


Karlotta, eine Milch und Milchprodukte -
echte Genusskuh. Gesundheit, die schmeckt!

Milch - am besten 3x taglich!
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Unser Vorschlag fiir GenieRer:
,Denn eines ist klar: ner
Genuss ist ein Muuuh, dh Muss!* www karlotta-unterwegs.de
warten immer mehr Informa-

tionen und Tipps rund um Milch
und Milchprodukte auf Sie.
Reinschauen lohnt sich!



Desserts verfiihren. Avocadocreme mit Himbeersauce
Widerstand zwecklos. Nicht nur lecker - auch gesund!

Zubereitung:

Sahne & Co. - der Traum ewigen Schlemmens.

SiiRe Sahnesorten: Saure Sahnesorten:
Kaffeesahne (10-15% Fett) Saure Sahne (mind. 10 % Fett)
Schlagsahne (mind. 30% Fett) Schmand (20-28 % Fett)

Zutaten fiir 4 Personen

Cre double (mind. 40% Fett)  Cré fraiche (mind. 30% Fett) Himbeersauce: Avocadocreme:
reme aoublie (mind. o Fett reme traiche \mind. o Fett e 250 g Himbeeren e Saft von 1 Zitrone
e 1-2 EL Zucker ¢ 2 reife Avocados

® 3—-4 EL Zucker
¢ 1 P. Bourbon-Vanillezucker
® 200 g Schmand

® 200 g Naturjoghurt

Tipp:
GenieRen erlaubt!



1. Backofen auf 220 °C Ober- /Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen.

2. Butter und Zucker in einer Schiissel mit dem Handriihrgerat verrihren.

3. Mehl dazu sieben und mit Honig und Ingwerpulver gut verriihren.

4. Teig zu einer Rolle formen und in 12 Stiicke teilen. Diese zu Kugeln formen
und jeweils 6 auf das Backblech legen — derTeig lauft beim Backen weit
auseinander. (Am besten in zwei Durchgangen backen!)

5. Backblech einschieben und 5 Minuten backen. Dabei zerlauft die Kugel zu
einer runden Scheibe. DerTeig ist fertig, wenn er durch und durch goldgelb
gebacken ist. Die Rander kénnen dabei etwas dunkler werden. 6 Glaser mit
einem Durchmesser von 3-4 cm bereitstellen.

6. Backblech herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Das Backpapier nicht
vom Blech ziehen, da derTeig ansonsten leicht verformt.

7. DieTeigfladen mit einer Palette abnehmen und tiber die umgedrehten Glaser
legen. Falls notwendig, mit den Handen das Kérbchen formen. Ist der Fladen

zu kalt geworden, kann er nochmals kurz in den Backofen geschoben werden.

Auf die umgedrehten Glaser konnen auch Ausstecher aus der Weihnachtsbéacke-
rei gelegt werden. Die Teigfladen nehmen so z.B. die Form eines Herzens oder
Sternes an. Allerdings darf derTeig nicht mehr allzu warm sein, da der Fladen
ansonsten ,durchrutscht” Uber einen Kochléffel gewickelt
entstehen die klassischen ,, Brandy Snaps” Noch
warm kann der Fladen aber in jede gewlinschte

Zutaten fur Form drapiert werden.

12 Brandy Baskets:
® 30 g weiche Butter
® 55 g Zucker

® 30 g Mehl

* 30 g Honig

* 2TL Ingwerpulver

1. TK-Heidelbeeren, 3—4 Minuten antauen lassen.
1 EL fir die Dekoration beiseite stellen.

2. Die Halfte der Heidelbeeren mit den restlichen Zutaten in ein schmales,

hohes Gefald geben. Mit dem Purierstab fein plirieren, zweite Portion
Heidelbeeren dazugeben und ebenfalls plrieren. Sofort in den Brandy
Baskets anrichten. Mit den restlichen Blaubeeren und evtil. Zitronenzesten
garnieren.

Zutaten fur 4 Portionen:

« 300 g TK-Heidelbeeren
e 2 EL puderzucker
o 150-200 ml kalt
« Bio-Zitrone {zur De

e Vollmilch
koration)

,»Drei Portionen Milchprodukte

werden pro Tag empfohlen.
Bereits 250 ml Trinkmilch

zdhlen als eine Portion!*




Zugegeben — beim ersten Blick auf die Zutaten denkt man nicht an eine
.leichte” Nachspeise. Aber je nach GrélRe des ,Eisbrockens” haben Sie die
Dessert-Kalorien sicher im Griff. Die Zubereitung ist sehr einfach, geht sehr

schnell und der Effekt bei Tisch ist — sehr grof3!

1. Ofen auf 175 °C Ober- /Unterhitze vorheizen.

. Aus dem Blatterteig 5 gleich groRRe Rechtecke schneiden und diese halbieren.

3. Kirschen abtropfen lassen und jeweils 5-6 Kirschen in einer Reihe auf eine

Blatterteigplatte legen und aufwickeln. (Kirschsaft bleibt (ibrig.)

. Sahne steif schlagen, Zucker und Vanille zufligen. AnschlieBend

Huittenkase und Quark unterheben.

. Biskuitstangen in eine eckige Auflaufform legen und mit Saft-Likor-

Mischung betraufeln.

. 1/3 der Creme einflillen und mit der Halfte der Beeren belegen.
. Dann wieder Biskuitstangen auflegen, betraufeln und mit 1/3 der Creme

und den restlichen Beeren belegen.

4. In Summe ergeben sich 10 Rollen, die etwa 15-20 Minuten gebacken
werden. AnschlieBend abkiihlen lassen. (Kann gut vorbereitet werden!) - Zum Schluss die restliche Creme aufstreichen.
5. Crememasse schlagen aus Schmand, Zucker und Sahnesteif.
Zutaten fiir 4 Personen:
1. Basis bilden 4 nebeneinander gelegte Rollen, die mit etwas Creme * 200 g Sahne
bestrichen werden. ® 200 g Magerquark
2. Darauf kommen 3 Rollen, die diinn mit Creme bestrichen werden. * 400 g Huttenkése
3. Darauf kommen wieder 2 Rollen, die diinn mit Creme bestrichen werden. * f ELBZucI;er Vanil
a a L] . bourbon-Vanille
4. Die letzte Rolle als , Gipfel” darauf setzen. « 200 g Lffelbiskuits
5. Den ganzen ,Eisberg” mit Creme bestreichen und mit Kokosraspeln tberziehen. ¢ 300 g TK-Beerenmischung
6. Etwas durchziehen lassen und in relativ diinnen Scheiben geschnitten ¢ 150 ml roter Fruchtsaft

servieren.

Zutaten fiir 4 Personen:

¢ 1 Rolle Blatterteig aus der Kiihltheke
¢ 1 Glas entsteinte Sauerkirschen

e 2 Becher Schmand (je 200 g)

* 100 g Zucker

e 1 P. Vanillezucker
® 2 P. Sahnesteif

¢ Kokosraspeln

e 1-2 EL Fruchtlikor (Erdbeere
oder Brombeere)




Etwas aufwandiger, dafiir gut vorzubereiten!

1. Sahne aufkochen.

2. In der Zwischenzeit Kuvertlre fein hacken, in die heilRe Sahne riihren und
darin auflésen.

3. Orangenschale je nach Geschmack zufligen und die Sauce erkalten lassen.

1. Sahne steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2. Marzipanrohmasse grob raspeln. Eier trennen. Eigelb sowie 2 EL
Mandellikor zum Marzipan geben. Mit den Quirlen des Handrihrers
4 Minuten schaumig schlagen.

3. Restlichen Mandellikér erwarmen, Gelatine ausdriicken und darin auflosen.
Gelatine-Mandellik6r-Mischung unter die Marzipanmasse riihren.

4. Eiweil3 mit einer Prise Salz und dem Zucker steif schlagen. Abwechselnd
Eiweil3 und Sahne mit einem Schneebesen unter die Marzipanmasse heben.

Die abgekuhlte Schokoladensauce durch ein Sieb gielen. Je 2-3 EL Schoko-
ladensauce in Glaser oder Schélchen verteilen. (Etwas Sauce fiir die Dekoration
Ubrig lassen.) Marzipan-Mousse vorsichtig darauf setzen und 2-3 Stunden kalt
stellen. Wird die Mousse vorher probiert, ist sie moglicherweise noch nicht
fest, was jedoch an dem feinen Geschmack nichts andert!

Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und
abkulhlen lassen. Vor dem Servieren die restliche Schokoladensauce auf der
Marzipan-Schlemmerei verteilen und mit den Mandelblattchen bestreuen.

Zutaten fiir 4 Personen
Schokoladensauce: Marzipan-Schlemmerei:

® 150 ml Schlagsahne
* 100 g Zartbitterkuverttire
* Abgeriebene Schale einer

unbehandelten Orange
(Alternativ: Fertigprodukt)

e 250 ml Schlagsahne

e 4 frische Eier (GroRe M)
* 100 g Marzipanrohmasse
* 6 EL Mandellikor

¢ 4 Blatt weilRe Gelatine

® Salz

® 2 EL Zucker

* 2 EL Mandelblattchen

Da Kusschen etwas Kleines und Feines sind, richten wir unsere Karamell-
Creme in kleinen Waffelbecherchen an. Somit kdnnen sie gut vorbereitet
werden und eignen sich bestens fir ein Buffet. Ohne Likor lassen sie Kinder-
herzen hoher schlagen und sind eine perfekte Eis-Alternative. Garantiert auch
.kindergartentauglich” Und Sie werden sicher nie wieder einen Rest Quark

im Kuhlschrank finden... Die angegebene Menge ist berechnet fiir 4 Schalchen.
Reichen Sie nur eine kleine Nachspeise im Waffelbecher, halbieren Sie die
Menge einfach!

1. Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren, die Pfanne vom Herd
nehmen und 3 EL heiRes Wasser unter Riihren dazu gielRen. Sahne mit
100 ml Wasser mischen, zum Karamell geben und unter Riihren aufkochen.
Vom Herd nehmen und 1-2 Minuten weiterrtihren, dann auskiihlen lassen.

2. Quark mit Likor und der Halfte des Karamells verriihren, Schokolade unter-
rihren und in eine Spritztiille fillen. Karamell-Creme dekorativ (Achtung:
Platz lassen flir Karamell!) in die Waffel-Likorbecher spritzen und kurz vor
dem Servieren den restlichen Karamell darauf verteilen.

In einer Schale anrichten und den restlichen Karamell nach dem
Verteilen vorsichtig einrtihren, so dass ein spiralférmiges Muster entsteht.

Zutaten fiir 4 Personen
Karamell: Quark-Creme:
® 200 g Zucker ® 500 g Sahnequark
¢ 100 g Schlagsahne e 3-4 EL Orangenlikor
® 50 g Schokoladenraspeln
o Waffel-Likorbecher
(1 Packung enthalt 16 Stiick

= halbe Menge Quark-

Creme und Karamell
ergibt 12—16 Waffelbecher)



Mit selbstgepfliickten Blaubeeren gelingt unsere Verflihrung sicher am besten —
zumal auch kleine ,Pfllicker” sich eine eigene Nachspeise daraus zaubern kénnen. 1. Quark mit Joghurt cremig rithren, mit Zitronensaft und Zucker abschmecken.
Dabei ist die blaue Farbe der Beeren nicht nur schon, sondern auch gesund. Der 2. Amarettinikekse grob zerbroseln und auf 4 Dessert-Gliser verteilen.

Pflanzenfarbstoff Anthocyan férdert namlich zusammen mit Vitamin C und Eisen

. . 3. AnschlieBend erst einenTeil der Quarkcreme und dann das Apfelkompott
die Blutbildung.

auf den Amarettini verteilen. Mit der restlichen Quarkcreme als , Klecks”
garnieren und ca. 30 Minuten kuhl stellen.

1. Frischkase, Joghurt, Zucker und Zitronensaft mit einem elektrischen 4. Mini-Apfel-Tiramisu mit Zimt bestauben und nach Wunsch mit
Handruhrgerat vermengen. Zitronenmelisse garniert servieren.

2. Die Masse auf den Keksen verstreichen und mit Blaubeeren garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen:

Zutaten fir 4 Personen: ® 250 g Magerquark

e 150 g Frischkase
* 50 g Joghurt
e 1 EL Zucker

¢ 150 g Magerjoghurt

e > TL Zitronensaft

® Zucker nach Geschmack

® 80 g Amarettinikekse

¢ 1 Glas Apfelkompott mit Stiickchen (370 ml)
® 4 Msp. Zimt, gemahlen

e 2 EL Zitronensaft
¢ 12 Kekse (z.B. Haferkekse)

Welches Milchprodukt ist « 120 g Blaubeeren (frisch
i 3 : d dem Gl
hitze- bzw. saurestabil? oder aus dem Glas)

e Zitronenmelisse zum Garnieren

Hitzestabil sind:

e Creme fraiche (nicht zu stark kochen!)
e Créme double

e Schlagsahne

Saurestabil sind saure Sahnesorten, da sie bereits gesauert sind.

Achtung: Schlagsahne kann in zu saurehaltigen Grundsaucen
(z. B. mit Zitronensaft) gerinnen!
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Zwei ,Last-Minute-Desserts”

Zubereitung:

Zutaten fiir 4 Personen:
e 200 g Sahne

® 60 g Puderzucker

® 200 g Quark

® 1 Vanilleschote

Zubereitung:

Zutaten fur 4 Personen:
y e 3 Becher Stracciatella-Joghurt
L * 1 Becher Sahne

e 2 Birnenhalften (frisch oder aus der Konserve)

Notizen:




Kontakt

Serviceblro ,Karlotta unterwegs”

c/o trio-market-relations gmbh
Carl-Reuther-StralRe 1, 68305 Mannheim
Tel.: 0621 33840-222, Fax: 0621 33840-161
E-Mail: info @karlotta-unterwegs.de
www.karlotta-unterwegs.de

Finanziert mit

Fordermitteln Landes-

der Europaischen der i .

Union Milchwirtschaft Milchwirtschaft Niedersachsen e.V. 1

MILCHWIRTSCHAFTLICHER VEREIN
BADEN-WURTTEMBERG E.V.



