BimewMan&elschmarren mit
Hollermand|

Zutatcn

100 g Mehl

150¢g Milc%

4T iweib

4 [ idotter

40g Krista“zuckcr
70g Marzipan

15g Mol’m gemaiﬂlen 7,
-2 Pirnen ‘ gﬁ!ﬁﬁwllﬂps
Va \/ani”eschote (Mark) T
i Sciﬁuss Amaretto

/imt, /itronenzesten

i Prise Salz

i TroPFen Bittermandelextrakt
Buttcr

Mandclbléttchcn gehobe!t
Staubzucker

Zubcreitung

Milch mit Marzipan, Mohn, Mark von der Vanilleschote, etwas /Zitronenzesten
hineinreiben, Salz, /imt, Dittermandelextrakt und Amaretto mit einem Stabmixer
aufmixen (= Masse 1)

Die Birnen kleinwiirfelig schneiden. [~ twas Wasser mit /ucker, Zimtstangen und Nelken
zu einem Sud aufkochen/abschmecken. Dann die gewiirfelten Birnen kurz
durchschwenken und gleich in ein kaltes (GefaB umleeren. (= Masse 2)

[ iweis mit K ristallzucker zu einem cremig-steifen Schnee schlagen

["idotter, Mehl, Masse 1 und Masse 2 zusammen vermengen und ganz zum Schluss den
[ ischnee unterheben.

Die Schmarr‘enmasse in But’ccrschmalz ca. i-1,5cm dick in die Fxcarme eingieBen —



gehobelte Mandelblstter hineinstreuen — Deckel drauf und beilangsamer [Hitze backen
(goldbraun). Dann wenden — etwas Putter dazu und wieder Deckel drauf (Hitze
moglichst gering halten). Wenn die Masse durchgebacken ist etwas braunen Zucker

K aramellisieren und mit dem in groBen Stiicken gerissenen Schmarren vermengen — mit

ein bisschen Staubzucker anrichten.

Zutatcn Ho”crmandl
1> | \Nasser

200 g /ucker

I /imtstange

3 Nelken

v2 kg [Hollerbeeren

2T | Maizena

Zubcrcitung

Wasser mit Zucker und (Gewiirzen aufkochen (evtl. etwas \WeiBwein oder Rum dazu)
[Hollerbeeren kurz mitkochen

Maizena mit etwas kaltem Wasser verriihren

Kompott damit eindicken

(HeiBer Ho”ermanc” mit \/ani”ecis gibt auch eine super Nac]ﬁspcise)




