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Die Hallo Schmankerl- Selte Heute backt Beate Wollstem

MUNCHEN, 14. 6. 2014
INFO@HALLO-MUENCHEN.DE

Beeriges Bayem mmmb!

Sie hat fiir Prinz Charles, Elton John und Madonna siifSe Kostlichkeiten gezaubert. Jetzt felert
ihr Desserthaus in Schwabing zweijihriges Bestehen — Hallo verlost zwei Pldtze fir Kurse.

Konditormeisterin oder Architektin?
Diese Frage stellte sich damals Beate
Wollstein hinsichtlich ihrer Berufswahl.

- Letztlich entschied sie sich fiirs Erste.

Seither hat die Miinchnerin fiir Scheichs,
Konige und Popstars siiRe Kostlichkei-
ten kreiert. So hatte sie beispielsweise
mal den Auftrag, etwas SiiRes fiir Queen
Elizabeth und Prince Philip zu zaubern -

BAVARIA-BEEREN-BAISER

»anfangs war ich noch ganz aufgeregt®,
sagt sie. Gerne erinnert sie sich an einen
Afternoon Tea fiir Prinz Charles bei ei-
nem Polo-Turnier. , Besonders aufregend
war eine Charity- Veranstaltung von El-
ton ]ohn in London - eingeladen waren
viele meiner Lieblingsstars wie Madonna
und Sting.“

Stationen in Miinchen folgten Vor zwei

ZUTATEN fiir zwei Stiick/Durchmesser 16 Zentimeter

Cassis-Beerencreme

150g  Sahne 32%

150g Creme Double 42%
40g Zucker

90¢g Cassispiiree

100g Erdbeeren

60g Himbeeren

50 g Blaubeeren

60g Brombeeren
ZUBEREITUNG

Baiser

EiweiR in einer Riihrschiissel mit etwas Zucker aufschlagen. Zucker nach und
nach dazugeben bis das Baiser fest geschlagen ist. Puderzucker sieben und
einriihren. Restliches EiweiR dazugeben und so lange schlagen bis die Mas-
se eine feste Konsistenz hat. Mit Farbstoff einférben und in einen
Spritzbeuten Lochtiille 10 (ein Zentimeter) fiillen.

Backpapier mit runden Kreisen (16 Zentimeter) markieren und ei-
ne Spirale darauf spritzen. Am Rand noch dreimal hochfahren, blS

ein schoner hoher Rand entsteht.

Im Backofen bei 100 Grad etwa eine Stunde backen. Ofen aus-
schalten, Ofentiir leicht 6ffnen und Baisers iiber Nacht
trocknen lassen. Die abgekiihlten Baisers auf den In-
nenseiten mit aufgeldster, dunkler Schokolade bepin-

seln.
Creme

Kalte Sahne mit Creme Double in einer Schiissel
steif schlagen und am Ende den Zucker zuge-
ben. Zum Schluss das Cassispiiree einriihren.

Erdbeeren reinigen und vierteln, alle ande-
ren Beeren halbieren. Alle Beeren vor-
sichtig in die Creme riihren und auf das
Baiser geben. Mit einer Palette eine
Kuppel formen und mit bunten Bee-

ren ausdekorieren!

B Verlosung
Halloverlost die Teilnahme an
einem Kurs im Wollsteins fiir
Zwei. Einfach mitmachen unter
www.hallo-muenchen.de.

500g Beeren fiir Deko

Baiser

50g Eiweil

100g  Zucker

125g  Puderzucker

45g Eiweil
Farbstoff Flieder (Pulver
oder Paste)

25¢g Bitter-Schokolade

Jahren eroffnete sie ihr eigenes Dessert-
haus in Schwabing. Dort vermittelt sie
passionierten Laien und Profis in Kursen
— Petits Fours, Tartes, Cup Cakes und
Der Sommer schmeckt wie... Beerentor-
te — alles, was man zur Herstellung von
Desserts und Torten in exzellenter Patis-
serie-Manier wissen sollte. Infos unter
www.woellsteins-desserthaus.de
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NEUE LOKALE IN MUNCHEN

B Haus des Lichelns, Siidparkallee 15
Ein wahres Eldorado ferndstlicher Spezialitdten ist das

Ernahnr
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