
EINFACH

Sterzflammeri
Maisflammeri

Für 4 Personen
Für 4 Förmchen ä 1,5 dl

1 Blatt Gelatine
'/z Bio-0tange
1,25 d lMi lch
25 gPolenta fein
25 g Zucker
2-3 EL Grand Marnier
(Orangenlikar)
2,5 dlVollrahm
Zitronenmelisse

für die Garnitur

MIRTNIERTE FRÜCHTE:
th Bio-0range
th Bio-Zitrone
I00 g Rosinen
1 dlGrand Marnier
0,5 dlWasser
100 g Dörrpflaumen

1 Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Von der Orange
mit dem Zestenmesser die
Schale abziehen. Mit Milch
aufkochen.  Po len ta  un ter
Rühren einrieseln lassen.
2 Minuten köcheln lassen.
Zttcker und Likör beifügen.
Gelatine ausdrücken und
unter die warme Masse
rühren. Leicht abküh1en
lassen.

2 Förmchen kalt ausspülen.
Rahm steif schlagen und
unter die Maismasse heben.
In die Förmchen füllen. Im

STEIRISCHES IM STARIBACHER
Chefkoch Christian Pfanner verwandelte
die ehemalige Backhendl-Stat ion in ein
renommiertes Restaurant. Auf seiner
Speisekarte finden sich Klassiker der stei-
r ischen Küche.Von ihm stammen die Re-
zepte  au fden Se i ten14,15 ,16 ,19  und 20 .

Hotel- Restaurant Starib acher, Gr ottenhof 5, A-
8430 Leibnitz/Kaindorf, Tel. 0043 3452 82550
www.staribacher.at

Kühlschrank ca. 3 Stunden
fest werden lassen.

3 Für die marinierten Früch-
te von der Orange und der
Zrtrone die Zesten abziehen.
Orange auspressen. Saft mit
Zesten, Rosinen, Grand Mar-
nier und Wasser 10 Minuten
köche1n lassen. Dörrpflau-
men halbieren, beifügen und
5 Minuten weiterköche1n.
Abkühlen lassen.

4 Zrm Servieren die Förm-
chen in heisses Wasser
tauchen. Flammeri auf
Teller stürzen. Früchte
daneben anrichten. Mit
Zitronenmelisse garnieren.

lm <Staribachenr wird das Dessert
zusätzlich mit Schokoladespänen und
in Grenadinesirup gegarten 0rangen-
zesten garniert,

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+ ca,3 Stunden fest werden lassen

Pro Person ca. 5 g Eiweiss,
24 g Fex, 60 g Kohlenhydrate,
2250 kl/510 kcal=
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