


Fotte Macchiats [esserl

ZUTATEN

500 ml Milch

1 Pkg. Haas Pudding
Limited Edition Eiskaffee

50 g Zucker

100 m Obers

200 ml Vanilleeis (angetaut)
4 EL Schokoraspel

ZUBEREITUNG

8 EL Essloffel Milch mit dem Haas Eiskaffeepuddingpulver in einer Schiissel
verriihren. Restliche Milch mit Zucker erhitzen, vom Herd nehmen, Haas
Eiskaffeepuddingpulver-Milch-Mix langsam unterriihren. Alles noch einmal
aufkochen und 1-2 Minuten kdcheln lassen, bis die Masse eindickt. Vom Herd
nehmen, in 4 groBe Dessertgldser oder Latte Macchiato-Glaser fiillen und
lauwarm abkiihlen lassen.

Obers steif schlagen. Angetautes Vanilleeis zugeben, alles gut vermischen.
Obers-Vanilleeis-Mix auf der Eiskaffeecreme gleichmdRig verteilen, mit
Schokoraspeln bestreuen und sofort servieren.



Bratapfel mit (fonillehipferieneme

ZUTATEN ZUBEREITUNG

500 ml Milch 8 EL EL Milch mit dem Haas Vanillekipferlpuddingpulver in einer Schiissel verriih-
1 Pkg. Haas Pudding ren. Restliche Milch mit 50 g Zucker erhitzen, vom Herd nehmen, Haas Vanillekip-
Limited Edition Vanillekipferl ferlpuddingpulver-Milch-Mix langsam unterriihren. Alles noch einmal aufkochen
100 g Zucker und 1-2 Minuten kocheln lassen, bis die Masse eindickt. Vom Herd nehmen, auf
4 Bio-Apfel (4 ca. 150 g) vier Dessertschiissel verteilen abgedeckt lauwarm abkiihlen lassen.
4 EL weiche Butter
8 EL gehackte Mandeln Backofen auf 180 Grad vorheizen. 4 Bio-Apfel (4 ca. 150 g) waschen, Kernhaus
120 ml Apfelsaft bei jedem Apfel mit einem Apfelausstecher herausschneiden, dann die Aipfel quer
Staubzucker zum Bestauben jeweils in 4 dicke Scheiben schneiden.

Hﬂ ;«-;-:'_....2 Weiche Butter, restlichen Zucker und die gehackten Mandeln vermischen. Man-
,ﬂ,ﬁs delmasse auf den Apfelscheiben gleichmaRig verteilen, Apfelscheiben wieder

aufeinander zu einem ,ganzen” Apfel zusammensetzen. Mandel-Apfel in eine

ofenfeste Form geben, Apfelsaft angieBen, alles auf mittlerer Schiene im vorge-

heizten Ofen 20-25 Minuten braten. Mandel-Bratapfel aus dem Ofen nehmen,

etwas abkiihlen lassen. Je 1 Apfel in jede Schiissel auf die Vanillekipferlcreme
setzen, mit Staubzucker bestauben und servieren.
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Walebeer-Joghurt-Eis am Stiel

ZUTATEN

500 ml Milch

1 Pkg. Haas Pudding Waldbeer
50 g Zucker

Je 50 g Brombeeren,
Heidelbeeren und Erdbeeren
(geputzt, gewaschen, getrocknet)
100 ml Sahne-Joghurt

2 EL Agavendicksaft

ZUBEREITUNG

8 Essloffel Milch mit dem Haas Waldbeerpuddingpulver in einer Schiissel
verriihren. Restliche Milch mit Zucker erhitzen, vom Herd nehmen, Haas
Waldbeerpuddingpulver-Milch-Mix langsam unterriihren. Alles noch einmal
aufkochen und 1-2 Minuten kdcheln lassen, bis die Masse eindickt. Vom Herd
nehmen und abgedeckt etwas abkiihlen lassen.

Beeren mit Agavendicksaft und Joghurt piirieren. Beeren-Mix zum Wald-
beerpudding geben, alles gut vermischen, in die kalt ausgespiilten Formchen
fiillen. Alles in 3-4 Stunden im Tiefkiihler gefrieren lassen.




[iramisu~[rifle mit horamellereme

ZUTATEN

500 ml Milch

1 Pkg. Haas Pudding Karamell
50 g Zucker

4 EL Mascarpone

2 EL Eierlikdr

2 EL Amaretto

4 EL kalter Espresso

80 g Amarettini

Kakaopulver und Staubzucker

ZUBEREITUNG

8 EL Essloffel Milch mit dem Haas Karamellpuddingpulver in einer Schiissel
verriihren. Restliche Milch mit Zucker erhitzen, vom Herd nehmen, Haas
Karamellpuddingpulver-Milch-Mix langsam unterriihren. Alles noch einmal
aufkochen und 1-2 Minuten kdcheln lassen, bis die Masse eindickt. Vom Herd
nehmen und abgedeckt lauwarm abkiihlen lassen. Mascarpone zugeben und
griindlich untermischen.

Eierlikor mit Amaretto und kaltem Espresso verriihren. Amarettini grob
zerkleinern. Amarettini mit dem Eierlikor-Espresso-Mix verriihren, die
Halfte gleichmaBig auf 4 Dessertgldser verteilen. Die Halfte der Karamell-
pudding-Mascarponecreme darauf geben, restlichen Amarettini-Mix darauf
verteilen, mit der restlichen Karamellcreme abschlieBen.

Alles fiir 3-4 Stunden im KiihIschrank durchziehen lassen. Tiramisu-Trifle zum
Servieren mit Kakaopulver und Staubzucker bestauben.




Prosecco-EndbeerJelly

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Blatt wei3e Gelatine Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren putzen, waschen,
200 g Erdbeeren mit Kiichenpapier trockentupfen und je nach GroBe halbieren oder vierteln.
200 ml Prosecco Beeren mit Prosecco und 2 EL gesiebtem Staubzucker in eine Schiissel geben.
4 EL Staubzucker Etwas Wasser in einem kleinen Topf aufkochen lassen, Gelatine gut ausdrii-
500 ml Milch cken, in einen groBen Schopfloffel geben, vorsichtig in das Wasser tauchen,
1 Pkg. Haas Pudding Vanille bis die Gelatine schmilzt. Aufgeldste Gelatine unter die Beeren-Prosecco-Mi-
50 g Zucker  schungriihren. Alles auf 4 Dessertgldser verteilen und im KiihIschrank in 2-3
200 ml Obers Std. fest werden lassen.
4TL fein gehackte Pistazien
8 EL Milch mit dem Haas Vanillepuddingpulver in einer Schiissel verriihren.
Restliche Milch mit Zucker erhitzen, vom Herd nehmen, Haas Vanillepudding-
pulver-Milch-Mix langsam unterriihren. Alles noch einmal aufkochen und
1-2 Minuten kdcheln lassen, bis die Masse eindickt. Vom Herd nehmen und ab-
gedeckt lauwarm abkiihlen lassen. Dessertgldser mit Prosecco-Jelly aus dem
KiihIschrank nehmen, Vanillepuddingcreme gleichmaRBig darauf verteilen, alles
noch einmal fiir 2 Stunden kalt stellen. Obers mit dem restlichen Staubzucker
steif schlagen. Glaser aus dem KiihIschrank nehmen, Schlagobers gleichmaRig
darauf verteilen, alles mit gehackten Pistazien bestreuen und gleich servieren.




ZUTATEN

500 ml Milch

1 Pkg. Haas Pudding Schoko
50 g Zucker

30 g Baiser (Fertigprodukt)
Je 3 EL gehackte

Mandeln und Haselniisse
100 ml Obers

2 EL Staubzucker

2 EL Schokoraspeln

300 g Biskuitboden
(Fertigprodukt)

6 EL frisch gepresster
Orangensaft

200 g Schokoglasur
Staubzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

8 EL Milch mit dem Haas Schokopuddingpulver in einer Schiissel verriihren. Rest-
liche Milch mit Zucker erhitzen, vom Herd nehmen, Haas Schokopuddingpul-
ver-Milch-Mix langsam unterriihren. Alles noch einmal aufkochen und 1-2 Min.
kdcheln lassen, bis die Masse eindickt. Vom Herd nehmen und abgedeckt lauwarm
abkiihlen lassen. Baiser zerbroseln. Mandeln und Haselniisse in einer Pfanne ohne
Fett hellbraun rosten. Obers mit Staubzucker steif schlagen. Baiser, Mandeln, Hasel-
niisse, Schlagobers und Schokoraspeln unter den Schokopudding mischen.

Schiissel mit Klarsichtfolie auslegen (so klappt es mit dem Stiirzen der Torte spa-
ter leichter). Vom Biskuit einen Teigkreis (ca. 8 cm @) ausstechen, restlichen Bis-
kuit in Dreiecke schneiden. Teigkreis auf den Schiisselboden legen, Schiisselrand
rundherum mit den Dreiecken,,auskleiden”(dafiir bendtigt man etwa 3 der Teig-
ecken, den Rest fiir den Boden). Teigdreiecke mit Orangensaft betrdufeln und
leicht festdriicken. Schoko-Baisercreme einfiillen und glatt streichen, restlichen
Biskuit als Boden auflegen. Alles abgedeckt fiir 3-4 Std. kalt stellen. Schoko-
glasur nach Packungsanweisung erhitzen. Torte vorsichtig auf eine Kuchenplatte
stiirzen, Klarsichtfolie abziehen. Kuchen mit Glasur betraufeln, alles noch einmal
fiir 30 Min. kalt stellen. AnschlieBend mit Staubzucker bestreut servieren.






