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Flusse der Genlsse
DIE ENNS
Vom Gesause bis zur Miindung

Erstausstrahlung/ORF 2: So., 11. Janner 2010

REZEPTE
Lebensmittel/Spezialitaten

In der Reihenfolge, in der die Gerichte bzw. Lebensmittel/Spezialititen im Film
vorgestellt werden.



Robert Pfeiler

Metzgerhandwerk Robert Pfeiler
Kirchenlandl 43

8931 Kirchenlandl

Osterreich

Tel. +43 (0) 3633 / 3111
Fax +43 (0) 3633 / 3111 - 4

e-Mail: robert.pfeiler@metzgerhandwerk.at
www.metzgerhandwerk.at

Admont 18

8911 Admont

Osterreich

Tel. +43 (0) 3613 / 3225
Fax +43 (0) 3613 /3225 - 4

Xeis Edelwild - Spezialitaten

Hirsch-Waurstl, Hirsch-Punkerl, Hirsch-Rohschinken, Wildfleisch-Pastete, Wildleber-Pastete,
Hirsch-Salami, Hubertus-Krainer, Wildfertiggerichte: Wildragout, Wild-Gulasch

Xeis Edelwild Rohware mit und ohne Knochen.

Theresia Reiter
Krauterpadagogin
Essential Oil Practitioner

Natur und Gesundheitspraxis
Rosmarienhof

Erb 12

8933 St. Gallen

Osterreich

Tel. +43 (0) 3632 / 580

e-Mail: pans-medizin@rosmarienhof.at
www.rosmarienhof.at

Wildkrauter- und Blutensalze
Bluten- und Krautertees



Elisabeth Stiegler
Helge Stiegler

Setzbauernhof
Mihlein 12
3335 Weyer
Osterreich

Tel. +43 (0) 7355 / 7649

e-Mail: Admin@setzbauer.com
wWwWw.setzbauer.com

Schaffrischkéase

Zahlt im Grenzland von Ybbs- und Ennstal zu den Grundnahrungsmitteln.

Er besteht aus 100% Schafmilch (vom ostfriesischen Milchschaf), hat eine dichte Struktur
und eine milde, aromatische Sauerung.

In der Produktion am Setzbauernhof wird die Dicklegung der Schafmilch mit einer
Kombination aus Lab und bestimmten Kulturen von Milchsaurebakterien gesteuert.

Um eine kontinuierliche Qualitat zu garantieren, beziehen Elisabeth und Helge Stiegler die
Milchsaurebakterien in gefriergetrockneten Kulturen, die sie in einem besonderen Verfahren
weitervermehren.

Dabei achten die Setzbauern auf die Bildung von rechtsdrehender Milchsaure, die auf Grund
ihrer harmonisierenden Eigenschaften fir den menschlichen Korper vertréglicher ist, als die
meist ubliche linksdrehende.

Verkauf: auf den Wochenmarkten in Waidhofen an der Ybbs (Dienstag) und Weyer
(Samstag) sowie ab Hof.



Angela Ahrer

Landgasthof Kirchenwirt
Kultiwirt-,,Aufsteiger des Jahres 2009
Kirchenplatz 4

4463 GroRraming

Osterreich

Tel. +43 (0) 7254 / 8256
Fax: +43 (0) 7254 / 8256 - 4

e-Mail: info@Xkirchenwirt-ahrer.at
www.Kkirchenwirt-ahrer.at

Lammkoteletts mit Erdapfel-Kirbis-Paradeisergrostl
FUR 4 PERSONEN
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zubreitungszeit: 20 Minuten
Lammkoteletts mussen ca. 3 Std. marinieren

ZUTATEN
e 8 Lamm-Koteletts von je 100 g
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Thymian
Rosmarin (1)
4EL Ol

Das Olivendl mit den fein gehackten Krautern und dem gepressten Knoblauch vermischen.

Die Lammkoteletts kalt abwaschen, abtupfen, vom Fettrand befreien, den Rand mehrere Male
einschneiden.

Ol in eine Schiissel geben, mit den fein gehackten Krautern, Salz und Pfeffer mischen.
Koteletts hineinlegen und ca. 3 Stunden drinnen liegen lassen.

Koteletts herausnehmen, abtropfen lassen und auf einen mit Alufolie bespannten Grillrost
legen.

Je nach Dicke pro Seite 4 Minuten grillen, zwischendurch mit der Marinade bestreichen.



BEILAGE
Erdéapfel-Kurbis-Paradeisergrostl
e 4 mittelgrolie, fest kochende Erdapfel (Kartoffel), gekocht und in Wiirfel geschnitten
gewichtsmaRig gleich viel Muskatkurbis, in Wiirfel geschnitten
2 Paradeiser (Tomaten), in Wirfel geschnitten
3 TL Basilikum, fein gehackt
3 TL Petersil (Petersilie), fein gehackt
3 Knoblauchzehen, fein gehackt
Salz
1 Chilischote, fein gehackt
1/16 | Olivendl

Etwas Olivendl in eine Pfanne giel’en, erhitzen, Kirbisse unter standigem Rihren kurz
anbraten.

Gekochte Erdépfel dazugeben, weiterriihren und - sobald die Erdapfelwirfel heil? sind — die
Paradeiserwdrfel darunter mischen.

Zum Abschluss das Krauterdl tber das Gemise verteilen, gut durchmischen und mit den
Lammkoteletts anrichten.

GETRANKE-EMPFEHLUNG
e im Sommer ein kiihler Rosé
e oder ein Pils

VARIATION
e Statt in eine Marinade zu legen kann man die Koteletts vor dem Grillen auch mit
einer Knoblauch-Ol-Mischung besteichen.
AnschlieRend deckt man das Fleisch mit einer Folie zu und stellt es etwa ein, zwei
Stunden in den Kihlschrank.

Knoblauch-Ol-Mischung: Geschalter Knoblauch (Menge je nach Belieben) wird
durch die Presse gedriickt, mit 2 EL Ol vermischt, gesalzen und gepfeffert.

e Das Gemise kann man auch auf einem Plattengrill zubereiten.
TIPPS von Angela Ahrer:
e Lammfleisch nur bei einem Direktvermarkter oder Metzger mit Erfahrung/Ihres

Vertrauens kaufen.

e Das Fleisch ganz junger Lammer ist zu schade fiir den Grill und sollte besonderen
Anléssen vorbehalten sein.



e Zum Grillen eignet sich der Lammrucken,
mit Knochen in Scheiben geschnitten (Doppelsteak) oder halbiert geschnitten als
Ruckenkotelett.

- um einiges gulnstiger, und auch sehr gut schmecken
e das Rippenfleisch der Lammbrust
e Beinscheiben aus dem Schlegel
e oder aus der Schulter

e Das Lammfleisch sollte zum Grillen etwa eine Woche vorgereift sein.

e Zum Wiurzen von Lammfleisch eignet sich besonders gut: Schwarzer Pfeffer (frisch
gemahlen), Knoblauch, etwas Zitronenschale, Oregano, Thymian, Rosmarin, Minze,
Basilikum.

e Statt einer Olmarinade eignet sich auch eine Buttermilch- oder Weinmarinade
(Rotwein!). Damit die Marinade gut einziehen kann, soll man flir das Marinieren
einige Stunden einplanen. Vor dem Grillen muss das Lammfleisch griindlich trocken
getupft werden.

Apfelnockerl mit Zimtobers
FUR 4 PERSONEN
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zubereitungszeit: 40 Minuten

ZUTATEN

e 4 siuerliche Apfel, geschalt und gestiftelt
2 Eier
Prise Salz
Zucker, nach Belieben
Zimt, nach Belieben
Etwas Mehl
Etwas Griel3
etwas Zitronensaft
2EL Ol
20 g Butter

Die gestiftelten Apfel in eine Schiissel geben und mit etwas Zitronensaft betraufeln, damit sie
nicht braun werden.

Apfel mit 2 ganzen Eiern, eine Prise Salz, etwas Zucker und Zimt gut vermischen.

Dann etwas Mehl und ganz wenig Griel3 zugeben, gerade soviel, dass die Masse nicht mehr
fllssig ist.

In einer Pfanne Ol und Butter gemischt erhitzen, mit einem Loffel Nocken formen und diese
auf beiden Seiten mittelbraun anbraten.



Vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.
Zimtobers (Schlagsahne mit Zimt)

e 1/81 Schlagobers (Sahne)

e etwas Zucker

e etwas Zimt

Obers schlagen, mit Zimt und Zucker vermischen, Apfelnockerl damit garnieren.

VARIATION
e Backrohr vorheizen (ca. 180° C)
Die angebratenen Nocken in eine Form schlichten, ca. 1/8 | Obers (Sahne)
darlber giel’en und etwa 10 Minuten im Rohr lassen, bis das Obers stockt.

TIPP von Angela Ahrer:
e ,.Die Apfelnockerl kdnnen auch in eine heil3e Pfanne, in der das Fett schon erhitzt
wurde, gegeben werden und bei 180° C etwa 25 min im Rohr gebraten werden
(dazwischen einmal umdrehen).

Wenn Sie die Nockerl aus dem Rohr nehmen, tbergieRen Sie sie mit Schlagobers.
Und dann: Zuckern, servieren, genie3en ...



Friederike Ochaya
Biobauerin & Sennerin auf der Gschwendtalm

4462 Groframing
Osterreich

Tel. +43 (0) 7254/ 7168
www.nationalparkregion.com

Siehe: ,,Wandern“ - ,,Almen und Hitten*-
,,Almen und Hutten bewirtschaftet”

Dampfnudeln mit Zwetschken
FUR 4 PERSONEN
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zubreitungszeit: ca. 100 Minuten

ZUTATEN
e 500 g glattes Mehl
1 Prise Salz
2 cl. Milch, lauwarm
1 TL Zucker
20 g Germ (Hefe)
Mehl zum Bestauben
100 g Butter
Y4 Sauerrahm (saure Sahne)
200 — 250 g Friichte wie Zwetschken (Zwetschgen, Zwetschen)

Dampfl (Géarprobe, Hefeansatz)
Milch auf etwa 30° C erwédrmen, Zucker dazugeben, Germ hineinbréseln verrihren und
stehen lassen. Nach ca. 10 bis 15 Minuten ist das Dampfl gebrauchsfertig.

Das - nicht zu kalte - Mehl in einer Schiissel mit einer Prise Salz und dem Dampfl vermischen
und glatt verruhren.

Germteig mit einem Kochloffel so lange zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, bis dieser
sich glatt vom Schusselrand I6st.

Schussel mit einem Kichentuch bedecken und an einem warmen Ort (bei ca. 30° C) etwa
1 Stunde ruhen lassen bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Butter in einer Kasserolle (Brater/Brattopf)) erwarmen.
Zerkleinerte Zwetschken oder Beeren (Friichte je nach Geschmack, Lust & Laune) Gber den
Boden des Braters verteilen.



Aus Germteig Nocken stechen, mit Mehl bestauben, daraus Ballchen drehen (zwischen den
Hénden und/oder auf dem Nudelbrett) und diese eng in den Bréater auf die zerlassene Butter
bzw. die Friichte setzen.

Bréter mit einem Kichentuch bedecken und die Nocken (Dampfnudeln) ¥ Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

Backrohr vorheizen.
Bréter ins Rohr schieben und Dampfnudeln bei 180° C ungefahr 35 — 40 Minuten backen.

Sobald sie ein braunes Haubchen bekommen haben, Bréter herausnehmen und die
Dampfnudeln mit Sauerrahm Gbergiefen.

Dampfnudeln noch einmal ins Rohr schieben, und warten bis sie den Sauerrahm aufgesogen
haben.

Bréter aus Backrohr nehmen, Dampfnudeln einzeln ausstechen, auf einen Dessertteller geben
und anzuckern.

Die Dampfnudeln kann man warm und kalt genief3en.

Friher wurden die Dampfnudeln von der bauerlichen Bevolkerung im Ennstal (zumindest von
Losenstein bis GroRreifling) jeden Tag (!) am Abend gegessen.

GETRANKE-EMPFEHLUNG
o Kaffee
e Milch
e Buttermilch

VARIATION
e Die Dampfnudel kdnnen auch als Hauptspeise mit Salat oder Sauerkraut als Beilage
gegessen werden. Dazu trinkt man beispielsweise Most (gefilteter Apfelwein)
gespritzt.

Die Zubereitung bleibt gleich: Man gibt die Nocken zuerst auf die zerlassene Butter
im Brattopf und tbergieRt die Dampfnudeln am Schluss mit Sauerrahm, bevor man sie
noch einmal kurz ins Rohr schiebt.

TIPPS von Friederike Ochaya:
e Fir das Aufgehen muss der Germteig warm stehen und darf keine Zugluft
bekommen.

e Die suen Dampfnudeln kénnen statt mit Zwetschken auch mit anderen Friichten der
Saison kombiniert werden. Sehr gut eignen sich Brombeeren oder Schwarzbeeren
(Heidelbeeren).

e Besonders lecker schmecken die Dampfnudeln auf Himbeermarmelade:

Dafiir werden die Dampfnudeln ohne Friichte zubereitet.



Dann verteilt man auf einem Dessertteller leicht angewérmte Himbeermarmelade —
am Besten von selbst gepflickten Waldhimbeeren —
setzt eine Dampfnudel darauf, bestreut sie mit Zucker und genief3t!

Anna Holzinger

Forellenhof Holzinger
Urlaub am Bauernhof
Pechgraben 223

4461 Laussa
Osterreich

Tel. +43 (0) 7255 / 7330
Fax +43 (0) 72557 / 3304

e-Mail: forellenhof-holzinger@aon.at
www.forellenhof-laussa.at

Forelle nach Art des Hauses
FUR 4 PERSONEN
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zubreitungszeit: 30 Minuten

ZUTATEN

4 mittelgrof3e Forellen (a ca. 350 g), kiichenfertig
4 Knoblauchzehen, gepresst

1 Bund Petersil (Petersilie), fein gehackt

1 TL Salz

Zum Ausbacken

ca. 100 g Mehl

2 Eier

150 g Mandelblattchen
reichlich Butterschmalz

Die kuchenfertigen Forellen unter flieBendem Wasser gut abspiilen und trocken tupfen.

Innen und aulRen fest mit Salz einreiben und etwa 10 Minuten liegen lassen.

Im Inneren der Forellen je 1 EL Petersilie und eine gepresste Knoblauchzehe verteilen.
Panier (Panade)

Eier verschlagen, salzen, in einen Suppenteller oder noch besser in eine schmale Form geben,
die in etwa so lange ist wie die Forellen.

Mehl und Mandelblattern auf jeweils einem groRRen flachen Teller verteilen.

Forellen zuerst im Mehl, dann in den verschlagenen Eiern und abschliefend in den Mandel-
blattern wenden. Mehl und Mandelblatter dabei etwas andriicken.

Reichlich Fett (ca. 2-3 cm hoch) in einer tiefen Pfanne oder flachen Kasserolle erhitzen.
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Forellen darin bei mittlerer Hitze (ca. 170-180°C) pro Seite etwa 10 Minuten braten und
vorsichtig aus der Pfanne heben.

Zusammen mit Petersilerdapfel anrichten.

BEILAGE

Petersilerdédpfel (Salzkartoffeln mit Petersilie)

750 g fest kochende Erdapfel (Kartoffel), gewaschen und geschélt
1 Bund Petersil, (Petersilie), fein gehackt

40 g Butter

1 TL Salz

Die Erdapfel werden gekocht (sie sollen nicht zu weich sein).

Danach legt man sie auf ein Tuch, lasst sie trocknen und viertelt oder halbiert sie je nach
Belieben.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen bis sie leicht schaumt.
Erdé&pfel dazu geben und solange in der Butter hin & her schwenken, bis sie eine (leichte oder
stérkere) Farbe angenommen haben.

Am Schluss die Petersilie dazugeben und kurz mitrosten.

WEIN-EMPFEHLUNG
e Gruner Veltliner
Weingut Holzinger
Oberer Marktstrasse 52
3481 Fels am Wagram/Niederdsterreich
Tel. +43 (0) 2738 / 8444

e Weilburgunder Allegro
Weingut Familie Piriwe
www.piriwe.at

VARIATION
e Statt mit Petersil und Knoblauch kann die Forelle auch mit gehacktem Barlauch
gefillt werden.

TIPP von Anna Holzinger:
e Fett beim Herausbacken der Forellen nicht zu heil? werden lassen, da die
Mandelblatter sonst dunkel werden und bitter schmecken.
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Hotel & Restaurant Minichmayr
Familie Ingo, Isabella & Yvonne Viertler

HaratzmillerstraRe 1-3
4400 Steyr
Osterreich

Tel. +43 (0) 7252 / 53410
Fax +43 (0) 7252 / 48202

e-Mail: office@hotel-minichmayr.at
www.hotel-minichmayr.at

Mostviertler Haschee-Knodel auf warmem Krautsalat und Bratensaft

FUR 4

PERSONEN

Schwierigkeitsgrad: Leicht

Zubreitungszeit: 30 Minuten Vorbereitung

30 Minuten Kochzeit

ZUTATEN

Knddel

Teig

* 500 g mehlige Erdapfel (Kartoffel)

*2

Eier

* 200 g griffiges Mehl

*1

Prise Salz

* etwas Muskatnuss, gerieben

Erdé&pfel mit der Schale kochen, ausdampfen lassen, schalen und pressen.

Mit 2 Eiern, dem Mehl, der Prise Salz und etwas geriebener Muskatnuss zu einem Teig

200 g Speck oder Schinken faschieren (durch den Fleischwolf drehen)

kneten. Rasten lassen.
Edlle
e 200 g Schweinsbraten
e 200 g gekochtes Rindfleisch
[ )
e 1 Zwiebel, gehackt
e 2 Eier
e Knoblauch, nach Belieben
o Pfeffer,
e Majoran
e Kimmel
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e Petersilie, frisch gehackt

Schweinsbraten, gekochtes Rindfleisch, Speck oder Schinken faschieren (durch den
Fleischwolf drehen).

Die gehackte Zwiebel anrésten, mit den Eiern, Knoblauch, Pfeffer, Majoran, Kimmel und der
frisch gehackten Petersilie zum Faschierten geben und gut verriihren.

Knddel mit ca. 2-3 cm. Durchmesser formen und kurz einfrieren.
Teig zu einer Rolle formen und in 12 Teile - ,, Taler” - schneiden.
Die Fleischknodel mit den ,, Talern* einschlagen.

In kochendem Salzwasser ca. 12 — 15 Minuten kochen.

BEILAGE
Krautsalat
e 1 Kopf WeiRkraut (Weil3kohl), vierteln, Strunk entfernen
1 | Wasser
Ya |l Essig
etwas Kimmel
Salz
Speck, wiirfelig geschnitten

Geviertelten Krautkopf fein nudelig schneiden, einsalzen, mit Kimmel wiirzen und etwas
ziehen lassen.

Wasser mit Essig aufkochen, das Kraut dazu geben, nochmals aufkochen lassen, und etwas
Sud abgielien.

Speckwiirfel anrésten und Krautsalat damit ,,abschmalzen® (vermischen).

Sauce
e Bratensaft vom Schweinsbraten
e etwas Starkemehl
e Kimmel
o Pfeffer

Bratensaft vom Schweinsbraten mit Starkemehl stauben, einkochen lassen und mit Kiimmel
und Pfeffer wiirzen.

GETRANKE-EMPFEHLUNG
e (Gosser Spezial Bier
e Most (vergorener Apfel- der Birnensaft) heimischer Bauern
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VARIATION
e Nach Wunsch eignen sich Grammeln (Grieben), Speck oder auch Blutwurst als
alternative Flle.
Tournedos vom Rind- und Kalbsfilet auf zweierlei Saucen mit sautierten
Eierschwammerln und Kirbis-Kartoffel-Strudel
FUR 4 PERSONEN
Schwierigkeitsgrad: aufwendig
Zubreitungszeit: Vortag ca. 2 Stunden
30 Minuten

ZUTATEN
Kirbis-Kartoffel-Strudel

Flle

200 g Kirbiswdirfel

200 g Kartoffelwirfel, gekocht

1 Zwiebel

je 1 Paprika (rot, gelb, griin), gewdrfelt

Salz

Pfeffer

etwas Kimmel (je nach Wunsch auch Curry oder Ingwer)
etwas Ol

In einer Pfanne Kirbiswirfel, gekochte Kartoffelwirfel, Zwiebel sowie die bunten
Paprikawdirfel anrdsten und mit Salz, Pfeffer, Kimmel (je nach Wunsch auch Curry oder
Ingwer) wiirzen.

Uberkiihlen lassen.

Strudel

e Strudelblatter

100 g Butter zum Bestreichen
120 g Semmelbrosel, gerostet
1Ei

100 gehackte Kirbiskerne

Semmelbrdsel unter standigem Rihren in einer Pfanne anrdsten.

Strudelblatter ausrollen mit zerlassener Butter bestreichen und mit den gerosteten
Semmelbréseln bestreuen.

Darauf die Fulle verteilen, Strudel rollen, mit Ei bestreichen und mit gehackten Kurbiskernen
bestreuen.

Im vorgeheizten Backrohr ca. 25 Minuten backen.
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ZUTATEN
Portweinsauce
e Naturbratensaft
e 1/81 Rotwein
e 1/8 Portwein

Naturbratensaft mit Rotwein einreduzieren lassen, mit 1/16 | Portwein aufgieRen und
nochmals eindicken.

Vor dem Anrichten nochmals mit dem restlichen Portwein abschmecken.

ZUTATEN
Cognacrahmsauce
e Y4l Gemusefond
2 EL Mehl
1/16 | Obers (Sahne)
Muskat
Estragon
4 cl. Cognac

Gemisefond mit Einmach binden und einkochen lassen

Mit Obers aufgieRen, mit Muskat, Estragon und Cognac abschmecken.

ZUTATEN
Tournedos
e 400 g Rinderfilet, zugeputzt und portioniert
400 g Kalbsfilet oder —rticken, zugeputzt und portioniert
Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Worcestershire Sauce
etwas Ol zum Braten

Rinder- und Kalbsfilet mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und und Worcestershire Sauce
waurzen.

Im heiRen Ol beidseitig anbraten (Rinderfilet je nach Wunsch rare, medium oder well done),

aus der Pfanne nehmen und warm rasten lassen.

ZUTATEN
Sautierte Eierschwammerl
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300 — 400 g Eierschwammerl (Pfifferlinge), geputzt
Salz

Pfeffer

Frische Petersilie, gehackt

Im Bratenriickstand die Eierschwammerln anrdsten, mit Salz, Pfeffer und frischer Petersilie
wiurzen.

Anrichten

Auf dem Teller die beiden Saucen zu je einem Drittel verteilen,

die Tournedos aufsetzen und mit den gerdsteten Schwammerln tberziehen.
Im 3. Drittel den Strudel anrichten.

Guten Appetit!

WEIN-EMPFEHLUNG
e Samtige Rotweine der Thermenregion oder der Weinregion Carnuntum

Zum Beispiel:

e St. Laurent Classic 2007
Weingut Fischer Sool}
www.weingut-fischer.at

e Rubin Carnuntum 2007
Zweigelt

e Rosenberg 2007
Cuvee Zweigelt, Merlot, Cabernet Sauvignon
Weingut Gerhard Markowitsch Goéttlesbrunn
www.markowitsch.at
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Weisses Moccamousse auf Waldbeerenragout
FUR 4 PERSONEN

Schwierigkeitsgrad: Leicht

Zubreitungszeit: 30 Minuten

ZUTATEN

Moccamousse

Y4 | Schlagobers (Schlagsahne)

ca. 100 g Kaffeebohnen

2 Eier

140 g Zucker

100 g weilRe Couvertiire oder Schokolade, angewéarmt
2 cl. Cognac

2 Blatt Gelatine

Schlagobers mit Kaffeebohnen aufkochen, tber Nacht abkiihlen und ziehen lassen.
Eier mit Zucker tber Dampf aufschlagen.

Angewarmte Couvertire oder Schokolade dazugeben, Cognac und 2 Blatt Gelatine
unterziehen und abkuhlen lassen.

Obers schlagen, unterheben und Moccamousse im Kihlschrank einige Stunden kalt stellen.

Waldbeerenragout
100 g Zucker
50 g Butter
ca. 1/8 | Orangensaft
frische Beeren nach Wunsch (oder tiefgekuhlte Beeren, aufgetaut und gut abgetropft)
etwas Vanillezucker

Zucker in Butter leicht karamellisieren lassen und dem Orangensaft aufgielen.

Frische Beeren nach Wunsch erhitzen, mit etwas Vanillezucker abschmecken und auskiihlen
lassen.

Beerenragout auf den Teller geben, und mit 2 Loffeln Nockerl formen und darauf setzen.
Mit frischen Beeren ausgarnieren.

WEIN-EMPFEHLUNG
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e Dessertweine wie Eiswein bzw. Beerenauslese aus dem Seewinkel/Burgenland

VARIATION

e Nach Geschmack kann das Mousse in verschiedensten Geschmacksrichtungen
zubereitet werden. Zum Beispiel Mandel, Lebkuchen, Zimt, Vanillekipferl,
Bitterschokolade.

Minichmayr’s Dessertpotpourri
Dunkles Schokoladenmousse auf Beerenrdster, Erdbeer-Eisparfait und Topfennockerl auf
Marillenroster

FUR 4 - 6 PERSONEN
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubreitungszeit: viel Vorbereitung, rasche Fertigstellung

ZUTATEN
Dunkles Schokoladenmousse
1Ei
70 g Zucker
100 g dunkle angewarmte Couvertiire oder Schokolade
1cl. Rum
1 Blatt Gelatine
Y4 1 Obers (Sahne)

Ei und Zucker tber Dampf aufschlagen, dunkle angewérmte Couvertire oder Schokolade
dazugeben, Rum und 1 Blatt Gelatine unterziehen und abkiihlen lassen.

Das geschlagene Obers unterheben und im Kihlschrank einige Stunden kalt stellen.

ZUTATEN
Waldbeerenragout
100 g Zucker
50 g Butter
ca. 1/8 | Orangensaft
frische Beeren nach Wunsch (oder tiefgekihlte Beeren, aufgetaut und gut abgetropft)
etwas Vanillezucker

Zucker in Butter leicht karamellisieren lassen und dem Orangensaft aufgielen.
Frische Beeren nach Wunsch erhitzen, mit etwas Vanillezucker abschmecken und auskiihlen

lassen.

ZUTATEN
Erdbeer-Eisparfait
e 2Eier
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e 50 g Zucker
o Y | Erdbeermark
e Y| Obers (Sahne)

Eier und Zucker iber Dampf aufschlagen, Erdbeermark untermischen und kalt ausschlagen.

Obers schlagen, mit Masse vermengen.
In Kastenform ftllen und tGber Nacht in den Tiefkuhler stellen.

ZUTATEN
Topfennockerl
20 g Butter

30 g Staubzucker
250 g Topfen

30 g weile Brosel
etwas Zitronenschale
Vanillezucker
Prise Salz
etwas Mehl
4 — 6 EL Zuckerbrosel

Butter mit Staubzucker schaumig ruhren, Topfen und wei3e Brosel untermischen.
Mit Zitronenschale, Vanillezucker und einer Prise Salz wirzen.

Je nach Festigkeit Mehl dazugeben, fur ca. 2 Stunden im Kihlschrank rasten lassen.
Brosel mit Zucker vermischen.

Mit 2 Loffeln Nockerln formen, in Salzwasser ca. 3 -5 Minuten kochen und anschlieffend in
den Zuckerbrdseln wenden.

ZUTATEN

Marillenroster

Y kg Marillen, halbiert
etwas Zucker

einige Nelken

1 Zimtstange

Halbierte Marillen in etwas Zuckerwasser mit Nelken und Zimtstange aufkochen, kurz ziehen
lassen und anrichten.

WEIN-EMPFEHLUNG
e Dessertweine wie Eiswein bzw. Beerenauslese aus dem Seewinkel/Burgenland
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