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Donauwelle

Zutaten fiir ein Backblech

Teig: 3 EL Milch Fiillung:
350 g Mehl 2 Glaser Sauerkirschen 250 g Kuverttire

250 g Butter 1 Schuss Rum

200 g Zucker

200 g Butter
100 g Zucker

6 Eier % L Milch
1 Packchen Backpulver Y2 Warfel Palmin
2 EL Kakao 2 Packchen Vanillepudding

Zubereitung des Teigs

Eier, Zucker und Butter schaumig rtihren, bis eine dickflissige helle Masse entsteht. Jetzt das Mehl und das Backpulver
einrtihren. Dann die Halfte des Teiges auf ein gefettetes Backblech streichen. Andere Halfte mit den 2 EL Kakao und den
3 EL Milch verrithren und auf den hellen Teig streichen. Die abgetropften Sauerkirschen auf dem Teig verteilen. Bei 200
Grad ca. 45 Min. backen. Nach dem Auskiihlen mit Rum betraufeln.

Zubereitung der Fiillung

Pudding mit der Milch zubereiten (ohne Zucker). Abkiihlen lassen. Butter und Zucker schaumig schlagen und den abgekiihlten
Pudding einrthren.

Kuverttire mit dem Palmin zusammen schmelzen lassen und anschlieBend den Kuchen mit der Schokoladenglasur
tiberziehen.

Tipps

Natirlich kann man statt der Butter auch Margarine verwenden. Je nach Vorliebe kann man auch die Zuckermenge dem
personlichen Geschmack anpassen. Anstatt Rum eignet sich auch der tibrige Kirschsaft zum betraufeln. Wer die Kuvertiire
nicht mag, nimmt einfach eine Schokolade seiner Wahl als Glasur.

Der spanische ,,Flan“—Pudding eignet sich hier eher nicht dazu.

Hinweis

Alle Zutaten gibt es in den so genannten Touristen-
Supermarkten, wie z.B. im Sparmarkt. Aufier den
Sauerkirschen, der Kuvertiire, dem Palmin und
dem Vanillepudding findet man alle anderen
Zutaten auch in den lokalen Supermark-
ten, wie z.B. Mercadona, Hipertrebol
usw. Fur , Kuverttire®, ,,Palmin“ und
,»Vanillepudding” gibt es leider keine
exakte spanische Ubersetzung. Da
die Produkte aber sowieso impor-
tiert sind, liest man ja ohnehin die
deutschen Bezeichnungen.

Back-Wérterbuch

Kakao = Cacao
Kirschen = Cerezas
Sauerkirsche = Guinda
Rum = Ron
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Sol Maliba

Wir sind wieder zuriick!
Pablo u. Herbert

Las Brujitas

Jaberna e

Durchgehend internationale -
kanarische KU

it deutschen

Rustikales Ambiente zum Wobhlfiihlen §
Terrasse mit Panoramablick s
Leckere deutsch-schweizerische Hexenkiiche

Klein aber fein: Tapaskarte und téglich Tagesgerichte
Gtfnungszeiten: Do — Sa 12 bis 23 Whe. So 11 bis 21 Uhr

Anfahrt iiber: Icod de los Vinos, El Amparo, El Redondo, vor
dem Ortsschild Los Piquetes links, von dort nur noch 50 Meter.

Franzosen erkennen
guten kanarischen Wein

Erfolg auf
der ,Challenge
du vin”

Zum 32. Mal fand in Frankreich die internationale Weinmesse
»Challenge du vin“ statt. Rund 1.000 Weinexperten aus aller
Welt trafen sich in Bourg-sur-Girond, um blind mehr als 5.000
Weine aus 36 Landern zu testen. Diese Messe zéhlt zu den
wichtigsten Veranstaltungen der Branche in Frankreich.

Umso erfreulicher ist das gute Abschneiden der kanarischen
Erzeugnisse zu werten. Kanarische Bodegas aus den Anbauge-
bieten Ycoden-Daute-Isora, Valle de Giiimar und Valle de Oro-
tava konnten mit drei Silber- und drei Goldmedaillen im Gepack
zuriickreisen. Aus Giiimar wurde der WeiBwein ,,Vifia Melosar"
vom letzten Jahr mit einer Goldmedaille und seine gleichnamige
halbtrockene Variante mit Silber ausgezeichnet.

Aus dem Orotavatal wurde der weiBe ,Gran Tehyda“,
semis-seco von 2007, als ,,goldrichtig” eingestuft und aus
dem Anbaugebiet Ycoden gelang dem roten Vifiatigo ,, Tintil-
las* von 2006 der Sprung auf das goldene Siegertreppchen.
In den Suden, nach Abona, gingen zwei Silbermedaillen fur
den ,Vifia Tamaide" - blanco seco von 2007 - und den siiBen
Malvasia ,, Testamento Esencia” aus dem Jahr 2005.

Einmal mehr haben die kanarischen Weine bewiesen, dass
sie sich vor der internationalen Konkurrenz nicht verstecken
mussen. Insgesamt nahmen 200 Weine aus Spanien teil und
die meisten wurden ausgezeichnet. | |

Osterreichisches Essen
im Restaurant Am Eck

Dass man sich neuerdings in Playa La Arena in Puerto
de Santiago von elnem Osterreicher mit einigen original
osterreichisct freuden verwohnen lassen kann,
ist eher einem Zufall zu verdanken. Urspriinglich wollte der
Gast und Hobby Willi Bandl vor 18 Jahren
nach Australien auswandern. Doch aus dem Abstecher nach
Teneriffa wurde ein etwas ,,langerer Aufenthalt”... - und nach
vielen Jahren in der Gastronomie hat er nun kiirzlich mit
seiner Frau Luba das Restaurant ,Am Eck” eroffnet.

Vielleicht war es Schicksal, dass auch seine Frau Luba, die
im Jahr 2001 von ihrer Heimat Slowakei zu einer Weltreise
aufbrach, es ,,nur” bis nach Teneriffa geschafft hat. Und so
verwohnen die beiden nun seit Mérz 2008 ihre Gaste in ihrem
gemitlichen Restaurant/Café/Bar. Ob man nun gerne auf
der groBen Terrasse Kaffee und selbst gebackenen Kuchen
verzehrt, einfach nur Lust auf einen Snack hat oder gerne
stilvoll und entspannt ein Ment genieBt - im Restaurant
Am Eck sind Sie in jedem Fall gut aufgehoben.

Willi und Luba freuen sich auf Ihren Besuch

Chefkéchin Luba zaubert in der Kiiche, wahrend Willi
Band| die Gaste bedient. Wahlen Sie entspannt zwischen
vielen guten spanischen Weinen, 15 Sorten Flaschenbier
oder Radeberger vom Fass. Im gemditlichen Restaurant
mit viel Ambiente erwarten Sie neben internationalen
Gerichten beliebte dsterreichische Schmankerl wie Wiener
Schnitzel oder Gulasch mit Spatzle und natdrlich auch
stiBe Versuchungen wie Topfenstrudel, Apfelstrudel oder
Kaiserschmarrn. ,,Nach dem Essen sind viele Gaste dem
Spezialgetrank U-Boot nicht abgeneigt”, versichert uns der
Kenner hinter seiner Theke.

Sie finden das Restaurant Am Eck in der Avenida Maritima
25, unterhalb des Hotels Playa La Arena in Puerto de
Santiago. Geéffnet von 11 bis 24 Uhr bei durchgehender
Kuche. Kein Ruhetag. Tel. 629.244.970. | |




