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Vorwort

Lieber Eis-Fan,

,So kann Eis sein” lautete das Motto unserer diesjahrigen Movenpick Eis Workshops, zu denen wir uns gemeinsam mit insge-
samt 36 Food- und Lifestyle-Bloggern aus ganz Deutschland in Frankfurt getroffen haben. Zu den Themen ,liberraschend andere
Eis-Kreationen”, ,Rock’n’Roll” und ,mit Movenpick auf Genussreise” fiihrte unser Eisspezialist Frank Scholz die Blogger durch
drei Termine. Er zeigte, wie man sich von den Movenpick EisCreationen zu unerwarteten Rezeptideen inspirieren lassen kann,
die raffiniert, iberraschend und manchmal auch durchaus ungewd6hnlich daherkommen.

Auch die Blogger legten los und liellen Ihrer Kreativitat freien Lauf. Welche groRartigen Ideen dabei herausgekommen sind,
konnt lhr in dieser Rezeptsammlung sehen.

Wir wiinschen viel Spal$ beim Nachmachen und vor allem guten Appetit!

Mehr Informationen zu den EisCreationen von Movenpick Eis gibt es auf www.moevenpick-eis.de und auf unserem
Pinterest-Channel!

Vielen Dank an Jenny, Denise, André und Monika, Beyhan, Tuba, Sandra, Judith, Martina, Sandra, Kerstin und Martin, Markus,
Sascha und Torsten, Anne, Ina, Susanne, Mara, Martin, Maike, Tobias, Silvia, Yvonne, Katharina, Jutta und Maike, Lisa, Bina,
Andrea, Sarah, Tina-Maria, Benni und Theres, Mara und Silvia fiir diesen inspirierenden Tag mit Euch!
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http://www.moevenpick-eis.de
https://de.pinterest.com/moevenpickeis/?etslf=6227&eq=m%25C3%25B6venpick
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Vorwort - ,Uberraschend andere EisCreationen”

Am ersten Termin zeigte Frank Scholz zum Thema , iiberraschend andere EisCreationen” zundchst zur Ins-
piration drei vollig unerwartete Gerichte und, dass aus Eis nicht immer ein Dessert werden muss. Auch die
Blogger wagten sich an mutige Kreationen.

Das Ergebnis waren Geschmacksexplosionen wie Mandel Orange del Sol mit Tequila, Citronen Sorbet mit
Biiffelmozzarella oder eine Kombination aus Bourbon Vanille und einer Bierreduktion.
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Wasabi-Salat

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Citronen Sorbet

100 g Gartengurke

60 g Apfel (griin)

Marinade fiir Gurke und Apfel: Olivendl, weilser Balsamico, Honig,
Salz und Pfeffer (nach Belieben)

Wasabi-Mascarponecreme: Wasabipaste, Mascarpone, Kiwisirup,
Honig und Sahne (nach Belieben)

Einige Wasabintisse

Und so wird’s gemacht:

Eine Gartengurke ungeschélt halbieren und in etwa 1/2 cm dicke ,Balken” der Lan-
ge nach schneiden und mit einigen Tropfen Olivendl, weillem Balsamico, Honig,
Salz und Pfeffer marinieren. Die Apfelkugeln (Parisienneausstecher) hinzuftigen und
in der Marinade wenden, damit sie nicht braun werden.

Fir die Wasabi-Mascarponecreme die Wasabipaste mit Mascarpone, etwas Kiwi-
sirup, Honig und, falls nétig, mit Sahne verriihren. Zum Anrichten jetzt die Gurken-
balken geradlinig versetzt auf den Tellern anrichten. Die Apfelkugeln und Wasa-
bintisse dazwischen platzieren und die Wasabicreme in die Mitte giellen. Mit den
Kugeln Citronen Sorbet toppen.

Tipp: Wer es nicht so ,mascarponeschwer” haben mochte, sollte einfach Joghurt
nehmen.

Fronk Scholz

www.moevenpick-eis.de
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Crunchy Caramelita

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Vanilla Toffee Fudge
3 Scheiben Knédckebrot

40 g Puderzucker, Zimt (nach Belieben)
100 g Ananas-Stiicke

20 ml Maracujasauce

60 ml Caramelsauce oder Balsamicocream
Zitronenmelissenzweig

Und so wird’s gemacht:

Das Knackebrot in einer Gefriertiite (oder in einem Kiichentuch) mit einem
Plattiereisen (Fleischklopfer) zerkleinern. AnschlieBend die zerkleinerten
Stlickchen in einer beschichteten Pfanne mit Puderzucker karamellisieren
lassen und mit etwas Zimt bestauben.

Die Ananas-Stiicke mit der Maracujasauce marinieren und in den kleinen Tel-
lern anrichten. Dann die Kugeln Vanilla Toffee Fudge in den Knackebrotstiick-

chen wélzen und auf den Ananassalat setzen.

AbschliefSend mit Caramelsauce oder Balsamicocream schlangenférmig tiber-
ziehen und mit einigen Blattern der Zitronenmelisse garnieren.

Fronk Scholz

www.moevenpick-eis.de
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Bacon Vanille

Zutaten fiir zwei Portionen:

4 Kugeln Movenpick Bourbon Vanille
4 Scheiben Serranoschinken

Etwas gutes Olivendl

Meersalz

Und so wird’s gemacht:

Zuerst den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Den Schinken auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech ausbreiten und fiir 5 bis 8 Minuten backen, bis
er kross ist.

Anschlieffend mit einem Eisportionierer pro Portion zwei Kugeln Bourbon Vanille
auf einen tiefen Teller geben und mit dem Olivendl betraufeln.

Zur Dekoration je eine Scheibe krossen Serranoschinken in die Eiskugel stecken,
die andere grob zerbroseln und tber das Eis streuen.

Zum Schluss eine Prise Meersalz dartber streuen.

Jenny - 4 Andre

www.jennadores.de www.180gradsalon.com

07



MOVENPICK —

SokannEis seir

Mandel Orange Del Sol

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Mandel Orange Del Sol
100 g gehackte Mandeln

1 EL Zucker

1 Prise Zimt

1 Bio-Orange

150 ml Tequila Gold

150 ml frisch gepresster Orangensaft

3 Messloffel Nestlé Resource ThickenUp Clear

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Mandeln in einer beschichteten Pfanne leicht anrosten, anschlielfend
den Zucker dazugeben und unter Riihren mit den Mandeln karamellisieren lassen.
Dann etwas Zimt darlber stauben, die Mandeln noch einmal umrihren und den
Mandel-Zimt-Crunch zum Abkiihlen vom Herd nehmen. Die Orange filetieren und
zur Seite stellen.

Den Tequila Gold, den Orangensaft und das Resource ThickenUp Clear nacheinan-
der in einen hohen Messbecher geben und mit dem Schneebesen schaumig schla-
gen.

Anschliefend den Tequila-Orangen-Schaum auf einen tiefen Teller geben und je
finf Orangenfilets darauf drapieren. Die Eiskugeln jeweils auf die Orangenfilets
geben und alles mit dem Mandel-Zimt-Crunch bestreuen.

Jenny - 4 Andre TE

www.jennadores.de www.180gradsalon.com F — -y

T e
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Schokokugel mit Erdntissen

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Chocolate Chips

2 kleine Kugeln Movenpick Bourbon Vanille
150 g leicht gesalzene Erdniisse

2 Schoko-Cookies

etwas frische Minze zur Dekoration

etwas frische Johannisbeeren

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Erdnlsse in einen Morser geben und zerstollen oder auf einem Kiichenbrett
vorsichtig mit einem Loffel zerdriicken. Die Schoko-Cookies jeweils auf einem tiefen
Teller platzieren.

Im Weiteren pro Portion mit einem Eisportionierer zundchst eine Kugel Chocolate
Chips formen, diese mit einem Messer teilen und mit einem Parisienneausstecher
aushohlen. Anschlieend damit eine kleine Kugel Bourbon Vanille formen und in der
ausgehohlten Kugel platzieren. Die Kugel Chocolate Chips daraufhin wieder zusam-
men driicken und somit schlielen.

Die Kugel in den zerstollenen, leicht gesalzenen Erdniissen rollen, auf den Cookie
setzen und mit frischer Minze und Johannisbeeren verzieren.

K 2rstin 4 Sondro

www.endlichgeniessen.de www.dasfreuleinbackt.de
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Frozen Kumquats

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick frozen Yogurt Crispy

2 kleine Kugeln Mévenpick Weille Vanille Maracuja
4 Stangel Zitronenthymian

1E

Sojagranulat

1 Salatgurke

8-9 Kumquats

Orangenlikor

1 Passionsfrucht

Und so wird’s gemacht:
Den Zitronenthymian in geschlagenem Ei wenden und mit dem Sojagranulat panieren. Abwechselnd
im Granulat walzen und durch die Eimasse ziehen. Letzte Schicht sollte das Granulat sein. Dann in
heilem Fett frittieren bzw. ausbacken. Die Gurke waschen und halbieren. AnschlieRend die beiden
Halften der Lange nach in insgesamt zehn diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben anschliefend auf
zwei flachen Tellern netzartig auslegen. Zwei Kumquats in Scheiben schneiden.

Pro Portion mit dem Eisportionierer eine Kugel frozen Yogurt Crispy formen und auf das Netz aus Gur-
kenscheiben setzen. AnschlieBend die frozen Yogurt Kugel oben mit einem kleinen Loffel aushohlen
und Orangenlikér und das Fruchtfleisch einer Passionsfrucht dariiber traufeln. Mit dem Parisienneaus-
stecher zwei oder drei kleine Kugeln WeifSe Vanille Maracuja formen und um die grolle Kugel herum
platzieren. Anschliellend den Teller mit den Kumquatscheibchen und den ganzen Kumquats garnieren
und zum Schluss die panierten Zitronenthymianstdngel in die Kugel frozen Yogurt Crispy stecken.

K 2SN 4 Sandrn

www.endlichgeniessen.de www.dasfreuleinbackt.de
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Gelato Opera

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick WeilSe Vanille Maracuja

1/2 TL schwarzer Sesam

1/4 Tasse grolse Blaubeeren

7 Brombeeren

Einige Zweige Zitronenthymian (oder eine andere Thymiansorte)
2 kleine Ananas-Erdbeeren (Pineberries)

Und so wird’s gemacht:

Zuerst den schwarzen Sesam in einer Pfanne anrosten, bis er duftet. Die Blaubeeren in
Scheiben schneiden, kleinere Exemplare halbieren. Die Brombeeren ebenfalls halbieren.
AnschliefSend die Blattchen vom Thymian abzupfen und die Spitzen einiger Thymian-
zweige zur Dekoration zur Seite legen.

Vier flache Teller bereitstellen. Mit dem Eisportionierer jeweils eine grol’e Kugel Weilse
Vanille Maracuja formen und in der Mitte des Tellers platzieren. Das Eis mit den Thymi-
anblattchen und dem Sesam bestreuen. Dann etwas seitlich eine Ananas-Erdbeere auf die
Kugel setzen. Um die Eiskugel herum sieben Brombeerhilften so anrichten, dass sie in
gleichmafigem Abstand an der Kugel lehnen.

Die Blaubeerscheiben so auf dem Teller verteilen, dass ihre Anordnung wie zuféllig aus-
sieht. Die Thymianspitzen wie ein Straullchen an eine Seite des Tellers legen.

Morfinee 4 @Z%V\OLY\

www.eat-art-others.de www.my-herzblut.com
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Pasta fredda alla vaniglia

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Bourbon Vanille
2 EL Pinienkerne

1/2 Salatgurke

1 Stangel marokkanische Minze

Saft von 1/4 Limette

Meersalz

1/2 TL Zucker

2 Rispen rote Johannisbeeren

weilde Schokolade

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Pinienkerne in einer heifSen Pfanne anrdsten. Wenn sie eine goldbraune
Farbe haben und duften, herausnehmen und abkihlen lassen. Grob hacken. Die
Gurke mit dem Spiralschneider zu diinnen Spaghetti schneiden. Die Gurken-Spa-
ghetti auf mundgerechte Lange zuschneiden.

Danach die Blatter der Minze von den Stangeln zupfen, hacken und zur Gurke
geben. Mit Salz, Zucker und Limettensaft wiirzen und gut vermischen. Die Gur-
ken-Spaghetti nestahnlich auf zwei flache Schalen verteilen. Mit dem Eisportionie-
rer zwei grolse Kugeln Bourbon Vanille formen, mit ein wenig Meersalz bestreuen
und mithilfe von zwei Essloffeln in den Pinienkernen rollen. Die Kugeln auf den
Spaghetti-Nestern mit einigen Spanen weifer Schokolade bestreuen (es soll der
Eindruck entstehen, es sei Parmesan). Zum Schluss jeweils mit einer Rispe Johannis-
beeren garnieren.

Mowfinoe 4 %Z%V\OLY\

www.eat-art-others.de www.my-herzblut.com
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Beer Bacon Ball

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Bourbon Vanille ca. 100 ml Ol

150 ml WeifSbier 3-4 Halme frisches Basilikum

1 EL brauner Zucker 3 Scheiben Bacon

2 Wacholderbeeren ein paar frische Salat- oder Spinatblatter
1 Spritzer Sojasauce 2 Erdbeeren

1/4 TL Gemlsebriihe (Pulver)
evtl. 1/2 TL Speisestdrke
einige Zweige Thymian

Und so wird’s gemacht: g

Zuerst das Bier mit dem braunen Zucker, den Wacholderbeeren, der Sojasauce, der Gemiisebriihe und der Halfte der Thymianzweige in einem
Topf unter Rithren aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 35 Minuten einkochen lassen. Falls die Reduktion nicht genug eindickt, entweder noch
etwas langer kochen, oder etwa 5 EL der Sauce in eine Tasse fiillen und mit 1/2 TL Speisestdrke klimpchenfrei verriihren. Dann zum Rest-der
Sauce geben, gut mit einem Schneebesen verriihren und einmal erneut kurz aufkochen. Den Topf anschliellend vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Nun etwa 2 EL Ol in eine Pfanne geben und den Rest des Ols in einen hohen, mittelgroen Topf fiillen. Beides erhitzen. Wenn die Tempe-
ratur im Topf zum Frittieren erreicht ist, das Basilikum vorsichtig hineingeben und frittieren. Mit einer Schopfkelle herausholen und zum Abtropfen
auf Kiichenpapier legen. Vorsicht! Es ist nun sehr empfindlich und reifSst schnell ein.

In der Pfanne den Bacon mit einigen Zweigen Thymian knusprig von beiden Seiten anbraten. Sobald er die gewlinschte Konsistenz erreicht hat,
aus der Pfanne holen und ebenfalls auf Kiichenpapier legen. Wenn der Bacon abgekiihlt ist, mit der Hand so klein wie moglich zerbréseln und
in eine Schiissel flllen. In zwei Dessertschalen jeweils ein Salat- oder Spinatbett drapieren und die Erdbeeren in Scheiben schneiden. Mit dem
Eisportionierer zwei Kugeln Bourbon Vanille formen und diese mithilfe zweier Essloffel im Bacon wélzen. Tipp: Wer besonders auf die Optik be-
dacht ist, sollte den Bacon vorher auf zwei Schiisseln gleichmdfRig verteilen und immer nur eine Kugel Eis in einer Schiissel wélzen.

Zum Schluss die fertigen Eis-Bacon-Kugeln auf die Salatbetten setzen, mit der WeilSbier-Reduktion betrdufeln und mit dem frittierten Basiliku
und den Erdbeeren anrichten.

onadro G Maurin

www.sandrastortentraeumereien.de www.endlichgeniessen.de
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SchokOraMa

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Mandel Orange Del Sol
2 EL Honig-Senf-Brezel-Cracker

1 TL Cointreau

1 EL dunkler Kakao

3 Schokoladen-Butterkekse

1 Prise Chilipulver

1 Handvoll Erdbeeren und Himbeeren
Frische Minze

Puderzucker

Und so wird’s gemacht:
Zuerst die Honig-Senf-Brezel-Cracker in einen Gefrierbeutel geben und zerkriimeln. Dann die Kriimel in einen
Topf geben und auf mittlerer Stufe erhitzen. Wenn sie anfangen zu duften, mit dem Cointreau abléschen. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Mit dem Eisportionierer zwei Kugeln Mandel Orange Del Sol formen. Die
Eiskugeln halbieren und beide Halften mit einem kleinen Loffel aushéhlen. Daraufhin mit den erkalteten Krii-
meln befillen und die Halften wieder aufeinander legen und andriicken. Ziigig zuriick in das Eisfach legen.

Die Schokoladen-Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben, zerkrimeln und dann mit dem Kakao und dem
Chilipulver in einer Schiissel vermengen. Einige Erd- und Himbeeren zum Garnieren beiseitelegen. Die restli-
chen Beeren mit einem Essloffel durch ein feines Sieb passieren und als Saucenspiegel auf zwei Teller geben.

Die Eiskugeln aus dem Gefrierfach nehmen, nacheinander in die Schiissel mit den Schoko-Butterkeks-Kriimeln

legen und mit zwei Loffeln die Kugeln von allen Seiten mit der Mischung bedecken. AnschlieBend die Kugeln

auf den Saucenspiegel legen und zum Schluss mit den brigen Friichten, der frischen Minze und dem Puderzu-

cker garnieren und servieren. \

Monkae 4 Judith

www.180gradsalon.de www.naschkatze.me
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Mediterrasia

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Weilse Vanille Maracuja
1 Handvoll Basilikumblatter
Zitronen-Olivenol

1 Handvoll gertstete, gesalzene Erdniisse

1 EL Créme fraiche

2-3 TL Ingwerpaste

(alternativ ca. 1 TL frisch geriebener Ingwer)
2 Physalis

Und so wird’s gemacht:

Zuerst das Basilikum mit dem Zitronen-Olivendl in ein hohes Gefals geben und mit dem
Zauberstab fein piirieren. Die Erdniisse vorsichtig mit einem grofSen Messer grob hacken.
Danach die Creme fraiche mit der Ingwerpaste vermischen.

Mit dem Eisportionierer jeweils eine Kugel WeiSe Vanille Maracuja in die Mitte eines flachen
Tellers setzen und mit einem Teel6ffel oder einem Spritzbeutel Tupfer der Ingwer-Creme

drum herum setzen.

Mit einem Loffel eine Spur aus Basilikum-Pesto um die Kugeln laufen lassen und die Erdniis-
se darlber streuen. Die Eiskugeln mit jeweils einer Physalis dekorieren.

Monkae 4 Judith

www.180gradsalon.de www.naschkatze.me
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Hot Cherry-Vanilla-Dream .

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Bourbon Vanille o
3 EL Zucker &y

1 Handvoll gepuffter Quinoa

1 Handvoll gehackte Mandeln

1 Prise Meersalz

2-3 Handvoll gemischte Beeren (oder 300 g Beerenmischung TK)
2-3 EL Vanillesirup

1 TL Speisestarke

1 TL Wasser

6 Schokoladen-Butterkekse

1 TL Zimt (bestenfalls mit Piment und Kardamom)

Und so wird’s gemacht:
Zuerst fir die Misliriegel den Zucker bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne flissig werden lassen. Dann den
Quinoa und die Mandeln dazu geben und griindlich verrihren. Eine Prise Meersalz tiber die Mischung streuen und diese
anschlieBend zum Auskiihlen auf ein Backpapier geben und mit einem Messer etwas gldtten. Zum Abkihlen beiseitestellen.

Fur die Gritze mit Vanille die Beeren in einen Topf geben, den Vanillesirup hinzufiigen und alles vorsichtig hei3 werden
lassen. Die Speisestarke und das Wasser in einer separaten Schale glatt riihren und unter die Beeren geben. AnschlieBend die
Mischung kurz aufkochen, dann an die Seite stellen. Fiir die Schokokriimel die Schokoladen-Butterkekse in einer Schiissel zu
Kriimeln zerkleinern und das Zimtgewtirz unter die Kriimel mischen.

Zum Anrichten die Rote Griitze auf zwei Tellern verteilen. Mit dem Eisportionierer je eine Kugel Bourbon Vanille mithilfe von

zwei Essloffeln in den Schoko-Kriimeln rollen und auf die Griitze setzen. Die ausgekiihlten Misliriegel in Streifen schneiden.
Zum Abschluss das Eis mit den Riegeln und frischen Beeren garnieren.

Denise 4 Tl

www.fraeulein-ordnung.de www.fraeulein-zuckerbaeckerin.blogspot.com
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Citronen Sorbet mit Buffelmozzarella®

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Citronen Sorbet

4 kleine Cocktailtomaten

2 Handvoll Basilikumblatter

2 grofSe Tomaten (z. B. Ochsenherz)

4 Scheiben diinn geschnittenes Baguette
etwas Olivenol

4 EL Karamellsauce

6 kleine Mozzarella-Kugeln

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Cocktailtomaten und das Basilikum waschen und gut abtrocknen lassen. An-
schliefend das Basilikum in kleine Streifen schneiden und in je einen tiefen Teller legen.
Die Ochsenherz-Tomaten waschen, facherartig aufschneiden und die Spalten etwas ausein-
anderziehen. Achtung: Nicht komplett aufschneiden, denn die Eiskugeln kommen hinein!

Eine Pfanne heil werden lassen und die Baguettescheiben knusprig rosten, anschlieBend
etwas Olivendl dariiber traufeln. Die Cocktailtomaten in Spalten schneiden. Je drei Kleckse
der Karamellsauce auf die Teller geben und die Mozzarellakugeln darauf legen. Die klei-
nen Tomatenspalten dazu drapieren. Mit dem Eisportionierer zwei Kugeln Citronen Sorbet
formen und nacheinander im Basilikum walzen. Die fertigen Kugeln in den grollen Tomaten
platzieren.

Zum Schluss noch etwas Karamellsauce dartber traufeln.

Denise 4 Tl

www.fraeulein-ordnung.de www.fraeulein-zuckerbaeckerin.blogspot.com
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Vorwort - ,Rock’n’Roll”

Rock’n’Roll hiel$ es am darauffolgenden Wochenende! Unser Eisspezialist Frank Scholz
demonstrierte, wie man aus nur einer Kugel der Movenpick EisCreationen ein Dessert
mit besonderem , Dreh” machen kann. Dafiir rollte er die Eis-Kugel in verschiedenen
Zutaten.

Wozu diese Idee die Blogger inspiriert hat, seht Ihr auf den folgenden Seiten.

18



Vanille im Speckmantel

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Movenpick Bourbon Vanille
120 g Friihstiicksspeck (Bacon)

80 g Zuckererbsenschoten (blanchiert)
Limettensaft (nach Belieben)

1 Kirschtomate

2 Blatter Basilikum

Speckschaum (Fiir 3 Portionen): 40 g Friihstlicksspeck, 40 ml Milch,
10 g Zucker, Prise Salz, Muskat

Und so wird’s gemacht:
Fur den Schaum wird der Speck scharf angebraten. Von der Herdplatte nehmen, mit Milch abl6-
schen und 15 Minuten ziehen lassen. Mit Zucker, Salz und Muskat abschmecken (Achtung: die
Milch sollte keine Farbe annehmen). Vor dem Servieren die warme Speckmilch mit einem Latte
Whip (Cappuccinoaufschdumer) aufschdumen.

Den anderen Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne knusprig ausbraten, auf einem
Kiichenkrepp entdlen und die Kugeln Bourbon Vanille darin rundum walzen.

Die blanchierten Zuckererbsenschoten in einer Speckpfanne erwdrmen und mit einem Spritzer
Limettensaft abschmecken. Die Kugeln auf dem Gemiise anrichten und mit dem Speckschaum
umgiellen. Das Dessert mit einer halben Kirschtomate und einem Basilikumblatt garnieren.

Tipp: Als Gemisevariante ist auch ein Fenchelsalat oder ein Kirschtomatensalat schmackhaft.

Frank Scholz

www.moevenpick-eis.de
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AOVENPICK —

sokannkE

Gruner Rels

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Weilse Vanille Maracuja
40 g griine Reisflakes

80 g Mango

40 ml Maracujasauce

Limettensaft (nach Belieben)

Brauner Zucker (nach Belieben)

Cachaca (nach Belieben)

Butterschmalz zum Braten

Thai-Basilikum (zum Dekorieren)

Und so wird’s gemacht:

Die griinen Reisflakes bei hoher Hitze in der Pfanne anbraten, so dass sie aufpop-
pen. Mit braunem Zucker vermengen. Die Kugeln Weille Vanille Maracuja mit den
gebratenen Reisflakes ummanteln.

Die Mango fein wiirfeln und mit Maracujasauce, Limettensaft, braunem Zucker
und Cachaca marinieren, anschlieBend als Salat auf einem Teller anrichten. Die
Eiskugeln auf den Mangosalat setzen und mit griinen Reisflakes sowie einem
Thai-Basilikumblatt garnieren.

Tipp: Dazu passt lbrigens ein Amarula-Schmand sehr gut, der aus Schmand mit
Amarula, Honig und Karamellsauce zubereitet wird.

Crank. SChoz e
o moevepick isde Ve
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MOVENPICK —

I
SokannEis seir

Bayrische Eiszeit

Zutaten fiir drei Portionen:

3 Kugeln Mévenpick Bourbon Vanille
1 Laugenbrezel

3 EL Butter

1/2 Habanero, fein gewiirfelt

1 Handvoll frischer Thymian, gehackt
3 Scheiben Cheddar Cheese

Salz

etwas Wildsalat

3 Rispen Johannisbeeren

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Laugenbrezel in kleine Wiirfel schneiden und die Habanero fein wiirfeln. Den Thy-
mian fein hacken und die Cheddarscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Danach die Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Laugenwiirfel darin ausbraten. Dabei die Habanerowiirfel und

den Thymian unterriihren und die Mischung abkiihlen lassen. AnschlieBend die Cheddarwiir-
fel hinzugeben und alles miteinander mischen.

Drei Dessertschalen mit einem Wildsalatbett auslegen. Mit einem Eisportionierer zwei Kugeln
Bourbon Vanille formen und diese mithilfe von zwei Essl6ffeln in der Laugenmasse rollen. Die
fertigen Kugeln jeweils auf das Salatbett geben. Zum Schluss noch mit je einer Rispe Johannis-
beeren garnieren.

ANNe 4 Torsten

www.hafenmaedchen.de www.diejungskochenundbacken.de
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Zutaten fiir drei Portionen:
3 Kugeln Mévenpick Weille Vanille Maracuja
1 rote Paprika

1/4 Habanero

2 Pckg. Himbeeren
Puderzucker

15 g zerlassene Butter

1Ei

100 ml Milch

1 EL Zucker

1 Prise Salz

50 g Mehl

3 kleine Minztriebe

Und so wird’s gemacht:
Zuerst den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen (wenn eine Grillfunktion vorhanden ist, diese benutzen). Die
Paprika entkernen, vierteln und mit der Haut nach oben auf ein mit Backpapier augelegtes Backblech legen. Im
Ofen backen, bis die Schale leicht dunkel ist. Wéhrend die Paprika backt, die Kerne der Habanero entfernen
und die Habanero fein wiirfeln. Die Wiirfel mit den Himbeeren und etwas Puderzucker in einen kleinen Topf
geben und unter Rithren aufkochen. Die Masse dann bei niedriger Temperatur reduzieren lassen und, je nach
Geschmack, mit Puderzucker nachsiiBen. Die Paprika aus dem Backofen nehmen und die Haut abziehen. Die
gehdutete Paprika nun wiirfeln und die Wiirfel in eine kleine Schiissel geben. AnschlieBend die Butter schmel-
zen. Wahrend diese abkihlt, in einer Schissel das Ei, Milch, Zucker und Salz verriihren und anschlieRend das
Mehl einsieben. Die Masse zu einem glatten Teig verarbeiten und zum Schluss die Butter untermischen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und den Teig zu diinnen, hellen Crépes ausbacken. Zum Anrichten die Crépes
halbieren und zu Dreiecken falten. Diese dann jeweils in eine Dessertschale legen. Mit dem Eisportionierer drei
Kugeln WeilSe Vanille Maracuja formen und mithilfe von zwei Essl6ffeln in den scharfen Paprikawdirfeln rollen.
Die Kugeln dann auf den Crépes drapieren. Zum Schluss noch etwas von der abgekiihlten scharfen Himbeerre-
duktion tber das Eis geben und mit der Minze dekorieren.

ANnne 4 Torsten

www.hafenmaedchen.de www.diejungskochenundbacken.de
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Citronen Sorbet mit Gin-Salat

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Citronen Sorbet
1/2 Gurkenscheibe

4 Erdbeeren

Rosa Pfeffer

Kardamom

Wacholderbeeren

Hibiskusbliten

4-6 cl Gin

Und so wird’s gemacht:

Die Gurke und Erdbeeren in feine Wiirfel schneiden. Den Rosa Pfeffer,
Kardamom und Wacholderbeeren im Mdrser (oder in der Kiichenmaschine) fein
zerstoRen und zusammen mit den Hibiskusbliiten mit Gurke und Erdbeeren ver-
mischen. Mit zwei bis drei Shot-Glasern Gin marinieren und eine Stunde ziehen
lassen. Dann mit dem Eisportionierer zwei Kugeln Citronen Sorbet formen und
mithilfe von zwei Essloffeln im Gin-Salat rollen. Als Aperitif servieren.

Maurfin

www. feiyeahabend.net




Orientalisches Tiramisu-Eis

Zutaten fiir drei Portionen:

3 Kugeln Mévenpick Espresso Krokant
2 EL Mascarpone

300 ml Sahne

2 EL Puderzucker

1 Pckg. Loffelbiskuit

100 g dunkle Schokolade

3 TL orientalisches Kaffeegewdirz
etwas Kakao zum Bestduben

3 Eiskonfekt (fiir die Deko)

Und so wird’s gemacht:

Fir den Schaum den Mascarpone, Sahne und Puderzucker in den Espuma geben, eine
Kartusche darauf schrauben und kréftig schitteln. Dann den Loffelbiskuit zerbroseln und
beiseitestellen. Danach in einem Wasserbad die Schokolade schmelzen und das Kaffeege-
wirz unterriihren.

Zum Anrichten etwas Sahne auf einen Teller oder in eine kleine Schale spriihen, die Eisku-

gel im Loffelbiskuit rollen und hierauf anrichten. AnschliefRend das Dessert mit der fliissi-
gen Schokolade verzieren und je ein Eiskonfekt daraufsetzen.

N G SOScha

www.whatinaloves.com www.diejungskochenundbacken.de
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S’mores Eis mit Bacon

Zutaten fiir drei Portionen:

3 Kugeln Mévenpick Bourbon Vanille 1/2 TL Baking Soda (Natron)
110 g Butter 1 TL Vanilleextrakt

100 g Zucker 3 Scheiben Bacon

120 g brauner Zucker 2 EL Ahornsirup

1TL Salz 1 Handvoll Mini-Marshmallows
1Ei(L) 50 g dunkle Schokolade

90 g Weizenmehl Type 405 1 EL Butter

90 g Vollkornmehl 4 EL Marshmallowfluff

1/2 TL Backpulver

Und so wird’s gemacht:
Die Butter, Zucker, braunen Zucker und Salz schaumig schlagen und das Ei unterriihren. In einer extra Schissel
das Mehl, Backpulver und Baking Soda vermischen und es anschliel’end unter die Buttermasse heben. Den
Vanilleextrakt hinzufiigen. Danach mit einem Eisportionierer den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
verteilen (benétigt werden 6 Portionen Cookies, die Ubrigen diirfen vernascht werden) und die Cookies fiir
circa 16 Minuten backen. Achtung: Backdauer testen, da jeder Ofen anders ist. Am besten erst mal nur einen
Cookie zum Probieren backen. Die Cookies anschliefend auskiihlen lassen.

Nun die Bacon-Scheiben mit Ahornsirup einstreichen und diese im Ofen bei ca. 200° C glasieren, bis sie
knusprig sind (gelegentlich wenden). Danach die knusprigen Scheiben und die Marshmallows in kleine Stiicke
schneiden. Anschliel’end die Schokolade mit der Butter im Wasserbad schmelzen.

Zum Anrichten einen Cookie auf einen Teller legen, 1 EL Marshmallowfluff darauf verteilen und diesen mit

einem Kichenbrenner leicht karamellisieren. Mit etwas Schokoladensauce betraufeln, einen zweiten Cookie

darauf setzen und ein wenig Marshmallowfluff in der Mitte platzieren. Jetzt mit Hilfe von zwei Essloffeln je

eine Kugel Bourbon Vanille in den Bacon-Marshmallow-Stiickchen wilzen und diese auf die Cookies und die

Marshmallowmasse setzen. /

N G SOScha

www.whatinaloves.com www.diejungskochenundbacken.de
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WWENPICK

Frozen Yogurt mit Brombeer-Gin-Sauce

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick frozen Yogurt Crispy

200 g Brombeeren

4 Zweige Rosmarin

2 EL Gin

2 EL Schwarze Johannisbeeren, gefriergetrocknet
2 Scheiben Knédckebrot mit Sesam

1 Prise Meersalz

Ein paar Blatter Chicorée

Ein paar Blatter Spinat, jung

Zur Deko: Brombeeren, 2 kleine Rosmarinzweige

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Brombeeren mit Hilfe eines Plrierstabs pirieren und in einem Topf zusammen mit zwei Zwei-
gen Rosmarin und dem Gin einkochen lassen. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Einen Teil
dieser Sauce als Spiegel auf den Tellern anrichten.

Die Rosmarinnadeln der {ibrigen zwei Zweige abzupfen und grob hacken. Die Schwarzen Johannisbeeren
ebenfalls grob hacken. Das Kndckebrot zerbroseln und zusammen mit den gehackten Rosmarinnadeln, Jo-
hannisbeeren und Meersalz in eine Schiissel geben und vermischen. Mit dem Eisportionierer zwei Kugeln

frozen Yogurt formen, mit Hilfe von zwei Essloffeln in der Masse wdlzen und dann auf den Brombeer-Spie-
gel setzen.

Um die Kugel herum einen kleinen Salat aus Chicorée und Blattspinat legen und mit ein paar Tropfen der
Brombeer-Gin-Sauce betrdaufeln. Zum Schluss mit einem Chicoréeblatt, Brombeeren und den zwei kleinen
Rosmarinzweigen verzieren.

%(ﬂ\\/'\OL G Morkus

www.vollelotte.de www.backbube.com
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AOVENPICK ——
SokannE I

Black Pearl

Zutaten fiir drei Portionen:

3 Kugeln Mévenpick Cappuccino

1 Scheibe Pumpernickel, fein zerbroselt
1-2 EL getrocknete Cranberries

500 ml Cola

75-100 g Zucker

1 Schuss Rum

etwas Nussol

1 Handvoll Rucola

Und so wird’s gemacht:
Zuerst den Pumpernickel in etwas Nussol in einer Pfanne anrosten. Die getrockneten Cranberries
fein hacken und mit den Pumpernickel-Bréseln vermischen.

Die Cola bei mittlerer Hitze in einem Topf einreduzieren, bis ein dickflissiger Sirup entsteht. An-
schliefend Zucker in der Pfanne erhitzen, bis er sich auflést und goldbraun karamellisiert. Mit dem
Rum abldschen und rihren, bis sich Zucker und Rum vermischt haben.

Das Karamell vorsichtig auf einen Bogen Backpapier gieBen und erkalten lassen. Einen Teil des
Karamells zerbroseln. Mit dem Eisportionierer drei Kugeln Cappuccino Eis formen und mithilfe von
zwei Essloffeln in der Pumpernickel-Cranberry-Panade walzen.

Das Eis auf einem Bett aus Rucola anrichten, den abgekiihlten Cola-Sirup dariiber geben und zum
Schluss mit dem zerbroselten Karamell bestreuen.

Usanng 4 T00I0S

www.serendipity-blog.de www.kuchenbaecker.com
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MOVENPICK

SokannkEis sein

Vorwort - ,Mit Movenpick auf Genussreise”

Beim dritten und letzten Bloggerworkshop ging es mit M6venpick auf Genussreise.

Durch die M6venpick ,Stadtereisen” inspiriert, Gibersetzten die Blogger ihre letzten,
nachsten oder liebsten Urlaubsziele in auBergewdthnliche Dessert-Kreationen und
lieBen dabei fir die jeweiligen Orte typische Zutaten und Aromen einfliefSen.

28



Butterkuchen Hawaii

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Vanilla Toffee Fudge
2 Stiicke Butterkuchen-Schnitte

2 Apfelscheiben

40 g Apfelwdirfel

2 Scheiben Cheddar Cheese

20 g Caramelsauce

Butter, Zucker, Zitronensaft (nach Belieben)

Und so wird’s gemacht:

Zwei 1/2 cm dicke Apfelscheiben (fruchtig, sduerlicher Apfel) mit etwas Butter,
Zucker und Zitronensaft in einer Pfanne karamellisieren. Die karamellisierten
Apfel und jeweils eine Scheibe Cheddar Cheese auf ein Stiick Butterkuchen
legen und das Ganze im Backrohr oder unter dem Salamander erwdrmen bzw.
gratinieren.

Beim Anrichten den Teller mit Karamellstreifen und Apfelwdirfeln verzieren, den

Butterkuchen einsetzen und mit je einer Kugel Vanilla Toffee Fudge kronen.

Als zusatzliche Krauterdeko konnen auch Oreganoblitter verwendet werden.

Fronk Scholz

www.moevenpick-eis.de
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Gazpacho

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Tres Leches Nusskrokant
20 g rote Paprika

20 g griine Paprika

20 g gelbe Paprika

20 g Gartengurke

20 g getrocknete Tomaten

Salz, Pfeffer und Tabasco nach Belieben

Und so wird’s gemacht:

Fur die Gazpachokruste Paprika (rot/ griin/ gelb), die geschélte Gartengurke und
die getrockneten Tomaten in feine Brunoise (1-2 mm grol’e Wiirfel) schneiden
und vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco wiirzig abschmecken.

Die Kugeln Tres Leches Nusskrokant in der Gemiisebrunoise wélzen und mit
einer halbierten Kirschtomate anrichten.

Frank Scholz

www.moevenpick-eis.de
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Indian Summer Explosion

Zutaten fiir zwei Portionen:

4 Kugeln Movenpick Bourbon Vanille
1 Ananas

1 Mango

4 Cocktailtomaten

1 Chili Schote

2 Teeloffel Garam Masala

1 Teeloffel Zimt

Buchweizenpops

Physalis und Chilischoten als Deko

Und so wird’s gemacht:

Zu Beginn die ganze Ananas der Lange nach mittig durchschneiden und beide Halften vor-
sichtig aushohlen. Das gewonnene Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden, dabei den hol-
zigen Strunk entfernen. Nun die Mango schilen und anschlieBend, wie die Cocktailtomaten,
in Wiirfel schneiden. Die Mango- und Tomatenstiickchen mit den Ananasstiicken mischen.
Anschlieflend die Chili in schmale Streifen schneiden und unterheben.

Die ausgehohlten Ananashadlften auf einer Platte anrichten und mit der Frucht-Chili-Mischung
fullen. Nun das Garam Masala, den Zimt und die Buchweizenpops in einer flachen Schale
vermischen. Mit dem Eisportionierer zwei Kugeln Bourbon Vanille pro Ananashilfte formen
und diese durch die Mischung rollen. Anschliefend auf der Frucht-Chili-Mischung anrichten
und mit Chilis und Physalis dekorieren.

UL 4 Bin

www.kreativfieber.de www.ja-sagerin.de
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WWENPICK

cann Eis seir

/ -

Apfel-Walnuss-Traum mit Karamell-Eis

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick ,Stadtereisen” Vanilla Toffee Fudge

1 Apfel

100 g brauner Zucker

1/2 Limette

Zimt

Etwas Karamellsirup

50 g gehackte Walniisse

Optional: eine Hand voll Schokolade, gefiillt mit Mandel-Karamell (z.B. Daim)

Und so wird’s gemacht:

Zuerst den Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen und den Apfel fein wiirfeln. In einer Pfan-
ne unter Rithren und bei mittlerer Hitze die Halfte des braunen Zuckers karamellisieren lassen.
Den gewiirfelten Apfel hineingeben und den Saft einer halben Limette hinzufligen. Nun alles
bei niedriger Hitze diinsten. 1/2 TL Zimt (oder, je nach Geschmack, auch mehr) dazugeben
und mit einem kleinen Schuss Karamellsirup verfeinern. Die Apfelmischung abschmecken und
zum Abkiihlen vom Herd nehmen. Fiir die Zubereitung der Walniisse den restlichen braunen
Zucker karamellisieren lassen.

Die Walniisse und Zimt hinzufiigen und so lange unter Riihren erhitzen, bis sich das Karamell
komplett mit den Nissen verbunden hat. Die Walnussmasse auf ein Backpapier geben und
auskihlen lassen. Anschlieffend mit einem scharfen Messer in kleine Stiicke hacken. Je nach
Belieben die gefiillte Schokolade ebenfalls zerhacken. Mit dem Eisportionierer je eine Kugel
Vanilla Toffee Fudge formen und in die Mitte eines Dessertellers geben. Zum Schluss die Ap-
felmasse zusammen mit den Walniissen anrichten, optional mit ein paar Schokoladenstiicken
bestreuen und geniellen!

Moo 4 Andreo

www.maraswunderland.de www.zimtkeksundapfeltarte.com
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Fresh Berry Mojito Ice Cream

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Citronen Sorbet

2 Scheiben Pumpernickel

1 1/2 gestrichene EL Puderzucker

1/2 Salatgurke ’
3 EL weifSer Rum |
2 Stiele frische Minze, gehackt ‘
Saft von 1/2 Limette

1 1/2 EL brauner Zucker

200 g gemischte Beeren (z.B. Himbeeren, Heidelbeeren, Erdbeeren und Brombeeren)

Beeren und Minze zur Dekoration

Zuerst den Pumpernickel zubereiten. Dazu die zwei Scheiben in Stiicke schneiden oder brechen und in einer Pfan- =
ne ohne Fettzugabe bei hoher Temperatur unter stindigem Rihren circa 5-8 Minuten anrdsten, so dass er knusprig
wird. Den Puderzucker dazugeben und weiter résten bis der Puderzucker sich fast vollstindig mit dem Pumpernicke
verbunden hat. Die Mischung beiseitestellen und abkiihlen lassen. Inzwischen fiir das Gurkenbett die Salatgurke in
feine Julienne schneiden. Dann mit etwas weiflem Rum, gehackter Minze und Limettensaft mischen und ruhen lassen.
In einer Pfanne den braunen Zucker bei mittlerer Hitze und unter Rihren karamellisieren lassen. Die Masse anschlie-
Bend mit einem kleinen Schuss weifSem Rum abldschen und die Beeren hinzufligen. AnschlieBend die Mischung bei
mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die Beeren die gewiinschte Konsistenz erreicht haben.

Und so wird’s gemacht: f. j

Die Pfanne von der Platte nehmen und abkihlen lassen. Jeweils die Halfte der Gurkenmasse etwas abtropfen lassen
und auf einen Dessertteller geben. Mit dem Eisportionierer je eine Kugel Citronen Sorbet formen und mithilfe von
zwei Essloffeln im gerosteten Pumpernickel rollen. Die Kugeln auf das Gurkenbett setzen. Zum Schluss noch das Bee-
renmus dariiber geben und mit Minze, frischen Beeren und Pumpernickel dekorieren.

Moo 4 Andreo

www.maraswunderland.de www.zimtkeksundapfeltarte.com
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AOVENPICK

sokannkE

frozen Yogurt mit Melone & Minzs

Zutaten fiir zwei Portionen:
2 Becher Movenpick frozen Yogurt Crispy
3 TL Sonnenblumenkerne

3 TL Pistazien

150 g Krdutersalat

11/2 Stiele frische Minze
50 ml Wasser

1 TL Agar Agar

3 TL weilBer Balsamicoessig
1 TL Himbeeressig

Salz und Pfeffer

1/4 Wassermelone

125 g Natur Joghurt
Knisterbrause

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Sonnenblumenkerne und die Pistazien grob hacken und in einer Pfanne anrésten. Anschlie-
Bend zum Abkiihlen zur Seite stellen. Den Krautersalat waschen und trocken schleudern. Die Minze
waschen, Blatter abzupfen und klein schneiden. In einem hohen Gefdfs das Wasser sowie das Agar Agar
mit dem Schneebesen verriihren. AnschlieBend die Minze, den Balsamicoessig und den Himbeeressig
miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Parisienneausstecher sechs bis
acht Melonenkugeln ausstechen.

Zwei Weingldser zum Servieren bereitstellen. Zuerst einen Essloffel Joghurt, dann etwas von dem Krau-
tersalat hineingeben sowie eine Kugel frozen Yogurt Crispy. Die Melonenkugeln im Glas verteilen und

die Minzsauce dariiber traufeln. Zum Schluss die gerdsteten Sonnenblumenkerne, Pistazien und die
Knisterbrause Gber das Eis streuen.

Tho-Mayie - 4 Jdanina

www.sonntagsistkaffeezeit.de www.proinspace.de
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Zutaten fiir zwei Portionen:
2 Kugeln Movenpick Bourbon Vanille

Fiir den Teig: Fiir die Cheesecake-Fiillung: Fiir die Beerensauce:
50 g Mehl (bei Bedarf Mehl nachgeben) 1 Eigelb GroRe S 30 g Heidelbeeren

1 EL Backkakao 1 TL Zucker 30 g Himbeeren

1/2 TL Backpulver 40 g Doppelrahm-Frischkdse Natur 1 TL Puderzucker

40 g Butter (raumtemperiert)

30 g Zart- oder Halbbitterschokolade Fiir die Deko:

50 ml Milch rote Pfefferbeeren

40 g Zucker

1 Ei Grolke S

Und so wird’s gemacht:

Zuerst zwei Muffin-Férmchen gut einfetten und mehlen. Den Backofen vorheizen (160°C Ober- und Unterhitze). Anschliefiend in einer Schiissel Mehl, Kakao und Back-
pulver mischen. Die Butter und die Schokolade in einem Topf bei niedriger Temperatur und unter Rithren schmelzen lassen, bis eine glatte Masse entsteht. Zum Abkihlen
beiseitestellen.

In einer separaten Schiissel die Eier, den Zucker und die Milch verriihren, dann zur abgekiihlten Schokoladenmasse geben und vermischen. Die Mehlmischung unterriih-
ren, jedoch nur bis eine homogene Masse entstanden ist. Ist der Teig noch zu flissig, kann vorsichtig noch Mehl nachgesiebt werden. Fiir die Cheesecake-Fiillung das Ei
und den Zucker schaumig rithren und den Frischkdse hinzufligen. AnschlieBend alles vermengen, bis eine glatte Masse entsteht. Die Muffinformen zu 3/4 mit dem Scho-
koladenteig befiillen. AnschlieBend einen gehaduften Teel6ffel der Cheesecakemasse darauf geben und mit einer Gabel unterziehen. Die Muffins im heilen Ofen circa 20
Minuten backen.

Fir die Beerensauce die Himbeeren und Heidelbeeren waschen, mit dem Puderzucker in ein hohes

Gefals geben und fein pirieren. Nun die Schoko-Cheesecake-Muffins vorsichtig vom Blech I6sen und
auf zwei Teller setzen. Anschliefend mit dem Eisportionierer je eine Kugel Bourbon Vanille formen
und mithilfe von zwei Essloffeln in den roten Pfefferbeeren rollen, dann jeweils auf dem Muffin
platzieren. Mit der Beerensauce verfeinern und servieren.

Tho-Marie - 4 Jdanina

www.sonntagsistkaffeezeit.de www.proinspace.de
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Panna Cotta Himbeere mit Balsamico & Rucola

Zutaten fiir zwei Portionen:
2 Kugeln Mévenpick Panna Cotta Himbeere
1 EL Pistazien

50 g Butter

50 g Zucker

50 g Mehl

100 g Himbeeren

1 EL dunkler Balsamicoessig
Puderzucker

1 Handvoll Rucola

weille Schokolade

Und so wird’s gemacht: .
Zuerst die Pistazien hacken und kurz in einer Pfanne anrosten. Fir den Crumble die Butter, den Zucker und
das Mehl sowie die Pistazien mit der Hand verkneten, bis Streusel entstehen. Anschliefend auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen und im Ofen bei 180°C circa 10-15 Minuten backen, bis die Streusel leicht =
braun geworden sind. -

Nun die Himbeeren zusammen mit dem Balsamicoessig in ein hohes Gefa8 geben und mit dem Prierstab
fein pirieren. Je nach Belieben mit Puderzucker siien. Die Sauce als Himbeerspiegel auf einem flachen
Teller anrichten. Den Rucola waschen und klein hacken.

Den Crumble aus dem Ofen nehmen und zu feinen Kriimeln zerbréseln. Mit dem Eisportionierer zwei
Kugeln Panna Cotta Himbeere formen und mithilfe von zwei Essl6ffeln im Crumble rollen. Die Kugeln an-

schlielend auf den Himbeerspiegel setzen. Den gehackten Rucola als Topping tiber das Eis geben. Die weilRe
Schokolade ebenfalls dariiber raspeln und sofort servieren.

YVoNnne 4 Molke

WWWw.puppenzimmer.com www.kreativfieber.de
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Zutaten fiir drei Portionen:

6 Kugeln Mévenpick Citronen Sorbet
1/2 Salatgurke

8 Erdbeeren

2 TL Sesam

1/2 TL Wasabi

4 Blatt fein gehackte Minze

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die halbe Salatgurke der Lange nach durchschneiden. Eine Halfte der Gurke und
die Erdbeeren in feine Wiirfel schneiden. Aus der restlichen Gurke drei diinne Langsschei-
ben schneiden und diese in jeweils einer Dessertschale zu einem Ring legen.

Anschliefend die Minze fein hacken, gemeinsam mit dem Wasabi und den Erdbeer- und
Gurken-Wiirfeln in eine Schissel geben und griindlich vermengen. Den Erdbeer-Gur-
ken-Salat nun rund um und in den Gurken-Ring verteilen. Mit dem Eisportionierer sechs
Kugeln Citronen Sorbet formen und jeweils zwei Kugeln in den Gurken-Ringen anrichten.

AbschlieRend mit dem Sesam bestreuen.

Benn 4 LIS

www.gernekochen.com www.mein-feenstaub.blogspot.de -.}\.

=
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Eistraum aus 1001 Nacht

Zutaten fiir drei Portionen:

3 Kugeln Mdvenpick ,Stadtereisen” Mandel Orange Del Sol
2 EL Pistazien

3 Blatt Minze

2 EL Puderzucker

1/3 Charentais-Melone

1/3 Honig-Melone

3 Nektarinen

Etwas Zimt

Kandierte Veilchen

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Pistazien fein hacken oder klopfen. Die Minze fein hacken. Anschliefend Puderzucker
unter Rithren und bei mittlerer Hitze in einer Pfanne karamellisieren lassen. Die Pistazien dazu
geben und verriihren, bis der Zucker gleichmalig an den Pistazien haftet. Die Masse dann diinn
auf einem Blatt Backpapier ausstreichen und abkiihlen lassen, dann fein broseln.

Mit dem Parisienneausstecher je neun kleine Kugeln aus den Melonen formen und den Rest der
Melone mit den Nektarinen in ein hohes Gefal8 geben. Anschliellend mit dem Pirierstab purieren.
Die piirierte Masse mit Puderzucker, Minze und Zimt abschmecken.

Die Nektarinen-Melonen-Sauce auf drei Tellern als Saucenspiegel anrichten. Mit dem Eisportionie-
rer jeweils eine Kugel Mandel Orange Del Sol formen und mithilfe von zwei Essloffeln durch die
kandierten Veilchen rollen. Die Kugeln zum Schluss auf dem Saucenspiegel anrichten.

Benn 4 LIS

www.gernekochen.com www.mein-feenstaub.blogspot.de
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Andalusischer Sommertraum

Zutaten fiir zwei Portionen: Je nach Geschmack:

2 Kugeln Mévenpick Mandel Orange del Sol 1 TL Honig oder 1 TL Zucker
4-5 Aprikosen 1 Prise Thymian

2 EL Rohrzucker

Orangenlikor

Orangensaft

1-2 Zweige Thymian b 4
2 EL ganze Mandeln

2 diinne Scheiben Chorizo

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Aprikosen waschen und grob wiirfeln. Die Stiicke mit Rohrzucker in einem Topf unter Riihren karamelli-
sieren. Mit etwas Orangenlikor und Orangensaft kocheln lassen, bis die Aprikosen weich sind, dabei darauf achten,
dass sie nicht matschig werden. AnschlieBend einige Zweige Thymian hacken und der kéchelnden Masse beifiigen.
Inzwischen die Mandeln mit Schale in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann kurz auskiihlen lassen und grob zerha-
cken. Je nach Geschmack konnen die Mandeln auch mit etwas Zucker oder Honig karamellisiert und mit einer Prise
Thymian verfeinert werden.

Die Chorizo-Scheiben ebenfalls in einer Pfanne oder im Backofen rosten, bis kein Fett mehr zu sehen ist und die
Scheiben kross sind. Wahrenddessen den Orangensaft in einem Topf reduzieren lassen, bis er sirupartig geworden ist.

Das Aprikosenkompott auf je einem Dessertteller anrichten. Mit dem Eisportionierer je eine
Eiskugel Mandel Orange del Sol anrichten und mit den Mandeln bestreuen. Anschliefend
mit dem reduzierten Orangensirup betrdufeln und zum Schluss mit einem Chorizo-Chip
garnieren.

SV G Tneves

www.filines-testblog.de www.gernekochen.com
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Deutsch-italienische Freundschaft

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Citronen Sorbet
1 Handvoll Erdbeeren

2 EL Zucker

4-5 Stangel Minze

1 EL Pinienkerne

2 kleine Ballchen Buffelmozzarella

1 TL Kardamom

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Erdbeeren in feine Scheiben schneiden und mit dem Zucker in einer
Schale ziehen lassen, damit sich der Saft sammelt. Wahrenddessen die Minzblatter
abzupfen und in ein hohes Gefals geben. In einer Pfanne die Pinienkerne vorsichtig
anrosten und anschliefRend auskiihlen lassen. Die Pinienkerne und die Erdbeeren
in das hohe Gefall zu den Minzblattern geben und mit Hilfe eines Pirierstabs in
die gewlinschte cremige Konsistenz bringen. Je nach Geschmack noch Erdbeeren
hinzuftigen.

Mit dem Eisportionierer zwei Kugeln Citronen Sorbet formen und auf je einem
Dessertteller anrichten. Dazu dann den Biiffelmozzarella auseinanderzupfen und
dariiber streuen. Zum Schluss mit dem Erdbeer-Minz-Pesto garnieren und zusam-
men mit dem frischen Kardamom servieren.

SV G Tneves

www.filines-testblog.de www.gernekochen.com
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Eiskalte Tapas

- Schokoladeneis auf fruchtiger Chilisauce -
Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Chocolate Chips

2 Handvoll Erdbeeren

2 Handvoll Himbeeren

2 Chilischoten

Wasser

4 EL Zucker

3 EL schwarzer Sesam

Und so wird’s gemacht:

Zuerst die Erdbeeren und Himbeeren waschen
und fein wiirfeln. Anschliefend die Chilischoten
zerkleinern und zusammen mit den Friichten in
einem Topf mit etwas Wasser und dem Zucker
unter Rihren erhitzen und kdcheln lassen, bis
eine marmeladenartige Konsistenz erreicht ist.

Die Sauce abkiihlen lassen. Mit dem Eisporti-
onierer zwei Kugeln Chocolate Chips formen
und diese mithilfe von zwei Essloffeln im Sesam
wenden. Zum Schluss auf der kalten Sauce
servieren.

Louan ¢ Kotho

www.kinderkommtessen.de www.kathastrophal.de

- Keks mit frozen Yogurt und Ziegenfrischka
Zutaten fiir zwei Portionen:
2 kleine Kugeln Mévenpick frozen Yogurt Crisp
2 Biskuitkekse

2 TL Ziegenfrischkase
1 TL Feigensenf

2 rote Weintrauben

Und so wird’s gemacht:
Zuerst die Kekse mit dem Ziegenfrischkdse bestreichen und jeweils
eine kleine Kugel frozen Yogurt darauf geben. Mit einem Klecks
Feigensenf und einer Weintraube garnieren.

- Fiir gefiillte Erdbeeren mit Zitronen-Basilikum-Eis -
Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Citronen Sorbet

2 moglichst grolle Erdbeeren

6-8 Blatter frisches Basilikum

Und so wird’s gemacht:
Zuerst die Erdbeeren waschen, den Strunk entfernen und vorsichtig aushéhlen. Das Basilikum
fein hacken, jedoch zwei Blatter fiir die Deko tbrig lassen. Mit einem Eisportionierer zwei Ku-
geln Citronen Sorbet formen und in einer Schale mit dem Basilikum mischen. Anschliefend die
Erdbeeren mit der Eis-Basilikum-Mischung befiillen. Auf einem Basilikumblatt servieren.

Die drei verschiedenen Kreationen werden am besten gemeinsam auf einem groflen
Dessertteller serviert.
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Citronen Sorbet mit Ziegenkase

Zutaten fiir zwei Portionen:

2 Kugeln Mévenpick Citronen Sorbet

1 Handvoll Feldsalat

2 EL Feigensenf

1 TL Olivendl

Saft von 1/2 Limette

1 Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 TL milder Ziegenfrischkdse

Honig Amaranth Pops

Und so wird’s gemacht:

Zu Beginn den Feldsalat waschen, trocken tupfen und auf zwei Desserttellern anrichten.
Den Feigensenf mit dem Olivendl verriihren und mit einem Spritzer Limettensaft und frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer abschmecken. Etwas von dem Dressing tiber den Salat
traufeln. Aus dem milden Ziegenfrischkdse zwei kleine Kiigelchen formen und diese in den
Honig-Amaranth-Pops rollen.

Mit dem Eisportionierer zwei Kugeln Citronen Sorbet formen und auf dem Feldsalat
platzieren. Die Ziegenfrischkdsekiigelchen jeweils neben einer der Eiskugeln drapieren.
Abschlieflend nur noch mit dem Dressing betrdufeln, bestreuen und geniefen!

JUfte 4 Bina

www.kreativfieber.de www.ja-sagerin.de
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