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DIRNDL:
SUSS, HERB UND

QW“IEDERENTDECKT
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Fast in Vergessenheit geraien, finden die aromatischen
Dirndin oder Kornelkirschen wieder den
Weg in unsere Kiichen. Wir prdsentieren wunderbare siifSe
Rezepte von einigen der besten Patissiers des Landes.
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Buttermilchschaumnockerin
auf Dirndl-Siifwein-Sauce
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Waldviertler Mohnflan

mit Dirndlréster und Vanillesauce
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Polenta mit
Wachtelspiegelei
und Shiitakepilzen

vor Sifvio Nickal

Iutat_e_:_l_'i fﬁr4_ Personen:

Polenta:
250 ml Milch
250 ml Obers
50 0 Polentagriers
6 g Salz

4 Wachteleier

20 Shiitakepilze

etwas Kearbed

ehwas Butter

ehwas Gefiugeifond

etwas Blaftpetersilie (fein gehackt)

Schwigrigheitsgrad: % J %

1. Milch, Obers und Salz langsam zum
Kachen bringen, dann den Polentagrief
unterrithren, danach zirka eine Stunde
ziehen lassen.

2. Den Strunk der Shiitakepilze entfer-
nen und die Hilfte der Pilzkiipfe in feine
Scheiben schneiden, die restlichen ganz
lassen.

3. Etwas Butler in eine beschichtete
Pfanne geben, leicht mit Salz und Pfeffer
wilrgen, anschliefiend die Pilzscheiben
dazugeben und kurz durchschwenken.
Die Pilzkipfe ebenfalls in einer Pfanne
mit etwas Butter anbraten, eventuell mit
etwas Geflligelfond ablischen.

4. Die Pilzstreifen mit Limonend] (da-
fiir Saft einer Limette mit 2 his 3 EL Oli-
vendl, Salz, Pfeffer und einer Prise Zu-
cker vermischen) marinieren.

5. Wachteleier in einer beschichteten
Pfanne soft braten. Polenta in tiefen
Schalen anrichten, mit den Pilzkéiplen
umkrinzen, mit den marinierten Filz-
scheiben belegen und die Wachtelspie-
geleier vorsichtig daraufsetzen.

Buttermilchschaum-
nockerln auf Dirndl-
Stiffwein-Sauce

von Thomas Kop!

Zutaten fir 4 Personen:

Buttermilchschaumnackerin;
200 ml Buttermilch
3 Blatt Gelatineg
2 Eiweili
a0 g Zucker
250 mi Obers
Dimdlsauce:
200 g Dirndlpires
500 ml Wassar
250 ml Sifwein
300 g Zucker
1 Vanilleschote
1 Stange Zimt

Schwierigkeitsgrad: # 4

1. Die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen, die Buttermilch in einem Kes-
sel aufrithren. Das Obers cremig schla-
gen. Eiweil halb steif schlagen, Zucker
beifiigen und fertig schlagen.

2. Gelatine ansdriicken, mit etwas ge-
schlagenem Obers in einen Topf geben
und vorsichtig erwiirmen, bis die Gela-
tine geschmolzen ist. Gelatine zur But-
termilch rithren, Obers dazumischen,
ein wenig vermengen, zum Schluss das
cremig geschlagene Eiweifs dazugeben
und fertig unterheben. In eine tiefe
Schiissel gieffen und einkiihlen,

3. Fiir die Dirndlzsauce alle Zutaten in
einem Topf vermengen und zirka eine
Stunde lang langsam kiicheln lassen.
Durch ein Sieb abseihen und einkochen
oifer mithilfe von etwas Maizena bin-
den,

4. Nockerln ausstechen und mit der
Sauce servieren,

Gebackene Topfentorte
mit Dirndin
von Alexander Krob

Zutaten fiir 8 Personen:
Murbteig:
150 g Mehl, 100 g Butter, 1 Eidotter,
Salz, 50 g Staubzucker, Zitronenschale
Topfenfiille:
434 g Topfen, 84 g Milch, 84 g Obers,
42 gVanillezucker, 42 g Maisstrke,
20 g Vanilleputver, 3 Dotter, Kirschwasser
27 g Butter {flkssig), 3 Eiweild, 60 g Zucker
ein halber TL Zimt
DirndIsauce:
200 g Dirndlpiiree, 125 ml Ratwein,
1 EL Maizena

Schwierigkeitsgrad: # %

1. Wein mit Dirndlpiirec bei geringer
Hitze zirka 10 Minuten einkochen las-
sen, Maizena mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren, in die Dirndlmasse geben.
MNoch einmal aufkochen und dann aus-
kithlen lassen.

2. Fiir den Teig alle Zutaten rasch ver-
kneten, im Kithlschrank 30 Minuten ras-
ten lassen, Danach zirka 5 mm dick aus-
rellen und eine Tortenform (24 cm) damit
auslegen, Miirbteig mit einer Gabel stup-
fen und bei 180 *C zirka 8 bis 10 Minuten
goldbraun backen, Auskilhlen lassen und
mit Dirndlmarmelade bestreichen.

3. Fiir die Fiille Eiweiff mit Zucker auf-
schlagen, mit den restlichen Zutaten zu
einer cremigen Masse verarbeiten, But-
ter und Kirschwasser zum Schluss ein-
arbeiten, Auf den Mirbteighoden mit
der Dirndlmarmelade streichen und an-
backen, bis die Torte leichte Risse am
Rand bekommt, Kurg das Rohr Gffnen.
bis der Topfen zusammenfillt, und fer-
tig backen lassen (so entsteht eine schi-
ne gleichmifige Oberflfiche).

4, Torte mit Sauce servieren,
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Waldviertler Mohnflan
mit Dirndlrédster und
Vanillesauce

v Thomes Kipl

Zutaten fiir 4 Personen:

Mohnflan:

70 g Butter

20 g Zucker

20 ml Rum

Yanille

Zimt

4 Dotier

3 Enweifi

40 g Zucker

70 g Blau- oder Graumaohn, gerieben

40 g Haselniisse, gerieben
Vanillesauce:

200 mi Milch

a0 mi Obers

100 g Zucker

4 Eidotter

1 Vanilleschote
Dimdirgster:

200 g Dirndlptires

1 Zimtstange

2 Gewlrznelken

Schwierigkeitsgrad: #

1. Kleine Auflaufformen  ausbuttern
und zuckern, das Backrohr aul 180°C
vorheizen, Butter mit Zucker und Ge-
witrzgen schaumig schlagen, die Dotter
und den Hum nach und nach dazuge-
ben.

2. Ineinem weiteren Kessel Eiweif halb
steil schlagen, Zucker einriihren und
langsam cremig schlagen, Geschlagenen
Schnee unter das Buttergemisch heben,
Mohn und Haselniisse beifiigen,

3. Masze mithilfe eines Loffels oder
cines Spritzsacks in die Formen einfiil-
lenund im Wasserbad zirka 20 bis 25 Mi-
nuten backen, ein wenig auskiihlen las-
sen, dann stiirzen.

4. Dirndlpiires mit allen Zutaten ver-
mengen und auf mittlerer Hitze ein-
kochen, bis eine dickere Konsistenz ent-
steht.

8. Fiir die Vanillesauce Milch, Obers
und Zucker in einem Topf mit Hngs auf-
geschnittener Vanilleschote zum K-
cheln bringen, sndass die Milch den Ge-
schmack der Vanille gut annimmt. Etwas
ziehen lassen. Dotter und Fucker in
einem Schneekessel verrithren, ein we-
nig von der Vanillemilch beigeben, den
Topf mit der Vanillemilch wieder erwiir-
men und das Dotter-Zucker- Gemisch
unter stindigem Rithren hinzufiigen, So
lange rithren, bis die Sauce eindickt, vom
Herd nehmen, etwas iberkithlen lassen,
6. Cestiirzten Flan mit Dirndlrister
und Vanillesauce servieren,

Dirndl-Haselnuss-
Plattin

van Gabriele Halper

Zutaten fiir 40 zusammengesetzte Kekse:

Haselnussteig:
200 g Haselnosse, gerieben
140 g Staubzucker, 140 g Mehl, glatt
1 EL Vanillezucker, abgeriebene Schale
von 1 Zitrong, 1 Messerspitze Muskat,
gerieben, ein halber TL Zimt, 1 Prise Salz
120 g kalte Butter, 2 klsine Dofter
Mehl zum Ausarbeiten

200 g Dimdimarmelade
Klarsichifolie, Backtrennpapier

Schwierigkeitsgrac: *

1. Haselnussteig: Nisse mit Zucker,
Mehl, Wanillezucker, Zitronenschale
und Gewiirzen in einer Schale gut ver-
mischen.

2. Kalte Butter auf der groben Seite der
Kiichenreibe {iber die trockenen Zu-
taten reiben, Dotter zugeben und alles
rasch mit den Hinden zu einem glatten
Teig verkneten, Teig teilen, zu Kugeln
formen, diese Aach driicken, in Folie wi-
ckeln und zirka 1 Stunde kalt stellen,

3. Backrohr auf 200 °C vorheizen,

4, Teigstiicke aus der Kithlung nehmen,
zirka 5 Minuten rasten lassen, anschlie-
fiend auf einer bemehlten Arbeitsfliche
etwa 3 mm dick ausrollen und Stangerin
von unterschiedlicher Grie ausstechen
(5cmx 35 cmund 4 cm x 2 cm) - von
beiden Grifen gleich viele Stangerln
ausstechen,

5. Teig auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech legen, zirka 8 Minuten backen.
Vom Blech nehmen, auskiithlen lassen,
6. Dirndlmarmelade erwirmen, jeweils
gwel Kekse von gleicher Grihe damit zu-
sammensetzen und nach Belieben deko-
rieren,
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Nugatmousse
mit Dirndlgelee und
Kokosbusserln

von Thomas Scheihlhafer

Zutaten fiir 4 Personen:

Dirndlgeles:
100 g Dimdipires
50 g Lauterzucker (Zuckersirup 1:1)
20 g Moscato o Asti, 3 Blatt Gelatine
100 g Kokosbusserin, grob zerbriselt
Mugatmousse:
50 g Nugat, 50 g Milchschokolade
1 EL Milch, 1 EL Qrangenlikir
1 Ei, 10 g Zucker
gtwas Salz, 1 Blatt Gelatine
200 g Obers, geschlagen

Schwierigheitsgrad: #

1. Dirndlpiiree mit Liuterzucker und
Moscato d'Asti erhitzen, die in kaltem
Wasser eingeweichten Gelatineblatter
ausdriicken und darin auflizen. In Des-
sertglaser zirka 1 his 2 Zentimeter hoch
einfilllen und fest werden lassen,

2. Kokosbusserln zerbriseln und dber
dem Dirndlgelee verteilen.

3. Fir das Mousse Nugat und Milch-
schokolade gemeinsam liber einem Was-
serbad oder in der Mikrowelle schmel-
e,

4, Milch, Ei, Orangenlikir, Zucker und
Salz in einer Metallschiizsel iiber einem
Wasserbad zum Sabavon schlagen und
anschliefend die im kalten Wasser ein-
geweichte Gelatine einrtihren. Die Eier
und die Nugatmasse wvermischen und
anschliefend das geschlagene Obers un-
terheben.

5. In die Dessertgliser fiilllen und alles
zusammen kithl stellen.

6. Man kann diese Schichtung auch &6f-
ter vornehmen und so ein Longdrinkglas
fiillen.

Dirndlpalatschinken

van Gabriele Halper

250 mi Milch

2 Eier

180 g glattes Mehl
1TL Kristallzucker

1 Prise Salz

a0 g zertassena Butter
Dimdimarmelade

Schwierigkeitsgrad: #

1. Mehl, Milch, Eier, Zucker und Salz zu
einem glatten Teig verrithren, am Schluss
die zerlassene Butter dazugeben, das
macht den Teig besonders geschmeidig,
2. Palatschinken in einer beschichteten
Pfanne backen und warm stellen. Mit
Dirndlmarmelade (eventuell mit etwas
Dirndlschnaps verfeinert) fiillen und
Servierern.

TIPP: Die Palatschinken kurz vor dem
Servieren in etwas in Butter geschmol-
zenem Zucker anbraten, dann schme-
cken sie noch intensiver.,

Gebratene Wachteln
mit Ingwer-Honig-Lack
auf Pak-Choi

von Gabriele Halper

Zutaten fiir 4 Personen:

& Wachteln (a zirka 180 g)
Salz, 50 g Butter
Glasur;
2 EL Sojasauce, 3 EL Honig
2 TL frischer Ingwer, fein gerieben
Salz, Pleffer aus der Mihle
Pak-Choi:
6 Pak-Choi (zirka 600 g)
3 EL Sesamdl, 2 EL Butter
Salz, 1 Sternanis, 125 mi Hilhnersuppe
1 kleine Chilischote, fein gehackt

Schwierigkeitsorad, J ¥ %

1. Sojasauce mit Honig vermengen, Ing-
wer zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wachteln waschen, gut
trocken tupfen, innen salzen und Beine
fiber der Brust mit Kiichengarn zusam-
menhinden.

2. Wachteln dick mit der Glasur bestrei-
chenund 15 Minuten antrocknen lassen.
Achtung: The Haut muss trocken sein,
ansonsten haftet die Glasur nicht!

3. Backrohr auf 160 °C vorheizen.

4, Butter in einer Bratwanne schmel-
zen, Wachteln hineinsetzen und zirka
A0 Minuten braten.

5. Pak-Choi der Linge nach halbieren.
(lin einer Pfanne erhitzen, Butter darin
aufschiiumen lassen, Pak-Choi-Hilften
mit der Schnittfliche nach unten einle-
gen, salzen und 3 bis 4 Minuten braten.
6. Sternanis zugeben, mit Suppe aufgie-
fien, zudecken und bei geringer Hitze so
lange schmoren, bis die Flassigheit zur
Ginze verkocht ist,

7. Chili zugeben, von der Hitze nehmen
und 5 Minuten ziehen lassen. Mit Pak-
Choi und eventuell Reis servieren.,



