bei mittlerer Energiezufuhr
aufheizen. Frichte etwa 5 Min. bei schwacher
Energiezufuhr garen. Minze in Streifen schneiden
und unterriihren. Kompott abkihlen lassen.
B Eiwei und Salz sehr steif schiagen. 01, Eigelb,

~ Buttermilch und Honig verquirlen. Mehl und Back-
i n und glatt unterriihren. Eischnee
nter den Teig ziehen.

Il Eine Pfanne bei mittlerer Energiezufuhr aufhei-

zen. Bei niedriger Energiezufuhr aus dem Teig nach

und nach Kleine Pfannkuchen backen. Pfannkuchen

und Kompott anrichten.

Backobst-Gelee auf Mohn-Schaum

ZUTATEN (fiir 4 Portionen)

300 g gemischtes Backobst nach Geschmack (fein gewiirfelte Soft-
Frilchte, z. B. Aprikosen, Pflaumen ohne Stein, Birnen, Apfelringe),

100 mi Zitronensaft, 1 Dose (425 g) Aprikosenhilften, 6 Blatt weiBe Ge-
latine (eingeweicht), 50 g frisch gemahlener Mohn, 2 Packchen Vanille-
2ucker, 125 ml Milch, 75 g Sahne (geschlagen), 150 g Magerjogurt

ZUBEREITUNG

I Frichte, Zitronensaft und Aprikosen mit der Flissigkeit in
einen Topf geben. Deckel auflegen. Topf bei mittlerer Energiezufuhr
aufheizen. Friichte etwa 5 Min. garen. 4 EL der Soft-Friichte
herausheben, beiseite stellen. Ubrige Friichte pirieren. Gelatine
abtropfen lassen und in dem heiBien Fruchtpiree auflosen.
Fruchtsticke wieder unterriinren. Masse in 4 Formchen (etwa
200 ml Inhalt) fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.

I Mohn, Vanillezucker und Milch in einem Kieinen Topf mischen.
Bei voller Energiezufuhr aufkochen. Vom Herd nehmen und ab-
kilhlen lassen. Sahne und Jogurt unter die Mohn-Milch ziehen.
Backobst-Gelee aus den Formchen stdrzen und mit der Mohn-
Creme auf Desserttellern anrichten.

Mit Trockenobst lassen sich Sommer und Herbst z1
Trockenfriichte schmecken siiB und fruchtig, sind schon bunt, und vor

Vanilleeis auf

heiBem Gewiirz-Backobst

ZUTATEN (fiir 4-6 Portionen)

27TL Earl-Grey-Teeblatter, 400 g gemischtes Backobst nac
Geschmack (Soft-Friichte, . B. Pflaumen ohne Stein, Apri
Kosen, Apfelringe, Rosinen), 75 g Zucker, 2 Gewiirznelke!
1 Sternanis, 1 Stiick Zimtstange, 100 ml brauner Rum,
Saft und Schale von 1 unbehandelten Orange, 50 g einge
legter Ingwer (fein gewiirfelt), 4-6 Kugeln Vanille-Eis

ZUBEREITUNG

I Tee mit 450 m heiBiem Wasser aufgieBen, kurz
ziehen lassen und abseihen. Backobst darin dber
Nacht einweichen.

B Zucker, Gewirze, Rum, Orangensaft und -schale
in einem Topf mischen. Frichte abgiefen, Einweich-
flisssigheit auffangen und in den Topf gieBen. Deckel
auflegen und die Mischung bei voller Energiezufuhr
erhitzen. Deckel abnehmen. Fliissigkeit etwa 10 Min.
sprudelnd kochen lassen. Friichte zugeben und etwa
3 Min. in der Mischung kécheln lassen.

Il Gewirz-Backobst in Kieine Dessertschalen
verteilen, je eine Kugel Vanilleeis darauf anrichten
und sofort servieren.

_
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> die suBBe kliche

Fruchtiges

Wenn man frisches Obst, in Scheiben geschnitten, fiir langere Zeit langsam
erhilt man Trocken-, Dorr- oder Backobst. Es schmeckt intensiv fruchtig und

SiiBes Backohst-Chutney

ZUTATEN (fiir etwa 4-5 Glaser 4 450 ml Inhalt)
250 g getracknete Saft-Aprikosen (grob gewirfelt), 250 g ge-
trocknete Soft-Bimen (grob gewiirfelt), 250 g getracknete
Soft-Pllaumen (ohne Stein, grob gewirfelt, 150 g getracknete
Apfelringe (grob gewirfelt), 400 mi Apfelessig, 400 g brauner
Zucker, je 2 Gewirznelken und PimentiGrmer, 1/2 L frischer
Ingwer (geschalt, gerieben), 1 Zimtstange, 1 Stiick unbehan-
delte Zitronenschale

ZUBEREITUNG

I Essig, Zucker, Gewiirze und Zitronenschale in einen
Topf geben. Deckel auflegen und den Topf bei voller
Energiezufuhr aufheizen. Flussigkeit ohne Deckel bei
niedriger Energiezufuhr etwa 20 Min. kocheln lassen.
Soft-Friichte knapp mit Wasser bedeckt in einen
2weiten Topf geben. Deckel auflegen und den Topf bei
mittlerer Energiezufuhr aufheizen. Sobald die Flissigheit
kocht, Deckel abnehmen, Friichte 2 Min. sprudelnd
kochen lassen. Friichte abtropfen lassen und nicht 2u
fest in saubere, fest verschlieBbare Konfitirenglaser
einschichten.

Vorbereiteten Sirup kochendheif dariabergeben,
durch leichtes Aufklopfen der Glaser auf die Arbeitsfiache
evtl. vorhandene Luftblaschen aus dem Obst entweichen
lassen, Sirup randvoll auffiillen. Sofort mit saurebestan-
digen Twist-off-Deckeln verschliefen. Etwa 1 Monat
durchziehen lassen.

Soft oder nicht?

Darrobst wird in zwei unterschied-
lichen Trockenstufen angeboten.

Als einfache Trockenfrucht ist es hart
und muss vor der Weiterverarbeitung
in Wasser eingeweicht werden.
Soft-Trockenobst dagegen ist weicher,
Kann sofort gegessen und weiter-
verarbeitet werden.

—
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mit Orang Fiillung
ZUTATEN (fiir etwa 8 Stiicke) Mischung in die Mitte der Teigquadrate verteilen,
300 g gemischtes Backobst (Soft-Friichte, z.B. Apri-  Rénder mit Kondensmilch bestreichen und dia-
kosen, Birnen, Paumen ohne Stein, Apfelringe, fein  gonal zu Dreiecken zusammenklappen. Rander
gewiirfelt), Saft und abgeriebene Schale von 1 unbe- ‘mit einer Gabel fest zusammendriicken.

handeften Orange, 2 EL Orangenlikbr, 4 Platten TK- B Plunderteilchen auf ein mit Backpapier

Blatterteig, 4 EL Haselnusshiattchen (gerdstet), ausgelegtes Backblech setzen, mit Gbriger

4 EL Kondensmilch; auBerdem: Backpapier Kondensmilch bestreichen und die restlichen
Nussblattchen dariberstreuen. Im heifien

ZUBEREITUNG Backofen 15-20 Min. goldbraun backen.

I Backobst, Orangensaft, -schale und -fikor in Die Kieinen Plunderteilchen kinnen Sie mit
einem Topf mischen. Deckel auflegen und den Topf einer mobilen Kochplatte zubereiten. Dafiir einen
bei mittlerer Energiezufuhr aufheizen. Deckel ab-  Topf bei mittlerer Energiezufuhir etwa 3 Min. auf-
nehmen und das Backobst bei niedriger Energie- heizen. Plunderteilchen auf ein passendes Stiick
zufuhr etwa 3 Min. garen, dabei die Fldssigheit Backpapier setzen und alles auf den Topfboden
ganz verdampfen lassen. Auskahen lassen. legen. Mobile Kochplatte umgedreht auf den Topf
B Backofen auf 200° C vorheizen. Blatterteig- setzen und die Teilchen bei mittlerer Energiezufuhir
platten auftauen lassen, etwas ausrollen und jede  etwa 4 Min. backen. Topf vom Herd ziehen. Mabile
Platte in 2 Quadrate schneiden. Teigplatten mit Kochplatte auf niedrigste Energiezufuhr schalten
der Halfte der Nussblattchen bestreuen. Backobst-  und Plunderteilchen etwa 3 Min. fertigbacken.

Jahreszeit auf den Teller zaubern. Das
sind sie sehr gesund. Wer mochte da
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