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GOTTLIEBER

SWITZERLAND'S FINEST SINCE 1928
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Switrerland’s Fincst Since 1928

Im Thurgauischen Stadtchen Gottlieben (gegriindet 1251) sind Hiippen schon seit langer Zeit
bekannt und beliebt. So genoss bereits Konigin Hortense Bonaparte sogenannte «Gaufrettes»
aus Gottlieben, als sie von 1817 bis 1837 auf dem nahen Schloss Arenenberg lebte. Somit wurde

auch ihr beriihmter Sohn, der spatere Kaiser von Frankreich Louis Napoléon llI, ein begeisterter

Anhénger der zarten Gottlieber Spezialitat.

Das Geheimnis der Hlippen-Backkunst wurde
daraufhin Gber Generationen in Gottlieben gehttet
und weiter gegeben. 1928, vor tber 80 Jahren,
wurde Elisabeth Wegeli von ihrer Nachbarin in die
Gottlieber Konditorkunst eingewiesen. Sie ibernahm
von |hr deren Waffeleisen, da die Nachbarin das
Hippenbacken aufgeben musste. Dies weil ihr
Mann als Kantonsgeometer angestellt war und ein
Doppelverdienst wahrend der Krisenjahren Beamten
untersagt wurde. Dies war der Beginn des Schweizer
Traditionsunternehmen Gottlieber Spezialitaten AG
und der “Gottlieber Hiippen” als Produkt.

Heute, viele Jahre spater, sind die Gottlieber Hiippen
bis weit Uber die Landesgrenzen hinaus, als einzigar-
tiger Genuss bekannt.

Fur viele Schokoladen- und Spezialitétenliebhaber
gelten Gottlieber Hiippen als feinster Leckerbissen.
Sie gehoren zum kulinarischen Erbe der Schweiz.

Die weit tiber die Grenzen der Schweiz bekannte
Gottlieber Konditorkunst wird im inhabergefiihrten
Manufakturbetrieb gepflegt und stetig verfeinert.
Darum bleibt das Unternehmen auch kompromisslos
in Qualitat und Genuss, weshalb die Gottlieber Hip-
pen Uber Generationen hinweg weiter empfohlen

werden und auch heute bei jung und alt beliebt sind.

GOTTLIEBER HUPPEN

PARFAIT MIT WALDBEEREN

In der Schweizer Hiippenmanufaktur, direkt am idyllischen Seerhein/Bodensee i
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die hauchzarten warmen Crépes, nicht dicker als 0,7 mm, immer noch wie friiher

und einzeln wie das Blatt einer wertvollen Havanna-Zigarre gerollt. Das geschie
und genau, wie von Hand. Danach werden die Gottlieber Hiippen einzeln mit za

Gourmet-Fiillungen bzw. Schweizer Schokolade gefiillt und Stiick fiir Stiick von

ZUBEREITUNG

- Zuerst das Eigelb, das ganze Ei, den Zucker und den Honig zusam-

men auf dem warmen Wasserbad schaumig rithren. Danach im
Eishad weiter schlagen, bis eine luftige, steife Masse entsteht.

- Die Hiippen mit einem Messer grob schneiden und zur Parfait-
masse geben. Mit zwei Essloffeln Grand Marnier verfeinern.

- Den steif geschlagenen Rahm sorgfaltig unter die Masse ziehen.

Sofort in Férmchen abfillen und fiir vier Stunden tiefkiihlen.

- Waldbeeren zusammen mit dem Zucker erwarmen und abkuhlen

lassen.

- Anrichten: Beeren auf Teller haufeln und Parfait darauf stiirzen.

Das Dessert mit ganzen Hiippen und Minze dekorieren.

Rezept von TV-Kéchin Meta Hildebrand
ideo zur Zubereitung finden Sie unter
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2 Eigelb
1 ganzes Ei
1509 Zucker
1 EL Honig

Stk. Gottliebe
2 EL Grand Mar}
4dl Vollrahm, ges
4-8 Stk.  Gottlieberh(p
etwas Minze i
3EL Zucker
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UNSER WEIN-TIPP ZUM
ThurgoVino Thurgau
Pinot Noir



