Kaiserhaus Baden Auhofcenter 1. Stock
i Hauptplatz 17, 2500 Baden Albert Schweitzergasse 6, 1140 Wien

+43 2252 266026 +431 5771891
kaiserhaus@suessesvomfeinsten.eu  herwiggasser@suessesvomfeinsten.eu

Rezept: Bbéhmische Powidl-Liwanzen
Backtemperatur:
Backzeit:
Portionen: 2 Port.
Vorbereitung: Liwanzenformen erwérmen

Zutaten:

20 g Butter (geschmolzen), 15 g Germ, 20 g Kristallzucker (fir das Dampfl), 2180 ml Milch (lauwarm),
130 g Mehl (glatt), 2 Eidotter, 2 Eiklar, 100 g Butterschmalz, 100 g Powid|,

100 g Kristallzucker (zum Karamellisieren), 1/2 Vanilleschote (Mark),

1/2 Zitrone (unbehandelt, abgeriebene Schale), Prise Salz

Staubzucker (zum Bestreuen),

Anleitung:

Germ, Zucker und Salz in der lauwarmen Milch auflésen.

Das gesiebte Mehl in der Milch glatt rGhren und dann Eidotter, Vanillemark, Zitronenschale und geschmolzene
Butter zugeben.

Zugedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Eiklar steif schlagen und unterziehen.

In einer Liwanzenpfanne das Butterschmalz erhitzen und Masse in die Vertiefungen einfillen.

(Steht keine Liwanzenpfanne zur Verfiigung, so behilft man sich mit Metallringen von etwa 6 cm &, die man in
eine beschichtete Pfanne setzt.) Pfanne etwas ritteln, damit sich die Masse gut verteilt. Liwanzen etwa 5
Minuten ziehen lassen, wenden und ausbacken.

Herausheben, je eine Liwanze mit Powidl bestreichen und doublieren. Zucker in einer Pfanne erhitzen,

karamellisieren lassen und dUnn Uber die Liwanzen traufeln- leicht zuckern!
...weil es‘:gude Eacht
wJ

Evtl. mit Zwetschkenroster und Zwetschkensorbet servieren.


mailto:kaiserhaus@suessesvomfeinsten.eu
mailto:herwiggasser@suessesvomfeinsten.eu
buero
Stempel


	Rezeptname: Böhmische Powidl-Liwanzen
	Backtemperatur: 
	Backzeit: 
	Portionen: 2 Port.
	Vorbereitung: Liwanzenformen erwärmen
	Zutaten: 20 g Butter (geschmolzen), 15 g Germ, 20 g Kristallzucker (für das Dampfl), 180 ml Milch (lauwarm), 
130 g Mehl (glatt), 2 Eidotter, 2 Eiklar, 100 g Butterschmalz, 100 g Powidl, 
100 g Kristallzucker (zum Karamellisieren), 1/2 Vanilleschote (Mark), 
1/2 Zitrone (unbehandelt, abgeriebene Schale), Prise Salz 
Staubzucker (zum Bestreuen),



	Anleitung: Germ, Zucker und Salz in der lauwarmen Milch auflösen. 
Das gesiebte Mehl in der Milch glatt rühren und dann Eidotter, Vanillemark, Zitronenschale und geschmolzene Butter zugeben. 
Zugedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde gehen lassen. 
Eiklar steif schlagen und unterziehen.

In einer Liwanzenpfanne  das Butterschmalz erhitzen und Masse in die Vertiefungen einfüllen. 
(Steht keine Liwanzenpfanne zur Verfügung, so behilft man sich mit Metallringen von etwa 6 cm Ø, die man in eine beschichtete Pfanne setzt.) Pfanne etwas rütteln, damit sich die Masse gut verteilt. Liwanzen etwa 5 Minuten ziehen lassen, wenden und ausbacken.
Herausheben, je eine Liwanze mit Powidl bestreichen und doublieren. Zucker in einer Pfanne erhitzen, karamellisieren lassen und dünn über die Liwanzen träufeln- leicht zuckern!

Evtl. mit Zwetschkenröster und Zwetschkensorbet servieren.





	Seite2: Catalanaespuma
	Seite1: 
	1: Vanillesoße und Schokoladengelee
	2: 
	3: 
	4: 3-4
	5: 
	6: ZUTATEN FÜR DIE VANILLESOSSE
500 g Milch • 150 g Feinkristallzucker • 120 g Vanillezucker
20 g Vanillepuddingpulver • 20 g Rum (40 %)

ZUTATEN FÜR DAS SCHOKOLADEGELEE
100 Milch • 50 g Bitterkuvertüre • 2 Blatt Gelatine
10 g Rum • 1 Prise Salz


	7: VANILLESOSSE
Für die Vanillesoße 400 g Milch mit Kristallzucker und Vanillezucker aufkochen. Restliche kalte Milch mit Puddingpulver verrühren. Kochende Milch beifügen und rühren, bis die Masse eindickt, dann den Rum beifügen.

SCHOKOLADEGELEE
Für das Schokoladegelee Milch aufkochen und die Kuvertüre darin auflösen. Die im kaltem Wasser eingeweichte, gut ausgedrückte Gelatine darin auflösen und den Rum sowie das Salz beimengen. In ein flaches, mit Frischhaltefolie ausgelegtes Gefäß gießen und ca. 2 Stunden an einen kühlen Ort stellen. Stürzen und in Würfel oder Streifen schneiden.



