Powidl-Tascherl, Spekulatius-Brésel, Zimt-Eis, Pflaumen

Fiir zwei Personen
Fiir die Powidl-Tascherl:

2 Eier 20 g Butter 250 ml Milch
160 g Mehl 1 Prise Salz

Fir die Fertigstellung:

250 g Plaumenmus 1 Ei Butter

300 ml Rum Vanillezucker Salz

Fiir die Spekulatius-Brosel:

70 g Weiflbrotbrosel 100 g Spekulatius-Kekse 50 g Butter

1 EL Zucker

Fiir das Zimt-Eis:

5 Eier 250 ml Milch 250 ml Schlagsahne
50 g Zimtstangen 120 g Zucker

Fiir die Pflaumen:

500 g Pflaumen 1 Orange, Saft 150 ml Portwein
50 ml Rote-Bete-Saft 100 g brauner Rohrzucker % Stange Zimt

2 Gewdlirznelken Speisestarke

Fir die Lebkuchen-Hippen:

40 g weiche Butter 40 g Mehl, 405 40 g Zucker

2 TL Lebkuchengewtiirz

Fiir die Powidl-Tascherl:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Brandteig Milch mit Butter und einer Prise Salz aufkochen. Mehl dazugeben und
unter stdndigem Riihren so lange kochen, bis sich der Teig vom Topf 16st. Eier trennen.
In die noch heifle Masse das Eigelb einrithren. Den fertigen Teig auf einen Teller geben,
mit Folie abdecken und bis zum Servieren kalt stellen. Wenn man die Zeit hat, den Teig
am besten 2-3 Stunden kalt stellen.

Fir die Fertigstellung:

Ei trennen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 2-3 mm dick ausrollen und beliebig
grofie Kreise ausstechen. Pflaumenmus (Powidl) in einen Spritzbeutel fiillen, mittig auf
die Teigkreise geben, dann den Teigrand mit Eiklar bestreichen und halbmondférmigen
Tascherl formen.

Den Rand mit einer Gabel ein wenig andriicken oder die Tascherl abkrendeln (So nennt
sich die spezielle Technik die aus Kérnten stammt).

Wasser, Rum, Salz und Vanillezucker erhitzen. Die Tascherl im Rumwasser 10 Minuten
bei leicht siedendem Wasser kochen.

Herausheben.

Fiir die Spekulatius-Brosel:

Butter zergehen lassen. Spekulatius zerbroseln. Brosel und die fein zerbroselten Kekse mit
Zucker in einer Pfanne goldbraun rosten.

Tascherl darin schwenken.



Fiir das Zimt-Eis:

Zimtstangen, Milch, Sahne und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen und 15 Minu-
ten ziehen lassen.

Drei Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eiweifl anderweitig verwerten. Zwei Volleier
und drei Eigelbe mit einem Schneebesen in einem grofien Kessel verriithren. Schiissel auf
ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle Sahnemischung durch ein Sieb iiber die Eimas-
se gieffen. Die Masse {iber dem heilen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Bei einer
Temperatur von 75-80 Grad bindet die Ei-Sahne-Mischung. Die Konsistenz der aufge-
schlagenen Masse priifen, indem man mit einem Loffel durch die Masse zieht. Wenn sich
beim Pusten auf dem Loffelriicken eine Rose bildet, ist die richtige Konsistenz erreicht.
Die Eismasse vom Wasserbad nehmen und herunterkiihlen. Die Eismasse in einer Eisma-
schine cremig gefrieren lassen.

Fiir die Pflaumen:

Pflaumen halbieren und Stein entfernen.

Orangensaft auspressen. Zucker im Topf karamellisieren lassen, mit Portwein und Oran-
gensaft abloschen und Gewiirze dazugeben. 5 Minuten einreduzieren lassen und die Pflau-
men dazugeben. Einmal aufkochen lassen und mit Stdrke binden. Rote-Bete-Saft, Ge-
wiirznelken und Zimtstange dazugeben und bis zum Anrichten ziehen lassen.

Fiir die Lebkuchen-Hippen:

Butter mit Zucker cremig rithren. Mehl und Lebkuchengewiirz mischen, nach und nach
unter die Butter-Zucker-Masse riithren, bis ein glatter, zahlfliissiger Teig entsteht. Auf die
Silikonmatten mit Christbaummuster streichen und im Ofen ausbacken.
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