Weihnachtskonfekt

nach dem Rezept von Werner Wiesenberger

160 g Vollmilchschokolade oder -kuver-
tiire, klein geschnitten ¢ 160 g Zart-
bitterschokolade oder -kuvertiire, klein
geschnitten ¢ 200 ml Obers ¢ 1/2 KL Leb-
kuchengewiirz ¢ etwas sduerliche
Marmelade (Brombeere, Ribisel, Weich-
sel, Ananas, Orange etc.) * Hohlkorper
in verschiedenen Formen

Hinweis: Durch die erhbhte Zugabe von
Schlagobers kann diese Masse nur in
Hohlkérper gefiillt werden.

Obers mit Lebkuchengewtirz aufkochen,
von der Herdstelle nehmen und die klein
geschnittene Schokolade darin auflésen,
gut mit dem Schneebesen verriihren. Bei
Raumtemperatur ca. 3—4 Stunden abkiih-
len lassen. In die vorbereiteten Hohlkérper
einen Tupfen abgeriihrte Marmelade (am
besten mit dem jeweiligen Schnaps oder
Likor verfeinert) einfillen. Nun die auf
ca. 28° C abgekiihlte Canache mit dem
Schneebesen von Hand cremig aufschla-
gen. Canache in einen Spritzbeutel mit
glatter Tulle (in der Grolke der Hohlkorper-
o6ffnung) fiillen und die Canache einfillen.

Falls Zipferl Gber den Hohlkérpern ste-
hen oder ragen, diese mittels Teigkarte
glatten und mit temperierter Kuvertiire
oder Schokoladeglasurmasse verschlie-
Ren. Wer mochte, kann das Konfekt noch
mit temperierter Kuvertiire oder Schoko-
ladeglasurmasse tiberziehen. Nach dem
Entnehmen oder Stiirzen kénnte man noch
mit kandierten Friichten oder Schokola-
destreifen (weils oder gefdrbt) verzieren.

Kochprominenz = Kochen
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Kostliche Backtraume und

iifle Weihnachtsgeschenke

Die weihnachtliche Backkunst von Ingrid
Pernkopf ist seit ihrem ersten bei Pichler er-
schienenen Buch in aller Munde. Der neue
Band vermengt in iber 200 Anleitungen
nicht nur Ei, Zucker und Mehl zu kunstvol-
len und wohlschmeckenden Naschereien,
sondern verrit auch Tipps und Tricks zur
Herstellung extravaganter Likore, Marmela-
den, Punschvariationen, Fillungen und Gla-
suren. Doch was wire Weihnachten ohne
Lebkuchen, Stollen oder Marzipan? Und wie
wire es zur Abwechslung einmal mit Kon-
fekt und Pralinen zum Christkind? Dieses
Buch hilft Thnen, mit selbstgemachten siiffen
Geschenken etwas Besonderes auf den
Gabentisch zu zaubern.

Ingrid Pernkopf

geboren in Gmunden am Traunsee, fihrt

seit 1989 gemeinsam mit ihrem Mann
Franz das elterliche Gasthaus Griinberg am
See. Am liebsten verarbeitet sie heimische
und natiirliche Produkte. Von ihr bereits
erschienen: Weibnachtsbickerei aus Oster-
reich, Die Oberisterreichische Kiiche (mit
Christoph Wagner) und die Osterreichische
Vorratskammer (mit Willi Haider).



