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Pflaumenmousse

Festtagsmenii Weinland Thermenregion

Kirbis - Schmarren mit Rum - Apfel - Pflaumenmousse ©
Weinland Thermenregion/Daniel Nuderscher

Zubereitung Zutaten
Kaiserschmarrenmasse in gewohnter Weise Zutaten: (pro Portion):
zubereiten, dazu gebratene Kurbiswirfel, gerdstete 25 g Kurbis (gewdrfelt)
Kurbiskerne und Kirbiskerndl beimengen und 1 Ei (getrennt)

backen. Dazu ein Ragout aus Doérrpflaumen und 45 g Mehl

Apfel (inklusive Saft) mit Rum parfiimieren. Zucker 45 ml Milch

und Zimt nach Belieben. 8 g Kurbiskerne (gerdstet) und

Kurbiskerndl

% EL Backpulver

10 g Butter

Je ein EL: Zucker, Vanillezucker
Je ein Schuss: Amaretto,
Orangenlikor, Zitronensatft, kaltes
Wasser

Fir die Apfelrumpflaumen: 2



Dorrpflaumen, ¥2 Apfel, Rum,
Zucker, Zimt

Profi-Tipp

Weinempfehlung: Chardonnay Dassy Reserve, Die Schwertfiihrerinnen, Sool3

Festtagsmenii Kombination:

Vorspeise: Luftgetrockneter Hirschschinken mit marinierten roten Riben und Honig-Chili-
Nussen

Suppe: Weiltkrautschaumsuppe

Hauptspeise: Gebratene Rinderfiletscheiben mit Feigensenf glaciert, Kdsenockerl und
Balsamico-Zwiebeln

Vegetarische Hauptspeise: Cremige Vollkornknddel mit Blattspinat, Ei und Honig-Chili-Nussen

Quellenangabe

Restaurant Holdrichsmiihle, Kiichenchef: Heinz Leeb
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