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essen & trinken

Unsere Serie ,, Kochen & Backen im Advent und an Weihnachten“: Desserts von den Profis Kai Mehler und Hermann Wégerbauer

Fiir verwoéhnte Schleckermau

_—

Der dritte Advent steht vor
der Tiir und Weihnachten ist
auch nicht mehr fern. Um lh-
nen die Vorbereitungen fiir
das Fest zu erleichtern, pra-
sentieren wir in der Serie
»Kochen & Backen im Ad-
vent und an Weihnachten*
Rezepte von Profikdchen
und Prominenten.

Von Evelyn Schneider

In dieser Ausgabe dreht sich
alles um das Dessert. Kai
Mehler (Koch- und Patisse-
rieschule Kochkultour in
Saarbriicken) zaubert fir
unsere Leser Lebkuchen-Ti-
ramisu-Tortchen. Und Her-
mann Wogerbauer (Hostel-
lerie Bacher-Wogerbauer in
Neunkirchen-Kohlhof) pra-
sentiert Topfenknodel auf
Weinschaum und Vanille-
parfait.

Einkaufsliste Kai Mehler:
6 Eigelb

150 g Zucker

500 g Mascarpone

500 ml geschlagene
Sahne

3 1/2 Blatt Gelatine

(2 beim Anrichten in
Schiisseln)

250 g Honigkuchenbrot
200 ml Espresso

100 ml Amaretto

50 ml brauner Rum

1 TL Lebkuchengewiirz
2 EL Kakaopulver

Ein Dessert-Klassiker - raf-
finiert abgewandelt: Statt
das Tiramisu in einer groflen
Form anzurichten, wird es
zu kleinen Tortchen verar-
beitet. Zunichst muss das
Eigelb aus sechs frischen Ei-
ern mit Zucker und Lebku-
chengewliirz schaumig ge-
schlagen werden. Als néichs-

Dessert-Fan Hermann Woégerbauer schlégt als Nachspei-
se an den Festtagen Topfenknédel auf Weinschaum und
Vanilleparfait vor.

tes werden Espresso, Rum Einkaufsliste Wogerbauer:
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Der

Cardyco-Weintipp

zum Weihnachtsfest:

2005er Rosso Riserva, Colli Euganei DOC
von Vignalta

Er prdsentiert sich als ein wiirdiger
Nachfolger des Jahrgangs 2004,
der im Februar dieses Jahres zum
Wein des Monats hier im
Jtreff.region” gekiirt wurde.

Rebsorten: 60% Merlot, 40% Cabernet Sauvignon

Diese beiden Rebsorten wurden bereits im 19. Jahr-
hundert im Colli-Euganei-Gebiet eingefiihrt und
brachten in den Hiigeln derart gute Ergebnisse,
dass man bis heute daran festhalt.

Ausbau: 24 Monate in Fassern aus sloweni-
scher Eiche.

Der Rosso Riserva strotzt vor Feuer und War-
me, so als waren tief in der Erde, in der die
Reben wurzeln, noch immer Vulkane aktiv.
Sein feinwlirziges Bukett ist eine harmonische
Verbindung von Aromen reifer roter Friichte
und von eleganten Eichenholznoten.
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Am Gaumen zeigt er sich geschmeidig weich e

mit ausgesprochen gut eingebundenen Tan-

ninen.
Ein Wein, der zu dunklem Fleisch, Wild, Lamm, .° e e
Schinken und Salami hervorragend mundet.

und Amaretto vermischtund  Parfait:
erwiarmt. Die Gelantine wird 5 Eigelb

in kaltem Wasser einge- 150 g Zucker
weicht und in einer kleinen 500 g Sahne
Menge der fliissigen Espres- 1 Vanilleschote
so-Mischung aufgelGst. Knodel:

Danach rithrt Mehler den 350 g Quark
Mascarpone zusammen mit 25 g fliissige Butter
der Gelatine in die Eiermas- 75 g Brosel
se und hebt die geschlagene 2 EL geriebene

Sahne unter. ,,Im Original
wird Tira-
misu  nur
mit Mascar-
pone ge-
macht“, er-
klart der
Profikoch.

»Mein Tipp:
Einen Teil

durch Sah- Kai
ne erset- Mehler
zen.“  Auf

diese Weise konne man Fett
reduzieren. Auflerdem wer-
de die Masse durch die auf-
geschlagene Sahne luftiger.
Das Honigbrot wird mit
der Espresso-Mischung be-
traufelt und schichtweise
mit der Mascarpone-Creme
in kleine Tortenringe einge-
setzt. Die Tortchen miissen
fiir mindestens vier Stunden
in den Kiihlschrank. Vor
dem Servieren werden sie
mit Kakaopulver bestiaubt.
Beim Anrichten kann man
Himbeeren und Blaubeeren
als Garnitur benutzen. Ein

Orangenschale, 2 Eier

Hermann
Wogerbau-
er, Besitzer
der Hostel-
lerie Ba-
cher-Wo-
gerbauer,
bereitet
sehr gerne
Desserts zu.
Der  Vor-
schlag des Osterreichers:
Topfenknodel auf Wein-
schaum und Vanilleparfait.
Damit das Dessert am Fest-
tag nicht zuviel Zeit in An-
spruch nimmt, kann man das
Vanilleparfait schon einen
Tag zuvor zubereiten. Dafiir
verrithrt man fiinf Eigelb,
Zucker und das Mark einer
Vanilleschote miteinander

Hermann
Waogerbauer
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