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SO  GEHT ‘ S :

Zuerst buttere ich die Souffléförmchen und stelle sie für eine 
halbe Stunde in den Kühlschrank. In der Zwischenzeit schmelze 
ich die Schokolade zusammen mit der Butter langsam in einem 
Wasserbad. Zucker und Eiweiß werden nun zu einem samtigen 
Eischnee geschlagen, den ich anschließend vorsichtig unter 
das Schokoladengemisch hebe. Diese Masse wird nun auf die 
Förmchen verteilt.

In den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen gebe ich nun die 
Souffléförmchen, die dort für ungefähr 10 Minuten gebacken 
werden. Währenddessen bereite ich den Himbeerspiegel vor, 
indem ich das Vanillemark aus den Schoten kratze und mit den 
gewaschenen Früchten in eine kleine Schüssel gebe. Zusammen 
mit etwas Zucker und Ahornsirup püriere ich alles gut durch. 
Auf flache Teller werden die Himbeerspiegel nun angerichtet.

ME I N  T I P P :  Wer die Himbeerkerne nicht mag, kann die pürierte 
Masse durch ein feines Sieb passieren. Die Soufflés lassen sich 
nach dem Backen problemlos aus ihren Förmchen lösen und 
duften himmlisch nach warmer Schokolade und purem Glück. 
Vorsichtig lege ich sie auf die vorbereiteten Himbeerspiegel. 

Wer es noch kalorienhaltiger mag, darf das Gericht gerne durch 
eine Kugel Vanilleeis oder etwas frisch geschlagene Sahne 
ergänzen.

Zutaten für 4 bis 6 Soufflés mit einem 
Himbeerspiegel:      

150 g 

4 
40 g 
50 g 
500 g  
1 
 
              

Souffl és mit Himbeerspiegel

Schokolade (mindestens 
60% Kakaoanteil)
Eiweiß
Butter
Zucker
Himbeeren (frisch oder aufgetaut)
Vanilleschote
Ahornsirup
Zucker (nach Belieben)

»Die  Liebe ist für mich 
wie ein warmes Schokoladensouffl é:

köstlich, zum Dahinschmelzen, 
und man bekommt nie genug davon.«

Probieren Sie doch einmal Poppy J. Andersons 
Lieblingsrezept:

Zuerst buttere ich die Souffléförmchen und stelle sie für eine 
halbe Stunde in den Kühlschrank. In der Zwischenzeit schmelze 

ist für mich 
wie ein warmes Schokoladensouffl é:

Dahinschmelzen, Dahinschmelzen, 
nie genug davon.«

Probieren Sie doch einmal Poppy J. Andersons 
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»Kochen ist für mich ein Stück  

Heimat. Sobald ich am Herd stehe, 

vergesse ich den Alltag 
und kann  

mich entspannen. Es gibt nichts 

Schöneres, als Menschen mit guten 

Gerichten zu verwöhnen.«

SO  GEHT ‘ S :

Zuerst bereite ich das Fleisch vor, indem ich es mit Salz und 
Pfeffer würze und in einer beschichteten Pfanne von jeder 
Seite 3 Minuten lang anbrate. Anschließend lasse ich es noch 
einige Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad garen. 
Währenddessen schneide ich den Kürbis in dünne Scheiben 
und brate diese in Ahornsirup (oder Honig) in der bereits 
benutzten Pfanne an, bis der Kürbis weich wird. Das Baguette 
schneide ich in der Mitte durch und halbiere es, bevor ich die 
vier Hälften buttere und in der Pfanne röste. Anschließend 
brate ich den Speck. 
Die Avocado entkerne ich und gebe das weiche Fruchtfleisch 
zusammen mit dem Koriander und dem Saft der Limette in 
einen Mixer, um es anschließend zu einer Salsa zu pürieren.

Die gerösteten Baguettehälften bestreiche ich großzügig mit 
meiner köstlichen Salsa und belege sie anschließend mit den 
Speckscheiben, den Salatblättern, ein paar Tomatenschei-
ben und dem Kürbis, bevor ich das in Scheiben geschnittene 
Fleisch darauf gebe und die Hälften zusammenklappe.

Zutaten für 2 Sandwiches:

1          
1           

1           
4            
1            
2         
2 EL        
1             
1             
          

Brookes Lieblingssandwich: »The Crab Inn’s Special«

großes Baguette
Truthahnbrust bzw. Hähnchen-
brustfilet 
Kürbis
Scheiben Speck
Tomate
Salatblätter
Sonnenblumenöl
Avocado
Limette
Koriander
Ahornsirup oder Honig
Butter

Wer nach diesem Sandwich noch Hunger hat, 
dem ist nicht mehr zu helfen.



11

»Kochen ist für mich pure Kreativität. Ich liebe es, Gerichte zu kreieren, meine Gäste zu überraschen und mich am Herd auszuleben. Außerdem kann man Frauen ganz ausgezeichnet mit exquisiten Speisen verführen.«

B I SCU I T S :  Ich vermenge alle Zutaten miteinander und streiche den Teig 
dann auf einem Backpapier aus (in der gewünschten Form). Bei 180 
Grad im vorgeheizten Backofen backe ich die Biscuits, bis die Ränder 
goldbraun sind. Nun nehme ich sie aus dem Backofen und lasse sie für 
ein paar Minuten auskühlen, damit sie schön knusprig werden.

P I STAZ I ENMOUSSE :  Ich trenne die Eier und schlage das Eiweiß steif. In 
einer separaten Schüssel schlage ich das Eigelb mit dem Zucker und 
dem Vanillemark cremig. Dies kann bis zu zehn Minuten dauern. In 
einem Wasserbad schmelze ich die Kuvertüre und hebe die Pistazien 
unter. Nach und nach ziehe ich das Eiweiß unter. Die Mousse sollte 
mindestens vier Stunden im Kühlschrank ruhen.

GESALZENES  KARAMELL :  Das Vanillemark kratze ich aus der Schote 
und verrühre es mit der Butter und dem Meersalz. Anschließend lasse 
ich den Zucker vorsichtig in einer heißen Pfanne karamellisieren. Die 
ausgekratzte Vanilleschote gebe ich zusammen mit der Sahne in die 
Pfanne. Ständiges Rühren nicht vergessen! Das Ganze koche ich  
ungefähr fünf Minuten lang und lasse die Masse anschließend abküh-
len. Nun rühre ich die Vanillebutter unter.

Dann nehme ich jeweils drei der dünnen Biscuits und schichte sie 
abwechselnd mit dem gesalzenen Karamell und dem Pistazienmousse. 
Zur Dekoration röste ich einige ganze Pistazien in der Pfanne und gebe 
etwas Karamell dazu. Dieses lege ich nun auf das oberste Biscuit.

Andrews Lieblingsrezept: Pistazienmousse auf gesalzenem 
Karamellbiscuit

Zutaten: 

4         
80 g        
    
150g          
1
2 EL       

1           
15 g      
etwas    
150 g   
375 g    

B I SCU I T S :

P I STAZ I ENMOUSSE :

G E SALZENES  KARAMELL :

100 g     
100 g    
100 g    
100 g     	

weiche Butter
Puderzucker
Mehl
Eiweiß

Eier
Pistazien (bereits 
gemahlen) 
weiße Kuvertüre
Vanilleschote
Zucker

Vanilleschote
weiche Butter
Meersalz
Zucker 
Sahne

Wer nach diesem Sandwich noch Hunger hat, 
dem ist nicht mehr zu helfen.

Bei diesem Dessert schmelzen Frauenherzen 
reihenweise dahin.




