ZUTATEN

Bio-Mohnkuchen im Glas

- 4 Rexglaser a"250 g Fillmenge
(Deckel, Gummis, Klammern)

- Bio-Butter, Bio-Mandelbliattchen oder
Bio-Broseln fiir die Form

- 110 g Bio-Butter

- 35 g Bio-Staubzucker

- Schale von einer halben Bio-Zitrone

- 1 Bio-Vanilleschote

- Prise Salz

- 4 Bio-Eier

- 90 g Bio-Kristallzucker

- 135 g Bio-Mohn

- 90 g Bio-Haselntisse

Bio-Erdbeersorbet ohne Eismaschine

- 200 g tiefgekihlte Bio-Erdbeeren
- 100 g Bio-Schlagobers

- 100 g Bio-Lauterzucker (1 :1 Wasser mit Zucker)

- 1 Bio-Zitrone (Saft)
Bio-Erdbeersauce
- 100 g Bio-Erdbeeren

- 10 g Bio-Staubzucker
- 1 Bio-Zitrone (Saft)

- Frische Bio-Beeren und essbare Bio-Bliiten
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Sabrina und Manuel Mauerhofer sind Bio-
Konditormeister aus Leidenschaft. Sie betreiben in
Soding die einzige 100%ige Bio-Konditorei in der
Steiermark.

Bio ist fiir "Die Tortenkomponisten" eine Selbst-
verstdandlichkeit. Dieser private Bio-Anspruch setzt

sich in threm Unternehmen konsequent durch. Ob in
der Bio-Schaukonditorei, im Bio-Kaffeehaus, im
Bio-Shop oder in der Bio-Kaffeerosterei,
nachhaltiger Umgang mit den Lebensgrundlagen ist
die Triebfeder der beiden Konditoren.

www.dietortenkomponisten.at

ZUBEREITUNG

4 saubere und trockene Rexglaser mit flissiger Butter
ausstreichen und mit Mandelblattchen ausstreuen.
Butter mit Staubzucker, Zitronenschale, Mark der
Vanilleschote und einer Prise Salz schaumig rihren.
Dotter nach und nach beimengen.

Eiweifs mit Kristallzucker zu einem cremigen Schnee
schlagen.

Beide Massen leicht vermischen, Mohn und Niisse
unterheben (ev. Schokostiickchen oder Rosinen
beimengen).

Vorbereitete Gliser bis zur Halfte voll fiilllen mit Gummi,
Deckel und Klammern verschliefSen.

Die Gléser in einen grofsen Topf geben, diesen mit
heifSem Wasser bis zu 2 /3 der Glaserhohe befiillen. Die
Kuchengléser ca. 90-120 Minuten leicht kécheln und
anschliefsend im Wasserbad auskiihlen lassen. Diese
Kuchen sind ca. 6 Monate haltbar. Zum Servieren Glaser
leicht erwdrmen, dann konnen die Kuchen gestirzt
werden.

Tiefgekihlte Erdbeeren mit einem Stab- oder Stand-
mixer mixen, Obers langsam beimengen mit Lauter-
zucker und Zitronensaft abschmecken. Das Sorbet kurz
vor dem Servieren im Tiefkiihler nochmals frieren,
damit das Erdbeer-Sorbet die richtige Konsistenz hat.
Die Erdbeeren mit dem Staubzucker pirieren und mit
Zitronensaft abschmecken.

Mohnkuchen mit Erdbeersauce und frischen Beeren
anrichten, Erdbeersorbet extra dazu reichen.

Viel Spaf$ beim Ausprobieren wiinschen Sabrina und
Manuel Mauerhofer und Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



