Zeitschrift: Gesundheitsnachrichten / A. Vogel
Herausgeber: A. Vogel

Band: 65 (2008)
Heft: 9: Innerlich den Job gekiindigt?
Rubrik: A. Vogel Naturkiiche

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.05.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

.o

A. Vogel Naturkiiche - Meisterkdche zu Gast
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Die Mangostiickchen auf 4 feuerfeste Schisseln verteilen und auf ein hohes Backblech
stellen. Creme double, Créme fraiche und Vanilleschotenmark vorsichtig erwarmen. Scho-
kolade unterrithren und schmelzen lassen. Eigelb und Honig aufschlagen, die Schokola-
denmasse unter Rithren zugeben und durch ein Sieb passieren. Die Mischung auf die For-
men verteilen. Backblech mit heissem Wasser aufgiessen.
Etwa 30 Minuten bei 160 °C Umluft garen. Abkiihlen lassen
und im Kihlschrank mindesten 4 Stunden aufbewahren.
Den Grill auf hoher Stufe vorheizen. Jede Portion mit Deme-
rerazucker bestreuen. Unter dem Grill schmelzen und kara-
melisieren lassen.

Joannis Malathounis Tipp: Demerarazucker ist ein natir-
licher brauner Zucker aus Zuckerrohr. Durch seine grossen,
goldenen Kristalle entsteht eine krosse Oberflache.

Butter mit 50 g Zucker schaumig rithren. Gewirze, Kakao und Mehl dazugeben. Die Halfte der
Mandeln mit den Eigelben unterrihren. Eiweisse mit 100 g Zucker zu Schnee schlagen, unter
die Masse heben. Semmelbrosel und Honigkuchen mit Rotwein und Rum tranken. Die rest-
lichen Mandeln mit Zitronat, Orangeat und der abgeriebenen Zitronenschale vermischen und
zusammen mit den getrankten Broseln unter die Masse heben. Férmchen buttern und mit
Zucker ausstreuen Die Masse einfillen und bei 180°C im Wasserbad ca. 25 Minuten backen.
Joani lathc ): Benutzt man Férmchen von 120 ml Inhalt, ergibt diese Menge etwa
15 Portlonen Dazu passen Vanillesauce und Obstkompott aus Friichten der Saison.
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Genuss ohne Reue.

Instant/Instantané

Kaffeeersatz-Extrakt
aus kontrolliert biologischem Anbau

Extrait de succédanés torréfiés
de culture biologique controlée

A.Vogel Bambu® Friichte- und Getreidekaffee
- schont Nerven, Herz, Kreislauf und Magen

- ist von Natur aus ohne Koffein

- schmeckt wunderbar aromatisch
www.avogel.ch
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