„Fruchtig-süße Träumereien...“

Text, Fotos und Video: Josef Emhofer

„Fruchtig-süße Träumereien“ präsentiert Kerstin Hartl, ihres Zeichens Konditorin im „Das Kaffeehaus“ in Wolfsberg. Eingweihte wissen dass ihre Chefin Marion Belan, nicht nur den „Grünen Daumen“ mit ihren beiden Blumengeschäften „Bunt und Grün“ hat, sondern auch 

das ehemalige Cafe Reinhart übernommen hat. Ebendort lernte Hartl ihr Handwerk, wo sie auch noch eineinhalb Jahre als Gesellin arbeitete. Hernach verbrachte die junge Konditorin eine Sommersaison beim Mochoritsch in Rückersdorf um dann wieder an die erste Stätte ihres Wirkens, zurückzukehren. Neben ihr werkt auch noch Harald Hollauf als Küchenchef, welcher nicht nur für die köstlichen Brötchen und Snacks im „Das Kaffeehaus“, sondern auch für ein exzellentes Mittagsmenu und das Catering des Hauses, verantwortlich ist. Für das „Köstliche Lavanttal“ zauberte Kerstin Hartl eine Ribiseltorte. Ihre persönliche Lieblingsmehlspeise jedoch ist die Mohn-Topfen-Himbeer-Torte.

Ribiseltorte

Für den Mürbteigboden

1 Ei

70 g Staubzucker

100 g Butter

200 g Mehl

1 TL Backpulver

300 g Ribisel – enstielt, frisch oder tiefgefroren.

Natürlich können auch andere Früchte verwendet werden

Tipp: Wenn die Früchte tiefgefroren sind, kann man sie nach dem Belegen mit etwas Saftbinder oder Sahnesteif bestreuen.

Vanillepudding

½ Liter Milch

100 g Kristallzucker

50 g Puddingpulver

1 EL Vanillezucker

Schneehaube

125 g Eiklar

85 g Kristallzucker

125 g Staubzucker

Salz

Der Mürbteig wird zu einem runden Boden ausgerollt, so dass er genau in eine Tortenform passt. Dann wird er im vorgeheizten Rohr auf einem Backblech bei 200 Grad hell angebacken. Das dauert ungefähr sechs Minuten. 

Nun werden zwei Drittel der Milch mit dem Kristall- und dem Vanillezucker aufgekocht. Dann wird das Puddingpulver mit der restlichen Milch vermischt und in die bereits kochende Milch mit einer Schneerute eingerührt, worauf man alles aufwallen lässt. Nun wird der Vanillepudding vorsichtig auf den angebackenen Mürbteig aufgetragen und erkalten gelassen.

Jetzt wird dann das Eiklar mit Kristallzucker und Salz aufgeschlagen, wobei löffelweise der Staubzucker beigemengt wird. Solange bis die Masse schön glänzt. Der mit dem Pudding aufgefüllte Boden wird mit etwas Eischaum bestrichen, woaruf die Ribisel dann verteilt werden. Der restliche Schnee kommt in einen Dressiersack, am besten Sterntülle Nr. 10, womit dann gleichmäßige Bahnen über die Ribiseln gespritzt werden. Abschließend wird die „Fruchtig-Süße“ Köstlichkeit im vorgeheizten Rohr bei 250 Grad, ungefähr acht Minuten fertiggebacken. 

