Renates „Zupfbuchtelreindling...“

Text, Fotos und Video: Josef Emhofer

Renate Planteu aus Wolfsberg ist nicht nur eine meisterliche Köchin, sondern sie bäckt auch gerne und ist dabei auch für Überraschungen, wie den „Zupfbuchtelreindling“ gut. Die ehemalige Pflegehelferin auf de Neurochirurgie in Klagenfurt verwöhnt damit nicht nur ihre fünf Enkerl, sondern auch ihren großen Freundeskreis. Sie ist eine Hobbyköchin vom Feinsten und liebt Kochbücher und Rezepte in allen Formen und Facetten, welchen sie natürlich ihren eigenen kulinarischen Stempel aufdrückt, der sich aber wahrlich „schmecken“ lassen kann. Sie ist auch sportlich, singt gerne und ist eine große Blumenliebhaberin. 

Für das „Köstliche Lavanttal“ tischte sie ihren „Zupfbuchtelreindling“ mit hausgemachter Marillenmarmelade und einer Vanillesauce vom Feinsten auf. 

Zupfbuchtel-Reindling

50 dkg Bio-Dinkel-Vollmehl (oder glattes Mehl)

1 ½  Trockengerm

1 TL Salz

7 dag Zucker (Staubzucker)

1 Vanillezucker

5 dag Margarine

2 Dotter

¼ Liter Milch

1 Schuss Kirschrum nach Belieben

Marillenmarmelade

Zubereitung

Mehl, Germ, Salz und Zucker werden vermischt und die Margarine lässt man langsam in der lauwarmen Milch zergehen. Nun wird alles mit den Dottern, dem Rum und der Milch zu einem geschmeidigen Teig verknetet, den man solange schlagen muss, bis er Blasen wirft. Dann lässt man den Teig gut 1 ½ Stunden an einem zugedeckten Ort gehen. Hernach wird er ausgerollt und in quadratische Vierecke mit sieben Zentimetern geschnitten. Diese werden mit der Marillenmarmelade gefüllt, zusammengeklappt und an den Enden fest zusammengedrückt. Daraufhin werden sie in zerlassene Margarine getaucht und in die mit Margarine und Kristallzucker beschichtetet  Form geschlichtet, bis diese schön ausgelegt ist, worauf man alles noch 15 Minuten, zugedeckt, an einem warmen Ort gehen lässt. Das Backrohr wird auf 190 Grad vorgeheizt und anschließend wird der Zupfbuchtelreindling mit Ober- und Unterhitze 50 – 55 Minuten gebacken um noch in heißem Zustand, nach dem Backen, aus der Form gestürzt zu werden. Dann kann man sich Stücke davon herauszupfen, deshalb „Zupfbuchtelreindling...“

Marillenmarmelade

1 kg vollreife Marillen

500 g Gelierzucker 2 :1

½ Zitrone

Die vollreifen Früchte werden, nachdem man die Flecken auf der Haut entfernt hat, in Stücke geschnitten und mit dem Gelierzucker und dem Saft der halben Zitrone gut durchgemischt, danach werden sie mit wenig Wasser zehn Minuten lang eingekocht und in heiß ausgespülte Gläser gefüllt und verschlossen.

Vanillesauce

½ Liter Milch

2 Dotter

10 dag Zucker

2 Pkg. Vanillezucker

2 dag Stärkemehl

Die Milch wird mit den Dottern, dem Zucker und dem Stärkemehl versprudelt, worauf man Zucker und Vanillezucker unterhebt und alles aufkochen lässt, um abschließend die Sauce unter ständigem Schlagen auskühlen zu lassen. 

