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‘StifSe Leckereien selbst kreieren - das kénnen Miinchner im Desserthaus in SchWabing.
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i SCHMANKERL

Die Hallo Schmankerl-Seite: Heute backt Beate Wollstein

Himmlische Platzchen

SiiRspeisen, Desserts im Glas, siile Canapés, Tor-
ten, Pralinen und winterliche Leckereien: In Woll-
steins Desserthaus, Adams-Lehmann-StraRe 44,
konnen Hobby- und Profi-Patissiers Kurse belegen,
um ihr Kénnen rund um die siilen Si{inden zu er-
weitern. Eroffnet wurde das Haus von Beate Woll-
stein (Foto), die zuletzt Executive Pastry Chef bei
Feinkost Kéfer war. Sie verrit Tipps und Kniffe aus

der Welt der Profipatisserie. Passend zur Weih-
nachtszeit 14dt Wollstein zu ,,Weihnachtsstollen
und Stollengebédck®, ,,Weihnachtliche Triiffel” und
,,Weihnachtsgebidck Makronen“. Heute verrit sie
den Hallo Miinchen-Lesern ein Rezept fiir ,,Wo6ll-
steins  Bergspitze* - Weihnachts-Orangen-
Makronen. Infos unter

www.woellsteins-desserthaus.de.

WOLLSTEINS BERGSPITZE

ZUTATEN fiir etwa 40 Stiick

2 EiweiB

450g  Marzipan Rohmasse
115 g Puderzucker

LEL Grand Marnier

1,5TL  frische Zest von Orangen (ungespritzt)
Puderzucker, Mandelsplitter

ZUBEREITUNG
Zuerst gibt man das Marzipan, ein EiweiB, Puderzucker, Zest von einer unge-
spritzten Orange und den Grand Marnier in eine Riihrschiissel und riihrt den
Teig mit einem Knethaken auf mittlerer Stufe, bis er leicht cremig wird. Jetzt

die die Tischplatte mit Puderzucker bestreuen, den Teig darauflegen. Eineet-
wa drei Zentimeter dicke Rolle formen und etwa 1,5 cm dicke Scheiben
abschneiden. Aus jedem Stiick eine Kugel formen. Das zweite Ei-
weil} in eine Schiissel geben und die Kugeln damit bepinseln,
damit der Puderzucker auBen kleben bleibt. Dann alle mit Ei-
weiB befeuchteten Kugeln in eine mit gesiebtem Puderzucker
gefiillte Schiissel geben und darin die Kugeln rollen. Aus der
Schiissel nehmen und noch mal kurz in der Hand rollen, damit
der iiberfliissige Puderzucker weggenommen wird. Dann die

Kugeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und aus jeder Kugel eine kleine Rolle formen. Diese mit den
Fingern an der Oberkante zusammendriicken, so dass es aus-
sieht wie ein Bergkamm. Als Dekor zwei Mandelsplitter auf-
driicken. Mit ein bisschen EiweiB festkleben, damit sie bes-

ser halten. Jetzt die Makronen 30 Minuten antrocknen lassen.
Dann ab in den Ofen und auf 175 Grad auf unterer Schiene bei
Ober- & Unterhitze etwa 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
In einer verschlossenen Gebackdose rund vier Wochen haltbar.

& Verlosung
Hallo verlost fiir zwei Personen die Teilnahme am Kurs ,Weih-
nachtsgeback Makronen® im Desserthaus Wollsteins am Samstag,
8. Dezember, 13 bis 16 Uhr. Einfach eine e-Mail schreiben an ge-
winn@hallo-muenchen.de oder eine Karte an die Redaktion. Einsende-
schluss: 5. Dezember. Stichwort: Makronen
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