1 T I das Online-Magazin fur GenielRer

ITT 5—’( 1L l’_:l”l;
;3c17 Il

Brandenberger Prigeltorte

Osterreich und insbesondere Tirol ist bekannt fiir seine regionalen Spezialitaten. Eine
davon ist die original Brandenberger Priigeltorte. Sie stammt bereits aus dem
Mittelalter, sieht aus wie ein unregelmafiger Baumkuchen und schmeckt wie Mirbteig
Keks. Die "Torte" wird auch nicht im Ofen gebacken, sondern Gber offenem
Buchenholzfeuer gegart. Beim Teig handelt es sich um eine "Gleichschwer-Masse".

Osterreich und insbesondere Tirol ist bekannt fiir seine regionalen Spezialititen. Eine davon ist die original
Brandenberger Prigeltorte. Sie stammt bereits aus dem Mittelalter, sieht aus wie ein unregelmaRiger
Baumkuchen und schmeckt wie Mirbteig Keks. Die "Torte" wird auch nicht im Ofen gebacken, sondern tber
offenem Buchenholzfeuer gegart. Beim Teig handelt es sich um eine "Gleichschwer-Masse". Das heifl3t, es
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werden Eier, Butter, Zucker und Mehl zu gleichen Gewichtsanteilen vermengt. Das Rezept wird von Generation
zu Generation weiter vererbt. Den Liebhabern von Mehlspeisen sei die Prugeltorte warmstens ans Herz gelegt.
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Gastwirt Hannes Larch , erklart uns die Herstellungsweise
einer echten Prlugeltorte
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Gastwirt Hannes Larch , erklart uns die Herstellungsweise. Der konische Holzpriigel wird mit Pergament
umwickelt und auf einen Spiel3 mit Kurbel gesteckt. Jetzt heil3t es geduldig sein und den richtigen Dreh raus zu
haben. Der Prugel wird erwarmt und Schicht fir Schicht der Teig unter gefuhlvollem, langsamen Drehen
gleichmaRig auf den Priugel getropft. Das erfordert viel Erfahrung, denn jede Schicht muss goldbraun werden,
bevor die nachste aufgebracht wird. Der Backvorgang dauert Giber eine bis mehrere Stunden, bis die knusprige
Hulle fertig ist. Ist die gewlnschte L&nge erreicht, kann sie problemlos vom Prugel genommen werden. Wenn
man sie gleich anschliessend trocken und vor allem geruchsfrei aufbewahrt, lasst sie sich auch tber l&ngere Zeit
haltbar machen.

Ein tolles Geschenk selbst fiir Queen Elisabeth

Gut verpackt, also ein ideales Geschenk in verschiedenen Grof3en fiir besondere Anlasse. Diese "kdnigliche
Torte" erhielt Uibrigens auch Queen Elisabeth von England, als sie Tirol besuchte. In Scheiben geschnitten wird
das Geback mit Schlagsahne gefiillt und mit Preiselbeeren garniert serviert. Zugegeben, es ist keine Diatkost.
Doch nach einer Wanderung durch die wilde Schlucht der Kaiserklamm, kann man diese Kgstlichkeit ohne Reue
genielen.

Besonders gut geht das in der geschichtstrachtigen Umgebung des 500 Jahre alten Forsthauses direkt am FulRe
der Klamm, heute Gasthaus Kaiserhaus. Bei trockenem Wetter kann man hier die Zubereitung der original
Brandenberger Priigeltorte Donnerstags von 14 bis 17 Uhr live miterleben und dem Fachmann tber die Schulter
schauen. Der Name Kaiserhaus und Kaiserklamm geht zuriick auf Kaiser Franz Josef den Ersten, der sich an
diesem schonen Ort h&ufig aufhielt und gerne mit Freunden auf die Jagd begab oder dem gewaltigen Schauspiel
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der Holztrift hautnah zusah. Auch Kaiserin Sissi hat hier schon genéachtigt. AuRer der Priigeltorte bekommmt man
bei den Gastleuten Larch auch Tiroler Kiiche und selbstverstandlich eine fangfrische Bachforelle aus der Ache
oder verschiedene Gerichte vom Wild aus den Brandenberger Waldern.

T T I de das Online-Magazin fuir Geniel3er




' T l das Online-Magazin fur Geniel3er

I TT guu met
magazin

Veroéffentlicht von Gourmet Magazin

Gourmet Magazin | Mike ABmann & Dirk Hef3 GbR
BleichstralRe 77 A | 33607 Bielefeld | Deutschland
+49 (0)521-58497757 | info@gourmet-magazin.de | www.gourmet-magazin.de


http://www.tcpdf.org

