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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

1 1/2 Gelatineblätter

250 g Naturjoghurt 

125 ml Sahne, geschlagen

50 g Staubzucker 

2 EL Zitronensaft 

1 Zitronenschale, gerieben 

Zum Garnieren

2 Erdbeeren 

Minze 

Zubereitung 

• Die Gelatineblätter in kaltem Wasser einweichen.

Anschließend gut ausdrücken und in ganz wenig flüssiger,

erwärmter Sahne auflösen. 

• Das Naturjoghurt mit dem Staubzucker glattrühren und den

Zitronensaft und die Zitronenschale beigeben.

• Die zerlassene Gelatine schnell unter das Naturjoghurt

rühren. 

• Die Sahne steifschlagen und unter die Joghurtmasse heben. 

• Die Masse in 4 Gläser füllen und zugedeckt im Kühlschrank

ca. 2 Stunden durchkühlen lassen. 

• Mit einer halben Erdbeere und frischer Minze servieren. 

Unser Tipp 

Sie können das Joghurtmousse geschmacklich variieren, indem

Sie anstelle der Zitronenschale geriebene Orangenschale

verwenden. 

Joghurtmousse im Glas 
Mousse allo yogurt in coppa

Für 4 Portionen 

Nährwerte pro Portion:

kcal 127, Joule 525, E 3, F 10,8 g, KH 4 g,
Cholesterin 37 mg

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Mousse aus Südtiroler Naturjoghurt im Glas serviert 

Mousse allo yogurt naturale del Sudtirolo servito in coppa
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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

125 g Apfelmark aus ca. 2–3 Golden-Delicious-Äpfeln

1 1/2 Gelatineblätter

1 Eiweiß

35 g Zucker

125 ml Sahne, geschlagen

1/2 EL Grappa  

Zum Garnieren

50 ml Himbeersauce

einige Erd- oder Himbeeren 

frische Minze 

Zubereitung 

• Die geschälten und ausgestochenen Äpfel in der Mikrowelle

zugedeckt weich dünsten und (ohne Saft) im Mixer pürieren. 

• Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 

• Das Eiweiß und den Zucker zu Schnee schlagen. 

• Das Apfelpüree leicht erhitzen und die eingeweichten

Gelatineblätter darin auflösen.

• Das Apfelpüree auf Eis abkühlen. Sobald die Bindung

einsetzt, den Eischnee einheben.

• Die geschlagene Sahne unterheben und mit dem Grappa

verfeinern.

• Mit einem Spritzsack in passende Gläser füllen und im

Kühlschrank 2 Stunden kaltstellen. 

• Mit etwas Himbeersauce, je einem Erdbeerspick und Minze

servieren. 

Unser Tipp

Für das Apfelpüree eignen sich Apfelsorten wie Golden

Delicious, Jonagold, Fuji, Elstar, Royal Gala, usw. Das Mousse

kann für Kinder auch ohne Grappa hergestellt werden.

Mousse vom Golden Delicious
Mousse di Golden Delicious

Für 4 Portionen 

Nährwerte pro Portion:

kcal 171, Joule 715, E 2,3 g, F 10 g, KH 17,5 g,
Cholesterin 34 mg

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Mousse vom Südtiroler Alpenapfel mit Himbeermark 

Mousse di mele di montagna del Sudtirolo con purea di

lamponi

Weinempfehlung: Goldmuskateller
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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

1 1/2 Gelatineblätter

200 g Marillen 

50 g Zucker

1 Eiweiß

35 g Zucker

125 ml Sahne, geschlagen

Zum Garnieren

frische Minze 

Zubereitung 

• Die Gelatineblätter in kaltem Wasser einweichen. 

• Die Marillen entkernen und mit 50 g Zucker und 1–2 EL

Wasser in einem Topf zugedeckt 8–10 Minuten weich-

dünsten. Das Wasser abschütten und die Marillen im Mixer

pürieren. 125 g von den pürierten Marillen abwiegen.

• Die ausgedrückten Gelatineblätter den pürierten und heißen

Marillen (125 g) beigeben und einrühren. 

• Die pürierten Marillen auf Eis abkühlen, bis eine leichte

Bindung durch die Gelatine entsteht.

• Das Eiweiß in einer Schüssel anschlagen und mit dem Zucker

(35 g) zu Schnee schlagen.

• Die geschlagene Sahne sowie den Eischnee unter die

pürierten Marillen heben.

• Mit einem Spritzsack in passende Gläser füllen und im

Kühlschrank 2 Stunden kalt stellen. 

• Mit den restlichen pürierten Marillen und frischer Minze

servieren. 

Unser Tipp

Vorzüglich eignen sich Vinschger Marillen. 

Das rohe Eiweiß kann durch pasteurisiertes Eiweiß ersetzt

werden. Damit minimieren Sie das Salmonellenrisiko. 

Mousse von der Marille
Mousse di albicocche

Für 4 Portionen 

Nährwerte pro Portion:

kcal 152, Joule 635,  E 2,2 g,  F 9,9 g,  KH 13 g,
Cholesterin 34 mg

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Mousse von der Vinschger Marille mit frischer Minze 

Mousse di albicocche della Val Venosta con menta fresca

Weinempfehlung: Goldmuskateller Passito
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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

1 Gelatineblatt

160 g weiße Schokolade 

1 EL Grappa 

1 Eigelb 

15 g Staubzucker 

1 EL löslichen Kaffee 

200 ml Sahne, geschlagen

Zum Garnieren

etwas Schokoladepulver

Minze

Zubereitung

• Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 

• Die Schokolade grob schneiden und im heißen Wasserbad

schmelzen (die Schokolade sollte eine lauwarme Temperatur

haben).

• Den Grappa leicht erhitzen, die Gelatine ausdrücken,

beigeben und schmelzen lassen. 

• Das Eigelb mit dem Staubzucker, dem in wenig Wasser

aufgelösten Kaffee und der Gelatine vermischen. 

• Die geschmolzene Schokolade beigeben und sofort

verrühren. 

• Die geschlagene Sahne mit einem Schneebesen locker

unterheben, bis die Masse glatt ist. 

• Das Mousse in Cappuccino-Tassen abfüllen, abdecken und

für ca. 1,5 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

• In den Cappuccino-Tassen mit Schokoladepulver und Minze

servieren. 

Cappuccino-Creme
Crema al cappuccino

Für 4 Portionen 

Nährwerte pro Portion:

kcal 403, Joule 1684, E 5,9 g, F 29,7 g, KH 28,1 g,
Cholesterin 120 mg

Unser Tipp

Das rohe Ei kann durch ein pasteurisiertes Ei ersetzt werden.

Damit minimieren Sie das Salmonellenrisiko. 

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Cappuccino-Creme in der Tasse serviert 

Crema al cappuccino servita in tazza

Getränkeempfehlung: Kaffeelikör
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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

2 Eigelb

1 Ei

125 g Zucker 

1 Gelatineblatt

10 ml Kaffeelikör (1 EL) 

2 TL löslichen Kaffee 

250 ml Sahne, geschlagen

Zum Garnieren

40 ml Eierlikör 

Milchschaum, wie beim Cappuccino 

Schokoladepulver 

Minze 

Zubereitung 

• Eigelb zusammen mit dem Ei und dem Zucker unter leichtem

Rühren im heißen Wasserbad auf ca. 40° C (lauwarm)

erwärmen. 

• Die Masse aus dem Wasserbad nehmen und in der Rühr -

maschine kalt schlagen (bis die Masse das doppelte Volumen

aufweist).

• Die eingeweichte Gelatine gut ausdrücken, in einem EL

warmem Kaffeelikör auflösen und in flüssigem Zustand mit

dem löslichen Kaffee in die Masse einrühren.

• Die geschlagene Sahne vorsichtig unter die Masse ziehen. 

• Die Masse in Cappuccino-Tassen (oder in eine andere Form)

füllen und 3 Stunden tiefkühlen. 

Cappuccino-Parfait
Semifreddo al cappuccino

Für 6 Portionen

Nährwerte pro Portion:

kcal 260, Joule 1092, E 3,2 g, F 16,3 g, KH 24,5 g,
Cholesterin 159 mg

• In der Cappuccino-Tasse mit Eierlikör, etwas geschäumter

Milch, Schokoladepulver und Minze servieren. 

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Eisgekühltes Cappuccino-Parfait mit Eierlikör

Semifreddo al cappuccino con liquore all'uovo

Getränkeempfehlung: Kaffeelikör
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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

40 g Butter 

15 g Staubzucker 

je 1 Msp. Vanille, Zimt, Zitronenschale (gerieben)

2 Eigelb 

80 g entrindetes Toastbrot, in Milch eingeweicht 

2 Eiweiß 

25 g Zucker 

Salz

30 g Haselnüsse, gerieben

40 g Apfelwürfel, fein geschnitten

Weinschaumsauce

100 ml Weißwein (Gewürztraminer, Sylvaner, Chardonnay, o.ä.) 

50 g Zucker 

1 Eigelb 

2 Blatt Minze oder Zitronenmelisse, in feine Streifen geschnitten 

Zubereitung 

• Butter und Staubzucker mit Vanille, Zimt und Zitronenschale

schaumigrühren, Eigelb nach und nach einrühren. 

• Das Toastbrot ausdrücken (so dass sich die Milch löst),

fein hacken und in die Butter-Ei-Masse einarbeiten.  

• Das Eiweiß in einer Schüssel anschlagen und mit 25 g

Zucker und einer Prise Salz zu Schnee schlagen.

• Die Haselnüsse, die Apfelwürfel und den Eischnee nach und

nach locker in die Masse einarbeiten.

• Vier Timbal-Formen mit etwas Butter ausstreichen und mit

Mehl stauben, die Masse mit einem Spritzsack 3/4 voll

einfüllen. 

• Die Timbal-Formen ins Wasserbad stellen und im Backofen

bei 170° C ca. 35 Minuten backen. 

• Für den Weinschaum Weißwein, Zucker und Eigelb

zusammen in einer Stahlschüssel im heißen Wasserbad

aufschlagen und zu festem Schaum schlagen. 

Apfeltörtchen mit Weinschaumsauce
Tortino alla mela con schiuma al vino

Für 4 Portionen 

Nährwerte pro Portion:

kcal 339, Joule 1441,  E 7,1 g,  F 18,7 g,  KH 35,6 g,
Cholesterin 210 mg

• Die Apfeltörtchen aus der Form stürzen, mit dem

Weinschaum und einigen Apfelperlen servieren. 

Unser Tipp

Lauwarm schmecken die Törtchen am besten.

Das rohe Ei kann durch pasteurisiertes Ei ersetzt werden.

Damit minimieren Sie das Salmonellenrisiko. 

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Lauwarmes Apfeltörtchen auf Gewürztraminer-Weinschaum-

sauce

Tortino tiepido alla mela su schiuma al Traminer aromatico

Gartemperatur: 170° C

Backzeit: ca. 35 Minuten 

Weinempfehlung: Goldmuskateller
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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

2 Blatt Gelatine

75 g Ricotta

25 g Mascarpone  

25 g Staubzucker

250 ml Sahne 

10 ml Grand Manier

1/2 TL löslichen Kaffee

3–4 Savojardi-Kekse

Zum Garnieren

etwas Eierlikör 

2 Erdbeeren 

Minze

Zubereitung 

• Gelatineblätter in kaltem Wasser einweichen. 

• Ricotta mit Mascarpone und Staubzucker mit dem Handrühr-

gerät anschlagen. 

• Die Sahne einlaufen lassen und das Ganze zu einer leichten

Creme schlagen.

• Grand Manier leicht erhitzen und den löslichen Kaffee darin

auflösen. Die Gelatineblätter ausdrücken. Ebenso im Grand

Marinier auflösen und schnell in die Creme einrühren. 

• Die Ricotta-Moccacreme mit einem Spritzsack mit glatter

Tülle in Timbal-Formen füllen. Als Dekor je eine Hälfte eines

Savojardi-Keks in die Creme eintauchen. 

• Nun die Formen mit der Ricotta-Moccacreme in den Kühl-

schrank stellen und 2 Stunden durchkühlen lassen. 

• Die Timbal-Formen kurz in warmes Wasser eintauchen, die

Törtchen aus der Form stürzen. 

Ricotta-Moccatörtchen
Tortino alla moca e ricotta

Für 6 Portionen 

Nährwerte pro Portion:

kcal 331, Joule 1384,  E 5,5 g,  F 24,1 g,  KH 21,8 g,
Cholesterin 85 mg

• Auf den Tellern mit etwas Eierlikör, einer halben Erdbeere

und frischer Minze anrichten und servieren. 

Unser Tipp

Die Zuckermenge können Sie auch erhöhen.

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Ricotta-Moccatörtchen mit italienischen Savojardi-Keksen und

Erdbeeren 

Tortino alla moca e ricotta con savoiardi e fragole

Getränkeempfehlung: Kaffeelikör
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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

Butter

180 g Äpfel

100 g süßer Zopf oder Knödelbrot, schnittfest 

40 g Haselnüsse, gerieben 

100 g Zucker 

Eierguss

100 ml Sahne

60 ml Milch 

2 Eier  

Gewürze 

1 Msp. Zimtpulver

1 Msp. Zitronenschale, gerieben 

Zum Garnieren

150 ml Vanillesauce   

60 g Beeren 

frische Minze 

Zubereitung 

• Die Backformen mit weicher Butter ausstreichen und mit

Zucker ausstreuen. 

• Die Äpfel schälen, entkernen und in kleine Würfel oder

Streifen schneiden. 

• Den süßen Zopf (oder das Knödelbrot) in Würfel schneiden. 

• Die geriebenen Haselnüsse und den Zucker zu den

Apfelwürfeln geben und locker durchmischen. 

• Die Masse in die mit Butter ausgestrichenen und mit Zucker

ausgestreuten Backformen füllen. 

• Für den Eierguss die Sahne, die Milch und die Eier mit einem

Schneebesen durchrühren und mit Zimt und Zitronenschale

verfeinern. Den Eierguss nun in gleichen Mengen in die

Backformen gießen. 

• Einen Topf mit Backpapier auslegen, 2 cm hoch heißes

Wasser einfüllen, die Backformen hineinstellen und im Ofen

bei 180° C 18–20 Minuten backen. 

Omas Scheiterhaufen
Dolce della nonna

Für 4 Portionen 

Nährwerte pro Portion:

kcal 417, Joule 1745, E 9 g, F 19,5 g, KH 51,1 g,
Cholesterin 132 mg

• Aus den heißen Formen stürzen, auf den Tellern mit

Vanillesauce, einigen Beeren und frischer Minze anrichten

und servieren.  

Unser Tipp 

Anstelle der Äpfel können Sie Zwetschgen, Birnen oder

Quitten verwenden. Den Scheiterhaufen können Sie auch in

einer Kuchenform backen.

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Scheiterhaufen vom Golden-Delicious auf Vanillesauce

Dolce della nonna al Golden Delicious su salsa alla vaniglia

Gartemperatur: 180° C

Backzeit: ca. 18–20 Minuten 

Weinempfehlung: Goldmuskateller
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Desserts/Süßspeisen 

Zutaten 

100 g Butter, weich

1 Eigelb

45 g Zucker

1 Ei

1 Eigelb

1/2 EL Honig

75 g Buchweizenmehl, grob gemahlen

30 g Haselnüsse, gerieben 

1 Msp. Zitronenschale, gerieben 

1 Msp. Zimt

1 Eiweiß

25 g Zucker

Zubereitung 

• Die Butter mit einem Eigelb und 45 g Zucker schaumig

rühren.

• Ei und ein Eigelb mit dem Honig gut schaumig rühren und

langsam in die Buttermasse einrühren.

• Buchweizenmehl, Haselnüsse, Zitronenschale und Zimt in

einer Schüssel durchmischen und in die Butter-Ei-Masse

einarbeiten. 

• Das Eiweiß anschlagen und mit 25 g Zucker zu Eischnee

schlagen.

• 1/3 vom Eischnee einrühren und den Rest unter die Masse

heben. 

• Vier Timbal- bzw. Backformen mit Butter einfetten, mit Mehl

stauben und dann die Buchweizenmasse in die Timbal- oder

Backformen füllen (ca. 3/4 voll).

• Im vorgeheizten Ofen bei 180° C ca. 20 Minuten backen. 

• Aus den heißen Formen stürzen und mit eingekochten

Preiselbeeren und etwas Zimtsahne servieren.  

Warmes Buchweizentörtchen
Tortino di grano saraceno tiepido

Für 4 Portionen 

Nährwerte pro Portion:

kcal 439 Joule 1838  E 7,7 g  F 30,7 g  KH 33,1 g
Cholesterin 203 mg

Unser Tipp

Das Törtchen eignet sich auch zum kurzfristigen Erwärmen in

der Mikrowelle. 

So könnte das Gericht auf Ihrer Speisekarte heißen …

Lauwarmes Törtchen aus Buchweizen mit Preiselbeeren und

Zimtsahne

Tortino di grano saraceno tiepido con mirtilli rossi e panna alla

cannella

Gartemperatur: 180° C

Backzeit: ca. 18–20 Minuten 

Weinempfehlung: Rosenmuskateller
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Einige Büchertipps

Lehrbuch der Küche - Standardwerk der internationalen

Gastronomie, Philip Pauli und Walter Schudel, Pauli Fachverlag.

Basis der guten Küche - Lehrbuch der Südtiroler 

Gastronomie, Martin Lercher und andere, Athesia Verlag.

So kocht Südtirol – Standardwerk der Südtiroler Küche,

Heinrich Gasteiger, Helmut Bachmann und Gerhard Wieser,

Athesia Verlag.

So backt Südtirol – Standardwerk für Kuchen, Torten,

Strudel, Krapfen, Brot, Desserts, Heinrich Gasteiger,

Helmut Bachmann und Gerhard Wieser, Athesia Verlag.

Alpine Wellness Küche - Gesundheitsorientierte Küche

auf der Basis von Wildkräutern und Wildgemüse,

Reinhard Steger und Karl Volgger, Athesia Verlag.

Meine Südtiroler Küche - Alpin-mediterrane Genüsse,

Herbert Hintner, Folio Verlag.

Brot aus Südtirol - Typische und kreative Brotrezepte,

Richard Ploner, Athesia Verlag.

Südtiroler Graukäse genießen - Moderne Rezepte rund

um den fettärmsten Käse, Reinhard Steger und Karl Volgger,

Athesia Verlag.

Leichte Kräuterküche - Rezepte mit frischen Kräutern aus

meinem Garten, Herbert Bachmann, Athesia Verlag.

Knödel in allen Variationen - Traditionelle und moderne

Knödelgerichte, Martin Sieberer, Tyrolia Verlag.

Das Gourmet Handbuch - Nachschlagewerk für die Welt

der Gastronomie von A bis Z, Udo Pini, Könemann Verlag.

Küche - Management & Organisation, Mitsche und andere,

Trauner Verlag.

Darf ich? - Rezepte und Tipps bei Allergien und

Nahrungsmittelunverträglichkeiten, Renate Mair,

Andreas Köhne und Werner Wallnöfer, Athesia Verlag.

Genuss erlaubt - Mediterrane Küche bei Übergewicht,

Bluthochdruck, Gicht, Diabetes und hohem Cholesterin,

Renate Mair, Roland Schöpf und Rudi Widmann,

Raetia Verlag.

Lehrbuch der Diätküche - Basiswissen und Zusammen-

hänge der Diätetik in der Küchenpraxis, Günter Richter,

Matthaes Verlag.

Service - Die Getränke, Gutmayer und andere,

Trauner Verlag.

Bücher
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Dank an die Hotelfachschule Bruneck

Unser besonderer Dank gilt dem Direktor Dr. Sigfried Steinmair

und der Koordinatorin Dr. Marlene Kranebitter von der

Hotelfachschule Bruneck sowie den Lehrkräften in der Küche

und im Service für die große Unterstützung beim Fotografieren

der Gerichte.

Ein besonderer Dank gilt auch Küchenmeisterin Edith Mayrl,

Küchenmeister Bernhard Aichner, Küchenmeister

Egon Oberleiter und den Schülern der IV. Klasse A und B

Hotelkaufmann/-frau der Hotelfachschule Bruneck. 

Für die Weinempfehlungen geht ein herzlicher Dank an

Serviermeister Toni Holzer. 

Prof. Dr. Andrea Bovo erledigte die Übersetzungen.

Dank

Die Schüler der IV. Klasse A Hotelkaufmann/-frau und die Lehrkräfte im Küchen- und

Servicebereich der Hotelfachschule Bruneck.

Die Schüler der IV. Klasse B Hotelkaufmann/-frau und die Lehrkräfte im Küchen- und

Servicebereich der Hotelfachschule Bruneck.
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Der Autor 

Küchenmeister Reinhold Steger wurde

1961 in Bruneck geboren und wohnt

in Mühlen bei Sand in Taufers. 

Seine Lehrjahre führten ihn zuerst in

renommierte Südtiroler Hotels, so unter

anderem in das Parkhotel „Laurin“ in

Bozen und in das Hotel „Elefant“ in

Brixen. 

Internationale Erfahrungen sammelte

Steger im Kempinski Grand Hotel

„Les Bains“ in St. Moritz, im Grand- und Kurhotel

„Quellenhof“ in Bad Ragaz sowie im Hotel „Königshof“

in München. 

Nach seiner Tätigkeit als Küchenchef im Hotel „Elefant“

in Brixen absolvierte er 1987 die Höhere Fachschule für

Gastronomie an der Landeshotelfachschule „Kaiserhof“ in

Meran. 1989 folgte die Prüfung zum Küchenmeister.

1991 absolvierte er die Ausbildung zum diätetisch geschulten

Koch, 1992 jene zum diplomierten Diätkoch am WIFO in

Innsbruck und in den Jahren 2001 und 2002 die Ausbildung

zum zertifizierten Trainer und Coach am WIFO in Innsbruck. 

Seit 1991 ist er als Lehrkraft an der Landeshotelfachschule

„Kaiserhof“ in Meran und seit 2006 auch an der Hotelfach-

schule in Bruneck tätig, wo er Schüler, Studenten, angehende

Küchenmeister und Diätköche unterrichtet. 

Steger ist als Fachautor mit den Büchern „Vitalküche in

Südtirol“, „Alpine Wellness Küche“ und „Südtiroler Graukäse

genießen“ auch über die Landesgrenzen hinaus bekannt

geworden. 

Seit Herbst 1999 ist er Präsident des Südtiroler Köche-

verbandes (SKV), und im Jahr 2002 wurde er als Mitglied in die

Europäische Union der Spitzenköche „Eurotoques“ berufen. 

Für den HGV ist er seit 2000 als Referent von zahlreichen

Kursen und Seminaren tätig. Weiters führt er für den HGV

Betriebschecks in Klein- und Mittelbetrieben durch, wo Steger

speziell Verbesserungspotenziale in den Bereichen Küche,

Küchentechnik und Gestaltung des gastronomischen

Angebots aufzeigt. 
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