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Liebe Innsbrucker*innen,

in diesem Buchlein erwartet euch weit mehr als
nur eine Ansammlung von Rezepten. Es ist eine
Liebeserkldrung an die herzhafte Tiroler Kiche
und die Menschen, die Innsbruck zu einem so
einzigartigen Ort machen. Ein herzliches Danke an
alle meine Unterstitzer*innen und passionierten
Gastronom*innen, die mit ihren Rezepten fur die
kulinarische Vielfalt dieser Sammlung sorgen.
Diese Gerichte sind nicht nur fester Bestandteil
der Innsbrucker Gasthauser, sondern auch ein
wesentlicher Teil der Identitat und des kulturellen
Erbes unserer Stadt.

Aufgewachsen in der lebendigen Welt der Tiroler Gastronomie, hat mich

meine Zeit als Gastgeber auf der Arzler Aim nachhaltig gepragt und meine
Leidenschaft fur die Tiroler Kiche vertieft. Diese Rezeptsammlung ist Ausdruck
meiner Uberzeugung: Liebe geht durch den Magen und gutes Essen bringt
Menschen zusammen. Sie ist eine Einladung an alle - Jung und Alt, Manner und
Frauen, Kultur- und Sportbegeisterte, Alteingesessene und Neuankdmmlinge in
Innsbruck -, die Vielfalt der Tiroler Kiche zu entdecken und zu geniel3en.

Ich bin Uberzeugt, dass wir mit ,Ja — Jetzt Innsbruck - Johannes Anzengruber”
das perfekte Rezept fUr eine starke Gemeinschaft und eine erfolgreiche
Zukunft unserer lebenswerten Stadt kreiert haben. Herzlichen Dank fur

euer Vertrauen!

Pl

Johannes Anzengruber
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Johannes Anzengruber, ehem. Arzler Aim
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Andreas Heis, Pianstzenhof
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KUrbiscremesuppe

800g
20g

500 ml
125 ml

Speisekurbis
Butter

Zwiebel oder
Schalotten
Knoblauchzehe
GemusebrUhe
Schlagobers

Salz

Ingwer
KUrbiskerne

Kernol

Petersilie
Schwarzbrotwurfel

Zubereitung

fUr 4 Personen

Den KUrbis schalen und wurfeln.
Zusammen mit der Zwiebel und
gepresster Knoblauchzehe in Butter
andunsten, die GemUsebrUhe aufgiel’en,
wuUrzen und KUrbis darin weich kochen.
Anschliel3end pUrieren und mit Obers
verfeinern.

Die Suppe nach Belieben mit
Schwarzbrotwrfeln, Kirbiskernen,
Kerndl und Obers garnieren. Gehackte
Petersilie darUberstreuen.



Tiroler Graukassuppe

2  Zwiebeln

TEL  Butter
250 ml Rahm
250ml  Milch

250ml  Rindssuppe
400g  Graukase reif

TMsp Salz
1Msp  Pfeffer
TEL  Mehl
SuppengewUrz
Schwarzbrotwurfel

10 Gabriele Berchtold |<



Cow
Zubereitung fir4 Personen

Zwiebeln schalen, halbieren, wirfelig schneiden und in der Butter glasig dinsten.

Dann mit dem Mehl bestduben und mit Suppe, Rashm und Milch aufgieRen. Graukas

in kleinen Stucken dazugeben. Mit etwas Suppengewurz, Salz und Pfeffer abschmecken
und unter standigem RUhren aufkochen. Achtung: Die Suppe darf nicht anbrennen.
Nach 5 Minuten mit dem Stabmixer aufmixen. Mit Schnittlauch und Schwarzbrotwirfeln
servieren.

1
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Andreas Perger
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Apfel-Leber vom Kalb
mit Rostzwiebeln und
Polenta

Zutaten

8 Scheiben
2

1

200 ml
409

3EL

5EL

1EL

Kalbsleber

Apfel (nicht sUR)
Zwiebel

Kalbsfond

Butter

Mehl

o]

gehackte Petersilie

fir die Polenta

11

200g
509

GemuUsebrUhe
(aufkochen)
Polenta (einrUhren)
Butter (wurfelig)

Salz
grober Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung fir4Personen

Zwiebeln und Apfel schalen. Von den Apfeln
mit einem Kernausstecher die Kerngehduse
entfernen und Apfel in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Zwiebeln in Ringe schneiden
und in Butterschmalz knusprig ausbacken.
Kalbsleber von Haut und Sehnen befreien,
waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern
und in Mehl wenden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die
Apfelscheiben bei schwacher Hitze weich
duUnsten. Leberscheiben mit anbraten und
in der Folge warm stellen. Kalbsfond in die
Apfelpfanne giel3en und abschmecken.

In der Folge Leber und Apfelscheiben
dazugeben und ein wenig ziehen lassen.
Apfelscheiben und Leberscheiben
abwechselnd am Teller positionieren,
Solde darUber giefden und die Polenta am
Teller positionieren. Mit Petersilie und
Rostzwiebeln garnieren. 15
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Hirtenmakkaroni

S

3

Zutaten

1 kg
24049
2

AW

21

gemischtes Faschiertes
Pasta

Salsicce (Wrste)

Zwiebel

halbe Sellerieknolle
Karotten

halber Bund Selleriestangen
geschalte Tomaten

Salz & Pfeffer
Knoblauch
Rosmarin
Petersilie
Oregano
Basilikum
Peperoncini
Olivendl
Tomatenmark

Ruth Scherb |<

ZUbereitung fir 4 Personen

In einem Topf ca. 0,5 cm Olivendl erhitzen.
Faschiertes und die Salsicce gut anrésten
und gelegentlich ruhren, bis die FlUssigkeit
verdampft ist. Die fein gehackten Zwiebeln
hinzufigen und mitrésten. Das Tomatenmark
unterrUhren und kurz mit den anderen
Zutaten mitrésten, um die Aromen zu
intensivieren. Etwa 2 Liter geschalte Tomaten
in den Topf geben und aufkochen. Dann das
gewurfelte WurzelgemUse hinzugeben, die
Hitze reduzieren und auf niedriger Stufe

fr etwa zwei Stunden kdcheln. Die Sofse
nach Geschmack mit den Krdutern wuirzen.
Danach die Sol¥e weitere 2 bis 3 Stunden auf
niedriger Stufe kdcheln lassen.

In einer separaten Pfanne die Speckwdrfel
und die geschnittenen Champignons
anbraten bis sie goldbraun sind. Die
angebratenen Speckwirfel und Champignons
kurz vor dem Servieren zum Sugo hinzufigen
und mit Pasta servieren.




Rindsgulasch

Zutaten

1,5 kg
600 g

Rindsschulter
Zwiebeln

2EL Tomatenmark

11

Wasser

Paprikapulver edelsuf}
Rotwein

Mehl

Salz

Pfeffer

Knoblauch

Majoran

KUimmel gemahlen

Claudia Prantl k

Zubereitu NQ  fir4 Personen

Die Zwiebeln schalen, in Ringe schneiden
und dunkel anbraten, Tomatenmark
hinzugeben, mitrésten, anschlietend
Mehl und Paprikapulver dazugeben

und kraftig umrUhren. Das Ganze

mit Rotwein abléschen, mit Wasser
aufgiel3en. Knoblauch schalen, halbieren,
feinwUrfelig schneiden und mit den
Gewdrzen in die Gulaschsol3e geben.

Nun das wurfelig geschnittene

Fleisch hinzufigen und auf kleiner
Flamme langsam kdcheln lassen.
Abschliefend das weichgegarte Fleisch
wieder entfernen, die SoRe nochmals
abschmecken. Die Gulaschwrfel
zugeben.




Bild: Andreas Heis
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Spinatknodel

Zutaten
500g frischen Spinat (oder TK)
250g Knddelbrot
125 ml  Milch
3 Eier
2 Knoblauchzehen
1 kleine Zwiebel
2-3EL geriebenen Parmesan
oder Bergkase
50g Butter
2-3EL Mehl
Salz
Muskatnuss

Zubereitu NG  fir4 Personen

Zwiebel schalen, halbieren, in feine
W(rfel schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebel darin anrésten.
Den Spinat blanchieren, gut abtropfen
lassen und fein zerkleinern oder mixen.
Das Knodelbrot salzen, mit Milch und
Eiern UbergiefRen. Spinat, Gewlrze,
Parmesan und gerdstete Zwiebel
hinzugeben. Alles gut durchmischen

und durchziehen lassen.

Mehl zum Knddelteig geben. Ist die
Masse zu weich, mit etwas Semmelbrosel
nachbinden. Mit angefeuchteten Handen
Knddel formen, in leicht kdchelndes
Salzwasser einlegen und ca. 15 Minuten
ziehen lassen.




Arzler Kaspressknodel

Zutaten 5{“
uir
250g Knodelbrot
125ml  Milch
2-3  Eier
40g Butter
1 Zwiebel
2-3EL  Mehl
200g Kase (Graukase, Bergkase)
Salz
Pfeffer
Petersilie

Butterschmalz

20 Johannes Anzengruber k

Zubereitung

flr 4 Personen

Knddelbrot salzen, Eier mit Milch
vermengen und Uber das Knddelbrot
geben. Durchmischen und ziehen lassen.
Butter in einer Pfanne erhitzen, die
ZwiebelwUrfel darin anrésten und mit

der gehackten Petersilie zur Brotmasse
geben. Die Kasesorten entsprechend
reiben, wirfeln oder verbroseln und
zugeben. Die Masse mit Mehl binden,
nochmals etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,
dann die Knoédel mit angefeuchteten
Handen formen, beidseitig anbraten und
goldbraun backen.




Rohnenknodel

Zutaten
400g Knodelbrot
300g Rote Riben
100g  Butter
250 ml  Milch
3EL Mehl
3  Eier
1 Zwiebel
80g geriebener Parmesan
Salz
Pfeffer
Petersilie
Kimmel
v DY

Gabriele Berchtold k

Zubereitung

flr 4 Personen

Zwiebel schalen und kleinschneiden. Butterin
einer Pfanne schmelzen, Zwiebelwurfel darin
glasig braten und danach auskUhlen lassen.
Milch mit etwas Salz und aufgeschlagenen
Eiern vermengen und Uber Knodelbrot
geben. Gebratene Zwiebeln mit der
gehackten Petersilie zur Masse zugeben,

gut durchmischen und etwas ziehen lassen.
Falls nétig, die Knddelmasse mit etwas Mehl
nachbinden.

Rohnen ungeschalt in Salzwasser mit etwas
Kummel weichkochen. Rohnen abkihlen
lassen, schalen und mit einer Gemusereibe in
die Knédelmasse reiben. Mit Salz, Pfeffer und
gemahlenem KUmmel abschmecken. Kleine
Knddel formen und in einem Gefriersackerl
ca. 20 Minuten leicht kécheln lassen, damit
Farbe erhalten bleibt. Nicht direkt im Wasser
kochen (sonst werden die Knédel grau). Mit
zerlassener Butter und geriebenem Parmesan
servieren. 21
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Marillenknodel

Zutaten
250g Topfen
300g griffiges Mehl
50g kalte flUssige Butter
1 Ei
1  Prise Salz
Brosel
Vanillezucker
Zimt

ZUbereitUng fir 4 Personen

Topfen, Butter, Miehl und Ei mit einer Prise
Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Im KUhlschrank abgedeckt uber Nacht
ruhen lassen.

Teig am nachsten Tag aus dem Kuhlschrank
nehmen und auf Zimmertemperatur
erwarmen lassen. Arbeitsflache mit Mehl
einstduben und den Topfenteig gleichmafig
auf ca. 0,5 cm mit einem Teigroller ausrollen.
Frische Marillen zur Halfte einschneiden,
entkernen und mit einem Stuck Wurfelzucker
flllen. Mit einer umgedrehten Suppentasse
(@ ca. 10 cm) den Topfenteig ausstechen.
Marillen mit Teig ummanteln, Teig gut
andrucken und in Salzwasser 15-20
Minuten kdcheln lassen. Knédel nach dem
Garen sofort in Butterbréseln walzen. Mit
Zimt oder Zucker-Zimtmischung bestreuen.




Winterlicher
Radicchio-Salat

Zutaten Zubereitu NQ  fir4Personen
20 Blatter Radicchio Radicchioblatter unter kaltem,
4 Apfel (Gala) flieRendem Wasser waschen, grob
4 Rohnen gekocht, geschalt zerreif3en und in eine Schussel geben.
8TL Kirbiskerne Apfel waschen, schalen. Rohnen und

Apfel nach Belieben klein schneiden,

zum Radicchio geben. Kurbiskerne

in einer Pfanne leicht anrésten - auf

Kuchenrollen-Papier abkuhlen lassen.

ca.360g Ziegen- oder Schafskase

fUr die Marinade Den Salat je nach Gusto mit mehr S3ure

(durch Essig) oder Sufe (durch Honig)

Orangensaft marinieren.

Apfelessig . Mit Salz und Pfeffer abschmecken, etwas

Sonnenblumendl Sonnenblumendl zugeben. Salat auf 4

Salz Tellern anrichten. Den Ziegenkase grob

weilder Pfeffer gemahlen zerrupfen und darlber verteilen, Zum

Honig Schluss mit gerésteten Kurbiskernen

garnieren.

24 Josef Hackl k



Tiroler Grostel

Zutaten
800g gekochte Erdapfel
600g Tofelspitz
4 mittelgrofde Zwiebel
4 Eier
Butterschmalz
Salz
Pfeffer
Kimmel
Majoran é
Petersilie

Quirin llmer k

Zubereitung

fir 4 Personen

Erdapfel kochen, schalen und in nicht

zu feine Scheiben schneiden. Den in
Wurzelgemusebrihe gekochten Tafelspitz
auskuhlen lassen und in ca. 1,5 cm dUnne
Streifen schneiden. Zwiebel schalen, in
Scheiben schneiden, mit Mehl einstduben
und in Butterschmalz herausbacken.

Eine ausreichend grof3e Pfanne erhitzen,
Erdapfel in Schmalz darin rosten. Mit

Salz, Pfeffer, Kimmel und Majoran
wurzen. Fleisch und Zwiebelscheiben
dazugeben und weiter résten, nach Bedarf
nochmals Butterschmalz zufligen. In einer
beschichteten Pfanne Butterschmalz
erhitzen und 2 Spiegeleier zubereiten,
salzen. Unter die goldbraun gerdsteten
Erdapfelscheiben gehackte Petersilie
unterheben und mit Spiegeleiern
anrichten.
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Schweinsbraten

Zutaten
1,4kg  Schweinsschulter oder
1,2kg  ausgeldsten Schopf
3 Knoblauchzehen
40g Fett
400g Karreeknochen oder Rippelen
1TL  Mehl

Salz
Pfeffer
Kimmel
Rosmarin

ZUbefEitung fir 6 Personen

Fleisch mit GewuUrzen gut einreiben.

In die Schwarte Rauten oder Vierecke
einschneiden und ebenfalls wirzen.

Das Backrohr auf 170 °C vorheizen,

eine Bratpfanne fingerhoch mit Wasser
fUllen und hineinstellen. In einer zweiten
Bratpfanne Fett erhitzen und das Fleisch
und die Knochen Uberall anbraten. Dann
die Knochen in die Pfanne auf dem Boden
im Rohr und darauf das Fleisch (mit der
Schwarte nach unten) legen.

Ca. 50 Minuten braten und immer wieder
mit dem Bratensaft begiefl3en. Das Fleisch
umdrehen und unter weiterem BegielRen
in 40-50 Minuten knusprig braten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen

und abgedeckt warm stellen. Die SolRe
abseihen, mit Mehl binden und einmal
aufkochen, evtl. nachwurzen.




Hottinger Bauernbratl

Zutaten ZUbereitung fur 4 Personen

1,5kg Schweineschopf oder Schulter Knoblauch schalen, fein hacken und mit
1Pck SuppengemuUse den Gewurzen vermischen. Fleisch mit
1kg Erdapfel (festkochend) WuUrzmischung gut einreiben. Ol in einer
3 Zwiebeln Pfanne erhitzen, das marinierte Fleisch
von allen Seiten her scharf anbraten.
1EL Ol Suppengemuse waschen, nach Bedarf
. . . schalen und wurfelig schneiden. Gemuse
500ml Rinder- oder GemUsebrihe zum Fleisch zugeben, mit 125 ml Suppe

(oder Bier) oder Bier aufgieRen. AnschlieRend den

5 Knoblauchzehen

TMsp  Salz Braten in den auf 170 °C erhitzten Ofen

1Msp Pfeffer geben. Hin und wieder aufgiefken und ca.

1Msp Kimmel (gemahlen) 2 Stunden unter mehrmaligem Wenden
1 Knoblauch Knolle garen lassen. Ca. 45 Minuten vor dem

Fertiggaren die geschalten und halbierten
Erdapfel und eine Knoblauchknolle
zugeben. Das Fleisch zusammen mit den
Kartoffeln servieren.

TIPP: Dazu passt am besten ein wurziger
Speckkrautsalat.

28 Gabriele Berchtold k



Hottinger Schnitzel

Zutaten

4 grofde Schweineschnitzel
1TL  Salz
1TL  Pfeffer

fUr die Fullung

3 gekochte Erdapfel
2 Knoblauchzehen

250g Topfen

200g Graukas topfig
1TEL Schnittlauch

1TMsp  Muskat

Gabriele Berchtold k

Zubereitung

flr 4 Personen

Schnitzel dinn klopfen und mit Salz
und Pfeffer beidseitig wirzen. Gekochte
Erdapfel und Knoblauch pressen, mit
Topfen, Graukas, Schnittlauch und
Muskatnuss zu einer geschmeidigen
Masse vermengen. Kartoffel-Kdsemasse
gleichmaRig auf die Schnitzel verteilen.
Schnitzel mittig zusammenlegen, am
Rand gut andrucken.

Butter oder wenig Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Schnitzel darin
goldbraun herausbraten.




Rahm-Blattin

Zutaten Zu bereltung fir 4 Personen
1kg Mehl Alle Zutaten so lange miteinander
2 Eigelb vermengen, bis der Teig glanzt. Eine halbe
500 ml  Rahm Stunde rasten lassen. Dann auswalken und
1Prise  Salz runde oder eckige ,Blattin” ausstechen.

Ein wenig ausziehen und in heil3em Fett

n.Bedarf lauwarme Milch
ausbacken.

Dazu passt am besten ,einbrenntes” Kraut.

30 Gabriele Berchtold k




Faschierte Laibchen

Zutaten Zubereitu NQ  fir4Personen
100g Knodelbrot Das Knodelbrot in einer kleinen Schissel
100 ml Milch mit Milch etwas einweichen lassen.

1 Zwiebel, fein gewirfelt 2 bis 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und
1 Knoblauchzehe die fein gehackten Zwiebeln und den

600g  gemischtes Faschiertes Knoblauch darin glasig dinsten und in
3EL  Petersilie, fein gehackt eine Schussel geben. Das eingeweichte

. . Knddelbrot dazugeben. Mit Faschiertem,
3EL  Jungzwiebel, fein gehackt Petersilie, Jungzwiebel, Majoran und

1TL  Majoran Ei vermengen und gut durchkneten.
1 Ei Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Teig zu
handgrofRen Laibchen formen und
Salz goldbraun herausbacken.

Pfeffer
§emme|br65e| zum Walzen
Ol zum Braten

Dazu schmeckt hervorragend selbst
gemachtes Erddpfelplree und knusprige
Rostzwiebeln.

Markus Weber k







Nachspeisen
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Apfelstrudel

Zutaten
1kg Apfel
200g Butterbrosel
50g Butter
759 Zimtzucker
60g Rumrosinen
45 ml  frischer Zitronensaft
1 Packung  Strudelteig

ZUbereitung fir 4 Personen

Strudelteigblatter ca. 10 Min. vor dem
\erarbeiten aus dem Kuhlschrank nehmen.,
Backrohr auf 200 °C vorheizen. Apfel mit
Zitronensaft betraufeln, in Rum eingelegte
Rosinen, Zucker, Vanillezucker, Zimt und

Salz verrUhren und etwa eine halbe Stunde
ziehen lassen. Semmelbrosel in etwas Butter
anrosten. Je 2-3 Strudelteigblatter leicht
versetzt nebeneinander legen, mit zerlassener
Butter bestreichen und 2-3 weitere Teigblatter
darUber legen. Auf das untere Teigdrittel
gerostete Semmelbrésel und Apfelmischung
verteilen. Strudelteig seitlich einschlagen und
von unten her mit Hilfe des Kiichentuches
einrollen.

Strudel mit der Nahtseite nach unten schrag
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit zerlassener Butter bestreichen.
Im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene ca.
35 Minuten goldbraun backen.

35
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Dunkles
Schokoladen-Mousse

Zutaten
5 Eigelb
509  Feinkristallzucker
1Prise  Salz
59  Vanillezucker
375ml  Schlagobers
1259  dunkle Schokolade
5ml  Asbach Uralt
1 Espresso
Wasser
10g  Feinkristallzucker

Zubereitu NQ fir5 Personen

Eigelb mit 50 g Feinkristallzucker und
Salz schaumig aufschlagen. Restlichen
Zucker mit etwas \Wasser zu einem
Zucker-Sirup einkochen, Zuckersirup zur
Eigelbmasse zugeben. Schokolade im
Wasserbad aufldsen. Asbach, Espresso
und Schokolade mit der Eigelbmasse
vermengen. 150 g fliRigen Obers in die
Schokoladen-Eigelbmasse einrUhren.

Restlichen Obers leicht aufschlagen und
unter die abgekUhlte Schokoladenmasse
heben, dann in Schalchen abfullen und
kUhl stellen.




Eierlikortorte

Zutaten
6 Eier
750 ml  Sahne

250 ml  Eierlikor

1509  Staubzucker

150g  Mehl

1509 Mandeln gerieben
1/4EL  Vanillezucker O
1/8 EL  Backpulver
1/2TL  Zimt

05cl Rum

P

38 Johannes Anzengruber |<



Zubereitung

Eiklar mit Staubzucker und Vanillezucker steif schlagen - Eigelb dazugeben, Mandeln,
Mehl, Zimt und Rum mischen und unterrUhren! Masse in einer runden, gebutterten
Springform gleichmafdig verteilen. Anschlieend bei 170 °C ca. 35 Minuten backen.
Wahrenddessen 750 ml Sahne schlagen und einen Essloffel Sahnesteif unterheben.
Die geschlagene Sahne auf dem fertigen und ausgekuhlten Tortenboden im Ring
verstreichen. Abschlie®end 250 ml Eierlikdr daribergiel3en. Eine Stunde in den
KUhlschrank stellen und danach genief3en!




Apfel-Zimt-Kuchen

Zutaten Zu bereltung fir 4 Personen
6 Eiweil} Eigelb mit Salz, Vanillezucker und
6 Eigelb Feinkristallzucker aufschlagen. Olund
200g Feinkristallzucker Butter flussig einrGhren. Mehl, Backpulver,
5g Vanillezucker Zitronenzesten, Mandelmehl und Zimt
Prise  Salz unterheben. Apfel schalen, vierteln,
1209 Butter Kerngehduse entfernen, stlickig schneiden.
- Apfel beigeben. Eiweild mit Salz steif schlagen
40ml Tafelol und vorsichtig unter die Apfelmasse heben.
275kg  Mehl Bei 160 °C ca. 60 Minuten backen.

39 Backpulver
1 Zitrone (Abrieb)
100g weiles Mandelmehl
Prise  Zimt
300g Apfel (Golden Delicious)

40 Martin Horhager ,k




Topfentorte ohne Mehl

Zutaten

1kg Topfen (40% Fett)

4  Eier

250g  Zucker
250g Butter (zimmerwarm)
1Pck  Vanillepudding-Pulver
1 Pck Backpulver

2EL  Griel

Zitronenschale

Gabriele Berchtold ,ﬁ(

Zubereitu NQ fir4-6 Personen

Alle Zutaten in einer Schussel
aufschlagen und in eine gebutterte,
mit Bréseln ausgestreute Kuchenform
(28 cm) gieRen. Nach Belieben mit
Kompott-Marillen belegen und 50
Minuten bei 175 °C goldbraun backen.
Abkuhlen lassen und am besten noch
lauwarm geniefen.
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Martin Horhager
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Marillenpalatschinken

Zutaten
1259  Schlagobers
250 ml  Milch
120g  Mehl
3  Eigelb
1  Eiweil®
1 Prise  Salz
1 Prise  Vanillezucker

Marillen (nach Bedarf)

ZUbereitung fir 4 Personen

Milch und Schlagobers zur Halfte

mit Eigelb und Salz vermengen. Mehl
zugeben und glatt ruhren. Die restliche
Milch nach und nach zugeben. Eiweil3
mit einer Prise Salz und Vanillezucker mit
dem Handrihrgerat steif schlagen und
vorsichtig mit einem Schneebesen unter
den Teig heben.

Den Teig in eine vorgeheizte Pfanne dinn
und gleichmaRig flief3en lassen und die
Palatschinken von beiden Seiten her
gleichmafig ausbacken. Noch warm mit
sUlkem Schnee bestreut servieren.,
Marillenréster als Beilage.




Profiteroles mit

Schokoladensol3e

Zutaten
fUr die Profiteroles
100 ml  Wasser
60g Butter
60g Mehl
2 Eigelb
2 Eiweil3
19 Salz

fUr die Vanillecreme

11
200g
10g
100g
3

Milch
Kristallzucker
Vanillezucker
Cremepulver
Eigelb

fUr die Schokosofde

500 ml
400 g
3009

59

Schlagobers
Vollmilchschokolade
dunkle Schokolade
Grand Marnier

Martin Horhager |<



Zubereitung fiir 6-8 Stiick

Milch und Butter in einem Topf erhitzen. Das gesiebte Mehl auf einmal zur heiflden
Milch geben und bei mittlerer Hitze mit dem Schneebesen kraftig rGhren. Sobald sich
am Boden des Topfes eine Schicht bildet, Brandteigmasse in eine Schussel geben. In
die noch warme Masse die Eigelb nach und nach kraftig unterheben. Backofen auf
180 °C vorheizen. Eiweil® mit einer Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unter die
abgekuhlte Brandteigmasse heben. Sofort in einen Dressiersack mit Sterntulle fullen
und gleichmaRige Profiteroles auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen.
Profiteroles sofort fur circa 10 Minuten ausbacken.

2/3 der Milch erhitzen, Kristallzucker und Vanillezucker zugeben und auflésen. Restliche
Milch mit Vanillecremepulver und 3 Eigelb in einer Schissel gut verrGhren und in die
leicht kéchelnde Milch rGhren. Topf vom Herd ziehen und noch etwas weiterrUhren, bis
die Sof3e gleichmalig bindet.

Schlagobers in einem Topf erhitzen. Schokolade mit einem Messer grob zerkleinern und
in die Milch rGhren. Zum Schluss Gran Manier zugeben. Schokosof3e zum Abkuhlen in
den Khlschrank stellen, Ab und zu nochmals umrihren,
45



Kastanienparfait

Zutaten
fir das Parfait

2 Eigelb
50g  Staubzucker
TEL  Vanillezucker

2EL  Rum
1259  Kastanienreis
250 ml  Schlagobers

Schokoraspeln

fur das Orangenkompott

3 Orangen
50g  Zucker
200 ml  Orangensaft
1TL  Stdrke

4 EL  Orangensaft
4 EL  Orangenlikdr

46 Andreas Heis *

ZUbereitung fiir 1 Kastenform

Parfait: Eigelb, Zucker, Vanille und

Rum schaumig ruhren. Kastanienreis
dazugeben und geschlagenen Obers
unterziehen. Die Masse in einer mit
Frischhaltefolie ausgelegten Kastenform
flllen und mind. 4 Stunden tiefkihlen.

Orangenkompott: Orangen schalen, in
Spalten teilen und die Zwischenhautchen
bestmaoglich entfernen. Den Zucker leicht
braunen, mit Orangensaft abléschen,
verrUhrte Starke einkochen, von der Platte
nehmen, mit Orangenlikdr wirzen, Filets
zugeben und gut durchziehen lassen.

Parfait aus dem TiefkUhler nehmen,

10 Minuten antauen lassen, mit einem
Messer vom Formrand lésen. Kurz in
heil3es Wasser tauchen, auf ein Schneide-
brett sturzen, in Scheiben schneiden,
anrichten, mit Schokoraspeln und
Orangenkompott garnieren.




Zwetschkenfleck

Zutaten
800g Zwetschken
200g Butter
300g Mehl
200g  Staubzucker
6 Eier
4EL  Rum
1/2 Pck  Backpulver
509 geriebene Mandeln
2EL  Zucker
1TL  Zimt

Zitronenabrieb
Vanillezucker

Andreas Heis ,ﬁ(

Zubereitung fiir 1 Blech

Die Zwetschken halbieren und entkernen.
Backrohr auf 180 °C HeiRluft vorheizen,
Blech einfetten und bemehlen (oder mit
Backpapier belegen).

Butter cremig rGhren, abwechselnd
Zucker, verquirlte Eier und Gewdurze
zugeben. Ruhren fortfUhren, bis die
Masse glatt und hell wird. Den Rum
tropfenweise zufUgen. Das Backpulver
mit Mehl vermischen und einarbeiten.
Den Teig auf dem Blech verstreichen, die
Zwetschken mit der Kernseite nach oben
auflegen und darUber die Mischung von
Mandeln, Zucker und Zimt verteilen.

Das Ganze ca. 30 Minuten backen.







Brot




Quirins Hausbrot

500g Brotbackmehl (1600er)
ca.300ml  lauwarmes \Wasser
10g Salz
89 Brotgewd(rz aus:

Koriander
Kimmel
Anis
Fenchel
alles in einer Pfanne anrdsten (ohne Ol),
in den Mérser geben und zerdricken.
(Es geht naturlich auch mit einer fertigen BrotgewUrzmischung.)

809  Sauerteig (Rest in den Kihlschrank fur ein weiteres Brot)

Dauer: 5 Tage. Man nimmt am besten ein Einweckglas mit 1 | Inhalt.

Mit 50 g Wasser und 50 g Roggenmehl beginnen, gut verrihren und Deckel
nur drauflegen, nicht verschlief3en und stehen lassen. Dies noch 4 weitere Tage
wiederholen, dann sollten sich Blaschen bilden und der Teig schén locker sein.
Deckel kann jetzt geschlossen und der Teig in den KUhlschrank gestellt werden.

50 Quirin limer |<
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