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LIEBE GÄSTE  
UND ALLE, DIE ES NOCH  
WERDEN WOLLEN!

Man sagt ja immer, die  

Menschen haben keine Zeit 

und keine Lust mehr zum  

Lesen. Wir glauben das nicht. 

Wir glauben, dass sich Men-

schen, die bei uns Urlaub 

machen wollen, gerne die Zeit 

nehmen, uns und unser Hotel 

kennen zu lernen.

Nur wollen Sie ganz sicher 

nicht gelangweilt werden.  

Und zugegeben: normale Hotel- 

prospekte sind keine nerven-

aufreibenden Thriller. Darum 

erzählen wir Ihnen lieber kurze 

und amüsante Geschichten über 

unser Haus, über uns und darü-

ber, wovon wir träumen. Denn 

wir glauben, dass Sie dann viel 

besser verstehen, was uns  

so besonders macht.

Wir wünschen Ihnen viel 

Vergnügen beim Lesen.  

Und hoffentlich auch bald viel 

Freude bei uns in Vorderglemm!  

Aber das ist wieder eine andere 

Geschichte ... 

 

Herzlichst 

Sarah und Robert Mair

PS: Die Geschichten und  

Personen in diesem Buch sind 

nicht frei erfunden, sondern  

absolut echt. Jede Ähnlichkeit mit 

uns selbst ist kein Zufall, sondern 

volle Absicht!
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WIE DIE  
TIROLER BUAM  

NACH  
SALZBURG  

KAMEN UND  
GEBLIEBEN  

SIND.
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ES IST JA SCHON EIN BISSERL  
UNGEWÖHNLICH. 

Mitten im SalzburgerLand, im 

Glemmtal, wo Salzburg am salz-

burgerischsten ist, genau da, wo 

sogar das berühmteste Skigebiet 

von Salzburg und vielleicht so-

gar das schönste und idyllischste 

Platzerl des Landes liegt, genau 

da steht es ganz frech und  

deutlich: „Tiroler Buam“ –  

Hotel „Tiroler Buam“.

Da muss einer schon ein 

Selbstvertrauen haben, dass er 

hier so ein Statement abgibt. 

Weil, gedacht werden sich die 

Tiroler Buam ja was haben, wie 

sie ihr Haus so genannt haben.  

Es wird ja nicht nur darum so 

heißen, um die Salzburger zu 

ärgern.

Nein, weil wenn man heut da 

essen geht oder Urlaub macht, 

merkt man schon, es ist ganz 

was Besonderes, dieses Haus 

– das unterscheidet sich schon 

von den anderen Hotels. Es hat 

a eigene Persönlichkeit. Und 

die Persönlichkeit, oder besser 

Persönlichkeiten, weil die sind ja 

eine ganze Familie, kennt man 

raus, wie einen Tiroler unter 

lauter Salzburgern eben.

Und jetzt muss man dazu  

sagen, dass der Bub von die 

Tiroler Buam ja eigentlich a 

Salzburger ist, weil der Robert 

da geboren und aufgewachsen 

ist, und dass seine Frau, die 

Sarah, erstens auch aus Salzburg 
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und zweitens ganz und gar kein 

Bua ist – aber trotzdem passt 

der Name so gut, dass sogar die 

Werbeexperten und so genann-

ten Markenspezialisten, die am 

Anfang die Hände überm Kopf 

zusammengeschlag‘n haben, 

am Ende drauf gekommen sind, 

dass das Haus da nur so heißen 

kann, „Tiroler Buam“, weil es das 

einfach ist und basta. 

WARUM DAS SO IST,

 wissen nicht einmal die 

Tiroler Buam und Madln aus 

Vorderglemm selber – aber 

vielleicht ist es eben einfach 

deshalb, weil die Tiroler schon 

immer mehr und entschlossener 

gekämpft haben als andere – für 

ihre Träume, für ihre Visionen 

und ihre Freiheit. Ja – und 

genau das tun die Tiroler Buam 

heute noch, und der Robert und 

die Sarah haben auch wunder-

schöne Träume, die sie sich  

erfüllen, und die dann ein echter 

Traum für die Gäste sind, und in 

den folgenden Kapiteln werdet 

ihr sie näher kennen lernen, die 

Träume und die Sarah und den 

Robert.

UND AM ENDE 

werdets ihr auch sagen: Die 

„Tiroler Buam sind was ganz 

Besonderes“, aber nicht nur, weil 

der Name anders ist, sondern 

weil das ganze Haus einzigartig 

ist. 

D I E  T I R O L E R  
B U A M ,  M I T T E N  
I N  S A L Z B U R G :  
D A S  G I B T ’ S  N U R  
E I N M A L !
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WIE DIE  
SPEISEKARTE  

IMMER  
VIELFÄLTIGER  
WURDE UND  

DER KELLER ZU  
NEUEN EHREN  

KAM.
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DIE KÜCHE STEHT IM MITTELPUNKT. 

Des Hauses – und des Interes-

ses! Das hat sich so ergeben in 

den letzten Jahren. Aber nicht 

zufällig, sondern durchaus 

gewollt – aus einem besonders 

köstlichen Grund. Weil der 

Robert eben so ein wunderbarer 

und engagierter Koch ist. 

Und so hat er dem Haus in 

den letzten Jahren mit seinem 

Kochlöffel ganz schön den 

Stempel aufgedrückt. Aber das 

passiert eben, wenn sich Talent 

und Begeisterung paaren – und 

wenn einer nichts anderes im 

Kopf hat, als seine Gäste zu 

verwöhnen. Mit besten Steaks, 

mit regionalen Leckereien, 

aber auch mit köstlicher und 

gar nicht teurer Pizza, mit dem 

Besten von Wild und Wald und, 

und und ...

WER EINMAL GEGESSEN 

hat beim Robert, der weiß, 

wovon wir hier reden, und der 

ist sicher auch schon Stammgast 

beim Tiroler Kochbuam!

Nur – wer auf gutes Essen 

gar keinen Wert legt, der ist 

dann eventuell doch fehl am 

Platz hier. 

17
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AUSSER ER MAG GERNE GUT TRINKEN.

 Dann hat man hier durch-

aus eine echte Existenzbe-

rechtigung, wie wir gestehen 

müssen. Denn neben der Küche 

steht irgendwie jetzt auch der 

Keller im Mittelpunkt. Der 

Weinkeller, um genau zu sein. 

Das liegt wiederum daran, 

dass die Sarah eine geprüfte 

Sommelière ist. Und weil sich 

das in der Familie scheinbar 

so gehört, hat sie den Kurs mit 

Auszeichnung bestanden. Je-

denfalls – jetzt sind die Tiroler 

Buam a echtes Genießerhotel, 

wo der Gaumen in jeder Bezie-

hung verwöhnt wird ...

18 19

P ro s t  u n d  M a h l z e i t .K ap i t e l  2



2120



ABER KEINE SORGE – 

der Robert und die Sarah 

sind deswegen nicht abgehoben 

und haben jetzt auch nicht so 

a überspitztes Feinschmecker-

lokalgetue und servieren keine 

Schnapsideen à la gedünstete 

Löffel vom Osterhasen auf 

getrüffeltem Wiesengras mit 

Schokoladeravioli und so. Ganz 

und gar net – die kochen auch  

a Schnitzerl und geröstete  

Knödel – nur schmecken tut 

eben alles ganz besonders gut. 

Und dazu gibt´s immer einen 

speziellen Wein. Weil im Urlaub 

will man sich ja schließlich 

a bissl verwöhnen. Dass der 

Robert auch auf die Kleinen 

schaut, das versteht sich von 

selbst, weil er ja selber Papa ist 

und weiß, wie man Kinderaugen 

zum Leuchten bringt. Und weil 

ihr es eh keinem erzählt, verrate 

ich jetzt dem Robert seine Lieb-

lingsspeise am Sonntag: a echtes 

Schnitzerl von  der Mama mit 

Erbsenreis. 

U N D  J E T Z T  W I S S T S , 
W A R U M  M A N  B E I  
D E N  T I R O L E R  B U A M 
S O  G U A T ,  A B E R  
A U C H  S O  E H R L I C H 
I S S T .  P R O S T !

2322
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K A P I T E L  3

WARUM  
MAN GASTFREUND- 
SCHAFT HIER BEIM  

WORT NIMMT  
UND WAS IHR  

UNBEDINGT  
NOCH WISSEN  

SOLLTET.K O C H E N  
I S T  K E I N E 
K U N S T .  
K O C H E N  I S T 
L E I D E N S C H A F T .
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WENN MAN DIE GÄSTE FRAGT, 

warum sie zu den Tiroler 

Buam kommen und nur hierher, 

dann bekommt man natürlich 

die unterschiedlichsten Antwor-

ten. So unterschiedlich wie ja 

auch die Zimmer sind. Weil so 

08/15 und alles zum Verwech-

seln gleich und anonym, das 

gibt’s hier nicht. Beim Robert 

und bei der Sarah ist eben alles 

persönlicher, charmanter und 

individueller. Das spiegelt sich 

dann auch in den verschiedenen 

Zimmertypen wider. Und damit 

man sich das auch gut merken 

kann, haben die ganz bestimmte 

Namen: Silberdistel, Enzian, 

Hirsch, Loden, Almrausch oder  

Gamsblume. 

30 Zimmer und Apparte-

ments gibt es übrigens – für alle, 

die auf Fakten Wert legen, in 

allen Größen und unterschied-

lichen Ausstattungen. Einfach 

gemütlich, liebevoll eingerichtet, 

im Tiroler Stil natürlich, weil  

der Name ja auch verpflichtet –   

so richtig zum Wohlfühlen, das 

gilt für jedes einzelne davon. 
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WENIGER TIROLERISCH ALS FINNISCH

 ist dafür die Sauna. Und ne-

ben der Sauna gibt es noch ein 

Dampfbad, eine Infrarotkabine, 

einen Ruheraum mit Wasserbet-

ten und vor allem – einen herr-

lichen Ausblick. Übrigens – was 

dem Wellnessbereich an Größe 

fehlt, das macht er durch seinen 

Charme mehr als wett. Und 

außerdem: Die ganze Umgebung 

mit den Bergen und Almen ist 

ja eine einzige riesige Wellness-

welt. Da trifft es sich auch gut, 

dass die Seniorchefin Sylvana 

eine ausgebildete Wanderfüh-

rerin ist und den Gästen mit Rat 

und Tat zur Seite steht.

Jedenfalls, wer sich schon 

daran gewöhnt hat, dass man in 

Hotels wie ein anonymes Wesen 

behandelt wird, der könnte sich 

hier schon überfordert und fehl 

am Platz fühlen, weil ja alles 

sehr persönlich ist. Dem Robert 

und der Sarah liegt das Wohl 

jedes Gastes am Herzen und 

darum wollen sie eben auch alle 

Sonderwünsche und so kennen. 

ABER NICHT AUS NEUGIER – 

nein, sondern um sie zu 

erfüllen. Und das zufriedene 

Lächeln im Gesicht der Gäste 

verrät, dass ihnen das auch ge-

lingt. Wenn ihr aber nur einmal 

kurz in Vorderglemm Urlaub 

machen wollt, dann müssen wir 

euch schon warnen: 

D A S  R I S I K O ,  
D A S S  I H R  G A N Z  
U N V E R M I T T E L T 
S T A M M G A S T  B E I  
D E N  T I R O L E R  B U A M 
W E R D E T ,  I S T  G R O S S . 
S E H R  G R O S S !
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K A P I T E L  4

WIE DIE  
TIROLER BUAM  
DEN SOMMER  
ZUM WINTER  

MACHEN  
UND WARUM  

DAS ALLES KEINE  
KUNST IST.
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WER MIT SO VIEL LEIDENSCHAFT  
SEINE GÄSTE VERWÖHNT 

wie die Tiroler Buam und 

ihre Madln, der tut sich ja ganz 

schwer mit langen Urlauben 

und Ruhepausen – und vor 

allem damit, eine ganze Saison 

auszusetzen und sich in Italien 

die Sonne auf den Bauch schei-

nen zu lassen. Das passt einfach 

nicht zum Robert und zur Sarah. 

Da sind die beiden viel zu sehr 

Wirtsleute durch und durch 

vom Scheitel bis zur Sohle.

Und darum, ganz ehrlich, ist 

den Tiroler Buam a so a lange 

und intensive Wintersaison 

einfach nicht genug – sie haben 

danach immer noch ausreichend 

Kraft und Freude. Die investie-

ren sie dann nach einer kurzen 

Erholungspause einfach in die 

Sommersaison. 

MAN KANN DAS JA GUT VERSTEHEN – 

denn ein Sommer in  

Saalbach, das ist ja schon was  

Wunderschönes, ganz anders  

als der hektische Winter,  

idyllischer, persönlicher,  

unendlich erholsam einfach –  

und ein Natur erlebnis. Von 

daher ist es ja total verständlich, 

dass die Tiroler Buam ihren 

Sommer gerne hier verbringen, 

wo es am schönsten ist, und 

nicht an überfüllten und  

lauten Stränden. 
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für alle, die einen Aktiv- und 

Wanderurlaub oder einen 

Bikeurlaub im Glemmtal erleben 

wollen und stehen mit „Rad“ 

und Tat zur Verfügung.

Wobei diese Auszeichnungen 

wirklich was ganz Spezielles 

sind - für die Tiroler Buam ge-

nauso wie für die dynamischen-

Gäste. Weil die strengen Erho-

lungsexperten von „best alpine“ 

und „bike ´n soul“ nur die besten 

Unterkünfte auszeichnen.

DAMIT IST ES JETZT SOGAR  
AMTLICH BESTÄTIGT,

 dass Biker und Wanderer bei 

den Tiroler Buam alle Privilegi-

en genießen, die den Urlaub zu 

einem alpinen Erlebnis machen!

WER´S GENAU WISSEN WILL,  
KANN HIER NACHSCHAUEN: 

WANDERHOTELS.COM, BIKE-N-SOUL.AT

Ja – und wenn sie schon 

mal da sind, dann können sie ja 

gleich aufsperren. Weil – nach-

dem das Verwöhnen ohnehin 

ihre größte Leidenschaft ist, 

muss das auch so sein. Das liegt 

in der Natur, ihrer Natur.

ABER SO EINFACH IST DAS  
DANN ALLES AUCH WIEDER NICHT. 

Weil sich der Robert und die 

Sarah halt nicht einfach damit 

begnügen können, nur eine ganz 

normale schöne Sommersaison 

zu bieten. Die müssen sich ja 

dann immer noch was Spezielles 

überlegen. 

Mittlerweile hat sich das ganz 

schön herumgesprochen, dass 

die Tiroler Buam was Besonde-

res sind und es ist sogar amtlich 

bestätigt. Weil sie ganz offiziell 

ein „best alpine“ Wanderhotel 

mit allem Drum und Dran sind 

und allen Mountainbikern die 

Vorzüge eines „bike ´n soul 

Hotels“ anbieten. Die Sarah und 

der Robert sind nämlich absolut 

kompetente Ansprechpartner 
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K A P I T E L  5

WIE DIE  
TIROLER BUAM  
DEN GÄSTEN IM  

WINTER DOPPELT  
EINHEIZEN UND  

WARUM DIE  
DANN SO VIEL  

SPORT TREIBEN  
MÜSSEN.
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IM WINTER SIND DIE SAALBACHER  
IN IHREM ELEMENT. 

Und die Tiroler auch. Und 

das heißt, dass die Tiroler Buam 

in Saalbach im Winter doppelt 

in ihrem Element sind. Das 

bekommen die Gäste natürlich 

zu spüren. Doppelt, wenn nicht 

dreifach. Und zwar ganz unmit-

telbar und ungefiltert. In Form 

von total herzlicher Atmosphä-

re, hoch konzentrierter Gast-

freundschaft, unglaublichem 

Service und fast schon kitschi-

ger Aufmerksamkeit. Dass die 

dann glauben, das müsse überall 

so sein und woanders schnell 

enttäuscht sind, dafür können 

die Tiroler Buam und Madln ja 

nix.

Jedenfalls, im Winter in Saal-

bach im Hotel Tiroler Buam, da 

erkennt man die Gäste an dem 

breiten Grinser, den sie Tag und 

Nacht im G‘sicht haben. Weil es 

ihnen so gut geht. Auf der Piste, 

auf der Hütte, auf der Loipe, in 

der Gondel und natürlich  

„daheim“ bei den Tiroler Buam. 

DEN ERSTEN BREITEN GRINSER

zieht es dem erwartungsvol-

len Besucher ja schon auf, noch 

bevor er überhaupt eincheckt. 

Wenn er nämlich am Parkplatz 

ankommt und merkt, dass sein 

Zimmer gleich neben der Lift-

station liegt. Das ist schon ein 

Komfort, wenn man vom Bett 

quasi direkt in den Lift steigt. 

43
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Wobei das natürlich keiner so 

macht, weil man immer gern 

den Umweg über das köstliche 

und üppige und frische Früh-

stücksbuffet nehmen muss – 

oder will – jedenfalls ist es gut, 

wenn man viel Sport treibt im 

Winter, weil die kulinarischen 

Versuchungen beim Robert und 

bei der Sarah so groß sind, dass 

man aufpassen muss, dass am 

Ende vom Urlaub nicht die feine 

Daunenjacke a bissi zwickt.

DA IST ES SCHON EIN GLÜCK, 

dass im Winter die Nächte 

deutlich länger sind, weil man so 

einfach mehr Zeit hat, die Gast-

freundschaft zu genießen. Und 

Zeit braucht man ja, wenn man 

sich erstens in den gemütlichen 

Zimmern a bissi erholen will, 

wenn man dann auch noch in 

der romantischen Sauna schwit-

zen und die Aussicht genießen 

will und wenn man vor allem 

das Angebot des Kellers und 

der Küche ausgiebig auskosten 

will. Man darf ja die Wirtsleut, 

die sich so viel Mühe geben, 

nicht enttäuschen und muss 

darum in vollen Zügen genießen 

und schlemmen, ob man will 

oder nicht. Aber das mit dem 

„Enttäuschen“ kommt eh nicht 

vor. Menschen, die keine hohen 

Ansprüche stellen, die schlafen 

und essen sowieso woanders. 

Weil – wer bei die Tiroler Buam 

eincheckt, der weiß, was ihn 

oder sie erwartet – darum ja 

auch das breite Grinsen. 

UND  DAS SCHLECHTE GEWISSEN,

dass man a bissi gesündigt 

hat, des kommt eh erst später im 

Auto, wenn man das Glemmtal 

verlassen hat. Und dann freut 

man sich aber auch schon wie-

der auf den nächsten Winter, 

U N D  A U F  D E N  
Ü B E R N Ä C H S T E N ,  
U N D  D E N  Ü B E R - 
Ü B E R Ü B E R Ü B E R -
N Ä C H S T E N  . . .
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K A P I T E L  6

V O M  B E T T  
D I R E K T  
A U F  D I E  
P I S T E .

WIE DER  
GUTE  

GESCHMACK  
SCHULE  

MACHT UND  
LERNEN ZUM  
HOCHGENUSS  

WIRD.

46

K ap i t e l  5



ZWEI GASTGEBER MIT HERZ  
UND LEIDENSCHAFT

 und viele, viele schmackhafte 

Ideen, das alles war ja, ehrlich 

gesagt, schon länger da. Aber 

jetzt haben der Robert und die 

Sarah um das alles herum auch 

noch ein eigenes Kochstudio 

gebaut. Und weil das nicht nur 

sehr schön und hochwertig und 

großzügig geplant ist, sondern 

weil man hier als Besucher auch 

einiges lernen kann, haben sie 

es „Kochschule“ genannt, „Mair‘s 

Kochschule“. 

Und hier gibt der Robert 

dann Kurse für Kochbegeisterte 

und alle, die es werden möchten. 

Wie in einer richtigen Schule 

natürlich mit unterschiedlichen 

Unterrichtsfächern. Der Lehr-

stoff reicht von traditionellen 

bis hin zu außergewöhnlichen 

Gerichten, von bodenständiger 

bis zur internationalen Küche.  

Vor allem aber hat diese Schule 

eine eiserne Regel: dass nur 

beste und frische Zutaten ver-

wendet und mit ganz viel Liebe 

zubereitet werden. Weil das 

Können kann man bekanntlich 

lernen, aber die Qualität der 

Zutaten kann man durch nichts 

wettmachen.

49
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UND NOCH ET WAS UNTERSCHEIDET  
DIESE GAUMENAKADEMIE VON  
NORMALEN SCHULEN. 

Der Küchenmeister Robert 

vermittelt den Kursteilnehmern 

mehr als nur theoretisches 

Wissen – nämlich praktischen 

und erlebbaren Genuss! Mehr 

noch: So ganz nebenbei verrät er 

zudem seine ganz  

geheimen Geheimrezepte 

und Küchentricks. Damit ihr 

jederzeit einen Hauch von den 

„Tiroler Buam“ in euer Zuhause 

zaubern könnt. Und die Haus-

herrin und geprüfte Sommelière 

Sarah sorgt für die perfekt 

abgestimmte Weinbegleitung 

und stillt so den Wissensdurst 

der Teilnehmer mit exzellenten 

Tropfen. Man muss es offen und 

ehrlich voller Begeisterung aus-

sprechen – mit dieser neuen Idee  

machen die Tiroler Buam wieder 

einmal Schule!

WENN IHR ALSO DAS GEFÜHL HABT, 

dass eure Kochkünste ein 

wenig Nachhilfe nötig hätten 

oder wenn ihr einfach nur das 

perfekte Geschenk für beson-

ders liebe Freunde sucht: Ihr 

könnt euch jederzeit Gutscheine 

für die Kochschule sichern.

Und keine Angst: Das Durch-

kommen ist in dieser Schule 

garantiert. 

A U C H  W E N N  M A N C H E 
D E R  S C H Ü L E R  N A C H  
D E M  U N T E R R I C H T  
S I C H E R  N O C H  
G E R N E  L Ä N G E R  
„ S I T Z E N  B L E I B E N “ !
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R E Z E P T E

WIE MAN DIE  
ERHOLUNG VOLL  

AUSKOSTET  
UND SICH DIE  

URLAUBS- 
ERINNERUNGEN  
AUF DER ZUNGE  

ZERGEHEN  
LÄSST.

E I N  G U T E S  
E S S E N  O H N E  
D E N  P A S S E N D E N  
W E I N  I S T  W I E  
S A A L B A C H  O H N E  
V O R D E R G L E M M .
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ROGGENE  
SCHLUTZKRAPFEN 

Zutaten für 4 Personen

SEESAIBLING  
IN DER SALZKRUSTE 

Zutaten für 4 Personen

RezepteRezepte

Weizen- und Roggenmehl 

sieben, in eine Schüssel geben 

und mit der Hand eine Mulde  

schaffen. Mit verquirltem Ei,  

Wasser und Öl zu einem ge-

schmeidigen Teig verarbeiten 

und auf einem Teller mit Folie 

bedeckt mindestens 30 Minuten  

ruhen lassen. Schalotten und 

Knoblauch in Butter leicht 

anrösten, den Blattspinat dazu 

geben und warten, bis er zusam-

menfällt. Anschließend in einer 

Schüssel überkühlen lassen 

und mit den übrigen Zutaten zu 

einer Masse verrühren. 

Den Nudelteig mit der Maschine 

ausrollen. Kreise ausstechen, mit  

Wasser besprühen, 1 TL Füllung 

darauf geben und halbmondför-

mig zusammenklappen. In Salz-

wasser 5 Minuten kochen und in 

brauner Butter schwenken. 

Tipp: Mit etwas Pecorino &  

Schnittlauch schmecken die 

Schlutzkrapfen am besten!

Den Fisch von den Flossen 

befreien, mit Pfeffer würzen, 

Kräuter und Zitronenscheiben 

in die Bauchhöhle füllen.  

Für den Salzteig Eiklar leicht  

anschlagen, das Meersalz bei-

fügen, 3 EL Mehl dazugeben  

und zu einer Masse verarbeiten. 

Bei trockener Konsistenz  

Wasser hinzufügen. Ein Blech 

mit Backpapier auslegen, etwas 

von der Salzmasse auf das Back-

papier geben, den Seesaibling 

darauf platzieren und mit der 

restlichen Salzmasse bedecken.  

Im Ofen 25 – 30 Minuten bei  

190 – 200 Grad (Kerntemperatur 

65 – 67 Grad) braten. Anschlie-

ßend den Fisch 5 Minuten rasten 

lassen, vorsichtig aus dem Salz-

teig brechen, filetieren und mit 

Zitrone und Olivenöl anrichten.  

Für die Beilage Kartoffeln schä-

len und kochen. Gemüse kurz 

blanchieren. Zusammen mit den 

Kartoffeln in einen Topf geben, 

mit Gemüsefond und Obers 

sämig einkochen. 

Tipp: Spinat oder Blattgemüse 

immer erst zum Schluss beifügen!

TEIG: 
150 G ROGGENMEHL
100 G WEIZENMEHL
1 BIO-EI
100 ML L AUWARMES WASSER
ET WAS ÖL

1 SEESAIBLING KÜCHENFERTIG  
(1500 – 2000 G)
KRÄUTER UND 1 UNBEHANDELTE  
ZITRONE ZUM FÜLLEN
9 EIKL AR
3 KG SALZ (EVENTUELL  
ET WAS WASSER)
3 EL GL ATTES MEHL

600 G KIPFLERKARTOFFELN
400 G GRÜNES GEMÜSE  
(SPARGEL,  ERBSEN,  ZUCCHINI,  
ZUCKERERBSEN,  SPINAT,  
BRENNNESSELN)
ET WAS OBERS UND GEMÜSEFOND
SALZ,  PFEFFER

FÜLLUNG:
300 G BL ATTSPINAT
50 G SCHALOTTEN GEHACKT
½ KNOBL AUCHZEHE 
20 G BUTTER
100 G TOPFEN
2 GEKOCHTE ERDÄPFEL (GERIEBEN)
SALZ,  PFEFFER,  MUSKAT
PETERSILIE,  MA JORAN,  
SCHNITTL AUCH
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SAUERRAHM SCHMARREN 
Zutaten für 4 Personen

Rezepte

Alle Zutaten, bis auf Eiweiß 

& Zucker, vorsichtig verrühren. 

Eiweiß mit Zucker zu einem 

mittelsteifen Schnee schlagen. 

Danach den Schnee unter die 

Sauerrahmmasse heben. Eine 

mittelgroße Auflaufform aus-

buttern, einen Schuss Obers &  

1 EL Zucker beifügen & die Form 

im Ofen 5 Minuten vorheizen.  

Heiße Form aus dem Ofen neh-

men und die Masse einfüllen.  

Den Schmarren bei 170 Grad 

9 – 10 Minuten backen, aus dem 

Ofen nehmen, mit Staubzucker 

bestreuen & zügig servieren. 

Marillen waschen, halbieren & 

entkernen. In einen Topf  

geben & mit Zucker bedecken.  

20 Minuten stehen lassen.  

Gewürze in einen kleinen Tee-

beutel geben & mit der Zitrone 

in den Topf legen. Marillen  

15 – 20 Minuten köcheln, bis  

ein Röster entsteht. 

 

Abbildung des fertigen Gerichtes: 

siehe Seite 45

SCHMARREN:
150 G SAUERRAHM
50 G TOPFEN
2 EIDOTTER
4 EIWEISS
2 EL PUDDINGPULVER
ZITRONENSAFT UND -SCHALE
SALZ,  RUM
60 G FEINKRISTALLZUCKER
STAUBZUCKER ZUM GARNIEREN

MARILLENRÖSTER:
1 KG MARILLEN
200 G FEINKRISTALLZUCKER
1 ZIMTSTANGE,  5  NELKEN
½ UNBEHANDELTE ZITRONE
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