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Die Vielfalt an Beeren ldsst eigentlich keine Wiinsche offen:
Siif3e Himbeeren, sauer-spritzige Johannisbeeren, sduerliche
Stachelbeeren, aromatische Brombeeren, kdstlich siif3e
Erdbeeren oder saftige Heidelbeeren machen in Desserts

und Kuchen eine gute Figur. Sie lassen sich mit sahnigen
Cremes bestens kombinieren und sorgen fiir den fruchtigen
Kontrapunkt. Meist schmecken frisch verarbeitete Friichte am
besten, aber mit Tiefkiihlfriichten oder getrockneten Beeren
ldsst sich der Sommer wunderbar verldngern. Bei vielen
Rezepten sind die Beeren gegeneinander austauschbar, sodass
Threr Experimentierlaune keine Grenzen gesetzt sind.

Genief3en Sie Trifles, Parfaits, Crumbles, Tartes und Kuchen
und lassen Sie es sich dabei richtig gut gehen!
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Tapioka wird aus Maniokwurzeln hergestellt und ist eine fast geschmacksneutrale Stdrke. Falls Sie es nicht bekommen
kannen, verwenden Sie Sago oder Speisestdrke. Letztere muss jedoch nicht eingeweicht werden.

40 g Tapioka

400 ml Kokosmilch

100 ml Kokossahne

80 g Zucker

500 g frische Erdbeeren
400 g Wassermelonen-
fruchtfleisch

1-2 EL Zitronensaft

ca. 200 ml Apfelsaft
Minze, zum Garnieren

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit:

20 Minuten

Einweichen und Garen:
ca. 30 Minuten

Kiihlzeit: mind. 1 Stunde

8 Gelolfelt & eiskalt

Tapioka in eine Schiissel geben, mit heiflem Wasser bedecken und

ca. 10 Minuten einweichen.

Die Kokosmilch mit der -sahne und 4 EL Zucker aufkochen lassen, den Herd
auf kleinste Stufe zuriickschalten, die Tapiokaperlen zufiigen und unter Riih-
ren etwa 20 Minuten kocheln lassen, bis die Perlen durchsichtig sind. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und klein schneiden. Die Melone
wiirfeln. Beides mit dem Zitronensaft, dem tibrigen Zucker und etwas Apfel-
saft im Mixer fein piirieren. Die Tapiokaperlen unterrithren und je nach
gewiinschter Konsistenz noch Apfelsaft ergdnzen. Die Suppe bis zum Servie-
ren mindestens 1 Stunde kalt stellen. Auf Schiisseln verteilen und mit Minze

garniert servieren.
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Trifles sind lecker und machen optisch viel her. Statt der Heidelbeeren kinnen Sie natiirlich auch andere Friichte verwenden.
Kinderfreundlich ist die Variante ohne den Portwein.

Fiir den Biskuitteig:

3 Eier

75 g Zucker

50 g Butter

1 Prise Salz

75 g Mehl

Weiche Butter und Mehl,
fiir die Backform

60 ml weifler Portwein

Fiir die Friichte:
300 g Heidelbeeren
Saft und Zesten von
1 Orange

2 EL Zucker

Fiir die Creme:
200 g Quark

2 EL Vanillezucker
100 g Sahne

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit:

1 Stunde

Backzeit: ca. 25 Minuten
Ruhezeit: mind. 2 Stunden

20 Khein & fein

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Fiir den Biskuit die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker hellschaumig
schlagen. Den Portwein unterrithren. Die Butter schmelzen. Die EiweifSe mit
dem Salz zu steifem Schnee schlagen. Das Mehl iiber die Eigelb-Zucker-
Masse sieben, die fliissige Butter und ein Drittel des Eischnees unterriihren.
Den restlichen Eischnee vorsichtig unterheben.

Den Boden einer Kastenform einfetten und mehlen, den Teig hineingeben
und im vorgeheizten Backofen in 20-25 Minuten goldbraun backen
(Stabchenprobe). Auf ein Kuchengitter stiirzen, den warmen Biskuit nach
Belieben mit dem Portwein betraufeln und vollstindig auskiihlen lassen.
(Am besten am Vortag backen.)

Die Beeren abbrausen und abtropfen lassen. Mit dem Orangensaft, den
Zesten und dem Zucker in einem Topf autkochen. Vom Herd nehmen und
auskiihlen lassen.

Fiir die Creme den Quark mit dem Zucker cremig rithren. Die Sahne steif
schlagen und unter den Quark ziehen. Etwa die Hilfte der Creme in die
Glaser fiillen. Den Biskuit wiirfeln und die Hilfte davon auf die Creme
setzen. Die Hélfte der Beeren mit etwas Saft dariibergeben und den Vorgang
wiederholen, bis alle Zutaten eingeschichtet sind.

Am besten vor dem Servieren etwa 15 Minuten kalt stellen.






