BETTINA FAORO

Silbes Glecch

Einfache Desserts, Schnitten, Kekse und
kostliche Kleinigkeiten




FRUHJAHR

Topfencreme mit Erdbeeren Rhabarberschnitten




SOMMER

Topfenperlen mit Erdbeersauce Zwetschgentaschen

Himbeerherzen Cheesecake mit Kirschen




HERBST

Vanille-Trauben-Dessert

Kiirbisigel

Rotweinschnitten Kakicreme




WINTER

Schokotropfen mit Orangencreme Rosinenstdbchen




1Blechkuchenform
(24 x42 cm)

Backtemperatur
180°C 2

Backzeit
25 Minuten

Zutaten

3 Eier

160 g Zucker

1Pkg. Vanillezucker

160 ml Ol

250 g Naturjoghurt

350 g Mehl

1Pkg. Backpulver

200 g Rhabarber, geschilt und
in Stiicke geschnitten

Weiteres
Staubzucker

Zubereitung
Eier, Zucker und Vanillezucker in der Kiichenmaschine so lange
aufschlagen, bis die Masse hellgelb und schaumig ist.

. Das Ol langsam einflieBen lassen und gut unterriihren.
. Den Naturjoghurt dazugeben und unterrthren.
. Mehl und Backpulver vermischen und tiber die Masse sieben.

Mit einem Schneebesen vorsichtig unterheben.

. Den Rhabarber unter den Teig heben.
. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Blechkuchenform

geben, glatt streichen und im vorgeheizten Backofen backen.
Auskihlen lassen, portionieren und mit Staubzucker bestreuen.

Ty

» Die Rhabarberschnitten schmecken frisch am besten.
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“Kaffeccreme

6 Portionen Zubereitung

1. Das Kaffeepulver im warmen Kaffee auflésen und auskihlen lassen.

2. Mascarpone, Staubzucker und Sahne in der Kiichenmaschine zu
einer homogenen Creme verrihren.

3. Den Kaffee nach und nach dazugeben und gut unterriihren.

Zutaten
15 g lasliches Kaffeepulver
200 ml warmer Kaffee

200 g Mascarpone 4. Die Creme in einen Spritzsack flllen und in Glaser oder Schélchen
80 g Staubzucker spritzen.
200 mi Sahne 5. Mit Kaffeebohnen garnieren.
Weiteres
12 mit Schokolade tiberzogene ,
Kaffeebohnen gJ

» Man kann die Kaffeecreme auch abwechselnd mit zerbroselten
Keksen in die Glaser schichten.
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24 Topfenperlen

Haselnussbrosel
30 g Haselniisse
70 g Brotbrosel
TEL Zucker

Y2 TL Zimt

Topfenperlen

110 g Mehl

30 g GrieB

1Ei

60 g fliissige Butter
250 g Topfen (Quark)
1Prise Salz

Erdbeersauce

500 g Erdbeeren, geputzt

30 g Zucker
Yy Zitrone, Saft

Weiteres
Erdbeeren
Himbeeren
esshare Bliiten

M%W

Haselnussbrosel
Haselnlisse, Brotbrosel, Zucker und Zimt in einem tiefen Teller
vermischen.

Topfenperlen

. Mehl, GrieB, Ei, Butter, Topfen und Salz zu einem geschmeidigen
Teig verkneten.

. Den Teig zu einer Rolle formen und 24 kleine Stiicke
abschneiden.

. Jedes Teigsttick zu einer kleinen Kugel formen und ins kochende
Salzwasser geben.

. Wenn die Topfenperlen an der Oberflache schwimmen, mit
einer Schaumkelle herausnehmen und in den Haselnussbréseln
walzen.

Erdbeersauce
. Erdbeeren, Zucker und Zitronensaft in einen Topf geben und mit
dem Pirierstab purieren. Kurz erwdrmen.

Fertigstellung

Etwas Erdbeersauce auf Teller geben und je zwei Topfenpralinen
daraufsetzen. Mit Erdbeerhilften, Himbeeren und essbaren
Bliiten garnieren.

8%4704

+ Die Topfenperlen missen heif serviert werden, kalt schmecken

sie nicht.

Die ungekochten Teigperlen lassen sich gut einfrieren. Kurz vor
Gebrauch gefroren ins kochende Salzwasser geben und garen.
Fir die Fruchtsauce kann man jede beliebige Beerensorte ver-

wenden.
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etwa 20 Stiick

Backtemperatur
180°C 2

Backzeit
10 Minuten

Zutaten

200 g Mehl

50 g Kiirbis, gekocht und piriert
100 g Butter

50 g Staubzucker

1Pkg. Vanillezucker

1Eigelb

Weiteres
Schokoladenglasur
Haselnusskrokant

%m/é%&l&/

Zubereitung
Mehl, Kirbis, Butter, Staubzucker, Vanillezucker und Eigelb zu
einem geschmeidigen Mirbteig verkneten.

. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 2 Stunden im

Kuhlschrank ruhen lassen.

. Vom Teig 7-8 g schwere Stlicke abschneiden und zu Kegeln formen.
. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vor-

geheizten Backofen backen.

. Herausnehmen und auskihlen lassen.
. Die Schokoladenglasur erwarmen. Die Kekse mit der dicken runden

Seite hineintauchen und in Haselnusskrokant walzen.
Etwas Glasur in einen Spritzbeutel fllen und drei Tupfen fur die
Augen und die Nase auf die Kekse spritzen.

Ty

- Statt Haselnusskrokant kann man auch Schokostreusel ver-
wenden.
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6 Portionen

Zutaten

3 Blatt Gelatine

250 g Zartbitterschokolade,
gehackt

3 Eier

80 g Zucker

400 ml Sahne

Achobamorsse

Zubereitung

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2. Die Schokolade Giber dem Wasserbad schmelzen lassen.

3. Eierund Zucker Uber dem Wasserbad hellgelb und schaumig
aufschlagen.

4. Die geschmolzene Schokolade dazugeben und zligig unter-
rihren. Etwas abkihlen lassen.

5. Sahne steif schlagen und die gut ausgedriickte Gelatine auf
kleiner Flamme auflosen.

6. 2-3 EL Sahne zur Gelatine geben und gut verriihren.

7. Unter die restliche Sahne ziehen und |6ffelweise unter die
Schokoladen-Ei-Masse heben.

8. In Portionsglaser fullen und im Kihlschrank mindestens
2 Stunden fest werden lassen.

- Statt Zartbitterschokolade kann man auch Vollmilch-
schokolade verwenden und den Zucker weglassen.
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die mich immer in meinem Tun bestarkt
haben.

Ein Dank an meine Eltern, die immer an
mich glauben.

Ich danke meiner Familie, die mich viele
Stunden entbehren musste, in denen ich
gekocht, gebacken und geschrieben habe.
Es war eine intensive Zeit. Danke fiir euer
Verstandnis.

Ein Dankeschén an die Mitglieder der Face-
book-Gruppe ,Rezepte aus Sudtirol” und
an meine Instagram-Follower - ohne euch
hatte ich dieses Buch wohl nicht geschrie-
ben.

Isabel Weis, danke fiir deine Idee zum
neuen Buch und die standige Betreuung.

Ein Dank an meine Freundinnen, die sich
immer mit mir freuen.

Lieber Manni,

mein groBter Dank gebiihrt wohl dir.
Ohne dich hétte ich dieses Projekt nicht
gemacht.

Ein herzliches Dankeschon fiir die Zusam-
menarbeit und deine wundervollen Bilder!
Sie sind einfach traumhaft.

Die Arbeit am Buch war eine anspruchs-
volle Zeit. Deine ruhige Art wahrend der
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dein oft gesagter Satz ,Des sigsch lai du!”
hat meinen Perfektionismus relativiert -
auch dafiir vielen Dank.

Manni, du bist mein bester Fotograf!



ist leidenschaftliche Hobbybackerin und
liebt es, Neues auszuprobieren. Schon als
Kind war sie sehr einfallsreich und fantasie-
voll. Ihre Kreativitat spiegelt sich nun in
ihren Torten, aber auch in einfachen
Kuchen und Desserts wider. Am liebsten
backt sie fiir Familie und Freunde sowie zu
besonderen Anléssen. Viele Rezepte verof-
fentlicht sie auf Facebook, vor allem in der
Gruppe ,Rezepte aus Siidtirol”, wo ihre
Kreationen extrem beliebt sind.

Mit ihren Backbiichern geht ein groBer
Traum der Sozialbetreuerin in Erfillung:
»Ein Traum ist nur ein Traum, bis du ent-

scheidest, ihn zu verwirklichen.”
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Rhabarberschnitten im Friihling, Himbeerherzen im Sommer,
Kakicreme im Herbst, Schokostiefel im Winter - Bettina Faoros
zweites Backbuch enthilt siiBe Rezepte fiir jede Jahreszeit!

Neue kreative ldeen der Hobbybackerin geben nicht nur Gelegenheit
zum Backen wahrend der Sommermonate, wenn lberall frische
Friichte erhéltlich sind, sie zaubert auch mit herbstlichen Zutaten
und Gewdirzen im Winter.

Der Fokus liegt auf Kostlichkeiten, die alle ohne groBen Aufwand
nachgemacht werden kénnen. Hobbypatissiers sowie Backneulinge
finden ausreichend Inspiration. Mit den Schritt-fiir-Schritt-Anwei-
sungen kann nichts schiefgehen.

Passende Rezepte fiir ein tolles Dessert nach einem Festmahl,
leckere Snacks fiir zwischendurch und Schnitten und Muffins beim
Kaffeeklatsch. An alle Schleckermé&uler: Willkommen im Paradies!

ISBN 978-88-6839-714-2
9 ‘78886 ‘397142

8
athesia-tappeiner.com

24 € (I/D/A)
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