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Erfolge fiir Uchtelfangen

Sanierung des Freibades

2004 fertiggestellt,
stetig weiter verbessert.

Multifunktionsspielfeld

Ohne unsere Vorarbeit und der
Unterstitzung von Minister
Klaus Meiser undenkbar.

Grundsanierung unserer Halle
fir 1,9 Mio. Euro

Dank unserer guten Vorarbeit
nun schnell umzusetzen.




Liebe Uchtelfanger,

die Kronung eines guten Essens ...
_ist ein leckeres Dessert.

Hierzu iiberreichen wir IThnen diese

Dessert- Hibel

mit einigen ausgewdhlten Rezepten.

Wir hoffen, dass diese Sie dazu animieren, sich selbst, Ihre
Familie und hre Freunde Zu yerwdohnen.

Sie werden sehen, dass die Rezepte — wie auch die Kandida-
tinnen und Kandidaten der CDU — das halten, was sie Ver-
sprechen.

Mit freundlichen Griifien
Thre CDU Uchtelfangen

Stefan Maas

Vorsitzender




Himbeerdessert

O 300 g Himbeeren oder andere Bee-
ren (gefrorene Beeren einen Tag ab-
tropfen lassen!!)

O '/ Dose Pfirsiche klein schneiden

o

2 Vanillejoghurt

O | Becher Sahne mit | P. Sahnesteif
steif schlagen

Sherry lreme

O 8 Blatt weile Gelatine
O 6 Eier

O 150 g Zucker

O 2P Vanillinzucker
O Vil Sherry (medium)

O 500 ml Sahne

O |-2 EL gehackte Pistazien

Alle Zutaten der Reihe nach in
eine Schissel schichten und dick
mit braunem Zucker bestreuen.

Das Dessert 12 Stunden durchzie-
hen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Eigelb, Zucker und Vanillin-
zucker schaumig rihren. Sherry
unterrthren. Gelatine in etwas
Flissigkeit erwarmen und auflo-
sen, langsam unter die Creme rih-
ren. Creme kihl stellen bis sie fest
zu werden beginnt.

375 ml Sahne und Eiweil} getrennt
steif schlagen, nacheinander unter
die Creme ziehen. In eine Schis-
sel geben, kiihl stellen.

Nach 3 Stunden restliche Sahne
mit 1 Vanillezucker steif schla-
gen und in einen Spritzbeutel mit
Sternttlle flllen.

Creme mit Sahne und Pistazien
verzieren.
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[talienisches
De<<ert mit lantuccini

O 250 g Cantuccini (ital. Mandelkekse)

O | groBe Dose Aprikosen, Pfirsiche
oder frisches Obst

o

etwas Grand Marnier oder anderen
Likor

250 g Mascarpone

500 g Nicolait Vanillequark

250 g Naturjoghurt

Vanillezucker

20 g Butter

1-2 EL Zucker

80 g Mandelblattchen
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250 g Quark

o

O 3 EL Milch

O |-2 EL Pulverkaffee
O 3 EL Zucker

O Vil Schlagsahne
O | P Vanillezucker

Eine Auflaufform mit den Cantucci-
ni auslegen und mit Grand Marnier
betraufeln. Die abgetropften und
kleingeschnittenen Aprikosen dar-
auf verteilen. Mascarpone, Vanil-
lequark, Joghurt und Vanillezucker
evtl. mit etwas Zucker glatt rihren
und Uber die Aprikosen streichen.
Durchziehen lassen.

Mandelblattchen mit Zucker und
Butter anrosten und etwas kara-
mellisieren lassen.

Abgekunhlt erst kurz vor dem Ser-
vieren Uber das Dessert geben.

Vergessen Sie alles was sie je
Uber Diaten gehort haben und ge-
nieRen Sie’s einfach.

Quark, Milch, Kaffee, Zucker und
Vanillezucker mit dem Handmixer
gut rihren, damit die Masse luftig
wird.

Schlagsahne vorsichtig unterhe-
ben. In Glaser fiillen, kaltstellen
und vor dem Servieren mit Mokka-
Bohnen verzieren.
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OQuarkmousse
mit Roter QriifZe

3 Blatt Gelatine

3 Eigelb

3 Eischnee

120 g Zucker

| Vanilleschote oder Bourbon Vanille
500 g 40 %iger Quark

200 g geschlagene Sahne
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Rote Gritze

O 400 g gemischte Beeren
O 100 mlWasser
O 20 g Speisestirke

H errencreme

500 ml Milch

I P. Vanillepudding (ohne kochen)
2 Riegel Blockschokolade gerieben
2 EL Rum

| Becher Schlagsahne
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| Vanillezucker

Eigelb mit Zucker schaumig schla-
gen. Sahne und Quark verrihren.
Die eingeweichte und aufgeloste
Gelatine unter Ruhren dazugeben
und die restlichen Zutaten unter-
heben.

Im Kuhlschrank fest werden
lassen.

Gemischte Beeren mit 50 mi
Wasser aufkochen.

50 ml Wasser mit Speisestarke an-
ruhren und zu den Beeren geben.

Masse mit Zucker nach Ge-
schmack stfen und abkihlen
lassen.

Pudding nach Anweisung zube-
reiten. Blockschokolade und Rum
unterrihren. Sahne steif schlagen
und mit dem Vanillezucker unter-
heben.

Mindestens 1 Stunde im Kuhl-
schrank durchziehen lassen und
nicht naschen.



Tiramisu

2 Becher Sahne mit Sahnesteif
steif schlagen

o

75 g Honig

| Vanillezucker und

200 g Mascarpone unterziehen
Loffelbiskuits

Espresso
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Amaretto

Apfeltiramisu

Ein winterliches Dessert erhalten
Sie, wenn Sie die Biskuits mit Cal-
vados tranken und vor der Mas-
carponecreme folgende Masse auf
die Biskuits geben:

O 200 g Apfelmus
O | grob geraspelter Apfel
O etwas Zimt
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Eine Auflaufform mit Loffelbiskuits
auslegen.

Biskuits mit Espresso und Ama-
retto tranken.

Masse uber die Biskuits streichen
und mit Kakaopulver bestreuen.

Ein winterliches Dessert erhalten
Sie, wenn Sie die Biskuits mit
Calvados tranken und vor der
Mascarponecreme folgende Mas-
se auf die Biskuits geben
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Mousse au Chocolate

O 4| Sahne

O 200g Zartbitterschokolade
(61 % Kakaoanteil)

O 2 Eier
O 4 EiweiB

Bratapfel

O 6-8 Apfel

O Mandelstifte, Rosinen,
brauner Zucker

O 150 —20 ml Sahne
O 50 g Zucker
O | P. Vanillepudding
O 750 ml Milch

RN RN

Sahne erhitzen und darin die
Schokolade schmelzen lassen.

Eigelbe unterrihren und etwas
abkuhlen lassen.

Eiweil steif schlagen und unter-
ziehen

Das fertige Mousse einige Stun-
den in den Kuhlschrank stellen.

Nocken abstechen und mit exoti-
schen Frichten auf einem grof3en
mit Puderzucker bestaubten Des-
sertteller hiibsch anrichten.

Apfel waschen und das Kernge-
hause ausstechen.

Apfel in eine Auflaufform setzen
und mit Mandelstiften, Rosinen
und braunem Zucker fiillen.

Apfel mit Sahne UbergieRen und
bei 200 ° Ober-/Unterhitze oder
180 ° HeiRluft im Backofen braten.

Aus Milch, Zucker und Vanillepud-
ding eine Vanillesauce kochen und
mit den gebratenen Apfeln servie-
ren.

R




M ascarponecreme
mit Himbeeren

300 g Himbeeren

4 EL Puderzucker

3 EL Amaretto

2 Eier

250 g Mascarpone

100 ml Sahne

Blockschokolade zum Dekorieren
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Kybele Salat

Saft einer Orange

1/8 geschlagene Sahne

3 — 4 klein geschnittene Apfel
5 klein geschnittene Datteln
50 g gehackte Walniisse

| TL Honig
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Himbeeren mit 2 EL Puderzucker
und dem Amaretto mischen. Ei-
gelb mit dem restlichen Puderzuk-
ker schaumig ruhren.

Eiweil} zu Schnee schlagen. Nach
und nach Mascarpone zu den
Eigelben geben bis eine samige
Masse entsteht.

Sahne steif schlagen und mit
Eischnee unterheben. Creme ab-
wechselnd mit den Himbeeren in
Dessertglaser schichten und kihl
stellen.

Vor dem Servieren mit geraspelter
Blockschokolade dekorieren.

Alle Zutaten vermischen.
Ein leckeres Rezept aus der Voll-
wertklche.
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Jotannispeer Crumble
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o

75 g Butter

75 g Zucker

50 g Speisestirke

75 g Mehl

40 g gestiftelte Mandeln

300 g frische oder gefrorene Johan-
nisbeeren oder anderes Obst

2 — 3 EL Cassis

Whisky-Triiffe(

o

00O00O

200 g Halbbitterschokolade
in Stlicke gebrochen

150 g Créme double
3 ElWhisky
125 g Puderzucker

etwas Kakaopulver

Fir die Crumble weiches Fett,
Zucker, Zimt, Speisestarke und

ein Teil der Mandeln verkneten bis
sich Streusel bilden. Johannisbee-
ren mit Cassis marinieren und in
eine gefettete Auflaufform geben.
Crumble darauf geben und mit den
restlichen Mandeln bestreuen.

Im Backofen bei ca. 200 Grad
etwa 30 Minuten backen.

Schmeckt kostlich mit Vanilleeis.

Die Schokolade im Wasserbad
schmelzen und etwas abkiihlen
lassen. Sahne und Whisky zusam-
men in einer Schissel schlagen,
bis die Masse dickfllissig wird.

Schokolade und Puderzucker
gleichmaRig unterriihren.

Mundgerechte Kugeln formen und
diese in Kakaopulver walzen.

Im Kuhlschrank aufbewahren.

Die Truffel schmecken lecker zum
Espresso nach dem Essen.




Haselnussparfait

70 g Zucker

200 g gehackte Haselniisse
100 ml heiBes Wasser

5 Eigelb

2 Eier

50 g Zucker

I TL Zimt

50 g Nougat

2 EL Rum

2 EL Schokoladenlikor oder Baileys
300 g Schlagsahne
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Zucker in einer Pfanne leicht kara-
mellisieren lassen

7 gehackte Haselnusse dazu geben,
7 kurz darin schwenken und dann
. mit heillem Wasser abléschen

Das ganze etwas einkochen las-
sen.

7 Eigelb, Eier, Zucker und Zimt Uber
7 dem Wasserbad aufschlagen;

Nougat geraspelt dazu geben und
verruhren.

- Rum und Schokoladenlikor oder
7 Baileys und die karamellisierten
7 Nusse darunter mischen. Alles

noch mal aufschlagen, dann kalt
schlagen.

7 Geschlagene Sahne anschlielend
7 unterheben.

kleine Kastenform mit Klarsichtfo-
lie auskleiden und die Parfaitmas-

- se einflllen.
7 Das ganze fiir einige Stunden in

den Gefrierschrank stellen.




Orangengelee mit
wei3er Schoko-Mousse
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4 Blatt weiBe Gelatine

320 ml Orangensaft (frisch gepresst)
2 P. Vanillinzucker,

16 g Zucker

3 EL Amaretto

150 g weiBe Kuvertiire
2 Eier
| B. Schlagsahne
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Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Orangensaft, 1 P. Vanillin-
zucker, Zucker und 2 EL Amaretto
in einem kleinen Topf erwarmen,
ausgedruckte Gelatine zufligen
und auflésen.

Saft in 4 Dessertglaser flllen und
ca. 5 Std. kuhl stellen.

Inzwischen Kuvertlre hacken und
im heillen Wasserbad schmelzen.
Eier trennen, Eiweil} steif schla-
gen. Eigelb und restlichen Vanil-
linzucker mit dem Handrihrgerat
schaumig aufschlagen.

Ubrigen Amaretto unterriihren.
Sahne steif schlagen.

Geschmolzene Kuvertlre langsam
unter die Eigelbmasse heben.

Erst die Sahne, dann das Eiweil}
portionsweise unter die Ei-Schoko-
Creme heben. Creme gleichmalig
auf das Orangengelee verteilen.

Nochmals 1 Std. kuhl stellen. Mit
Amarettini und Orangenspalten
garnieren.
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Guark-Joghurt-
Dessert

300 g Joghurt

100 g Quark

100 g Schlagsahne
100 g Zucker
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Pralinenmousse

O 150 g Nougat

O 175 g Vollmilchkuvertiire
O 'l Sahne

O 6 cl Amaretto

O | EL Zucker

o

3 EL Schokoraspel oder kleinge-
schnittene Pralinen

200 g Friichte (z. B. Erdbeeren, Himbee-
ren, Heidelbeeren, Brombeeren, Johannis-
beeren, Nektarinen oder Pfirsiche)

Joghurt und Quark mit dem Zucker
cremig rihren. Die geschla—

gene Sahne unterziehen. Frichte
nach Geschmack unterhe-ben, in
Glaser fullen und mit Schokola-
denraspel garnieren.

Im Winter verwende ich gefro-
renes Obst aus dem eigenen
Garten, das ich 2 - 3 Std. in der
Creme auftauen lasse. Erdbeeren
schneide ich vorher klein.

Ein leckeres Dessert fur jeden Tag.

Nougat und Kuvertire im Wasser-
bad erhitzen.

Sahne steif schlagen und die hei-
3e Kuvertiire und das Nougat un-
ter die geschlagene Sahne heben.

Die restlichen Zutaten unterheben
und die Masse 2 Std. kuhl stellen.

Von dem Mousse Nocken ab-
stechen. Mit Vanillesauce und
Frichten auf einem Teller hiibsch
anrichten.
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Zimtparfait

6 Eigelb

2 ganze Eier

200 g Zucker

40 g Zimt

4 cl Rum

"2 | geschlagene Sahne
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Erdbeertiramisu

6 Eier

300 g Zucker

500 g Mascarpone

'/4 | geschlagene Sahne

00O0O0O

Amaretto und Cognac nach Ge-
schmack

o

ca. /2 | Espresso
600 — 800 g Loffelbiskuits

o

Eier, Zimt und Zucker im heif3en
Wasserbad cremig schlagen.
Dann in Eiswasser kalt schlagen.
Den Rum und die Sahne vor-sich-
tig unterheben. Das ganze in eine
Parfaitform oder kleine Férmchen
geben und "2 Std. tiefkihlen.

Das Parfait in Scheiben schneiden
und mit Birnen oder einer Erdbeer-
sauce auf Desserttellern hiibsch
anrichten.

Eigelb und Zucker cremig schla-
gen, Mascarpone zugeben.

Amaretto und Cognac unterrih-
ren. Die Erdbeeren plrieren und
vorsichtig unterheben. Ebenso die
Sahne und zum Schluss den Ei-
schnee.

Eine Tiramisuform mit den Bis-
kuits auslegen und diese mit dem
Espresso tranken. Darauf eine
Schicht Creme streichen. Da-nach
noch mal Biskuits mit Espresso
und mit der Erdbeercreme ab-
schlielten. Das ganze mit dunklem
Kakaopulver betduben und fur %2
Std. in den Gefrierschrank stellen,
damit es fest bleibt. Anschlief3end
im Kihlschrank aufbewahren.

o
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Pralinen—Farfait

O 6 Eigelb Nougat im heiten Wasserbad zer-

O 100 g Zucker lassen und die Milch in einem Topf

O 100 g Nougat erhitzen. Beides zur Seite stellen.

O 100 g- 150 g Pralinen Eigelb und Zucker im Wasserbad

O '41Sahne schaumig rihren, die heille Milch

O 200 ml Milch unterrthren und aufschlagen, bis
die Masse eine feste Konsistenz
hat.

Aus dem Wasserbad nehmen,
Nougat unterriihren, in kaltes Was-
ser stellen und ab und zu umrih-
ren bis die Masse erkaltet ist.

Die Sahne steif schlagen und die
Pralinen in kleine Stlicke schnei-
den. Beides unter die abgekuhlte
Masse heben und in eine grol3e
oder mehrere kleine Formen
fullen.

In der Gefriertruhe mindes-tens
einen Tag fest werden lassen.

Servieren Sie das Parfait mit hei-
Ren Kirschen, heilen Pflaumen

;‘.M qu f‘fﬂi f oder frischem Obst.

O 150 g Zucker

O 8 Eigelb o

O 500 ml geschlagene Sahne Zucker und Eigelb im Wa_sserbad
. . warm aufschlagen. Auf Eis kalt

O | Essloffel Zimt

schlagen. Die Sahne und den Zimt
locker unterheben. In eine Form
fullen und frieren.

(1)
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GrieBknide(

O 41 Milch Die Milch mit der Butter, einer Pri-
O | EL Butter se Salz, dem Zucker und der Zitro-
0O Salz nenschale aufkochen lassen. Nach
O 3 EL Zucker und nach unter standigem Ruhren
O 2TL abgeriebene Zitronenschale d?n Grief’ e,mrleseln lassen. Unter
(unbehandelt) Ruhren andicken lassen, dann

. vom Herd ziehen und nacheinan-
O 200g Gries L sl ..
0 3E der die Eier sorgfaltig unterrihren.

er

Etwas abkihlen lassen.

Mit einem Essloffel etwa achtzehn
tischtennisballgrofl3e Portionen
vom Teig abnehmen. Diese mit
den Handen zu Knoédeln rollen.

In einem breiten Topf reichlich
ganz leicht gesalzenes Wasser
aufkochen lassen, die Hitze redu-
zieren. Die Knddel hinein geben
und bei schwacher Hitze in etwa
15 Minuten gar ziehen lassen.

Serviervorschlag:
Die Knodel zum Servieren ganz
leicht mit Zimtzucker bestreuen.

Nach Belieben zuséatzlich ein
fruchtiges Kompott dazu reichen,
etwa eines aus Apfeln, Preiselbee-
ren und Walnussen.




Eistraum mit
Rhaparber

Zutaten fiur 4 Personen

400 g Erdbeeren

175 g Rhabarber

2 Messersp. abger. Zitronenschale
2-3 EL Zitronensaft

4| Wasser

4 EL Zucker

| EL Speisestarke

4 Kugeln Eis

0000O0O0OO0OO

R NN

Erdbeeren waschen, trockentup-
fen und halbieren.

Rhabarber schalen und in 1-2 cm
lange Stlicke schneiden.

Rhabarber und Erdbeeren mit
Zitronensaft, Zitronenschale,
wasser und Zucker in einen Topf
geben, einmal aufkochen und bei
geringer Hitze 5 Minuten kdcheln
lassen.

Die Speisestarke mit etwas kaltem
Wasser anriihren und in den Topf

geben, unterrrithen und nochmals
2 Minuten kdcheln lassen.

Grutze in Portionsschalchen fiillen,
abkihlen lassen und 2 Std. in den
Kihlschrank stellen.

Mit je einer Kugel Vanilleeis
servieren.

Tipp: Schmeckt auch gut mit
lauwarmer Gritze.
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Mango-Mousse
mit Walnusseis

und karame(lisierten
Walniissen

| reife Mango (ersatzweise Pfirsiche)
100 g Quark

125 g Zucker

I P. Bourbon Vanillezucker

2 Blatt weiBe Gelatine
200 g Schlagsahne

150 g Zucker

150 g Wallnusskerne
200 g Wallnusseis

0000000O0O0O0

Glacierte
Apfelspalten

O 4 mittelgroBe Apfel
O Zucker
O Butter

RN R RN

Mangofruchtfleisch purieren,
Quark, Zucker und Vanillezucker
unterheben.

Gelatine nach Anweisung auflésen
und unterheben.

Sahne steif schlagen und vorsich-
tig unterrGhren.

Masse in eine flache Schale flllen
und 1 Std. im Kuhlschrank fest
werden lassen.

Zucker in einer Pfanne karamel-
lisieren, NUsse darin walzen und
abkuhlen lassen.

Aus der Mangomasse Nocken
abstechen, mit Eis und Nissen
anrichten und mit Zitronenmelisse
garnieren.

Apfel in diinne Spalten schneiden.

Zucker und Butter leicht karamelli-
sieren und die Apfel zugeben.
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Unser Team
fiir Uchtelfangen

Hinten v. I.: Wolfgang Barrois, Markus Dorr, Achim Heintz
Mitte v. |.: Maria Huppert, Frank Klos, Dr. Markus Schmitt
Vorne v. |.: Brigitte Dorr, Stefan Maas und Christiane Schirra
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