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GOURMET IM SCHNEE

BURGLALM-HUTTE, DIENTEN AM HOCHKONIG

MOAR IN DER PFOAD (MOHR IM HEMD)

Kreation von Jurgen Vigne,
Zwei-Hauben-Restaurant Pfefferschiff, Séllheim bei Salzburg
in Kooperation mit dem Kichenteam der Burglalm-Hutte

Zutaten und Zubereitung flr ca. 40 Portionen

350 g Butter und 120 g Staubzucker schaumig schlagen. 21 Dotter nach und nach
hinzugeben.

350 g dunkle Couvertire im Wasserbad schmelzen und ebenfalls dazurihren.

21 Eiweil3 mit 230 g Zucker zu steifem Schnee aufschlagen und in die andere Masse
mischen. 250 g feingeriebene Haselntsse und 100 g Brosel unterheben.

Diese Masse in einzelne Formen gieBen und bei 170°C ca. 1 Stunde im Wasserbad
garen. Aus der Form stlrzen, mit Schokosauce UbergieBen, mit einem Haubchen
Schlagobers obenauf und mit der Beerensauce am Teller garnieren.

Fir die Beerensauce 200 g Moosbeeren (Schwarz- oder Heidelbeeren), 150 g
Preiselbeeren, 400 ml Rotwein, 150 ml Portwein (rot) und 40 ml roter Ribensaft

zur Grundmasse einkochen und auf etwa ein Drittel reduzieren. Danach mixen und
durch ein feines Sieb passieren. 2 Blatt Gelatine in der warmen Masse auflésen und
dann zur Grundmasse mischen. ISI-Flasche mit 2 Patronen flillen und dann die
Grundmasse in die ISI-Flasche fillen.

Die Teller mit den Schokoladektichlein in Form eines Saucenspiegels hiibsch
garnieren.

Tipp:
Falls keine Moosbeeren verfugbar sind, kann man diese auch durch Preiselbeeren
ersetzen.
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