Leckeres aus (reifem) Brot: Roggenbrot-Desert
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Kommen Sie doch mal zum Naschen vobei - es ist Saison!

Leckeres Schichtdessert, das bei Bedarf nur noch aus dem Kihl-
schrank gezaubert wird. Das leicht karamellisierte Roggenbrot
harmoniert wunderbar mit dezent séuerlicher Preiselbeer-
Konfitire oder einem Cranberry-Aufstrich. Macht ordentlich satt!

Zutaten fir 4 Portionen:

4 Glaser zum Anrichten

200 g trockenes reines Diekert Roggenbrot
4 EL Zucker

1 TL Zimt

330 ml Schlagsahne (ggf. mit Sahnesteif)
ca. 250 - 300g Preiselbeer-Konfitire

Schokoladenraspel zum Dekorieren
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Zubereitung (ca. 45 Min. plus Kishlzeit):

1. Das trockene Roggenbrot reiben oder durch den Fleischwolf
drehen, mit Zucker und Zimt vermischen und in einer Pfanne

anrésten. Dann zur Seite stellen und abkihlen lassen.
2. Die Schlagsahne steif schlagen, ggf. zuckern.
3. Mit einer Schicht Schwarzbrotbrésel im Glas beginnen, da-

rauf etwas Konfitire geben, dann eine Schicht Sahne. Solange
fortfahren, bis alles verbraucht ist. Enden sollte das Ganze mit

einer Schicht Sahne, die mit Schokoraspeln garniert wird.

4. Gut gekihlt servieren.
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Im Mittelalter war laut des Internetlexi-
kons ,wikipedia” Kuchen meist ein sifBes
Brot oder ein Friichtebrot. Mit der Verbrei-
tung des feinen Zuckers im 16. Jahrhun-
dert entstanden die feinen Backwaren. In
dieser Zeit kam auch der Biskuitteig auf. Im
17. Jahrhundert wurden die ersten Spring-

formen zum Backen verwendet. Schokola-
de, Kakao und Vanille gab es erst ab dem
18. Jahrhundert. Im 19. Jahrhundert kamen
Speisesoda und Backpulver auf den Markt.
Glaubt man den Chronisten, gab es aber
auch schon im antiken Griechenland die

glickseeligmachenden Kuchen. Und heut-

zutage natirlich hier bei uns! Und welche

Jahreszeit wiirde besser zu Kuchen passen
als der Sommer. Und das Beste: Wir haben
wieder gedffnet! Innen und aussen werden
wir Sie wieder bedienen und verwdhnen.
Wir freuen uns auf lhren Besuch!
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vom Allerfeinsten
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Saftiger Pflaumenkuchen

Die vier Jahreszeiten: Kuchen

Feiner Apfelkuchen

Eleganter Bienenstich : =
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Fruchtiger Heidelbeerkuchen
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Endlich ist es Sommer und endlich dirfen wir wieder unsere Gastro-
nomie 6ffnen. Und wir hoffen sehr, dass es dabei bleibt. Ganz herzlich
wollen wir uns bei unseren Kunden bedanken, die alle mit Disziplin und
Umsicht dazu beigetragen haben, dass wir gemeinsam durch die Krise
gekommen sind.

Jetzt wollen wir mit allen gebotenen Maf3nahmen und Regeln mit Freu-
de den Sommer begriiBen und uns so richtig an den saisonalen Kst-
lichkeiten erfreuen. GenieBen Sie es bei uns wieder im Freien oder in
unseren klimatisierten Innenrdumen gemeinsam zu sitzen, zu plaudern
und frohlich zu sein. An Kaffee, Tee und Kuchen soll es nicht fehlen. Auch
nicht an Torten und anderen feinen Backwaren. Eine kleine Auswahl fri-
scher saisonaler Kuchen aus unserer Konditorei sehen Sie auf dieser
Seite. Aber natiirlich gibt es noch viel mehr Auswahl in unserer Theke.

Auch unsere Speisekarte ist voll mit kulinarischen K&stlichkeiten — vom
Frihstick bis zum Kaffeeklatsch. Von Montag bis Samstag kénnen Sie
ab 5:30 Uhr alles bekommen was das Herz begehrt. Halten Sie Einkehr
und lassen Sie sich von uns bedienen.

Auf der Rickseite dieser Ausgabe finden Sie wieder eine Rezeptidee
fir die pfiffige Verwertung reifen Brotes. Diesmal handelt es sich um
ein lettisches Dessert. Sehr gehaltvoll, séttigend und traumhaft lecker.
Die Letten sind némlich berihmt fiir ihre Liebe zu herzhaften und urigen

Speisen. Wir haben es probiert und waren begeistertl
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