Schneeblle

Ein interessantes Dessert — nicht nur in den Wintermonaten!

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g helle Kuchenreste (Biskuit, Olbiskuit, Germkuchen/
-striezel, Sandkuchen, siiBe Brosel, WeiBbrot etc.)

1 kleine Dose (250 g) mit in Wiirfel geschnittener Ananas
250 g Schlagobers

10 ml Rum oder Likér —

fir Kinder nur Ananassaft verwenden!

100 g Kokosflocken

2 Kiwis zum Garnieren

Zubereitung

1. Die Kuchenreste in einer Schiissel zerbrgseln und mit
Ananassaft und Rum/Likér befeuchten. Die Kuchenbrosel
diirfen aber nicht zu nass werden! Die Kuchenmasse ca.
10 Min. ziehen lassen.

2. Schlagobers schlagen. Die Halfte des Schlagobers und die

Das Wiesberghaus Kadhdmﬂé&r KOZ(Z@,U)L

(1884 m) steht auf der abgetropften Ananasstiicke unter die Kuchenmasse riihren.
Wiesberghdhe inmitten . . . Daraus kleine Knddel formen und in den Kokosflocken wélzen.
des Dachstein-Gebiets. Im Wiesberghaus werden die Bergstei- \of _ i . _ ‘ _

Es ist vom Bahnhof Obertraun Dach- gerlnnen mit einer abwechslungs- und 3. Die Schneeballe auf die Teller verteilen und diese mit Ananas

steinhohlen in 5,5 Std., von Hallstatt und Kiwischeiben sowie mit dem restlichen Schlagobers

. . vitaminreichen Kiiche verwdhnt. Besonders viel Energie tankt
Ma'Dk;JL';:e.gf:ﬁbaﬁingféﬁjﬁgféj’;'.ﬂ" man, wenn man zum Friihstiick Renates Spezialmsli genieft. verzieren und mit Kokosflocken bestreuen.

Station) in 2—2,5Std. und von der Auch sonst kommt vor allem Selbstgemachtes auf den Tisch.
Tropfwand in 2 Std. Gehzeit erreichbar. Renate Kritzingers Favoriten sind Strudel und Knadel in allen
fiffnungszeiten: Variationen. GroBen Wert legt sie auf gesunde und heimische
Vom 1. Janner bis Ostermontag Lebensmittel: So wird sie regelmaBig mit Alimmilch aus Gosau,

und %’g"é)k';”“i Himmelfahrt bis Eiern vom Bauernhof, Gemiise aus Eferding und Fleisch aus Zum Knabbern fir Zwi-

- Oktober taglich gedffnet der Region beliefert. Frischer Schnittlauch und Krauter wachsen schendurch oder zu

Verpflegung: bei ihr auch auf beinahe 1900 m, und mit Sprossen wertet sie Iy GI?schen Ll

Ganztagig warme Kilche Speisen das ganze Jahr tber auf. eignen sich sehr gut

" wiirzige Brotchips, die
. man ganz leicht sel-
ber machen kann: Man
schneidet altes Schwarz- oder WeiBbrot in diinne Schei-
ben und zerreiBt diese in kleine Stiicke. In einer Schiissel
Olivendl mit Salz sowie (je nach Geschmacksvorliebe)
Paprikapulver, Chili, fein geschnittenen Knoblauchzehen
(oder Knoblauchpulver) mischen und darin die Brotstiick-
chen so lange wenden, bis kein Gewiirz mehr haften bleibt.
AnschlieBend im Dampfgarer oder Backrohr bei 80 °C ca.
90 Min. trocknen.
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