
A U S T R O  T A P A S2 5 4

Z u b e r e i t u n g

Erdbeeren vierteln, Staubzucker 

mit Balsamico verrühren, die Erd-

beeren damit marinieren. 50 g der 

Erdbeeren pürieren und durch ein 

Sieb passieren.

Obers mit Staubzucker und Va-

nillemark steifschlagen, das Erd-

beermark unter das Obers heben.

Erdbeerobers in Dessertschalen 

füllen, Erdbeeren darüber vertei-

len.

Z u t at e n

900 g Erdbeeren

90 g Staubzucker

6 cl Balsamico (mind. 10 Jahre alt)

300 ml Obers

30 g Staubzucker

Mark von 1 Vanilleschote

G e t r ä n k

Trockenbeerenauslese

E R D B E E R E N
m i t  B a l s a m i c o



K A L T E  S Ü S S E  T A P A S 2 6 1

Z u b e r e i t u n g

Die Muskattrauben abziehen, 

halbieren und entkernen. Asti 

Spumante mit Gelierzucker und 

Quittengelee aufkochen, halbierte 

Trauben hineingeben und zuge-

deckt ca. 15 Minuten köcheln, wür-

zen und abkühlen. Muskatblüte 

und Pimentkörner herausnehmen.

Die Pistazien mit braunem 

Zucker knusprig rösten und unter 

das noch nicht erkaltete Kompott 

rühren.

Z u t at e n

ca. 600 g Muskattrauben

100 g Quittengelee

1/4 l Asti Spumante

1 Blatt Gelatine

60 g Gelierzucker

Zitronenthymian

1 kleines Stück Muskatblüte

2 Pimentkörner

100 g gehackte Pistazien

50 g brauner Zucker zum Rösten

G e t r ä n k

Traubensaft

G E L I E R T E S  T R A U B E N K O M P O T T
m i t  Q u i t t e n  u n d  g e r ö s t e t e n  P i s t a z i e n



A U S T R O  T A P A S2 6 4

Z u b e r e i t u n g

Milch, Zucker und Grieß 10 Minu-

ten bei stetem Rühren köcheln. Die 

in Wasser eingeweichte Gelatine 

und Schokolade einrühren. Vom 

Feuer nehmen und kühl stellen. 

Kurz vor dem Stocken das geschla-

gene Obers einrühren.

Die Zimtschneckenstücke mit 

Honig in einer Teflonpfanne leicht 

anglacieren, mit Zimtzucker 

bestreuen und mit Marillensaft 

ablöschen.

Z u t at e n

F ü r  d i e  G r i e ß f l a m m e r i e

250 g Milch

50 g Zucker

40 g Grieß

1 Blatt Gelatine

20 g weiße Schokolade

200 g Obers

2 Zimtschnecken vom Bäcker, 

in Stücke geschnitten

Zimtzucker

1 EL Honig

1 Spritzer Marillensaft

Himbeeren zum Garnieren

G e t r ä n k

Marillensaft oder Marillensekt

M A R I L L E N S C H N E C K E
m i t  G r i e ß f l a m m e r i e



K A L T E  S Ü S S E  T A P A S 2 6 9

Z u b e r e i t u n g

Den Briochezopf in Scheiben 

schneiden, halbieren, mit Mar-

zipancreme einstreichen und 

zusammensetzen. Mit Marzipan-

creme und Ribiseln garnieren, mit 

Mandelstiften bestreuen.

T i p p

Die fruchtigere und süßere Vari-

ante ist, alles mit Ribiselsaft zu 

beträufeln.

Z u t at e n

1 Briochezopf

Marzipancreme 

(s. Grundrezept auf S. 280)

gehackte Mandelstifte zum 

Bestreuen

G e t r ä n k

Espresso

M A R Z I P A N B R I O C H E 
m i t  R i b i s e l n
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