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1 Dessert, SiiBlspeisen

1.1 Dickmilch-Zimt-Quark mit Mirabellen

Minzblittchen 50 g Nougatschokolade
1 Msp. Zimt 2 TL Speisestirke

1 EL Zucker 1 EL Zucker

250 g Dickmilch 150 ml Apfelsaft

125 g Magerquark 500 g Mirabellen

Mirabellen abspiilen, halbieren und entkernen. Apfelsaft, Zucker und Mirabellen in einen
Topf geben und aufkochen. 5 Minuten diinsten. Stirke mit wenig kaltem Wasser verriithren
und zu den Mirabellen geben. Unter Rithren einmal aufkochen. Mirabellen auskiihlen
lassen. Nougatschokolade fein reiben. Quark mit Dickmilch, Zucker, Zimt und 2/3 Nougat
verrithren. Mirabellen auf Gliser verteilen. Den Dickmilch-Zimt-Quark darauf geben und
mit den iibrigen Nougatraspeln bestreuen. Mit Minzbléttchen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit (in Min.): 25

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten + Kiihlzeit

Pro Portion ca.: 248 kcal / 1038 kJ; EO g, FO g, KH40 g

1.2 Mirabellen mit Baiserhaube

400 g Mirabellen 50 g Puderzucker
2 EL Mirabellenlikor Salz

10 g Pistazienkerne 200 g Erdbeeren
30 g Mandelmakronen 20 g Puderzucker
2 Eiweil3

Mirabellen halbieren und Steine entfernen. Mirabellen mit Likor begielen und mindestens
8 Stunden zugedeckt durchziehen lassen.

Pistazien und Makronen grob hacken und mischen.

EiweiBl mit Puderzucker und Salz steif schlagen. Mirabellen abtropfen lassen, in eine
gefettete Auflaufform geben, Eischnee darauf verteilen, mit Pistazien und Makronen
bestreuen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200°C / 12 bis 15
Minuten.

Erdbeeren mit Puderzucker piirieren und durch ein Sieb streichen. Mirabellen mit Erdbeer-
pliree sofort servieren.
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1.3 Mirabellen-Auflauf

5 Eier 1 Vanillestange

Salz Zitronenschale

125 g Zucker 1 EL Zitronensaft

125 g Mehl 1 EL Sonnenblumendl
1.5 kg Mirabellen 200 g Schlagsahne
Puderzucker 250 ml Milch

Butter um Auspinseln der Form

Mirabellen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Mehl, Zucker, Salz und ausgekratzte
Vanille mischen. Die Eier nach und nach unterrithren. Milch und Sahne unter stindigem
Riihren einlaufen lassen. So lange weiterriihren, bis ein glatter, diinnfliissiger Teig ent-
standen ist. Zum Schluss Ol, Zitronensaft und etwas Zitronenschale zufiigen. Den Teig
zugedeckt 60 Minuten ruhen lassen. Eine Auflaufform mit Butter auspinseln, den Teig
einfiillen und mit den Mirabellen belegen. Bei 180°C ca. 50-60 Minuten backen. Den
Auflauf mit Puderzucker (oder Zimt und Zucker) bestreuen und warm servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

1.4 Mirabellen-Klo3chen

25 Stk. Wiirfelzucker Salz

11 Milch abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone
250 g Mehl 80 g Butter

Zimt 1 Ei

Zucker 1 TL Zucker

125 g Butter fiir die Sauce 15 g Hefe

500 g Mirabellen grof3e

Mehl, Hefe, Zucker und etwas Milch zu einem Teig verriihren und zugedeckt an einem
warmen Platz ca. 20 Minuten gehen lassen. Ei, Butter, Zitronenschale und 1 Prise Salz in
die restliche handwarme Milch geben und unter Riithren zum Teig geben. Nochmals gehen
lassen und anschlieend ca. 1 cm dick ausrollen. Quadrate von etwa 7x7 cm schneiden, auf
jedes Quadrat in die Mitte eine entsteinte Mirabelle und 1 Stiick Wiirfelzucker geben und
Kl6Be formen. Die KloBe nochmals kurz gehen lassen und dann in einem groBen Topf in
kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garziehen. Butter schmelzen lassen, Klofe aus dem
Topf nehmen, mit zwei Gabeln aufreiflen, mit der Butter iibergieBen und mit Zucker und
Zimt bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
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1.5 Mirabellencreme

500 g Mirabellen 200 ml Sahne
5 Blatt weile Gelatine
6 EL Wasser

100 g Zucker

1 Pkg. Vanillin

Zum Garnieren:
einige entsteinte Mirabellen
4 cl Mirabellengeist

Mirabellen waschen, entsteinen und mit dem Schneidstab piirieren. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Wasser, Zucker und Vanillin aufkochen und die eingeweichte Gelatine
darin auflosen. Nicht mehr kochen lassen. Die aufgeloste Gelatine unter das Fruchtfleisch
rithren und kalt stellen. Wenn die Masse zu gelieren beginnt die geschlagene Sahne
unterziehen. In Portionsschilchen verteilen und kalt stellen. Zum Garnieren die entsteinten
Mirabellen mit Mirabellengeist betrdufeln und auf die Gléser verteilen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

1.6 Mirabellentarte

1 Rolle Blitterteig 2 Eier

Butter fiir die Form 50 g Zucker

600 g Mirabellen 50 g Mandeln, gemahlen
200 g Sahne

Den Blitterteig in einer gebutterten Tarteform auslegen, mehrmals mit einer Gabel
einstechen und kalt stellen. Die Mirabellen waschen, abtrocknen, halbieren und entkernen.
Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Sahne, Eier, Zucker und Mandeln verrithren und
auf dem Blitterteig ausstreichen. Mit Mirabellen belegen und im Backofen 20-25 Minuten
backen.

Mengenangabe: 6 Personen:
Backzeit: 20-25 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.

1.7 Mirabellentrifle

Mirabellenragout 1/2 Stange Zimt
300 g Mirabellen, entsteint Custard-Creme (mit Ingwer)
10-30 g Zucker, je nach Reifegrad der Mi- 100 g Milch

rabellen

) ) 10 g Butter
70 g Weillwein

10 g Ingwer, gehackt
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1 Eigelb 30 g Stirke
15 g Zucker 10 g Mehl
7g Cremepulver. Fertigstellung
100 g Sahne, steif geschlagen 10 Mirabellen
Loffelbiskuits Etwas frittierter oder kandierter Ingwer
2 Eigelb Ggf. etwas Mirabellengeist,
10 g Mehl Portwein oder Weiwein zum Trinken der
2 Eiweill Loffelbiskuits
30 g Zucker

Mirabellenragout: Alle Zutaten vermischen und aufkochen lassen. Danach nur solange
bei mittlerer Hitze weiter erhitzen, dass die Mirabellen noch einen leichten Biss haben.
Abgedeckt abkiihlen lassen.

Custard-Creme (mit Ingwer): Milch, Butter sowie Ingwer aufkochen und zehn Minuten
ziehen lassen. Die restlichen Zutaten gut verrithren, die Milch von der Hitze nehmen,
die Eiermischung unter stindigem Riihren einlaufen lassen und bei mittlerer Hitze unter
Riithren ca. zwei Minuten kocheln lassen. Abdecken und abkiihlen lassen. Unter die
zimmerwarme Creme die Sahne riihren.

Loffelbiskuits: Die Eigelbe mit dem Mehl verrithren. Das Eiweil mit dem Zucker zu
steifem Schnee schlagen. Ein Drittel unter die Eigelbmasse rithren. Den restlichen Eischnee
dazugeben, Mehl und Stidrke gemischt dariiber sieben und alles ziigig unterheben. In
einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen, zehn Loffelbiskuits auf Backpapierstreifen
spritzen, diese in Zucker tauchen und abklopfen. Bei 180 Grad Umluft goldbraun backen.
Fertigstellung: In eine Schale oder in (Longdrink-)Gldser das Mirabellenragout geben. Die
(nach Geschmack ggf. getriankten) Loffelbiskuits dariiber verteilen und mit der Ingwercre-
me bedecken. Die Mirabellen entsteinen und halbieren, mit etwas Zucker vermischen und
auf der Creme verteilen. Mit Ingwer vollenden und servieren.



2 Eingemachtes, Eingelegtes

2.1 Eingeweckte Mirabellen mit Lavendel

2 Zweige frischen Lavendel 200 g Naturjogurt
3 EL Apfelschnaps 400 g Mirabellen
200 g eingeweckte Mirabellen 300 ml Wasser

1 EL Butter 300 g Zucker

4 EL fliissiger Honig

Zubereitung eingeweckte Mirabellen: Den Zucker und das Wasser in einen Topf geben
und 10 Minuten kochen lassen. Die Mirabellen waschen und in den Zuckersirup geben,
ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis die Mirabellen glasig werden. Die Mirabellen mit dem
Zuckersirup sofort heifl in Weckgléser fiillen und die Lavendelzweige zugeben. Gliser
sofort schlieBen und in einen weiten Topf stellen. Diesen mit Wasser auffiillen, so dass
die Glidser halb bedeckt sind. Ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln und langsam
abkiihlen lassen. So sind die Mirabellen ca. 1 Jahr haltbar.

Zubereitung heiBl-kalte Mirabellenversuchung: Den Joghurt im Tiefkiihler leicht anfrieren
lassen. Anschliefend in Gléser fiillen und den Honig dariiber geben. Die Butter in einer
heilen Pfanne erhitzen und die Mirabellen hinein geben. Mit dem Apfelschnaps abléschen
und flambieren. Die heilen Mirabellen iiber den Joghurt geben und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

2.2 Mirabellen in Gin

500 g Mirabellen 1 Zimtstingel
300 g brauner Kandiszucker 2.5 dl Gin

Die Mirabellen portionenweise in wenig siedendem Wasser aufkochen, sofort herausneh-
men und abtropfen lassen. Lagenweise mit dem Kandiszucker in kleinere Gléser schichten,
1 Stiick Zimtstdngel dazulegen, mit Gin auffiillen, so dass die Friichte damit bedeckt sind.
1-2 Monate ziehen lassen.

Die Ginfriichte passen ausgezeichnet zu Vanilleglace oder konnen mit flaumig geschlage-
nem Rahm serviert werden.

2.3 Mirabellen in Gin
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500 g Mirabellen 1 Zimtstange
250 g brauner oder weiler Kandiszucker 5 dl Gin

Vorbereiten: Mirabellen, evtl. portionenweise, in leicht kochendes Wasser geben, aufko-
chen, sofort herausnehmen, abtropfen lassen.

Einfiillen: Mirabellen abwechslungsweise mit dem Zucker in ein Glas fiillen, Zimtstange
dazulegen. Mit Gin auffiillen. Die Friichte miissen davon bedeckt sein.

Ziehen lassen: Verschlossen, kiihl und dunkel gelagert, wihrend 1-2 Monaten ziehen
lassen.

Servieren: Ginfriichte passen zu Vanilleglace oder konnen mit geschlagenem Rahm serviert
werden.

2.4 Mirabellen siif3-sauer

Sud: 1 Stange Zimt
500 ml Weinessig 1 Stiick frische Ingwerknolle
500 ml Wasser 6 Gewlirznelken
250 g Zucker 750 g Mirabellen

1 Stange Vanille

Essig, Wasser, Zucker, ausgeschabte Vanillestange, Zimt, geschélte Ingwerknolle und
Gewilirznelken auf kleiner Gasflamme kochen lassen. Mirabellen waschen und gut ab-
trocknen. Jede Frucht mit einem HolzspieB mehrmals einstechen. Dann partienweise
im Gewiirzsud kochen. Die Mirabellen in vorbereitete Gléser fiillen und mit der heifen
Fliissigkeit iibergieBen. Die Gléser gut verschlieen. Nach 2 Tagen den Sud abgieflen, noch
einmal aufkochen, iiber die Mirabellen gielen und die Glaser verschliefen.

Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. § Minuten pro Partie

2.5 Mirabellen-Eingemachtes

Zuckerlosung: zucker
auf 1 1 Wasser kommt 250-300 g Einmach- 3 kg Mirabellen

Mirabellen waschen, Stiele entfernen und Friichte entsteinen. Einige Steine aufklopfen
und die Kerne zusammen mit den Friichten in die Gldser geben. Den Zucker im Wasser
auflosen und aufkochen. Die Losung heif3 iiber die Mirabellen in den Glidsern geben, so
dass die Friichte bedeckt sind. Gléser verschlieen und 30 Minuten lang bei 75 °C erhitzen.
Varianten: Stachelbeeren mit Vanille oder Kirschen mit Mandeln.



3 Eintopfe, Aufliufe, Gratins

3.1 Mirabellenauflauf

300 g Mirabellen 1/2 Zitrone

100 g alte Brotchen 1/2 TL Zimt

75 ml Weillwein 1 Msp. Kardamom

4 Eigelb 30 g gemahlene Mandeln
100 g Zucker 4 Eiweil3

Mirabellen waschen und entsteinen. Brotchen in Wiirfel schneiden und im Wein
einweichen. Eigelb und Zucker sehr cremig schlagen. Zitronensaft und abgeriebene
Zitronenschale, Zimt und Kardamom unterriihren. Das eingeweichte Brot und die Mandeln
dazugeben. Zuletzt den steifen Eischnee unterheben. Die Friichte und die Brotmasse
abwechselnd in eine gefettete Auflaufform fiillen. Die Form auf dem Traggitter in den
Gasbackofen einschieben und backen. Noch warm mit Puderzucker servieren.

Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backen: Stufe 2 (170 °C)
Backzeit: ca. 50 Minuten
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4 Fleischgerichte, Innereien

4.1 Kalbsragout mit Mirabellen

800 g Kalbsschulter ohne Knochen

Salz, Pfeffer

400 g Mirabellen 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
2 Schalotten 1/2 TL Koriander, gemahlen

150 ml WeiBwein 1 Bd. Petersilie

0l Reis

Das Fleisch wiirfeln. Die Mirabellen waschen, halbieren und entkernen. Die Schalotten
pellen und hacken. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, das Fleisch darin goldbraun
anbraten. Die Schalotten dazugeben und glasig werden lassen. Mit dem Wein abloschen,
ein halbes Glas Wasser angieflen, mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen.
Zugedeckt eine Stunde auf kleiner Flamme kocheln lassen, dabei ofter umriihren. Die
Petersilie waschen, trocken schiitteln, zupfen und hacken. 20 Minuten vor Ende der Garzeit
die Mirabellen dazugeben und alles zusammen fertig garen. Mit Petersilie bestreuen und
mit Reis servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
Garzeit: 1 gute Stunde
Zubereitungszeit: 20 Min.

4.2 Schweinefilet mit siiB-sauren Mirabellen und Safrannudeln

1 Msp. Safran 1 /4 rote Paprikaschote
Minze 1 TL Kartoffelstirke
Muskat 1/2 EL Obstessig
Jodsalz, Pfeffer 1 TL Honig

1/2 EL Butterschmalz 1/8 1 Johannisbeersaft
1/2 EL Rapsol 1/16 1 Rotwein

1 EL Mango-Chutney 70 g Nudeln

1/2 EL griine Pfefferkérner
1/4 griine und

80 g Mirabellen (rotgelb)
6 Schweinemedaillons (a 50 - 60 g)

Nudeln in leichtem Salzwasser auf den Biss kochen, kalt ablaufen lassen. Paprikaschoten
entkernen, sdubern, in kleine Wiirfel schneiden. Rotgelbe Mirabellen sdubern, entkernen,
vierteln. Kartoffelstirke mit kaltem Wasser anriihren. 6 Schweinemedaillons mit Jodsalz
und Pfeffer wiirzen. Pfanne mit Rapsol erhitzen, Medaillons beidseitig langsam auf den
Punkt braten. Johannisbeersaft und Rotwein aufkochen lassen, mit etwas Stirke binden.
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Mirabellen zugeben, im Fond garen lassen, griinen Pfeffer, Mango-Chutney, Honig und
etwas Obstessig dazu und leicht aufkochen lassen. Topf mit etwas Butterschmalz erhitzen,
Paprikawiirfel andiinsten, Nudeln sowie Safran hinzugeben, mit Jodsalz und Muskat
wiirzen, gut durchschwenken. Nudeln auf flachem Teller zur Seite anrichten, Medaillons
ansetzen und mit sii3-sauren Mirabellen und mit Sofle iiberziechen, mit Minzstrduf3chen
garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.3 Schweins-Curry mit Mirabellen

Ol zum Anbraten 3 EL milder Curry

800 g Schweinsvoressen (z. B. Schulter/ 3 dl Fleischbouillon

Laffe) 500 g Mirabellen, halbiert, entsteint (ergibt
1/2 TL Salz 450 g)

Pfeffer aus der Miihle 100 g griechisches Joghurt mit Honig

1 Zwiebel, fein gehackt Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Ol im Brattopf heiBl werden lassen. Fleisch portionenweise ca. 3 Min. anbraten, herausneh-
men, wiirzen. Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Evtl. wenig Ol beigeben,Zwiebel mit Curry andimpfen, Bouillon dazugieBen, aufkochen,
Hitze reduzieren. Fleisch wieder beigeben, zugedeckt 1 Std. schmoren. Mirabellen beige-
ben,ca. 15 Min. fertigschmoren. Joghurt darunter mischen, nur noch heill werden lassen;
die Sof3e darf nicht mehr kochen, wiirzen. Dazu passt: Reis.

Mengenangabe: 4 Personen

Schmoren: ca. 1 1/4 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Pro Person: 446 kcal / 1866 kJ; E49 g, F17 g, KH 24 ¢
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S Grundlagen, Informationen

5.1 Mirabelle

Form, Farbe und Geschmack: Eine kleine, kugelrunde, gelb bis rotlich punktierte Stein-
frucht. Sie hat einen nicht essbaren, braunen und sehr scharfkantigen Steinkern. Das
Fruchtfleisch ist fest, sehr sii3 und l4dsst sich leicht vom Stein 16sen.

Juli bis Oktober zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100g / 67 Kalorien / 280 Joule. Vitamine C und B1.
Reich an Kalium, Phosphor, Magnesium und Calcium.

Verwendung: Die Friichte werden gewaschen und entsteint. Dann kann man sie roh
verzehren oder zu Kompott verarbeiten. Besonders delikat ist Mirabellenmarmelade und
der bekannte Mirabellenlikor.
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6 Kuchen, Gebick, Pralinen

6.1 Blechkuchen mit versunkenen Mirabellen

40 ml Mirabellengeist 300 g Mehl
125 ml Milch 300 g Zucker
2 EL Schokoladenstreusel 300 g Butter
500 g Mirabellen 5 Eier

Butter und Zucker schaumig riithren, Eier unterziehen. Mehl unterheben und Mirabellen-
geist und Milch einriihren. Den Teig auf ein Backblech mit durchgehendem Rand fiillen.
Mirabellen auf den Teig legen und die Schokoladenstreusel dariiberstreuen. Den Kuchen
im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 40 Minuten backen. Mit gesiifiter Schlagsahne
servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.2 Friichte-Sandkuchen mit Marillen und Pflaumen

200 g Butter 1 Prise Salz

200 g Puderzucker 1/2 Zitrone, abger. Schale von
210 g Mehl 200 g Marillen

1 Msp. Backpulver 200 g Pflaumen

4 Eier, getrennt Butter und Mehl fiir die Form
etwas Vanillezucker gehobelte Mandeln zum Bestreuen

Die Butter auf Handwédrme bringen und mit einem Drittel des gesiebten Puderzuckers,
einer Prise Salz, sowie Zitronenschale und Vanillezucker, sehr schaumig rithren; nach und
nach das Eigelb einrithren und wieder schaumig rithren. Das Eiweill zu steifem Schnee
schlagen und den restlichen, gesiebten Zucker einriihren; zu sehr festem Schnee schlagen
und unter die Butter ziehen; zum Schluss das mit Backpulver versiebte Mehl 16ffelweise
einarbeiten.

Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben; Friichte waschen,
entstielen, halbieren und entkernen; die Masse in die Form fiillen und mit dem Obst
belegen; mit den Mandeln bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 175-180 Grad etwa
eine Stunde lang backen. Den Kuchen in der Form erkalten lassen und nach zwei Stunden
Ruhezeit portionieren.

Mengenangabe: 12 STUCK
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6.3 Mirabellen-Kuchen

720 g Mirabellen (Glas) 70 g Kakaopulver

250 g Butter 3 EL Milch

240 g Zacker 1 Pkg. Sahnepuddingpulver
1 Pkg. Vanillezucker 400 ml Sahne

4 Eier 2 Pkg. Sahnesteif

450 g Mehl 2 EL Puderzucker

3 TL Backpulver

Mirabellen abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen. Die Friichte halbieren und ent-
steinen. Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Butter, 200 g Zucker,
Vanillezucker cremig riihren. Eier nach und nach unterrithren. Mehl, Back- sowie 50 g
Kakaopulver mischen und abwechselnd mit der Milch unterrithren. 1/3 der Mirabellen
unterheben. Backrahmen (30x40 cm) auf ein gefettetes Blech stellen, den Teig daraufstrei-
chen. Ubrige Mirabellen darauf verteilen. Im Ofen ca. 25 Min. backen. Aus Puddingpulver,
ibrigem Zucker und 500 ml Mirabellensaft nach Anleitung einen Pudding zubereiten.
Erkalten lassen. Sahne mit Sahnesteif, Puderzucker steif schlagen. Pudding cremig riihren,
Sahne unterheben. Puddingmasse auf den Kuchen streichen. Ca. 60 Min. kalt stellen. Mit
ibrigem Kakao bestduben.

Mengenangabe: 20 Stiicke
Zubereitungszeit: 55 Min.
pro Stiick ca.: 350 kcal; E5 g, F19g, KH40 g

6.4 Mirabellen-Kuchen

HEFETEIG BELAG

300 g Mehl (WeiBBmehl oder z.B. 100 g Hir- 1 kg entsteinte Mirabellen
semehl 50 g Zucker

und 200 g feines Dinkelmehl) GELEE

1/2 TL Salz

75 g Zucker

50 g Margarine oder Butter in Stiicken,
weich

1 Ei

21/2 dl Milch

1/2 Hefewiirfel (20 g)

1 Zitrone, nur abgeriebene Schale

3 1/2 dl Wasser

1 dl Weillwein oder Traubensaft

2 EL Pfliimli, nach Belieben

1/2 Zitrone, nur Saft

50 g Zucker

4 Blatt Gelatine, kurz in kaltem Wasser ein-
gelegt, abgetropft

Hefeteig: Mehl, Zitronenschale, Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Margarine
oder Butter, Ei und die mit der Milch angeriihrte Hefe aufs Mal zugeben, erst jetzt mischen,
mit den Knethaken des Riihrgerites 3-4 Minuten kneten. Teig ins gefettete, bemehlte Blech
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gieBen, verteilen, zugedeckt bei Raumtemperatur knapp bis unter den Blechrand aufgehen
lassen.

Belag: Mirabellen auf dem Teig verteilen, mit dem Zucker bestreuen.

Backen: 35-40 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Gelee: Alle Zutaten bis und mit Zucker gut verriihren. Gelatine im nicht zu heilen Was-
serbad auflésen, gut mit der Fliissigkeit verrithren und iiber den ausgekiihlten Blechkuchen
gieBen. Ca. 1 Stunde zugedeckt im Kiihlschrank fest werden lassen.

Mengenangabe: 1 Backblech von 30 X 33 cm

6.5 Mirabellen-Mandelkuchen

Fett u. Mehl fiir die Fettpfanne 300 g Mehl

1.5 kg frische Mirabellen 2 gestr. TL Backpulver

300 g weiche Butter/Margarine 100 ml Milch

250 g Zucker 100 g Mandelblittchen

1 Pkg. Vanillin-Zucker 150 g Puderzucker

Salz 2 EL Zitronensaft

5 Eier (Gr. M) Puderzucker zum Bestduben

Fettpfanne (32 x 39 cm; ca. 3,5 cm tief) fetten, mit Mehl ausstduben. Mirabellen waschen,
halbieren und entsteinen.

Fett, Zucker, Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz cremig riihren. Eier nacheinander unterriih-
ren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit der Milch kurz unterriithren.

Teig auf die Fettpfanne streichen. Mirabellen darauf verteilen. Mandeln daraufstreuen. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175°C/Umluft: 150°C/Gas: Stufe 2) ca. 45 Minuten backen.
Puderzucker, Zitronensaft und 1-2 EL hei3es Wasser verriihren. Den heiflen Kuchen damit
betrdufeln. Auskiihlen. Mit Puderzucker bestduben.

Tipp: Wenn’s keine Mirabellen (mehr) gibt, nehmen Sie welche aus dem Glas. Sie brauchen
dann 3 Gléaser (a 720 ml) und miissen die Friichte noch entsteinen.

Mengenangabe: 24 Stiicke

Backzeit ca. 45 Min.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 290 kcal; E4 g, F 14 g, KH34 g

6.6 Mirabellen-Streuselkuchen

400 g Mirabellen oder 300 g Mehl
1 Glas (720 ml) Mirabellen 150 g + 100 g Zucker
200 g Marzipan-Rohmasse 1 Eigelb + 3 Eier (Gr. M)

Fett und Mehl fiir die Form 150 g kalte + 75 g weiche Butter/Margarine
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2 EL (30 g) GrieB} (z. B. WeichweizengrieB) 500 g Magerquark
1 Pkg. Citro-Back Puderzucker zum Bestiduben

Mirabellen waschen, evtl. entstielen, dann gut abtropfen lassen. Friichte entsteinen. Aus
der Marzipan- Rohmasse 25-30 kleine Kugeln formen. Eine Springform (26 cm 0) fetten
und mit Mehl ausstiuben. Uberschiissiges Mehl aus der Form schiitten.

Mehl, 150 g Zucker, Zimt und das Eigelb in eine Riihrschiissel geben. 150 g kaltes Fett in
Stiickchen zufiigen und alles zuerst mit den Knethaken des Handriihrgerites, dann rasch
mit den Hinden zu Streuseln verarbeiten.

2/3 der Streusel in die Form geben und als Boden andriicken. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C/Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten vorbacken.

Inzwischen die Eier trennen. 1 Eigelb, 75 g weiches Fett und 100 g Zucker mit den Schnee-
besen des Handriihrgerdtes cremig rithren. Grie3, Citro-Back und Quark unterriihren.
Eiweil steif schlagen und unterheben.

Form aus dem Ofen nehmen. Marzipankugeln auf dem Boden verteilen. Hilfte Quark-
creme dariibergeben. Mirabellen darauf verteilen. Rest Creme dariiberstreichen. Ubrige
Streusel daraufstreuen. Bei gleicher Temperatur ca. 40 Minuten weiterbacken. Auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen, dann aus der Form l6sen und mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 16 STUCKE

Auskiihlzeit mind. 2 Std.

Backzeit ca. 50 Min.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

pro Stiick ca.: 360 kcal; E9 g, F17g, KH41 g

6.7 Mirabellenkuchen

50 g Mehl 75 g Puderzucker

100 g gem. Mandeln 1 Pkg. Vanillezucker
1 Pr. Salz 2 TL Stérke

50 g Zucker 100 ml Sahne

80 g Butter 3 EL Milch

1 Ei 100 ml Aprikosensaft
750 g Mirabellen 50 ml Mirabellenlikor
2 Eier 3 EL Butter

Mehl, Mandeln, Salz, Zucker, Butter und Ei verkneten, ca. 60 Min. kiihlen. Ofen auf 200
Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Mirabellen abbrausen, halbieren und entkernen. Teig
ausrollen, eine gefettete Tarteform (o 24 cm) damit auskleiden und ca. 10 Min. vorbacken.
Eier mit Puderzucker, Vanillezucker, Stirke, Sahne und Milch verriihren. Kuchen heraus-
nehmen, Guss auf den Boden gielen, Mirabellen darauf verteilen. Weitere 25- 30 Min.
backen. Aprikosensaft, Mirabellenlikor, Butter etwas einkochen lassen. Kuchen aus dem
Ofen nehmen und Sofle dariibertraufeln.
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Mengenangabe: 12 Stiicke:

backen ca.40 Min.

Kiihlen ca.60 Min.

Vorbereiten ca.40 Min.

pro Stiick ca.: 280 kcal; ES g, F16 g, KH26 g

6.8 Mirabellenkuchen

1 Pkg. Vanillezucker 200 g Mehl

1 Prise Salz 125 g Zucker

1 kg Mirabellen frisch oder aus dem Glas 125 g Butter

Butter fiir die Form 50 g Mandelblittchen
1 TL Backpulver 3 Eier

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz cremig rithren. Eier nach und nach zufiigen.
Mehl und Backpulver sieben und unterriihren. Teig in eine gefettete Springform fiillen.
Mirabellen entsteinen bzw. abtropfen lassen, einige Friichte zum Garnieren beiseite stellen,
iibrige auf den Teig setzen. Mit 40 g Mandelbléttchen bestreuen und im heilen Ofen bei
175 © C 40-45 Minuten backen. In der Form auskiihlen lassen, vor dem Servieren mit
iibrigen Mandeln und Mirabellen verzieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.9 Mirabellenmuffins

Fiir den Teig: 250 g Mehl

175 g Butter 1 geh. TL Backpulver

120 g Zucker 75 ml Milch

1 Prise Salz ) Fiir den Belag:

1 Pkg. Bourpon—Vanlllezucker 250 ¢ Mirabellen

5 Tropfen Bittermandelaroma

3 Eier Auflerdem:

50 g Mandelblittchen 24 Muffinformchen
Muffinblech

Butter, Zucker, Salz, Vanillezucker sowie Bittermandelaroma in eine Riihrschiissel geben
und mit den Schneebesen des Handriihrgerits schaumig schlagen. Nach und nach die Eier
je ca. 2 Min. einriihren.

Die Mandelblittchen leicht zerbroseln. Mit Mehl und Backpulver mischen und unter den
Teig ziehen. Nach und nach die Milch zufiigen und verriihren. Den Backofen auf 175 Grad
vorheizen.



18 6 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Je 2 Papierformchen in die Mulden des Muffinblechs stellen. Den Teig bis 1 cm unter den
Rand einfiillen. Die Mirabellen abbrausen, trockentupfen, halbieren, entsteinen und leicht
in den Teig driicken. Muffins in 20-25 Min. auf der mittleren Einschubleiste des Ofens
goldgelb backen.

Mengenangabe: 12 Stiick

Backen ca. 25 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Stiick: 620 kcal; E18 g, F6 g, KH35 g

6.10 Mirabellenwihe

Miirbeteig 750 g Mirabellen, entsteint
750 g Mehl Guss
50 g gemahlene Mandeln 1/2 dl Milch
1/2'TL Salz 150 g Halbfett- oder Rahmquark
1 TL Zucker 2 Eier
80 g Margarine oder Butter 2 EL Zucker
4 EL Wasser

1 1/2 TL Vanillinzucker

3 EL gemahlene Mandeln Puderzucker zum Bestreuen

Teig: Mehl, Mandeln, Salz und Zucker mischen. Die in Stiicke geschnittene Margarine oder
Butter beifiigen, mit kalten Handen leicht mit dem Mehl verreiben, bis die Masse kriimelig
ist. Wasser beigeben, alles rasch zu einem Teig zusammenfiigen, flachdriicken. Mindestens
1/2 Stunde kiihl stellen.

Auswallen: Teig auswallen, das gefettete Blech damit auslegen, gut einstechen, evtl. kurz
kiihl stellen.

Belegen: Die Mandeln auf den Teigboden streuen und die Mirabellen darauf verteilen.
Guss: Alle Zutaten mit dem Schwingbesen verriihren und {iber die Mirabellen verteilen.
Backen: Ca. 15 Minuten auf der untersten Rille des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens. Dann
Hitze auf 220 Grad reduzieren und ca. 20 Minuten weiterbacken.

Die Wihe vor dem Servieren mit wenig Puderzucker iiberstdauben.

Mengenangabe: 1 Backblech von 28 cm 0

6.11 Quarkkuchen mit Plaumen-Mirabellen-Kompott

400 g Mirabellen 100 ml WeiBBwein, ersatzweise Traubensaft
150 g Zucker 150 g Zucker
100 ml Orangensaft 10 g Speisestirke

100 ml Zitronensaft 1 Stk. Zitrone, unbehandelt
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1 Stk. Orange, unbehandelt 500 g Speisequark, 20 %
10 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Zucker, Pu- 100 g Rosinen
derzucker, Zimt) 400 g Pflaumen

1 Stk. Zitrone (abgeriebene Schale) 2 Stk. Eigelb (M)

250 ml Milch, 3,5 % 140 g Zucker

500 ml Sahne 400 g Mehl, Typ 405

4 Stk. Eigelb (M) 300 g Butter

Butter temperieren und mit Mehl, Zucker, Eigelb, Salz und Zitronenschale zu einem
Teig verkneten. Im Kiihlschrank zugedeckt ca. 30 Min. kiihlen. Mit einem Teigholz rund
ausrollen und in eine Springform geben. Milch und Sahne mit Zucker aufkochen. Eigelb
in einer Schiissel mit 10 Prozent der heilen Fliissigkeit verrithren. Dann die Masse in die
heifle Sahne rithren und zur Rose abziehen. Fliissigkeit abkiihlen lassen. Quark und Rosinen
mit einem Schneebesen unterriihren. Quarkmasse auf dem Teig gleichméBig verteilen.
Im Backofen bei 180 °C 45 Min. backen. Nach dem Backen auskiithlen und mit etwas
Puderzucker bestreuen. Pflaumen und Mirabellen halbieren und entsteinen. Saft, Wein,
Zucker und Zimt aufkochen. Stirke in Wasser anriihren. Unter Riihren in die kochende
Fliissigkeit geben und aufkochen. Mit Zucker, Zitronen- und Orangenschale (oder Aroma)
abschmecken. Anrichtehinweis: Quarkkuchen mit Kompott servieren und mit frischer
Minze garnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
Portion: 1171 kcal / 3586 kJ

6.12 Saftiger Mirabellenkuchen

Fiir den Mandelmiirbeteig Fiir den Belag
80 g Puderzucker 1.5 kg Mirabellen
220 g Mehl 2 EL gemahlene Mandeln
2 EL gemahlene Mandeln 2 EL Butter
125 g weiche Butter 2 EL brauner Zucker
1 Ei

Den Puderzucker in eine Riihrschiissel sieben. Mehl, Mandeln sowie Butter zufiigen und
vermengen. Ei zugeben und alles mit den Knethaken des Handriihrgerits rasch zu einem
Miirbeteig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 60
Min. kiihlen.

Mirabellen waschen, abtupfen, halbieren und entkernen. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Miirbeteig durchkneten, rund ausrollen und in eine gefettete,
mit Semmelbroseln ausgestreute Springform (0 26 cm) geben. Mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Teigboden mit Mandeln bestreuen und dicht an dicht mit Mirabellen belegen.
Butter in Flockchen darauf verteilen und mit Zucker bestreuen. Tarte im Ofen 40-45 Min.
backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen und aus der Form 16sen.
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Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen ca. 40 Min.

Kiihlen ca. 60 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 310 kcal; E4 g, F14 g, KH41 g

6.13 Schweizer Mirabellenwihe

Teig 750 g entsteinte Mirabellen

150 g Mehl Gufs

50 g gemahlene Mandeln 50 ml Milch

1/2TL Salz 150 g Sahnequark

1 TL Zucker 2 Eier

80 g Margarine oder Butter 2 -3 El Zucker

4 -5 El. Wasser 1 1/2 EL Vanillezucker
Belag Puderzucker

2 -3 El. gemahlene Mandeln

Mehl, Mandeln, Salz und Zucker mischen. Das in Stiicke geschnittene Fett zugeben,
alles mit kalten Hianden leicht verreiben, bis die Masse kriimelig ist. Wasser zufiigen und
mit dem Handriithrgerit kurz zu einem Teig zusammenkneten. Den Teig in der Schiissel
flach zusammendriicken, mindestens 1/2 Stunde in den Kiihlschrank stellen. Danach
den Teig ausrollen, eine flache Kuchenform (Y 28 cm) damit auslegen, mit einer Gabel
mehrmals einstechen, nochmals in den Kiihlschrank stellen. Mandeln auf den Teig streuen,
Mirabellen darauf verteilen. Fiir den Guf} alle Zutaten mit dem Handriihrgerit verriihren,
tiber die Mirabellen verteilen. Backen. Schaltung: 200-220°C, 1. Schiebeleiste v. u.
170-190°C, Umluftbackofen 45-50 Minuten Die Mirabellenwihe vor dem Servieren mit
wenig Puderzucker iiberstduben. 62 g Eiweil3, 139 g Fett, 296 g Kohlenhydrate, 11615 kJ,
2772 kcal.

Mengenangabe: 1 Portion
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7 Marmeladen, Konfitiiren

7.1 Mirabellen Konfitiire

500 g Stachelbeeren (Tee- oder Gewiirzladen)
750 g Mirabellen 1 kg Gelierzucker
2 EL Lavendelbliiten

Stachelbeeren abbrausen und putzen. Mirabellen abbrausen und entsteinen. 500 g Mirabel-
len abwiegen und wie Stachelbeeren klein schneiden Die Hilfte der Friichte grob piirieren.
Alle Friichte und Lavendelbliiten in einem grof8en Topf mit Gelierzucker mischen, ca. 30
Min. ziehen lassen. Unter Riihren aufkochen und ca. 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Die
Gelierprobe machen. Die Konfitiire randvoll in heifl ausgespiilte Twist-off- Gldser fiillen
und fest verschlieBen. Glaser ca. 10 Min. auf die Deckel stellen, umdrehen und auskiihlen
lassen.

Mengenangabe: 4 Gléser a ca. 300 ml
Zubereitung ca. 30 Min.
pro100 g ca.: 210kcal; E1 g, FOg, KHO g

7.2 Mirabellen-Apfel-Konfitiire

2 Bio-Zitronen 500 ml Apfelsaft
1 kg Mirabellen 500 g Gelierzucker (3:1)
50 ml Wasser

Die Schale der beiden Zitronen in sehr diinnen Streifen abziehen. 1 Zitrone auspressen.
Mirabellen abbrausen, entsteinen und mit dem Zitronensaft sowie Wasser in 3-5 Min.
weich kochen. AnschlieBend die Masse durch ein Sieb streichen und abkiihlen lassen.
Mirabellenmus mit Apfelsaft und den vorbereiteten Zitronenzesten mischen. Gelierzucker
unterheben. Ca. 60 Min. ziehen lassen, dann aufkochen und ca. 4 Min. sprudelnd kochen
lassen. Konfitiire in heil3 ausgespiilte Gléaser fiillen, verschlieBen.

Mengenangabe: 5 Gliser a ca. 345

Ruhen ca. 60 Min.

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

Pro 100 g ca.: 150 kcal; EO g, FOg, KH 34 g

7.3 Mirabellen-Konfitiire
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1 kg Mirabellen (entsteint) 1 kg Gelierzucker

Friichte waschen, entstielen und entsteinen, abwiegen und grob piirieren. Mit dem Gelier-
zucker vermischen und die Fruchtmasse zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Heil3 in Twistoff-Gliser fiillen und verschlieBen.

Zubereitungszeit ca. 70 Minuten

7.4 Mirabellenkonfitiire

1.2 kg Mirabellen 2 Zitronen, Saft von
1 kg Gelierzucker

Die Mirabellen abbrausen, trockentupfen und mit einem Kirschentkerner entsteinen. In
einen Topf geben, den Gelierzucker unterheben und iiber Nacht zugedeckt ziehen lassen.
AnschlieBend den Zitronensaft hinzufiigen, aufkochen und 4 Min. sprudelnd kochen lassen.
Die Konfitiire in heill ausgespiilte, abgetrocknete Gliser fiillen und luftdicht verschlieen.

Mengenangabe: 4 Gléser a 500 ml

7.5 Mirabellenkonfitiire mit Rosmarin

1 Zweig frischer Rosmarin 1 Orange, Saft von
1 kg Gelierzucker 1 kg Mirabellen
3 EL Sherry, medium

Die Mirabellen waschen, entsteinen und die Friichte gut zerkleinern. Orangensaft, Sherry
und Rosmarin zufiigen. Mit Gelierzucker vermischen und unter Rithren zum Kochen
bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Rosmarinzweig entfernen. Die Konfitiire
hei} in Gliser fiillen und sofort verschlieBen. Passt hervorragend als Beilage zu Wildge-
richten.

Zubereitungszeit (in Min.): 20
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8 Mehlspeisen, Nudeln

8.1 GrieBitaler mit Mirabellenkompott

Fiir den Teig: 500 g Mirabellen
1/2 1 Milch 1/8 1 WeiBwein
80 g Butter oder Margarine 1 Zimtstange
2 EL Zucker 4 EL Zucker
1 Prise Salz 1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
100 g GrieB3 1 EL Speisestirke, evtl. mehr

1 frisches Ei _ Auferdem:

3 EL Butter oder Margarine zum Aus- 5 EL Butter
backen 3 EL frisch gemahlener Mohn
Fiir das Mirabellenkompott:

Die Milch, etwa 1 El. Fett, den Zucker und das Salz aufkochen. Den Griel} einstreuen
und ausquellen lassen. Das Ganze etwas abkiihlen lassen, dann das Ei darunterkneten.
Etwas Fett in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig kleine Teigtaler backen. Die Mirabellen
entsteinen. Den Wein mit dem Zimt, dem Zucker und etwas Zitronenschale auskochen.
Die Mirabellen hinzufiigen und 2-3 Min. darin diinsten. Die Zimtstange entfernen. Das
Kompott mit der in etwas kaltem Wasser angeriihrten Speisestirke binden. Die Butter
in einer groBen Pfanne schmelzen. Den Mohn hinzufiigen, kurz andiinsten und Uber
die Grieftaler verteilen. Diese zusammen mit dem Mirabellenkompott anrichten. Tipp:
Waschen Sie die Zitrone heif} ab, bevor Sie die Schale abreiben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Arbeitszeit: ca. 1/4 Std.
Je Portion: ca.: 680 kcal
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