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Kochen und Backen
mit Bränden und Likören

Rezept: Marius Max Fallert, Hotel Talmühle Restaurant Fallert, Sasbachwalden, Mitglied „Jeunes Restaurateurs d’Europe“, www.talmuehle.de
Edelbrände: Adolf Weisenbach Edelbrand-Manufaktur, Kappelrodeck, www.brennerei-weisenbach.de

Die Zubereitung

Für den Biskuit ...
... die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen. Das
Mehl und die Stärke unterheben. Eine Prise Salz 
zugeben. Das Eiweiß steif schlagen und ebenfalls unter-
heben. Zum Schluss das Kakaopulver unterrühren (am
besten vorher durch ein Sieb streichen, um die
Klümpchen zu pulverisieren). Die Masse auf einem Blech
mit Backpapier ca. 5 Minuten bei 180 Grad backen.

Die Sauerkirschen ...
... sind das A und O eines köstlichen Schwarzwälder
Kirschtörtchens. Wenn Sie selbst eingemachte haben,
ist es am besten. Etwas Zucker in einem Topf karamelli-
sieren. Mit einem Schuss Rotwein ablöschen und etwas
einkochen lassen. Mit dem Fond von den Sauerkirschen

http://www.badischer-einkaufskorb.de

