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Veilchen
Schokolade
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Neues Café

Backblog

Schokokreation

Einfach und gut ist das Motto
der beiden Freundinnen, die seit
April das Café Die alte Metzgereiin
Seeshaupt betreiben: Fotografin
Anna Becker und die leidenschaft-
liche Backerin Saskia Smeets. Auf
der Karte stehen selbst gebackene
Kuchen wie der Orangen-Mohren-
Kuchen. Auch das Sauerteigbrot
fur Sandwiches und Fruhstuck ist
selbst gemacht. Die Tee- und
Kaffeetassen topferte die Sees-
haupter Keramikerin Michaela
Prietzel. Auch regionale Produkte
kann man shoppen, etwa die
Lessig Essige aus Murnau, Kaffee
von der Seeshaupter Rostperle
oder die Salze von Rock your Food
aus Berg. Mit 20 Sitzplatzen drin-
nen ist es kuschelig und familiar.

~ES ist jedes Mal wie ein kleines
Wunder. Aus scheinbar unschein-
baren Zutaten wird etwas, das das
Leben versulBen kann”, schreibt die
Worthseerin Kathrin Runge in ihrem
Blog Backen macht glucklich.
Zweimal pro Woche postet die
Journalistin und passionierte
Hobby-Backerin ein neues Rezept:
Kuchen, Torten, kieines Geback
oder Herzhaftes. Wer in der Kate-
gorie ,gesunder backen” stobert,
findet Rezepte fur vegane, gluten-
freie oder fettarme Kuchen und
Brote, unter der Rubrik ,besser
backen” gibt es Tipps, wie man
bestimmte Zutaten ersetzen kann.
Wichtigster Tipp der Backbloggerin
aus Worthsee: Vor dem Loslegen
das komplette Rezept durchlesen!

Veilchen waren die Lieblings-
blumen von Kaiserin Elisabeth. In
ihrem Wiener Schloss liel8 sie sogar
Tapeten in Veilchenlila anbringen.
Lila leuchten auch die kandierten
Veilchenbluten auf der Vollmilch-
schokolade der Bernrieder Schoko-
ladenmanufaktur Clement Choco-
cult, die gemeinsam mit der gwt
Starnberg entwickelt wurde. Die
Schokolade schmilzt auf der Zunge,
die sullen Bluten entfalten ein
blumiges Aroma. Erhaltlich ist sie in
der Schokoladenmanufaktur, den
Tourist Informationen Starnberg,
Herrsching, DieBen und in verschie-
denen Hotels. Auf der Innenseite der
Verpackung verstecken sich noch
Infos zu Sisi und Konig Ludwig Il. in
der Region StarnbergAmmersee.

www.cafe-diealtemetzgerei.de

www.backenmachtgluecklich.de

www.clement-chococult.de
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Saft mit Schuss

Weihnachtsbackerei

Sul, heil® und stark ist der
Punsch _heier Apfelstrudel”, den die
Feinkochwerk-Eatery im Herbst und
Winter auf ihrer Speisekarte hat.
Der Mix aus Rum, heiBem Apfelsaft,
Zimt und Anis warmt an kalten
Tagen. Seit Marz 2019 fuhren Ines
und Georg Czaya das Restaurant im
Bahnhof Seefeld-Hechendorf. Das
Konzept: Je nach Saison kreieren
sie immer wieder neue kreative
Gerichte mit regionalen Zutaten. Im
November steht als Dessert bei-
spielsweise karamellisierter Honig-
kirbis mit Schokoladenmousse und
Crumble auf der Karte, im Dezem-
ber eine Wintereissorte mit Rot-
weinbirne. Sonntags ist schon
morgens geoffnet: Wer hier fruh-
stiucken will, unbedingt reservieren.

Vanillekipferl gehoren zur Vor-
weihnachtszeit wie gefarbte Eier zu
Ostern. Aber sie zu backen ist
tuckisch, oft brechen die zarten
Bogen. Der Stockdorfer Konditor
Ludwig Harter verrat seine Profi-
tipps fur das sensible Geback:

1. Kipferl-Enden nicht zu dunn
modellieren, sonst verbrennen
sie

2. Vorsicht beim Wenden der
Kipferl: am besten mit dinnem
Metallspachtel behutsam stirzen

3. Fur das perfekte Aroma einige
Tage in einer Dose durchziehen
lassen
Man bekommt die Kipferl, andere
Platzchen, Pralinen und leckeren
Kuchen aber naturlich auch in der
Konditorei Cafe Harter.

www.feinkochwerk-eatery.de

www.ludwig-harter.de

. g Puderzucker

1g Salz
1 Vanille
1 Ei
245g Weizenmehl Typ 405 1
140g MandelgrieR i

(alternativ: Mandelmehl oder
fein gemahlene Mandeln)
5 Packchen Vanillezucker
Puderzucker nach Bedarf

Butter, Puderzucker, Salz und

das Mark der Vanilleschote glatt
rihren, dann das Ei unter die
Buttermasse riithren, bis eine glat-
te, nicht schaumige Konsistenz
entstanden ist.

Mehl mit Mandelgrie® mischen
und unter die Butw'-Ei-Massa
kneten, bis man ein

bindigen Murbeteig hat.

Den Teig in zwei oder drei Portio-
nen teilen und ca. 3cm dicke
gleichmaRige Rollen modellieren.
Die Rollen mit Frischhaltefolie
einwickeln und Gber Nacht in den
Kihischrank stellen.

Am ndchsten Tag etwa 1,5{:m”

dicke Scheiben abschneiden, aus
jeder Scheibe erst eine Kugel und
anschlieBend ein kleines Kipferl
formen.

Ofen auf 180 °C Grad vorheizen.
Die Kipferl auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen

und etwa 10 Minuten backen. “

Die noch heiBen Kipferl mit der
Oberseite in Vanillezucker tau-
chen, zurickwenden und auf
einem kalten Backblech aus-
kithlen lassen. Wer mag, kann sie
noch mit Puderzucker bestauben.




