
Getrocknete Kirschen
Verführerisch. Intensiv. Fruchtig. Wie lässt sich der süß-
saure Geschmack von Sauerkirschen besser einfangen als sie zu
trocknen.  So  kann  ihr  feines  Aroma  das  ganze  Jahr  über
genossen werden und findet seinen Weg in Desserts, Müslis &
Co.

Kandierte Kumquat
Klein.  Zuckersüß.  Fruchtig-Herb.  Kandierte  Kumquats  sind
unglaublich  aromatisch  und  der  absolute  Hingucker.  In
Zuckerwasser  mariniert  und  getrocknet  entfalten  die
Zwergorangen so ihren vollen Geschmack. Ob du sie einfach
naschen oder zur Dekoration deiner Desserts verwenden möchtest
ist ganz dir überlassen. Ich leg mir im Winter am liebsten
einen größeren Vorrat an. Denn kandierte Kumquats sind sehr
lange haltbar und einfach zu lagern. Auf diese Weise kann ich
dann sicher sein, dass ich ein paar der kleinen Köstlichkeiten
für mein Herbstmenü verwenden kann.

Heiße Kirschen
Dunkelrot, heiß dampfend, herrlich fruchtig. Heiße Kirschen
sind einfach ein Klassiker! Wir reichen die süße Sauce am
liebsten  zu  Waffeln  und  Milchreis.  Aber  auch  zu  Vanille-
Panacotta und Pfannkuchen machen die heißen Kirsche eine super
Figur.  Für  mich  brauchen  die  Sauerkirschen  dabei  keine
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zusätzliche  Süße,  wer  mag  kann  aber  noch  etwas  Zucker
dazugeben.

Apfelchips
Getrocknete Äpfel sind nicht nur ein gesunder Snack, sondern
auch perfekt als Dessert- und Müslikomponenten. Ich trockne
sie am liebsten im Dörrautomaten, sie können aber auch bei
leicht geöffneter Ofentür im Backofen zubereitet werden.

Getrocknete Himbeeren
Wer liebt ihn nicht, den Geschmack von süßen Himbeeren? Fange
den  Geschmack  des  Sommers  ein,  indem  du  deine  Himbeeren
trocknest und so fürs ganze Jahr haltbar machst. So kannst du
sie  im  Müsli  genießen,  pur  snacken  oder  in  Desserts
verarbeiten.

Mangomus
Fruchtig. Süß. Knallgelb. Mangomus fängt gefühlt die Sonne ein
und katapultiert dich in Gedanken direkt an exotische Strände.
Wir löffeln es gerne pur und verwenden es für Desserts oder
als Fruchtspiegel für Torten. Besonders genial: Mangomus als
Topping  für  Milchreis.  Probier  es  aus  und  gönn  deinen
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Geschmacksnerven  einen  Ausflug  in  tropische  Gefilde.

Kandierte Grapefruit
Fruchtig. Süß. Voller ätherische Öle. Kandierte Grapefruit ist
nicht nur ein edler Snack, sondern auch perfekt geeignet um
deine Desserts optisch und aromatisch aufzuwerten. Produzieren
solltest du diese Leckerei im Winter, wenn Grapefruits Saison
haben. Einmal kandiert und getrocknet halten sie sich dann
sogar bis zum Start der nächsten Saison Ende Oktober. So nutze
ich kandierte Grapefruits bereits schon in meinem Herbstmenü.

Waffeln mit heißen Kirschen
Als  Kind  gab  es  doch  nichts  Schöneres.  Ob  nach  einem
Spaziergang durch den Regen, auf dem Schulbasar oder bei Oma.
Waffeln mit heißen Kirschen schmecken für mich noch heute nach
zu  Hause.  Während  wir  früher  meistens  die  ganz  weichen
Herzchen-Waffeln backten, liebe ich heute allerdings belgische
Waffeln.

Cranberry-Brie-Häppchen
Klein.  Fruchtig.  Würzig.  Cranberry-Häppchen  mit  Brie  und
Pekannüsse  sind  salzig-süße  Amuse-Gueules  und  perfekt  für
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Buffets oder als erster Bissen vor einem schicken Menü. Ich
serviere sie gerne im Herbst und Winter als Gruß aus der
Küche, während ich in den ersten Gang vorbereite. Ein kleiner
Bissen Glück.

Karamellisierte  Äpfel  mit
Rosinen
perfekte Topping für Eis, Pfannkuchen und Palatschinken. Denn
sie verleihen deinem Dessert einen fruchtigen Kick und mehr
Tiefe! Mein Geheimtipp: Ein Schuss Rum oder aber ein paar
Tropfen Rumaroma! So rundest du das Gericht perfekt ab. Und
deine  Gäste  werden  sich  zügeln  müssen,  nicht  den  Teller
abzuschlecken.

Getrocknete Blaubeeren
Blaubeeren stecken voller Vitamin-E und Antioxidantien. Ich
verrate dir, wie du die gesunden Beeren im Dörrautomaten oder
Backofen trocknen und so auch außerhalb der Blaubeer-Saison
genießen kannst. So ernten wir die Beeren zwischen Juni und
September. Was wir nicht frisch verzehren, trocknen wir und
nutzen es dann zum Beispiel für selbstgemachtes Müsli.
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Piroggen mit Blaubeeren
Samtig. Zart. Fruchtig. Piroggen mit Blaubeeren sind einfach
ein Gedicht. Dank der polnischen Seiten meiner Familie kenne
ich Pierogi schon lange. Die Variante mit Blaubeeren aber habe
ich das erste Mal in einer Milchbar in Warschau probiert. Und
mich direkt in sie verliebt. So herrlich weich und cremig.
Diese herrlich fruchtige Füllung. Ich kann euch nur ans Herz
legen, es selbst einmal auszuprobieren.
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