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Wunderbare Mürbteig-Tartelettes mit frischen Beeren, 

sündige Cremes mit aromatischer Begleitung, leichte 

Baisers in sommerlichen Farben, erfrischende Fruchtsalate 

für sonnige Tage – mit seinen kreativen Rezepten, viel Liebe 

und einer ordentlichen Portion Wiener Charme bürgt der 

»Chief of Sugar« Jürgen Vsetecka, Patissier bei Meinl am 

Graben, für volles Aroma. Seine fruchtigen Ideen zaubern 

garantiert Frühling und Sommer auf Löffel und Gabel. 

Und mit pfiffigen Marmeladen und Saucen ist auch für den 

nächsten Winter vorgesorgt.

ISBN 978-3-222-14016-7



K R E A T I V E 

F R U C H T S A L A T E

7 8

\
• U N D •

 

F
R I S C H

U
N

K

O
M P L I Z

I

E
R

T

RAHMERDBEEREN  

MIT MINZPESTO

Z U T A T E N 

Für die Rahmerdbeeren

ca. 750 g Erdbeeren

180 g Sauerrahm

Saft & Zesten von  

½ Zitrone

 

Für das Minzpesto

200 g Blütenhonig

15 g Minzblätter

Z U B E R E I T U N G

I. Erdbeeren waschen, zuputzen und blättrig schneiden.

II. Sauerrahm mit Zitronenzesten und -saft etwas glatt rühren und auf 

Tellern verstreichen. Erdbeeren darauf schön anrichten.

III. Honig und Minzblätter mixen, damit ein Pesto entsteht. Kurz vor 

dem Servieren über die Erdbeeren träufeln.

T I P P

 / Anstelle von Honig 

kann man für dieses 

einfache Obstdessert zum 

Beispiel auch Agavendick-

saft verwenden.

4 Portionen
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HIMBEER- 

VEILCHEN- 

MARMELADE

Z U T A T E N 

1,6 kg Himbeeren

Saft von 2 Zitronen

700 g Gelierzucker 2:1

200 g Veilchensirup

Z U B E R E I T U N G

I. Saubere Himbeeren mit Zitronensaft in einem Topf zum Kochen 

bringen, sodass der Saft austritt.

II. Gelierzucker einrühren und weitere 5 Minuten kochen lassen.

III. Topf beiseitestellen, Veilchensirup einrühren und damit die  

Marmelade parfümieren.

IV. Heiß in saubere Gläser abfüllen und sofort gut verschließen.

 Foto S. 116

G U T  Z U  W I S S E N

 / Veilcheneis ist eine österreichische Spezialität – und ein wahrer Geheimtipp für heiße 

Sommertage, der angeblich auch Kaiserin Elisabeth besonders schmeckte. Es wird heute 

noch beim K. u. K. Hofzuckerbäcker Demel am Wiener Kohlmarkt oder im Schlosshotel Oth 

in Baden bei Wien angeboten.

Ca. 8 Gläser à 250 g
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