SCHMANKERL

Die Hallo Schmankerl-Seite: Heute kocht Stefan Kappel

Kupierkessel-Kostlichkeiten

Selbstgebrautes Bier und kdstliche Schmankerl aus regionalen

Zutaten kredenzt das Team vom Hotel Maximilian in Oberammergau.

Wenn Stefan Kappel kocht, dann weild er, dass
er sich richtig entschieden hat. Er hat ndmlich
als erster in seiner Familie den Schritt in die
Gastronomie gewagt — seither kann sich der
gebiirtige Mittelhesse nichts anderes mehr vor-
stellen. Heute ist der 26-Jdhrige im Hotel Ma-
ximilian, Ettaler Strale 5, in Oberammergau
Herr iiber Topfe und Pfannen. Mit seinem
achtkopfigen Team zaubert er wahre Gau-
menfreuden auf die Teller seiner Gaste. ,,Fri-
sche Produkte und Top-Qualitit sind bei uns
oberstes Gebot"“, erklirt der Hobby-Skifahrer.
.Besonders stolz sind wir auf unser selbstge-
brautes Bier, das auch in verschiedenen Ge-

BIER-TIRAMISU

ZUTATEN fiir 6 Personen

Fiir den Biskuit:

Maxbrdu Biersud zum tranken:

richten wie unserem Bier-Tiramisu verar-
beitet wird.“

Wer im Ammergauer Maxbréu isst, befin-
det sich eigentlich auch schon mitten in
der hoteleigenen Brauerei. Denn im Gast-
raum ist der grofe Kupferkessel fast nicht
zu iibersehen. Wenn Stefan Kappel nicht
in der Kiiche anzutreffen ist, geniel3t er die
herrliche Natur der Ammergauer Alpen
und sammelt Inspiration fiir neue Ideen.
Weitere Infos zum Lokal unter
www.maximilian-oberammergau.de
und zur Region

unter www.ammergauer-alpen.de

3 Eier 100g  Zucker

758 Zucker 150 ml Bier

14Tl Safranpulver Fiir die Creme:

1 Bio-Zitrone (Abrieb) 2 Eier (GroBe L)
1 T Vanillezucker 250g  Mascarpone
100g Mehl 50 g Zucker
ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eier mit Zucker, Safranpulver, Zitro-
nenabrieb und Vanillezucker in eine Schiissel geben und mit dem

Handriihrgerdt etwa fiinf Minuten schaumig schlagen. Mehl da-
zu sieben und unterheben. Teig etwa zwei Zentimeter dick
auf ein Blech mit Backpapier streichen und im heien Ofen

etwa 15 Minuten goldbraun backen.

2. Inzwischen fiir die Tranke den Zucker mit 75 Milliliter
Wasser etwa zwei bis drei Minuten sprudelnd kochen,

dann abkiihlen lassen und mit dem Bier mischen.

3. Fiir die Creme die Eier trennen. Eigelb mit drei bis vier
Essliffeln von der Biertrdnke in einer Schiissel verriihren.
Schiissel auf einen Topf mit leicht kdchelndem Wasser
stellen und rund fiinf Minuten zu einer dick-cremigen Kon-

sistenz aufschlagen. Schiissel vom Wasserbad nehmen,

Mascarpone zufiigen und alles miteinander glatt riihren. |
Eiweill mit Zucker zu steifem Schnee schlagen und be- 3
hutsam unter die Creme heben. Dies in einen Spritz- o

beutel mit groBer Lochtiille umfiillen.

Den abgekiihlten Biskuit in etwa ein Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Kleine Gldser (am besten Biergla-
ser) zur Halfte mit den Biskuitwiirfeln fiillen, darauf
dann den Bier-5ud traufeln und vom Biskuit aufsaugen

lassen. Die Creme darauf spritzen und servieren.

M Verlosung

Hallo Miinchen verlost ein Dinner fiir zweil Personen im Ammer-
gauer Maxbrdu. Mitmachen unter www.hallo-muenchen.de.

MUNCHEN, 15. 2. 2014

INFO@HALLO-MUENCHEN.DE

Ernahrungs-Tipp
SCHARFER MEERRETTICH
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Der Name Meerrettich leitet sich
von ,,Mdhre” ab, das bedeutet al-
tes Pferd. Frither wurden giftige
oder nicht genieBbare Gemiisear-
ten mit Tiernamen versehen, um
sie von den geniefbaren Sorten zu
unterscheiden. Wegen ihres schar-
fen Geschmacks hielt man die Wur-
zel fiir nicht essbar und nannte sie
»Mahrrettich®. In der bayrischen
Kiiche hat die scharfe Wurzel, auch
~Kren” genannt, eine lange Traditi-
on. Den schwefelhaltigen, dtheri-
schen Olen wird eine magenstar-
kende, appetitanregende und hu-
stenldsende Wirkung zugeschrie-
ben. Nach neuen Erkenntnissen
kdnnen die &therischen Senfile
auch bei der Krebsvorbeugung hel-
fen. Dabei gilt wie bei vielen Heil-
pflanzen: ,wenig hilft viel”. Im
UbermaB genossen, kinnten die
Senfdle die Schleimhdute reizen.
Frischer Meerrettich ist in allen
Monaten mit ,,r" erhdltlich, also
von September bis April.
Probieren Sie einen Wintersalat
mit Meerrettichcreme. Zutaten (fiir
vier Personen): zwei bis drei klei-
ne Rote Bete, eine Staude Chico-
ree, etwas Obst- oder Weinessig,
200 g Quark, 50 g Joghurt, ein klei-
ner Apfel, drei EL frisch geriebener
Meerrettich, getrockneter Basili-
kum, Oregano, drei EL Olivenil, ei-
ne kleine Zwiebel. Zubereitung:
Gewaschene Rote-Bete-Knollen im
Ganzen weichkochen (ca. eine
Stunde), Haut abziehen und in
Wiirfel schneiden. Mit etwas Wein-
oder Obstessig ziehen lassen. Den
kurz abgespiilten Chicoree ldngs
halbieren, in feine Halbringe
schneiden. Zwiebel in feine Ringe
schneiden.  Meerrettichcreme:
Quark mit Joghurt verriihren, Apfel
schdlen, reiben und sofort mit dem
Quark verriihren. Den Meerrettich
schalen, sehr fq.-_iﬂ reiben und un-
terheben. Mit Ol zu einer Creme
rithren, iiber die Salatmischung
geben und ziehen lassen.
Weitere Tipps: www.aok.de

Alles klar fur Ihre goldene Hochzeit? Sie feiern — wir liefern!

Zuhause Feste feiern ist jetzt nicht mehr

anstrengend. Alles klar! liefert alles, was Sie zum

Feiern brauchen. s o

. ST e 1%
Wir verleihen edles Porzellan, Silberbesteck, Platzteller, L i
Glaser, Tische, Stiihle, Tischdecken, Kiihlschranke, Mlesklar!

Eiswurfel — einfach alles, was Sie fir |hr goldenes Fest
brauchen. Wir helfen bei der Planung und Vorbereitung,

Wir verlethen Threr Ferer Glane
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liefern die Ware und holen alles ungespiilt wieder ab.

Gerne beraten wir Sie telefonisch. Alles klar?

Alles klar!

Veranstaltungs-Service GmbH Miinchen
Einfach anrufen: 089 /721 10 00

oder E-Mail an:

muenchen@allesklar-verleih.com

www.allesklar-verleih.com

* Als Neukunde erhalten Sie bei Ihrer Erstbestellung eine
Flasche Alles klar!-5ekt Cuvée Blanc Brut (aus dem Hause
Kessler Sekt — Deutschlands dltester Sektkellerei).



