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Aus Wildkirsche oder
Marille, Zwetschge oder

rofer Williamslbime
enfstehen Brande. Aus
Nussen oder Himbeeren
,Geist”. Edle Getfranke
jedenfalls, in GaiBach,

Tegernsee und Hausham,
iN Betfrieben, in denen
GenieBer willkommen sind

em Schnapsbrennen haftet

etwas Mythisches an. Mit

Hilfe einer goldglinzen-

den, kupferschimmernden
Apparatur und brodelnder Hitze wird
der Geist der Frucht gewonnen. Hoch-
prozentige Klarheit liuft in bauchige
Glaskugeln und duftet nach der Essenz
der Frucht. Stolze 80 Volumenprozent
hat so ein Rohbrand, auf den der Fein-
brand folgt. Der Brennmeister weif§ ge-
nau, wann nach dem ,,Vorlauf* das edle
Herzstiick des Brandes folgt, denn nur
dieser Teil der Destillate wird verwendet.
Aus etwa hundert Kilo Frucht entstehen
so drei Liter Edelbrand. Die handverle-
senen Friichte wurden vorher mit Rein-
zuchthefen vergoren, diese Maische wird
= anschliefend in Kupferkesseln gebrannt
und schlieflich bis zu drei Jahren gela-
gert — in Holzfissern aus Kastanie oder
Kirsche, in alten Steingutbehiltern oder

elBieren

Hochprozentigesim Oberland

gebrauchten Wein- oder Whiskyfissern.
Nach der Reifung wird der Brand mit
kristallklarem Quellwasser auf Trinkstir-
ke gebracht. Erst dann diirfen Geniefler
den unvergleichlichen Duft schnuppern
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ool

und sich an dem edlen Getrink erfreuen.
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Ein Blick ins
Innere des
Kupferkessels in
der Tegernseer
Schlossbrennerei.
Nach jedem Brand
wird er mit klarem
Quellwasser
sorgfaltig gereinigt

20 MEI DAHOAM

ier ist Gold, was glinzt. In den vielleicht
schénsten Riumen am Tegernsee befindet
sich die Wirkungsstitte von Andreas Hau,
Brennmeister der Schlossbrennerei Tegern-
see. Das Gebiude gehort keinem Geringeren als Herzog
Max Emanuel aus dem Hause Wittelsbach, der sich vor
wenigen Jahren entschloss, die alten Gemiuer behutsam
Zu renovieren.
In uralten Gewdlben des ehe-
maligen Klosters Tegernsee, deren
Fundamente auf das Jahr 746 zu-
riickgehen, befand sich die Milzerei
der Tegernseer Brauerei. Daraus sollte
nun ein Restaurant werden, mit solider Kiiche und einem
schénen Garten. Mit Karl Hitzelsberger, Ingenieur aus
Tegernsee, fand sich der richtige Mann. Gemeinsam
mit 6rtlichen Handwerkern wurde umgebaut, der Park-
platz vor dem Haus wich einem herrlichen Gastgarten
mit Blick auf See und Berge. Drinnen wurde jedes Stiick
sorgsam ausgewihlt. Das Mobiliar stammt aus einer
Tegernseer Schreinerei, extra fiir die Schlossbrennerei an-
gefertigt; heimische Holzer wie die fast vergessene Ulme
wurden dafiir verwendet. Die Winde gestaltete Peter
‘Wimmer aus Schliersee. Seit Mai 2013 kann man nun
frisch zubereitete bayrische Kostlichkeiten genieflen. Der
Fisch stammt aus dem See, das Fleisch aus dem Umland,
und die Kuchen werden von der Grofimutter des Wirts,
Oma Stocker, gebacken.

Kernstiick und Namensgeber des Restaurants aber

ist die glinzende Apparatur in der Mitte des Raumes, die
Brennblase, der Andreas Hau die Edelbrinde entlockt. Die
Giiste des Restaurants konnen ihm bei der Arbeit iiber die
Schulter schauen. Edelbrinde sind zum Genieflen da. Das
Wort ,,Schnaps® hért der Edelbrand-Sommelier ohnehin
ungern. Das klingt nach Fusel, meint er, der zu Hause in
Holzkirchen ein 50-Liter-Brennrecht
hat und die Produkte unter dem Na-
men Hau’s Brennerei anbietet. Auch
hier setzt er auf Qualitit. Viel Hand-
arbeit ist auch dabei, erfahren wir,
als wir einen Walnussgeist probieren
diirfen. Die Niisse hat er selber geknacke, in Alkohol ma-
zeriert, aus dem dann der Geist entsteht. Brand wird ein
Destillat genannt, das Fruchtmaische als Grundlage hat.
Die Friichte der Schlossbrennerei stammen aus der
Wachau — aus ehemaligen Besitztiimern des Klosters Te-
gernsee. Kontakte, die trotz der Sikularisation im Jahre
1803 bis heute aufrechterhalten wurden. Doch gute, reife
Friichte gibt es nur im Sommer, wenn aromatische Him-
beeren fiir den Himbeergeist gepfliicke werden kénnen,
oder im Herbst, wenn Zwetschgen, Marillen oder Wil-
liamsbirnen reifen. Eigentlich schade, meinten Hau und
Hitzelsberger, und iiberlegten, welcher Rohstoff ganz-
jhrig verfiigbar wiire. Die Losung fanden sie gleich in
der Nachbarschaft, die Idee eines Bierbrands entstand.
Man darf sich aber nicht vorstellen, es wiirde einfach jenes



Bier genommen, das als Dunkles oder Helles in den
Ausschank gelangt.

Der Brennmeister tiiftelte gemeinsam mit dem
Braumeister der Schlossbrauerei Tegernsee herum.
Der wiederum braut nun ein Spezialbier aus dunklem
Roggenmalz, das in der Brennblase in Bierbrand mit
stolzen 43 Volumenprozent verwandelt wird. Nichts
fiir einen Kindergeburtstag, meint Andreas Hau, aber
mit unvergleichlichem Aroma. Wir fragen nach der Re-
zeptur des Biers. ,,Das, erklirt Hau lichelnd, ,ist unser
Geheimnis“, aber wir entlocken ihm, dass es intensiver,
malziger sei.

ie Brinde der Schlossbrennerei kann man

derzeit nur im Restaurant geniefen, doch in

den Verkauf gelangen sie noch in diesem Jahr.

Bis dahin lagern sie in den Gewélben. Das
herzogliche Haus denkt tiber die Gestaltung der Flaschen
und Etiketten nach, und die strengen Herren vom Zoll
iiberpriifen derweil die Anlage und die Verbesserungsvor-
schlige des Brennmeisters. Die verplombten Glasbehil-
ter, in denen das frisch gebrannte Destillat aufbewahrt
wird, bis die genaue Menge vom Zoll abgenommen wur-
de, sollten etwas praktischer werden. Brinde sind hoch
besteuert, deshalb muss jede Verinderung der Anlage
vom Zoll abgenommen werden. Doch dass der Verschluss
der Brennblase vergoldet wurde, das durfte der Herzog
alleine bestimmen.

Andreas Hau

ist Brennmeister
und Edelbrand-
Sommelier mit
Leidenschaft.
Die gldnzende
Destillier-Appa-
ratur befindet
sich mitten im
Gastraum.

Man kann ihm
also bei der Arbeit
zusehen
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Zu schade zum Kochen? Auf gar keinen Fall. Nur gute
Edelbriinde aromatisieren feine SoBen und zarte Desserts.
Meist braucht man nur wenige Tropfen oder einen Teeldffel
davon. Hier ein paar Tipps zur Verwendung von Destillaten
in der Kiiche.

In der Regel gibt man den Brand gegen Ende der Kochzeit
zu, ldsst alles noch einmal durchziehen oder aufkochen und
serviert. So bleibt das Aroma erhalfen, der Alkohol verfliegt.
Was aus dem Wald kommt, passt auch zu Wild. Wildge-
richte und WildsoBen erhalten durch Vogelbeerbrand oder
Schlehengeist den richfigen Pfiff.
Auch Gin eignet sich fiir die Zubereitung von Wild, aber
besonders gut rundet er sahnige FischsoBen ab.
Fruchtige Edelbrénde (z. B. aus Birne, Apfel oder Zwetschge)
geben dunklen FleischsoBen, aber auch Gulasch das gewis-
se Etwas. Zu Fleisch- und Leberpasteten passen beinahe alle
Bréinde, egal ob aus Quitte, Schlehe, Kirsche oder Birne.
FruchtsoBen gewinnen durch einen kleinen Schuss vom
passenden Brand oder Likor. Bei Fruchtaufstrichen und
Marmeladen ist es
ebenso. Man kann
auch mit spannenden
Kombinationen experi-
mentieren: Birnenbrand
etwa zu Himbeeren
und umgekehrt.

Zutaten:
1 feste, kleine Birne

1-2 EL Birnenbrand
ca. 120 g Buiter + 1 Schalofte + 300 g Kalbs- oder
Huhnerleber + etwas Thymian, Salz, weiBer Pfeffer

Birne schdlen, in kleine Wiirfel schneiden und in
etwas Butter kurz andiinsfen. Mit etwas Birnen-
brand abléschen. Leicht salzen. Beiseitestellen und
mindestens 1 Stunde durchziehen lassen. AbgieBen,
Flussigkeit auffangen.

Schalotte fein wirfeln. Leber sorgfdltig putzen
(Huhnerlebern ganz lassen, Kalbsleber in grobe
Wiirfel schneiden). Schalottenwrfel in der restlichen
Butter hellblond anschwitzen, Leber zugeben und
zart andlinsten. Sie sollte in der Mitte noch rosa sein.
Mit Birnenbrand abldschen. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian warzen.

Nun die Zwiebel-Leber-Masse und die Flissigkeit
der Birne in einen Pirierbecher geben, fein purieren,
efwas durchziehen lassen und nochmals abschme-
cken. Die Birnenwdirfel unferheben. Dann am besten
Uber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Mit frischen Birnenspalten auf Toastbrot servieren.
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Burckhard

Winkel befllt
den Brennkessel.
Himbeergeist so-
wie Zwetschgen-
und Dunkelbier-
brand entstehen
S0 bei Hirschkuss

In Jorg Steinleitners
Krimi wird der
Hirschkuss zum
Wahrheitselixier.
Das Buch erscheint
im Minchner
Piper Verlag
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Ein Fall file
Anne Loop
5

om Mirchen zum Krimi und
vom Likér zum Brand — so
konnte man die Geschichte des
Hauses Hirschkuss in GaifSach
bei Bad T6lz beschreiben. Eine Erfolgsge-
schichte. Die Lenggrieserin Petra Waldherr-
Merk hilft der Grofitante Lena beim Herstel-
len ihres traditionellen Kriuterlikors, denn
die alte Dame ist schon iiber 80. In ihrem
Geschift fiir Accessoires bietet die Einzel-
handelskauffrau den Likér einigen Kunden
an. Die sind so begeistert, dass sie ihn gerne
kaufen wollen. Petra und Tante Lena setzen
mehr Likér an. Er verkauft sich in Win-
deseile, die Produktion wird vergrofert,
und man wagt den Schritt zur Firmengriindung: 2005
wurde der ,Hirschkuss® geboren.
Der Kriuterlikor, bestehend aus
fast 40 verschiedenen Kriutern und
Gewiirzen, blieb nicht lange allein.
Gut 40 Rezepte hat Petra Waldherr-
Merk von der Grofdtante erhalten,
fein siuberlich in altdeutscher Handschrift in ein kleines
Buch geschrieben. Die besten davon werden herausge-
sucht. Heimische Vogelbeeren, Pflaumen und Birnen wer-
den zu weiteren Likorspezialititen unter dem Label der
kiissenden Hirsche verarbeitet. Die Hirsche auf dem Eti-
kett storten eine viel groflere, alteingesessene Firma. Doch

der Likér-David aus dem Oberland
gewann gegen den Goliath aus Wol-
fenbiittel.

Das Mirchen konnte weiter
seinen Lauf nehmen. 2010 wurde
in den alten Riumen alles zu klein,
der Erfolg so grofi, dass ein millio-
nenschwerer Neubau entstand. Ganz
schén mutig fiir ein noch so junges
Unternehmen. Aber erneut geht die
Geschichte gut weiter, denn inzwi-
schen kiimmert sich Petras Sohn
Felix Merk um das Marketing. Au-
Rendienstmitarbeiter muss er aller-
dings nicht betreuen, die gibt es
nicht, denn der Hirschkuss verkauft
sich auch so bis nach Hamburg und
in die USA. Er wird dem Familien-
unternehmen férmlich aus der Hand
gerissen, doch kein Discounter er-
hile thn, sondern nur Liden, die zur
Genuss-Manufakeur in Gaiffach pas-
sen. Zwar werden inzwischen stolze
300.000 Liter im Jahr produziert,
aber mehr sollen es nicht werden. 23
Mitarbeiter hat Hirschkuss nun, un-
ter ihnen der Lebensgefihrte der Fir-
mengriinderin, Burckhard Winkel.
Er hat seinen Beruf als Schlosser an
den Nagel gehingt und sich zum Brennmeister ausbilden
lassen. Mit grofler Leidenschaft und einem sicheren Gespiir
fiir Aromen brennt er einen Himbeergeist, einen Williams-
Edelbrand und — nach bayrischer Biertradition — einen
Bockbrand, der ganz wunderbar die Soffe zum Hirsch-
schnitzel abrundet. Ein Hirschkuss fiir die Sofie sozusagen.

enn auch die Likére das Kerngeschift

bleiben, die Tradition hochgehalten

wird und nach wie vor alle Flaschen von

Hand abgefiillt und etikettiert werden —

die kiissenden Hirsche werden bekannter und beriihmter.

In Jorg Steinleitners Krimi ,,Hirschkuss® wird das Getrink

zum ,, Wahrheitsserum® der bis dahin noch nicht Gestin-

digen. Eine attraktive Bankerin aus Miinchen verschwin-

det sputlos im Wald, die Kommissarin begegnet auf ihren

Recherchen Waldarbeitern, die nach

der Brotzeit am Vormittag ein gutes

Stamperl Hirschkuss mit dem Trink-

spruch ,Aufi, obi, rum ums Eck"

kippen. Unsere Frage an den aus dem

Allgiu stammenden, nun aber im

Oberland ansissigen Autor, wie er denn auf den ,Hirsch-
kuss“ gekommen sei, beantwortet er so:

,lch war ja im vorletzten Friihjahr mit ein paar Holz-
fillern im Gebirgswald oberhalb von Garmisch unter-
wegs, um Eindriicke fiir meinen neuen Roman zu sam-
meln. Ich hatte die Holzfiller zur Wilderei befragt und



iiber mogliche Mordmethoden, die ihnen einfallen wiir-
den. Und da haben sie mir bei der Brotzeit erklirt, wie sie
jemanden im Wald verschwinden lassen wiirden, wenn es
denn nétig wire. Quasi als Schweigegeliibde musste ich
mit denen dann schon am Vormittag den Likér trinken,
den sie immer am Ende der Brotzeit trinken. Das war der
Hirschkuss. Als auch der Piper Verlag den Titel ,,Hirsch-
kuss“ gut fand, habe ich mit Petra Waldherr-Merk von der
Likorfirma Kontakt aufgenommen und sie als eine ziem-
lich beeindruckende Frau kennengelernt. Die Geschichte
des Hirschkuss-Likors ist ja schon sehr ungewdhnlich.
Insgesamt war das natiirlich fiir mich ein Gliicksfall.”

Wir meinen, es war ein Gliicksfall fiir alle Beteilig-
ten, den Autor, die Leserschaft und fiir die Firma freilich
auch, denn einen so charmant gewidmeten Krimi kann
nun nicht jede Firma vorweisen. Tante Lena jedenfalls,
glauben und hoffen wir, wire zufrieden mit Nichte
Petra, deren Sohn Felix und dem Brennmeister Burckhard
Winkel, dem sicher noch einiges einfallen wird. Die Ge-
schichte geht weiter ...

Zutaten fiir 4 Personen:

SoBe « 20 g Butter + 2 EL Zucker + 120 g entstein-
te Kirschen aus dem Glas + 100 ml Rotwein oder
Kirschsaft + 200 ml Wildfond + 2 cl Bierbrand
Hirschschnitzel + 12 Hirschschnitzel & 50 g

Ol zum Braten + Salz und Pfeffer

Zubereitung:

SoBe « Die Buitter in einer Pfanne zergehen lassen
und den Zucker hineinstreuen. Unter Rihren leicht ka-
ramellisieren, dann mit Rotwein oder Saft abléschen.
Den Karamellzucker auf kleiner Flamme auflésen und
die Kirschen beigeben (einige davon zurlickbehalten).
Mit Wildfond aufgieBen und nochmals etwas redu-
zieren lassen. Die SoBe purieren und abschmecken.
Nun die restlichen Kirschen dazugeben.

Schnitzel + Ol erhitzen und die Schnitzel kurz braten,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Pfanne
neben dem Herd kurz ruhen lassen.

Nun den Bierbrand zur SoBe geben, kurz aufkochen,
nochmals abschmecken.

Dazu passen gebratene Polenfataler, Kartoffelptree
oder Spdtzle und herbstliches Gemlise.

Gastronomische Hohepunkte
im Arabella Brauneck Hotel

1
1
11.00 — 14.00 Uhr |
Traditionelles Kirchweihbuffet mij‘

knuspriger Gans und Ente, Blaukralt,
Kirta-Nudeln und vieles mehr!
€28p.P |

o
GALADDR b

31. Oktober - Freitag KRIMI ee1 TISCH

MAORDL 1IN HOTEL
18.30 - 22.30 Uhr- |
Krimi bei Tisch ,,Mord im Hotel* |
Aperitif, 4 Gang Menu und Schauspiel
€ 79 p. P, Kostlimierung erwlinscht —
wird pramiert!

14. Dezember - Sonntag

11.00 + 14.00 Uhr

Adventsbrunch zum Einstimmen auf
Weihnachten mit Familie und Freunden
€28 o} B

Reservierungen unter Tel. 08042/502-0

Arabella Brauneck Hotel
MUnchner StraBe 25
D-83661 Lenggries |
Telefon:  +49(0)8042/502-0
Telefax:  +49(0)8042/4224
brauneckhotel@arabella.com

www.arabella-brauneckhotel.com
Ein Hotel der Arabella Hospitality SE , Englschalkinger StraBe 12, 81925 Minchen
|

Frisches Bio-Rindfleisch
von Gut Schwaigwall -
ein gutes Stiick Qualitat

* Bio-Rindfleisch aus gesicherter Herkunft

¢ besonders zartes und schmackhaftes Fleisch

e artgerechte Mutterkuhhaltung wie im Lehrbuch
¢ anerkannter Biobetrieb mit EU-Zertifikat

¢ nur Haushaltsmischpakete erhaltlich (10 — 12 kg)
¢ auf Wunsch auch Lieferservice

Gut Schwaigwall
Familie Fuchs, Schwaigwall 4, 82538 Geretsried
Tel. 081 71-176 04, Mail: info@gut-schwaigwall.com
www.gut-schwaigwall.com




20 Jahre gereifter
Himbeergeist oder
Wildkirschbrand
befindet sich in
den Glaskolben.
Jede Flasche
frdgt die Original-
Unterschrift des
Destillateurmeis-
fers Tobias Maier

ritte Station unserer Reise durchs Oberland
auf der Suche nach edlen Geistern ist die De-
stillerie Lantenhammer, die erst vor Kurzem
inihren interessanten Neubau im Haushamer
Gewerbegebiet umgezogen ist. Lantenhammer ist Traditi-
on und unglaublich quirlige Lebendigkeit in einem — das
ist, neben all den feinen Produkten, den verfiihrerischen
Diiften, der spannenden Prisentati-
on der ,Erlebnisdestillerie und der
frohlich-offenen Freundlichkeit der
Mitarbeitenden das, was uns immer
wieder einfillt. Alle Voraussetzungen
fiir solides (Genuss-)Handwerk sind
hier gegeben, Hohenfliige erreicht man durch das Férdern
der Kreativitit der Destillateure. ,Unsere Jungen diirfen
sich austoben. Die bestellen, was sie wollen, und brennen,
was ithnen in den Sinn kommt®, meint Tobias Maier, der
37-jahrige Destillateurmeister. Lantenhammer bildet alle

Lehrlinge selber aus und, so Maier, {ibernimmt sie auch

alle. Dass man bei Lantenhammer wie in einer groffen
Familie zusammenarbeitet, ist nicht nur werbewirksame
Behauptung, man spiirt, dass das auch gelebt wird.

Und dadurch entstehen eine auflergewdhnliche Qua-
litit und eine herausragende Sortenvielfalt. Allein in den
letzten vier Jahren sind 33 neue Sorten produziert wor-
den. Maier lacht: , Jetzt reicht es langsam.“ Oder? ,Wenn

einer eine gute Idee hat, dann setzen
wir auch die noch um.*

Auch bei Lantenhammer beginnt
die Qualitit bei der sorgsamen Aus-
wahl der Friichte. Und weil Herr
Maier und sein Einkaufsleiter gerne

Motorrad fahren, brausen sie schon mal nach Siidtirol
und besuchen die Obstbauern direkt. Rosenmarillen-
brand gibt es dann zum Beispiel oder rote Williamsbir-
ne, die wiirziger schmeckt als ihre gelbe Schwester. Ist ein
schlechtes Obstjahr, gibt es eben keinen Marillen- oder
Zwetschgenbrand. Da ist man konsequent. Selbstver-
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GENUSS AUF ITALIENISCHE ART

WIR FUHREN NUR PRODUKTE VON KLEINEN FAMILAR

GEFUHRTEN BETRIEBEN, WIE Z.B.
* NUDELN AUS NEAPEL GRAGNANO

* PROSECCO AUS VALDOBBIADENE
* GRAPPA + LIKOR + WEIN
 IM HOLZFASS GELAGERTER BALSAMICO, OLIVENOL

e ANTIPASTI
* PESTO

ToscAnna

GENMUSSYOLL LEBEN

* PRODUKTE AUS UNSERER FRISCHETHEKE WIE ORIG.
ITALIENISCHER KOCHSCHINKEN, ROHSCHINKEN
AUS SOAVE, FENCHELSALAMI A. D. TOSCANA, BUFFEL-
MOZZARELLA, PARMESAN+PECORINO, ETC.

GESCHENKKORBE ZU JEDEM ANLASS , FUR SIE, ODER MIT
IHNEN ZUSAMMENGESTELLT.

OFFNUNGSZEITEN: Mittwoch 9-13 Uhr.
Donnerstag +Freitag 9-12 Uhr und 15-18 Uhr. Samstag 9-12 Uhr.
Auflerhalb der Geschiftszeiten nach telefonischer Vereinbarung.

ToscAnna August-Moralt-Strafle3, 83646 Bad T6lz Tel. 08041 / 79 40 94
WWW.TOSCANNA.DE * INFO@TOSCANNA.DE




stindlich wird keiner der Edelbrinde gestreckt oder durch
irgendwelche Verfahren im Geschmack verstirkt; nur
pure Natur befindet sich in den Girtanks fiir die Maische,
die dann schonend und professionell gebrannt wird.

Wer zuschauen will, kann das jederzeit tun. Nur eine
Glasscheibe trennt den Verkaufsraum von der Wirkungs-
stitte von Tobias Maier und seinem jungen Team. Auch
die Holzfisser, Steingutbehilter und Glaskolben, in denen
die edlen Essenzen dann reifen, sicht man. Steingut atmet,
deshalb werden Gefif3e aus diesem Material nur noch sel-
ten verwendet, denn im Lauf der Zeit verliert der Brand
an Volumen, dafiir konzentrieren sich innen die Aromen
in besonderer Weise. Rarititen werden schon mal in Fis-
sern aus Kastanien-, Akazien- oder Maulbeerholz gelagert,
drei Jahre oder linger.

Wie erfolgreich das Zusammenspiel von Tradition
und einem aufgeschlossenen und augenzwinkernden
Umgang mit der Moderne sein kann, fiihrt Lantenham-
mer immer wieder vor. Es ist noch nicht lange her, dass in
der kleinen Destillerie, die sich damals noch im Zentrum
von Schliersee befand, jemand auf die Idee kam, den ers-
ten bayrischen Whisky zu brennen. Mit ,,Slyrs“ entstand
1999 ein Kultgetrink, das Furore machte. Tobias Maier
sinniert: ,,Wenn ich das damals gewusst hitte ... Ich hitte
einige Flaschen der ersten Jahrginge zuriickgelegt. Inzwi-
schen mache ich das. Das Hiuschen, das meine Téchter
einmal erben, wird nicht viel wert sein, im Vergleich zu
den Schitzen im Keller.*

Selbstredend werden auch Fruchtbrinde in gebrauch-
ten Slyrs-Fissern ausgebaut. Die oben erwihnte Kreativi-
tit des Teams hob vor noch nicht allzu langer Zeit ,,Ba-
varka“ aus der Taufe — aus hiesigen Kartoffeln gebrannter
,Bavarian Vodka“. Und der wiederum ist die Basis eines
ganz neuen Produkts aus Maiers Werkstitte, einem krif-
tigen, intensiv nach Wacholder duftenden bayrischen
Gin. Und der wiederum wird der Vater eines neuen Ge-
trinks. Da war einer der jungen Lantenhammer-Destilla-
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Zutaten:

50 g gefrocknete Zwefschgen « 3 EL Zwetschgen-
brand + 200 g Mehl + 100 g kalte Butter

75 g Zucker + 1 Ei + eine Prise Backpulver
abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone

Die Zwetschgen klein schneiden, mit dem Brand etwa
eine Stunde ziehen lassen.

Die anderen Zutaten mit kaltfen Hdnden rasch zu
einem weichen Teig kneten. Die Friichfe einarbeiten,
den Teig zu ldnglichen Rollen formen und etwa

eine Stunde kihl stellen.

AnschlieBend walnussgroBe Stiicke abschneiden, zu
Kugeln formen und bei 180 Grad 15 bis 20 Minuten
backen. In einer Dose halfen sich die Kugeln etwa

2 bis 3 Wochen — theoretisch zumindest.

Tipp:

Man kann

auch andere
Trockenfriichte
(z. B. Rosinen,
Apfel, Bimen)
nehmen und den
jeweils passen-
den Brand dazu.

teure beim Baden, als Abschluss gab‘’s Aperol-Spritz, das
Modegetrink der Iralienfans. Da muss man doch was
Eigenes entwickeln, iiberlegte der junge Destillateur. So
entstand das allerneueste Baby aus Hausham, der ,,Gin-
Chilla“. ,,Der Name war frei®, lacht Maier, ,,und das passt
doch fiir ein Haus zwischen zwei Seen, wo man so schén

chillen kann.“ Heike Hoffmann

Edelbrénde

sind ein
hervorragender
Digestif, oder sie
verfeinern zartes
Gebdck. Auch
ganz besondere
Mixgetranke
kénnen daraus
entstehen

ROBERT GERG . WEINFACHBERATER IHK . SUDLICHE HAUPTSTRASSE 33 .

83700 ROTTACH-EGERN . TEL. 08022 - 6895 . WWW.WEINGERG.DE
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