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REZEPT LISL WAGNER-BACHER

Legierte Eierschwammerlsuppe
Rezept von Lisl Wagner-Bacher

1 Stunde/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen: 250 g Eierschwammerl (geputzt und grob gehackt), 1 Schalotte, Ol
oder Butter zum Braten, 750 ml Rindsuppe, 125 ml Obers, 3 Eidotter, Salz, Pfeffer.

Fir den GrieBstrudel: 250 g Milch, Salz, 60 g Butter, 50 g GrieB, 1 Ei, 1 Dotter, Erdnussol
zum Frittieren, Strudelteig.

AuBerdem: einige kleine Eierschwammerl als Einlage, Petersilie, Butterschmalz, knusprige
WeiBbrot-Crodtons, frittierte Petersilie, knusprige Speckstreifen.

Zubereitung: Fir den GrieBstrudel die Milch salzen und aufkochen. Butter zugeben, den
GrieB einriihren und zu einer festen Konsistenz einkochen. Die Masse etwas abkiihlen lassen,
dann die Eier einrlihren. Zu einer Rolle formen, in Klarsichtfolie wickeln und im Dampfgarer
bei 100 °C 35 bis 40 Minuten garen (oder im Wasserbad garen).

Den Strudelteig in Rechtecke (ca. in A5-Format-GréBe) schneiden. Die GrieBrolle in passende
Stlicke schneiden. Diese in den Strudelteig einrollen, die Enden zusammendrehen und
festdriicken. In Erdnussdl knusprig frittieren.

Die Schalotte feinwirfelig schneiden und in heiBem Fett anrdsten. Die Eierschwammerl
zugeben, salzen, pfeffern und weiterrdsten. Mit Rindsuppe aufgieBen und aufkochen lassen.
Mit dem Stabmixer kurz aufmixen. Obers mit Eidottern gut verriihren und die Suppe damit
legieren. Mit dem Schneebesen am Herd nur kurz aufschlagen. Die Suppe darf jetzt nicht
mehr Kochen, weil sonst die Eidotter unschén ausflocken wiirden.

Die restlichen Eierschwammerl in etwas Butterschmalz kurz braten, Petersilie zugeben und in
tiefen Tellern verteilen.

Die Suppe vor dem Anrichten noch einmal schaumig aufmixen, Gber die Eierschwammerl
gieBen und den GrieBstrudel dazugeben. Mit frittierter Petersilie, WeiBbrot-Crolitons und
eventuell auch mit Speckstreifen servieren.



REZEPT EVELINE WILD

Erdbeer-Tiramisu-Terrine
Rezept von Eveline Wild

50 Minuten (ohne Stehzeiten/aufwendig)

Zutaten: Fur die Biskotten: 5 Eidotter, 40 g Zucker, 5 g Vanillezucker, geriebene

Zitronenschale, 5 EiweiB, 90 g Zucker, Salz, 135 g glattes Mehl; Staubzucker zum Bestreuen.
%

Flr die Tranke: 50 g Zucker, 50 g warmes Wasser, 100 g Orangenlikér (Cointreau), 50 g
Orangen- oder Zitronensaft.

Fir die Mascarpone-Creme: 500 g Mascarpone, 150 g Eierlikdr, Abrieb von 1 Bio-Orange
(oder Zitrone/unbehandelt), 120 g Zucker, 8 Blatter Gelatine, 25 g Orangen- oder
Zitronensaft, 500 g Obers, ca. 250 g Erdbeeren (klein geschnitten).

Zum Garnieren: schone Erdbeeren, Melisse oder Verbene.

Zubereitung: Eidotter mit 40 g Zucker und den Gewiirzen aufschlagen. EiweiB mit 90 g
Zucker und einer Prise Salz zu cremigem Schnee schlagen. Beide Teile mischen und das Mehl
unterheben. Masse in einen Dressierbeutel fillen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
einzelne Biskotten dressieren und flir den Boden die Biskotten Rand an Rand dressieren. Mit
Staubzucker bestreuen und im Rohr bei 180 — 190 °C HeiBluft in 10-12 Minuten goldgelb
backen. Auskiihlen lassen.

Alle Zutaten fir die Tranke verriihren. Vor der Verwendung die Biskotten damit tranken, den
Boden nicht tranken.

Fir die Creme den Mascarpone ca. 1 Stunde vor der Herstellung aus dem Kiihlschrank
nehmen und eine Terrinenform mit Frischhaltefolie faltenfrei auslegen.

Zimmerwarmen Mascarpone, Eierlikor, Zitrusschale und Zucker zu einer klumpenfreien Masse
verrihren. Gelatine in sehr kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und mit dem Zitrussaft
erwarmen. Obers cremig aufschlagen.

In die Mascarponemasse die aufgeltste Gelatine einrtihren und anschlieBend das
Schlagobers unterheben. In die Terrinenform schichtweise abwechselnd, Mascarponemasse,
getrankte Biskotten und Erdbeerstiicken abfiillen. Die oberste Schicht mit Biskotten
auslegen, bzw. den Biskottenboden auflegen. Einige Stunden, am besten aber (iber Nacht,
im Kiihlschrank durchziehen lassen. Aus der Form stiirzen und mit Erdbeeren und Krautern
garniert servieren.

*Tipp: Man kann auch fertige Biskotten daflir verwenden, am besten eignen sich die etwas
dickeren italienischen. Fir dieses Dessert benétigt man ca. 20 Stick.
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