Aus der Ortsbauerinnen Backstube
21. Dezember

Weiter geht es mit der stellv. Ortsbauerin Gertraud Schneller aus Gachenbach -
sie stellt ihre Gliihweincreme vor

Zutaten Zubereitung

Glihweincreme Die Sahne steif schlagen. Zitrone und Orange waschen,

200 ml Sahne dinn schélen und den Saft auspressen. Safte, Schalen,

4 Blatt Gelatine Gewirze, Glihwein bzw. Kirschsaft und Zucker erhitzen

1 unbehandelte Zitrone und einkdcheln lassen bis ca. 100 ml Fllssigkeit Ubrig

1 unbehandelte Orange bleiben. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der

1 Zimtstange Flissigkeit auflésen. Das ganze etwas abkihlen lassen.

2 Nelken Den Quark mit Puderzucker verrthren. Die Glihwein Ge-

300 ml Gluhwein oder latine Mischung unterrihren und die Sahne unterheben. -

Kirschsaft Kalt stellen.

50 g Zucker

500 g Quark Vier Orangen so schélen, dass die weiBe Haut entfernt ist.

70 g Puderzucker Die Filets ausldsen und den Saft auffangen. Die zwei
Orangen auspressen. 200 ml Saft mit dem Zucker

SoBe 3 Minuten kdcheln lassen. Die Speisestarke mit kaltem

6 Orangen Wasser anriihren und die SoBe binden und tber die Oran-

200 ml Orangensaft genfilets gieBen. Ca. 2 Stunden ziehen lassen.

80 g Zucker

1-2 Teel6ffel Speisestarke

Viel Erfolg beim Nachmachen wiinscht stellv. Ortsbauerin Gertraud Schneller



