René Schudels Koch-Episoden
mit musikalischen Gdsten,
Schnittlauch, Gitarre und Butter
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Schudel on the Rocks - jeden Mittwoch um 18.00 Uhr auf ProSieben Schweiz

EPISODEN

XIX-XXVIII

MERANGGE

6 Eier, zimmerwarm
300 g feiner Zucker
1 Prise Salz

Ofen auf 120°C vorheizen
(Ober-/Unterhitze). Eier
trennen (Eigelb anderweitig
verwenden).

Eiweiss in der Kichenma-
schine mit einer Prise Salz
steif schlagen. Nach und
nach Zucker einrieseln las-
sen, Kiichenmaschinen dabei
weiterlaufen lassen und 8-10
Minuten weiterschlagen, bis
die Masse gldnzt.

Zwei grosse Kreise auf die
Rickseite eines Backpapiers
aufzeichnen und auf ein
Backblech geben.

Eischnee gleichmdssig auf
die Kreisvorlagen verteilen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 70
Minuten backen/trocknen
lassen.

MERINGUES

Im wahrsten Sinne ein
zuckersiisses Dessert
aus Schweizer Kiiche

fiir 8-10 Portionen

.WP
Frische, zimmerwarme
Eier verwenden (daher Idsst
sich mehr Luft einschlagen

und der Eischnee bekommt
mehr Volumen)

%

Tiep
Ausgeloste
Vanilleschote

zur Caramelsauce
geben

TOPPINGS

500 g Beeren, z.B. Erdbeeren,
Himbeeren, Heidelbeeren

1 Granatapfel

50 g dunkle Schokolade

120 g Zucker

S EL Wasser

1 Prise Salz

1dl Vollrahm

Beeren waschen und je nach
Grésse klein schneiden. Gra-
natapfelkerne auslésen.

Schokolade in Stiicke bre-
chen und in einer kleinen
Pfanne Uiber dem Wasserbad
bei kleiner Hitze schmelzen.

Wasser und Zucker in eine
Pfanne geben und bei kleiner
Hitze 12-15 Minute caramel-
lisieren lassen.

Von der Hitze nehmen,
Butter unterriihren und 1-2
Prisen Salz beigeben.

Zurick auf den Herd ge-
ben und weitere 2 Minuten
schwach kdcheln lassen.

Rahm beigeben und ein paar
Minuten bei kleiner Hitze
einkécheln.

mehr unter
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René Schudels Koch-Episoden
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VANILLE
RAHM

500 g Vollrahm, kalt
3 EL Puderzucker
1 Vanilleschote

Rahm mit dem Vanillezucker
in eine Schissel geben.

Vanilleschote mit eine schar-
fen Messer ldngs aufschnei-
den, Mark herauskratzen

und zum Rahn geben, alles
zusammen steif schlagen

Bis zum Servieren kihl stel-
len.

Finale

Etwas Caramelsauce auf
eines der beiden ausge-
klhlten Baisers geben, dann
die Hdalfte des Vanillerahms
darauf verteilen.

Die Hdlfte der Beeren und
Granatapfelkerne darauf ge-
ben, mit dem zweiten Baiser
bedecken.

Restlicher Rahm, Beeren und
Granatapfelkerne darauf
verteilen und mit flssiger
Schokolade und Caramel-
sauce garnieren.




