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1 VORWORT

1.1 Schnaps und Kochen?

Ein Schnaps-Kochbuch? Ist das nicht etwas... ungewdhnlich. Emerseits vielleicht ja! Andererseits hat die
Verwendung geistiger Getréinke in der Kiiche aber eine lange Tradition. Man denke nur an das klassische
Flambieren, die Verwendung von Cognac zum Verfeinern von Saucen oder den Einsatz von feinen Lik6ren bei
Siifsspeisen.

Dass sich Likore und Brande aber auch anders verwenden lassen, wollen wir IThnen in diesem Biichlein néher
bringen. Es soll ke Kochbuch im herkémmlichen Sinn sein, sondern nur Anregungen vermutteln. Daher
verzichten wir auch auf die genauen Mengenangaben. Hier lassen wir lhrer Phantasie freien Lauf und
vertrauen auf [hr Konnen.

1.2 Warum ,Kochen mit Schnaps?“

Unsere Senior-Chefin, Eva Hellerschmid, 1st gelernte Kochin mit langjihriger Erfahrung im elterlichen
Wirtshaus. Aus threm Fundus stammt der gréfte Teil der Rezepte. Die Verwendung unserer eigenen Produkte
in der Familienkiiche war fiir sie seit jeher emne Selbstverstindlichkeit. Inspiriert durch die Kreativitéit Thres
Ehemannes, Hardt Hellerschmid, ber der Likor- und Schnapsherstellung hat sie immer wieder Neues
ausprobiert oder Altes, Bestehendes verfeinert.

Die verwendeten Grundrezepte stammen teilweise noch von ihrer Grofimutter aus der alten, bhmischen
Kiiche. Hier war die Verwendung von Alkohol in der Kiiche nichts UngewGhnliches.

Nicht jeder Versuch war von Beginn weg von Erfolg gekront, tiber die Jahre hat Eva Hellerschmid aber eine
anschnliche Rezeptsammlung entwickelt bzw. zusammengetragen. Viele schmackhafte und interessante
Variationen von teilweise bekannten Gerichten.

Aufierdem: Keine Angst vor eventuell exotisch anmutenden Rezepten, wir haben alles selbst ausprobiert und
auch verkostet. Bis jetzt haben wir noch alle Versuche meiner Mutter mit bestem Appetit .,iiberlebt

44‘

Viel Vergniigen beim Nachkochen wiinscht Thnen lhre Familie Hellerschmid.

2 HELLERSCHMID - WER WIR SIND

Die Privatdestillerie Hellerschmid besteht seit dem Jahr 1948. Seit der Griindung durch Franz Hellerschmid
ist der Betrieb im Besitz unserer Familie. 1970 hat mein Vater Hardt Hellerschmid den Betrieb iibernommen
und weiter ausgebaut. In dritter Generation leite ich, seit 2008, unser Familien-Unternehmen. Wir verwenden
seit damals nur die besten Rohstoffe fiir die Herstellung unserer Spezialitéiten. Als klemer Familienbetrieb trifft



fiir uns der Ausdruck .Klasse statt Masse® am Besten zu. Wir sind der Tradition
und dem Schutz unserer Umwelt, der wir die Rohstoffe verdanken, genauso
verbunden, wie wir fiir Innovationen offen und zugénglich sind.

Aus diesen Gedanken hat sich im Laufe der Jahrzehnte ein Produktsortiment

entwickelt, das mmmer wieder mit neuen Ideen {iberrascht. Man denke zum 73
Beispiel an die b“soffene Marille, eine Erfindung unserer Senior-Chefin Mitte der  oOualitatskontrolle nach dem Mischen
1970er Jahre oder an unseren Mohn-Eier Likor, emn Produkt das es bis zur Markteinfithrung durch uns 1997
im Osterreichischen Lebensmittelbuch nicht gab. ..

2.1 Schnaps-Handwerk

e Mit Handwerk verbindet man im herkémmlichen Sprachgebrauch Tischler,
o snd vt e A Schlosser, oder dhnliche Berufsgruppen. Was haben Handwerk und Schnaps
" st gememsam? — Handwerk beginnt fiir uns ber der Ernte, dem héndischen
' Auswiihlen und Sammeln der Friichte in den Gérten, und zieht sich durch den
gesamten Produktionsprozess. Teilweise werden die sogar noch die fertigen
o Produkte wie in alten Zeiten hiindisch in die Gliiser oder Flaschen gefiillt. Gute,
althergebrachte Handarbeit 1st in unserem Betrieb durch Maschimen einfach

nicht ersetzbar.

Dazu kommt noch, dass gréfste Sauberkeit und Hygiene fiir uns ebenso
selbstverstandlich sind wie die Verwendung von héndisch ausgesuchten
Rohstoffen. Wir verwenden fiir die Herstellung unserer Bréiinde, Likére und aller

anderen Spezialitiiten auch KEINE kiinstlichen Aromen, Konservierungsmuttel
oder dhnliche industrielle Zugaben.

Dieser Qualititsanspruch findet natiirlich semen Niederschlag im Preis unserer Produkte. Im Gegenzug dazu
finden sich aber immer mehr Konsumenten, die diese hoch angesetzten Standards auch honorieren.

Seit mehr als dreifig Jahren fiihren unsere Produkte das Osterreichische Qualitiitszertifikat — das Austria
Giitezeichen.

3 UNSERE PRODUKTE

Urspriinglich bestand unser Sortiment ausschliefSlich aus Likéren und Brénden. Im Laufe der Zeit hat sich
aber unser Programm stark veréndert. So sind die Friichte in Alkohol unter der Marke b “soffene Marille,
b“soffene Birn, bsoffene Feige* ein weiteres Standbein. Zusiitzlich haben wir in den letzten Jahren eine
Alkoholfreie Produktschiene mit Sirupen, Marmeladen, Chutneys und dem neuen Wachauer Marillen Nektar
emngefiihrt.

3.1  Wachauer Marillenlikor

Der Klassiker m unserem Sortiment. .Original Hellerschmid Wachauer Marillenlikor* wird seit der
Firmengriindung 1948 nach emer unveréinderten Rezeptur hergestellt. Die Friichte werden von Hand verlesen
entsteint und anschliefsend mit reinstem Alkohol angesetzt. Danach werden sie gepresst, filtriert und mit
Zucker, Wemngeist und Marillendestillat zum fertigen Likor gemischt. Stéindige Qualitétskontrolle erlaubt uns
emen Standard weit tiber unseren Mitbewerbern.



3.2 Wachauer Marillenschnaps

»Original Hellerschmid Wachauer Marillenschnaps® war die erste Sorte, die 1948 verkauft wurde. Seit damals
hat sich bei der Herstellung dieser Spezialitét nichts verdndert. Nur die besten Friichte, sauber und gesund,
werden sorgfiltig eingemaischt und vergoren. Nach Ablauf der Gérung wird ein Destillat gebrannt, das dann
dret Jahre mit 80 % Alkoholgehalt m unserem Lager reifen darf.

Fertig ausgemischt zum Wachauer Marillenschnaps wird es dann rein in die Flaschen gefiillt.

3.3 Friichte in Alkohol — b “soffene Marille, b "soffene Birn elc.

Feinste Friichte in emer angenechmen Mischung aus Likér und Brand — die Spezialititen, die unter der Marke
b soffene  Friichte® verliauft werden, zidhlen zu den bekanntesten
alkoholischen Getréinken in Osterreich (Gallup-Umfrage Mérz 2005).

Die Friichte werden handverlesen in die Gliser emgelegt und mit der
entsprechenden Likor-Brand Mischung iibergossen. Fine ganz besondere Art,
Obst zu konservieren. Aufsergewéhnlich hohe Qualitiits-Standards zu halten 1st
nicht nur hier unsere oberste Richtlinie. Diese Qualitit wird durch die
langjiihrige  Auszeichnung mit dem Austria-Giitezeichen fiir besondere
Osterreichische Qualitéit belegt.

Marillen werden ins Glas gelegt

3.4 Fruchtsirupe

Begimnend mit unserem Marille Fruchtsirup haben wir vor emnigen Jahren den Schritt zur Herstellung von
alkoholfreien Getréinken getan. Diese Produktlinie umfasst inzwischen vier Sorten: Marille, Birne-Melisse,
Walderdbeere und Holunderbliite. Alle vier Sirupe sind hochwertige Produkte aus den regionalen Friichten. Sie
eignen sich bestens zum Mischen mit Wasser, Soda oder Mineralwasser. Geniefser geben emen Schuss davon
auch n ein Glas trockenen Sekt oder in einen kiihlen, erfrischenden G “spritzten.

Auch fiir Salatdressings als Ersatz fiir den Zucker und zum Kochen sind unsere Sirupe bestens geeignet!

3.9  Wachauer Marillen Nektar

Mehr als emn halbes Jahr haben wir uns mit der Produktion unseres Wachauer Marillennektar beschéftigt. Viele
Versuche sind fehlgeschlagen und wir mussten die Chargen, die nicht in unser Qualitiitsschema passen,
vernichten.

Im Frithjahr 2010 konnten wir aber erstmals eine Charge fertig fiillen und anbieten. Seither erfreut sich unser
Nektar groféer Beliebtheit bei unseren Kunden.

3.6  Mohn-Eierlikor

Ebenfalls eine Spezialitiit, die Sie nur in unserem Betrieb finden werden. Im Jahr 1997 von uns kreiert erfreut
sich diese feine Likorspezialitiit immer grof3erer Beliebtheit bei unseren Kunden im In- und Ausland.

Die Eier fiir den Likor kommen von ausgesuchten Waldviertler Betrieben und werden bei uns von Hand
aufgeschlagen und mit den besten Zutaten zu einem edlen Likor weiterverarbeitet. Als abschlieende Kronung



kommt noch Waldviertler Graumohn vom Waldlandhof in Oberwaltenreith dazu. Nicht nur fir Naschkatzen
ein Genuss.

3.7 Weitere Produlkte

Unser Sortiment umfasst mittlerweile rund dreiffig Produkte - zu viele um hier alle zu erwéhnen. Zu den
bekanntesten und beliebtesten ziihlen zum Beispiel der Original Hellerschmid Waldviertler Himbeergeist, Nuf3-
Schnaps oder Williams Birnenbrand.

Im Laufe der letzten Jahre hat sich unser Sortiment um die alkoholfreien Produkte erweitert. Neben der
bekannten und beliebten Wachauer Marillen Marmelade stellen wir seit emiger Zeit auch Chutney und
Kremser Marillen Senf her.

Fiir alle Produkte aus unserem Haus gilt jedoch, dass Sie nach strengen Qualitiitskriterien hergestellt werden.
Viele Auszeichnungen, von der Goldmedaille ber der Monde-Selection {iber das Austria-Giitezeichen bis hin zu
Gold-, Silber- und Bronzemedaillen bet der Ab Hof Messe bestiitigen uns immer wieder aufs Neue, dass wir
mit unseren hohen Anspriichen auf dem richtigen Weg sind.

4 VERWENDUNG UNSERER PRODUKTE

Unsere Produkte lassen sich in vielfacher Weise verwenden. Abseits der grundsétzlichen Eignung als feiner
Aperitif oder als edler Genuss zu verschiedenen Gelegenheiten haben sich in den letzten Jahren unzéhlige
Verwendungsmdoglichkeiten gezeigt:

4.1 Verwendung von Marillenlikér und Marillenschnaps

Grundsitzlich eignen sich beide Produkte hervorragend als Getrink zu nahezu jeder Gelegenheit. Unser
Marillenlikor 1st zum Beispiel ein hervorragender Aperitif. Der Marillenschnaps dagegen wird eher nach einem
guten Essen, leicht gekiihlt (etwa wie guter Weifdwein), genossen.

In der Kiiche eignet sich der Marillenlikor besonders zum Verfemern von Saucen, fiir die Zubereitung von
exotischen Gerichten oder fiir das Abrunden von Siifsspeisen.

Der Marillenschnaps wird sehr gerne zum Flambieren verwendet. Kreative Koche verwenden seine milde
Schiirfe aber auch gerne zum Verfemnern von Fleischgerichten und Obstsalaten.

4.2 Verwendung der b soffene Marille, b “soffene Birn, etc.

Die b“soffene Marille wurde anfénglich rein als Getriink konzipiert. Im Laufe der Zeit haben
sich jedoch zusiitzliche Verwendungsmaoglichkeiten ergeben. Auch durch Ideen unserer Kunden
wurden wir auf zusétzliche Moglichkeiten des Emsatzes unserer b “soffene Marille, b “soffene
Birn, b“soffene Feige, b “soffene Erdbeere oder b “soffene Melone aufmerksam.

Durch den geringen Alkoholgehalt von 19 % vol. eignen sich diese Produkte hervorragend als \ “““—”)
Getréink. Dies gilt sowohl fiir den Einsatz als Aperitif als auch als Digestif oder einfach zum Anstof’en in
gemiitlicher Runde.

In der Kiiche erdffnet sich eine Verwendungsmoglichkeit, auf die wir selbst erst vor kurzem aufmerksam
geworden sind.



Die Friichte und die Likérmischung unserer b”soffene Marille und b“soffene Birn eignen sich
hervorragend zum Kochen. Sei es als Garnierung von Vorspeisen, als Beilage zum Hauptgericht oder als
Dessert.

Ihrer Fantasie fiir das Kochen mit der b “soffene Marille und b “soffene Birn sind daher nahezu keine Grenzen
gesetzt.

5 REZEPTVORSCHILAGE

Genug der langen Vorgeschichten — ab in die Kiiche. Die Rezepte sind zum grifsten Teil ohne Mengenangaben,
da jeder Gaumen seime eigenen Vorstellungen von Geschmack hat. Gerade die Sirupe und die Likdre sind in
der Dosierung eher sparsam zu verwenden, hier weifs aber jede Kochin und jeder Koch, wie er seine Rezepte
am besten verfeinert.

Die Titel und Texte der Rezepte sind nicht immer ganz ernst gemeint, kochen soll ja schliefslich auch Spaf3
machen... ©

5.1 Aperitif/Cocktails
Die néichst liegende Art der Verwendung unserer Produkte. ..

Marillen-Spritzer:

Ein ordentlicher G spritzter, dazu ein kriftiger Schuss (Dosierung nach Belieben) Hellerschnud Marille
Fruchtsirup. Ergibt ein herrlich erfrischendes, marilliges Getrink.

Sekt Marille

Eine Portion (= eine Marillenhilfte und ca. 3 ¢l Likérmischung) aus dem Glas mit emem Schépfer in eine
Sektschale geben. Mit trockenen Sekt aufgief3en.

Funktioniert iibrigens auch hervorragend mit dem Wachauer Marillen Nektar oder mit unseren Fruchtsirupen.
Marillen-Shot

2 ¢l Hellerschmid Wachauer Marillen Nektar und 2 ¢l Hellerschmid Wachauer Marillenschnaps, Crashed Ice,

serviert in einem gekiihlten Glas

Apricot Lady

2 ¢l Gin, 2 ¢l Cointreau, 4 ¢l Hellerschmid Wachauer Marillen Nektar, 1.5 ¢l Lime Juice

Wachauer Apricot Sunrise

4 cl Hellerschmid Wachauer Marillenschnaps, 2 ¢l Vanille-Sirup (oder etwas Vanille aus einer Schote geschabt),

2 ¢l Zatronensaft, 8 ¢l Hellerschmid Wachauer Marillen Nektar und 1 ¢l Grenadine Sirup — serviert mit crashed
Ice in einem Cocktail-Glas, Garnierung nach Wahl.



Apricot Punch:

4 ¢l Rum braun, 2 cl Limettensaft, 1 ¢l Grenadine Sirup, 8 cl Hellerschmid Wachauer Marillen Nektar.
Servieren und garnieren nach belieben. . .

Auch 1n den verschiedensten Gastronomiebetrieben erfreuen sich die b soffene Marille, b soffene
Erdbeere und b“soffene Birn grof3er Beliebtheit. Dies zieht sich durch die gesamte Branche, vom noblen
Restaurant tiber Pubs, Schneebars bis hin zu verschiedenen Zeltfesten oder Vereinsveranstaltungen.

5.2 Vorspeisen, Salate

Das appetitliche Aussehen der Friichte und die leichte, angenehme Siifse ermdéglichen eine Garnierung von
Vorspeisen. Die b “soffene Birn eignet sich hervorragend zum Garnieren von Wildpasteten oder Rohschinken.
Die b“soffene Marille bietet sich als Garnierung zu Roastbeef oder zu Vorspeisen mit Gefliigel an. Durch die
Sirupe und die seit kurzem bei uns erhéiltlichen Essige und Ole eriffnen sich aber auch die g”schmackigsten
Moglichkeiten, um einfache aber schmackhafte Salate und Vorspeisen zu kreieren.

Marillen Salat

Frische Blattsalate, Karotten- und Gurkenscheiben, Paprikastreifen, Sonnenblumenkerne waschen, gut
abtropfen und vermschen.

Marillen- oder Apfelessig, Rapsol, Salz, Pleffer, Marille Fruchtsirup (ca. 50 ml fiirl/4 | Dressing) anriihren,
nach Wunsch verfeinern mit etwas Bérlauchpesto. Dressing direkt vor dem Servieren tiber die Salatmischung
giefSen. Zum Garnieren eignen sich Marillenspalten oder gerdstete Weif3brotwiirfel.

Rohkost-Schafkise Cocktail

Karotten, Gurken, bunte Paprika, Selleriestange, Radieschen putzen und wiirfelig schneiden. Radicchio oder
Eichblattsalat in ganze Blitter zerlegen, waschen und abtropfen lassen. Dressing aus Quittenessig,
Graumohnol, Salz, Pfeffer sowie Marille Fruchtsirup anrithren und mit Joghurt vermischen.

Cocktailschiisseln mit Salatbléttern auslegen und die Rohkostmischung darauf geben. Dressing dazu leeren
und gewiirfelten Schaf- (auch Ziegenkése) darauf platzieren. Garnieren nach Gusto mit Cocktailtomaten.

Siifies Birnen-Mohn Dressing
Joghurt, Weiimohnél, Salz, Pfeffer, Birne-Melisse Fruchtsirup und Birne-Holunder FEssig zu einer
gleichmifSigen Mischung verrithren. Zwei Teel6ffel grauer Mohn und ein Teeléffel weifsSer Mohn unter das

Dressing riihren.

Das Dressing eignet sich hervorragend fiir bittere Blattsalate. Zum Garnieren verwendet man am Besten
Walniisse oder gedorrte Birnenstiicke.



»Dip for Two* mit Sirup

Grundsauce: Mayonnaise (am Besten selbst gemacht) und Rahm glatt verrithren, mit Salz, Pleffer und etwas
Knoblauch abschmecken.

~Part One®

Grundsauce verfemern mit etwas Muskat, Zitronensaft, Marille Fruchtsirup, Sojasauce und Curry —
ideal fiir Rohkost, gegrilltes Gefliigel oder Schweinefleisch.

HPart Two*

Grundsauce verfeinern mit Birne-Holunder Essig, Birne-Melisse Fruchtsirup und rotem Pfeffer

(Schinusfriichte). Ideal zu Kalb-, Rind- oder Strauf3enfleisch.

5.3 Hauptgerichte, Beilagen

Jede gute Kéchin und jeder gute Koch weifs, dass sich Obst hervorragend als Beilage eignet. Man denke
beispielsweise an die Preiselbeerbirnen ber Wildgerichten. Vor allem die b “soffene Marille eignet sich sehr gut
als Beilage zu den verschiedensten Gerichten. Wir verwenden die Marillenhélften gerne beim Grillen mit der
Familie. Dazu werden die b “soffenen Marillen einfach auf einer Grilltasse angebraten, bis sie auf beiden Seiten
schon knusprig und gold-braun sind. Der in der Frucht gespeicherte Likér karamellisiert daber und bildet
einen ausgezeichneten Geschmack. Oft sind die einfachsten Dinge die Besten. ..

Aber auch alle anderen Produkte aus unserer Erzeugung wie der Marille Fruchtsirup, der Marillenlikor, die
b”soffene Birn oder auch der Wachauer Mandel-Likor eignen sich genauso fiir die Zubereitung und
Garnierung feiner Hauptgerichte. Diese Spezialititen, in geringen Mengen als ,,Gewiirz“ verwendet, lassen in
vielen traditionellen und modernen Gerichten neue Geschmackserlebnisse aufkommen.

Curry-Pute, geschnetzelt mit b “soffene Marille

Putenfilet schnetzeln, salzen und pfeffern, Curry zugeben, kurz anbraten, mit klarer Gemiisesuppe aufgief3en.
b “soffene Marillen in Spalten schneiden, mit Likérmischung zum Putenfilet geben. Rahm mit Kartoffelstéirke
verrithren und untermischen. Nicht mehr aufkochen. Ideale Beilage dazu ist Reis.

»Wachauer Hithnerspiefschen® mit b “soffene Marille

Hiihnerfleisch in kleine Stiickchen schneiden, salzen, pfeffern und mit Curry oder Paprika wiirzen.
Abwechselnd Hiihnerfilet, rote Paprika, Zwiebelstiicke und b “soffene Marillen auf kleine Spiefschen aufstecken
und in einer Pfanne braten. Likormischung der b “soffene Marille mit Sauerrahm, Knoblauch, Salz und Pfeffer
zu emner Dippsauce verarbeiten. Als Beilage bieten sich Reis oder Baguette-Scheiben an.

LGliickliches Hithnchen® mit Wachauer Mandel-Likor

Hiihnerfilet salzen, pfeffern, beidseitig kurz und scharf in Rapsol anbraten. Aus der Pfanne nehmen und in
Alufolie gewickelt im Backofen langsam garen. In der Zwischenzeit Bratriickstand mit Hiihnerfond aufgieféen
und emreduzieren. Solange die Fliissigkeit noch kocht langsam zwei grofse Stamperl (8cl) feinen Wachauer
Mandel-Lik6r dazugeben. Abkiihlen lassen und mit Creme fraiche verrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Als Beilage empfehlen wir Reis, am Besten Natur- oder Dinkelreis.



Hirschbraten , Jagerlatein® mit b “soffene Birn

Hirschbraten salzen, pfeffern, mit zerdriickten Wacholderbeeren emreiben, auf allen Seiten kriftig anbraten,
herausnehmen, i Folie wickeln, Zwiebel und Griinzeug i Fettriickstand kréftig rosten, mit Rindsuppe
aufgieffen, Hirschbraten hineinlegen und diinsten. Wenn der Braten gar ist herausnehmen, Gemiise und
Bratriickstand passieren. In emer Pfanne Fett erhitzen, mit Mehl stauben und mit dem passierten
Bratriickstand aufgiefsen, Obers zugeben, mit Likérmischung der b“soffene Birn ergéinzen und kurz cremig
einkochen lassen. b “soffene Birn zur Garnierung verwenden. Die beste Beilage sind Kroketten oder g”scheite

Waldviertler Erdépfelknddel.
Schweinslungenbraten ,.a la Pére gris® mit b “soffene Birn

Schweinslungenbraten (auch Schnitzel oder Kotelett) salzen und pfeffern, kurz anbraten, aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen. Bratenriickstand mit Mehl stauben, mit einer Prise Muskat wiirzen, aufgieffen mit
ca. 2 groen Stamperln (= 8 cl) Likérmischung b’soffene Birn. Fleisch und frisch geschnittenen
Schnittlauchdazugeben. Kurz vor dem Anrichten b “soffene Birn im Ganzen dazugeben und erwiirmen. Dazu
Braterdépfelscheiben oder Risotto.

Schweinsmedaillons §Advokatenart§ mit Wachauer Marillenlkor

Schweinsmedaillons salzen, pfeffern, mit Mehl stauben, in die Pfanne hauen, und kurz in Olivendl anbraten.
Dann aus der Planne nehmen und beiseite stellen (nicht warm halten!!!). Bratriickstand mit Weillwein
aufgieffen und in den Fond paragraphenweise” (fiir Nicht-Juristen = Schritt fiir Schritt) Obers, Wachauer
Marillenlikor und einen Spritzer Marillenessig eingieféen. Langsam kochelnd hinhalten und auf die Hélfte
reduzieren.

Zwischenzeitlich die Schwemsmedaillons mit ,,Geheimrats“-Kése belegen und im Rohr . ganz brutal® mit
Oberhitze oder Infragrill iiberbacken. Dann die Medaillons aus der Pfanne nehmen und die Sauce mit dem
ausgequetschten Saft vermischen.

Mt Erdépfelpiiree oder .,Gesetzestext™ (1. e. Buchstaben-Suppeneinlage als Beilage) servieren.

Dinkelreis-Frischkise Risotto vegetarisch, ohne Alkohol

Dinkelreis garen, mit frischem Schafkése vermengen und warm stellen. Karotten, Erbsen und Fisolen gar
kochen und unter den Reis mengen. Mit emem kréftigen Schuss Marillenessig sowie Bérlauchpesto, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Eignet sich bestens als Beilage zu Kalbfleisch oder als leichtes Gericht in der warmen Jahreszeit.

Wer es nicht ganz vegetarisch mag ergéinzt das Risotto mit gebratenen Hiihnerbruststreifen.

5.4 Desserts

Die b’soffene Marille und b “soffene Birn lassen sich hervorragend zu Desserts verarbeiten. Ganz klassisch
beispielsweise zum Obstsalat zugeben und diesen dann mit der Likérmischung der b”soffene Marille und
b “soffene Birn abschmecken. Man kann die b “soffene Marille und b “soffene Birn aber auch zu Eis reichen.

Fiir Eiscocktails wunderbar geeignet sind auch unsere Fruchtsirupe und unser Mohn-Eierlikor und der
Schokoladelikor. Beide sind auch hervorragend zum Backen oder verfeinern von Siif3speisen.
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Eisbecher .,Wachauer Marille®

Mindestens 3 Kugeln Vanilleeis in eine Eis-Schale geben. dazu zwei b “soffene Marille (wer es geistig mag kann
auch den Likor dazu geben), etwas siifen Schlag . Marille” (siche unten) dazu geben. Garnieren mit
Erdbeersauce und Hellerschmid Wachauer Marillen Nektar, geristete Marillenkerne dariiber streuen.

b soffene Wachauer Palatschinke®

Plakatschinkenteig, diinne Palatschinken backen, auskiihlen lassen, mit Vanilleeis bestreichen, b“soffene
Marille in Spalten schneiden und dazugeben, Palatschinke rollen, mit geriebenen Mandeln bestreuen und mit
Schlagobers garnieren.

b soffene Helene*
Vanilleeis in Schale geben, Likérmischung und b “soffene Birn dazugeben, Schokoladesauce und Schlagobers
zum Garnieren. Funktioniert auch hervorragend mit b “soffene Erdbeere.

Coup ,,Wachauer Kindl*
Marilleneis, Joghurt- oder Topfeneis, Schokoladeneis (Kugelanzahl nach Gusto) m eme Schale geben.
Garnieren mit Schlagobers, Marille Fruchtsirup und Mandel- oder Haselnusssplittern.

»Stilser Schlag”

Einen Becher (250 ml) Schlagobers fast steif schlagen, dann 8 ¢l Hellerschmid Marille, Walderdbeere oder
Birne-Melisse Fruchtsirup dazugeben und das Schlagobers fertig schlagen. Eignet sich zu Eiscreme, Kaffee,
heifder Schokolade oder allen anderen Siif3speisen - Funktioniert tibrigens auch mit unserem Mohn-FEierlikor,

Wachauer Marillenlikor, Wachauer Schokoladen Likor Marille, Wachauer Mandel-1ikor, etc. . ..

Coup ,Mohn Cher*
Vanilleets, Erdbeereis, Schokoladeeis in eme Eisschale geben, mit ,Siifser Schlag® Erdbeere garnieren und
oben drauf einen kriftigen Schuss Hellerschmid Mohn-Eierlikor geben.

Diese Rezeptvorschlidge sind nur zur Anregung und als Tipps fiir die Verwendung unserer Produkte zu sehen.
Weitere Rezepte sind auf Anfrage verfiigbar. Wir sind auch fiir jede weitere Anregung zur Weiterverarbeitung
und jedes neue Rezept dankbar.
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6. ADRESSEN

Mehr Information tiber uns, unser Unternchmen und unsere Produkte erhalten Sie gerne unter folgender
Adresse:

Die Wachauer Privatdestillerie

Hellerschmid

Inhaber Bernhard Hellerschmid e. U.
Missongasse 33

A-3500 Krems/Donau

Tel.: 00 43 (0) 2732 831 84

Fax: 0043 (0) 2732 831 84-2

Rezepte:
Eva Hellerschnmd
eva.hellerschmid@hellerschmid.com

Produktion:
Hardt Hellerschmid
hardt.hellerschmid@hellerschmid.com

Geschiftsfiihrung/Verkauf:

Bernhard Hellerschmid
bernhard.hellerschmid@hellerschmid.com
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