Schoko & Creme

in ihrer schonsten Rolle

Schon der letzte Kaiser der Franzosen, Napoleon 111,
hat sie geliebt — die Gottlieber Hiippen. Das Schweizer Dorf, in dem sie
hergestellt werden, verdankt ihnen seine Bekanntheit

Vor etwa 90 Jahren begann ihr Sieges-
zug. Da tauchten sie zum ersten Mal
auBerhalb von Gottlieben auf: die Hippen
— hauchdiinn gerollte Crépes, von denen
sich jeder einzelne um einen Kern aus
Schweizer  Schokolade oder Creme
schmiegt. ,Sie schmecken besonders zum
Afternoon-Tee oder Kaffee nach dem
Essen, quasi als Nachspeise zum Dessert”,
sagt Dieter Bachmann, der als waschechter
Thurgauer die Hippen von klein auf kennt.

Die Waffeln einer Frau

Die Produktion dieser Kastlichkeit nahm
1928 im beschaulichen 300-Seelen-Grenz-
dérfchen des Kantons Thurgau ihren An-
fang. Dort Ubernahm Elisabeth Wegeli-
Studer sowohl Waffeleisen als auch Rezept

von ihrer Nachbarin. Diese musste das e e a . N

Backen aufgeben, weil wahrend der Kri- PREMIUM-PRODUKT Ganz klein mit zwei Waffeleisen hat alles angefangen im Haus am See-
senjahre privilegierten Beamtengattinnen rhein, bevor Elisabeth Wegeli-Studer die Welt mit einer siiBen Kdstlichkeit bereicherte. Die
der Doppelverdienst untersagt war. Nutz- Hiippen-Erfinderin (sitzend), umgeben von den Téchtern Berty Wegeli (1.) und Gertrud Brauchli

nieBerin Elisabeth Wegeli-Studer flgte
noch die entscheidende Zutat - einen
siiBen Kern — hinzu, und schon war >

-
¢ aKonstany

. e,
\ 'T'L\-*- ~ ~ ekreutlingen
ot g W 4
y *K\\

Hf._‘ﬂ“'.“"“ W.‘miu'ldln Romﬂnl"’l}ﬁ

Amtiswil o N
o

L B \}
< \-Bi}c“'n},fl'lill\ VS

g %\'\
{ el
LNy
HEIMAT DER HUPPEN Der beschauliche Ort
mit nur 300 Einwohnern liegt ganz in der Nahe
von Konstanz am Bodensee. Gottlieber Spezia-

litéiten, Espenstrasse 6, CH-8274 Gottlieben,
% 004171/666 6070, www.gottlieber.ch
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TRADITION

WAFFELN FUR DIE WELT Dank
Geschaftsfiihrer Dieter Bachmann
konnten sich die hauchzarten
Crépes-Rohrchen am Markt
behaupten. Wie eine wertvolle
Havanna wurden sie friiher hand-
gerollt, heute werden sie auf ei-
ner geradezu historischen Maschi-
ne in Form gebracht, gebacken
und mit selbst komponierten und
eigens hergestellten Gourmet-
und Schoko-Cremes befiillt, bevor
dann Hiippe fiir Hiippe in glan-
zendes Stanniol-Papier gehdillt
wird. Die Schokofabrik unterhalt
auch ein Seecafé mit Terrasse und
einen Manufakturladen
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/wischen
Tradition und
Moderne

der Grundstein fir ein erfolgreiches
Familienunternehmen, die  Gottlieber
Spezialitdten AG, gelegt. Seither sind die
Hlppen hiben wie driben — auf deut-
scher Seite des Bodensees — ein Begriff.

Néachstes Ziel: USA und Asien

In der vierten Generation, mit dem Ur-Ur-
Enkel Urs Brauchli, kam es zu einem
Wendepunkt in der Firmengeschichte. Sei-
ne Kinder konnten sich nicht Uber die
Nachfolge einigen. Zudem hatte der
Leckerbissen zwar zahlreiche treue Fans,
darunter etliche Prominenz, es fehlte aber
an wirksamen Marketing- und Verkaufs-
strategien, um im hart umkéampften Con-
fiserie-Markt (berleben zu konnen. Da
trat Dieter Bachmann auf den Plan. Der
ehemalige Standortférderer von Winter-
thur (ibernahm 2008 den Betrieb. Dank
des 44-Jahrigen wurde
das Seecafé nicht nur
um ein Hotel und ei-
nen Manufakturladen
erweitert — das bisheri-
ge Sortiment erhielt
auch Zuwachs durch
neue Geschmacksrich-
tungen und andere  VON DER ROLLE
Produkte wie Kakao-  begeistert ist Auto-
mandeln, Truffelprali-  rin Corina WieBler
nen und dem ,Mor-
gensinde“-Brotaufstrich. Zum ersten Mal
verlieBen die Hippen auch Europa in Rich-
tung USA und Asien. So kann man heute
in Guangzhou (China) das erste Kaffee-
haus nach Gottlieber Art finden.

Qualitat ist oberstes Gebot

Trotz aller Expansionsbestrebungen — die
Tradition héalt Dieter Bachmann weiterhin
aufrecht. ,An den Werten, die die Hip-
pen Uber die Jahre so weit gebracht
haben, wird nicht geruittelt”, betont er
nachdrcklich. So ist die Fertigung weit
entfernt von einer vollautomatisierten
FlieBbandproduktion. Die hauchdinnen
Crépes werden wie friher einzeln ge-
backen - auf zwei spezialgefertigten
Maschinen, deren Grundlage immer noch
Waffeleisen bilden, die mit offener >




Knusprige
Hiille mit
zartem Herz

Gasflamme erhitzt werden. So diffizil wie
das Produkt ist auch der Betrieb der Ma-
schinen. Wechselt das Wetter, mussen die
Einstellungen von Hand angepasst wer-
den. Nach dem Backen wird jedes einzelne
Gebéckstiick noch warm gerollt wie das
Blatt einer wertvollen Havanna-Zigarre. Zu
guter Letzt bekommt jedes Rohrchen ein
Herz aus Praline, Schoko oder Kokos.

Ein bisschen Exzentrik darf sein

Die luftigen Cremes gibt’s in 13 verschie-
denen Geschmacksrichtungen, die von
den 50 Mitarbeitern komponiert und
hergestellt werden. , Dazu verwenden wir
nur Bio-Eier aus der Region, feinste Nisse
sowie ausgesuchte und fair gehandelte
Kakaobohnen”, zahlt Bachmann auf. , Die
Zutaten werden mit einer Mikrometer-
Messschraube auf den richtigen Mahlgrad
gebracht.” Geschmacksverstarker, Kon-
servierungsstoffe, gehdrtete Fette und
Rohstoffe, die kinstlich produzierte Aro-
men enthalten, sucht man vergebens.
Sind die Hippen gefullt, von Hand ver-
lesen und verpackt, lagern sie noch einige
Tage im Kithlraum zur Musik von Mozart.
.Einem so einzigartigen Produkt darf man
ruhig etwas Exzentrik zugestehen, bevor
es hinaus in die Welt geht”, sagt der Chef
lachend, bevor er herzhaft in eine der
Schoko-Waffeln beil3t. Corina Wiefiler

LIEBLING VON
STAATSMANNERN

M Die Geschichte des Gottlieber Knusper-
Rollchens ist eigentlich viel dlter. Der
Legende nach kam schon der spitere
i sche Kaiser Napoleon I11. (1808
1873) als kleiner Bub auf den Geschmack,
als er mit seiner Mutter, Konigin Hortense
Bonaparte de Beauharnais, auf Schloss
Arenenberg bei Gottlicben wohnte.

Damals war das ungefiillte

Gebick allerdings noch un-
ter dem Namen Gaufrettes
bekannt.

Hilppen mit Nuss-Nugat-Fillung

Fiir ca. 30 Stiick

Fiir die Hiippen:

+55 g Butter «62 g Eiweifs «65 g Mehl
*65 g Puderzucker

Fiir die Nuss-Nugat-Creme:

* 150 g Konditorsahne + 120 g Vollmilch-
kuvertiire » 60 g Haselniisse (gerdstet
und gemahlen) <55 g Puderzucker

+ 15 g entdltes Kakaopulver

» Mark von 1 Vanilleschote

* 1 Tasse Krokant

1. Butter zerlassen. Eiweif} leicht aufschla-
gen. Mehl und Puderzucker sieben und
zum Eiweif rithren. Am Schluss die Butter
kriftig unterrithren. Masse ca. 10 Minuten
zugedeckt ruhen lassen.

2. Backofen auf 180 Grad (Umluft nicht ge-
eignet) vorheizen. Aus festem Kunststoff
oder fester Pappe einen Kreis (o ca. 8 cm)
schneiden und die Hiippenmasse mithilfe
dieser Schablone auf ein mit Backpapier be-

legtes Blech streichen. Dabei am besten
nicht mehr als 3 Kreise auf einmal aufs
Blech streichen. Dann nach Sicht so lange
backen, bis sie hellbraun werden. Solange
die Hiippen noch heifl sind, um einen
Holzloffelstiel rollen. Die Hiippenmasse
darf nicht zu kalt werden, sonst bricht sie
dabei. Hiippen auf Backpapier auskiihlen
lassen.

3. Sahne mit 60 g Kuvertiire schmelzen.
Haselniisse, Puderzucker, Kakaopulver und
Vanillemark unterrithren. Masse abkiihlen
lassen, bis sie etwas dicker wird. Dann in ei-
nen Gefrierbeutel geben, eine Spitze davon
abschneiden, Hiippen von beiden Seiten
mit etwas Nugatcreme fiillen. Im Kiihl-
schrank ruhen lassen, bis die Creme fest
wird.

4, Ubrige Kuvertiire schmelzen, Hiippen an
beiden Seiten eintauchen, dann vorsichtig
in den Krokant driicken. Kuvertiire fest
werden lassen.
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Fag

i

Fiir ca. 14 Stiicke

« 5 Eier (Grafie M) * 150 g weiche Butter
« 1 Msp. Salz +200 g Zucker * 150 g Zart-
bitter- oder Vollmilchschokolade

+ 150 g fein gemahlene Haselniisse oder
Mandeln * 100 g Mehl + 2 EL Backpulver
«ca. 250 g Vollmilchkuvertiire

+8-10 Gottlieber Hiippen (z. B. iiber
www,chuchichaeschtli.de)

1. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vor-
heizen. Fier trennen. Butter mit Salz sehr
schaumig schlagen, dann 100 g Zucker und
die Eigelbe darunterschlagen. Die Schokola-
de mit einem Messer fein hacken, zusammen
mit den Niissen bzw. Mandeln hineinrithren.

5N g e L. w0
Schokokuchen nach Gromuﬂers Act

Das Mehl mit dem Backpulver sieben, unter
die Buttermasse rithren.

2. Eiweife steif schlagen, dann den tibrigen
Zucker unter Riihren einrieseln lassen und
alles so lange weiterschlagen, bis die Masse
glinzt. Bischnee sorgfltig unter den Teig zie-
hen. Teig in eine gefettete Kastenform (ca.
28 ¢m lang) fiillen und ca. 50 Minuten ba-
cken (Stabchenprobe). Kurz abkiihlen lassen.
Aus der Form losen und auf einem Kuchen-
gitter ganz erkalten lassen.

3, Kuvertiire schmelzen, Kuchen damit iiber-
ziehen. Hiippen in ca. 1% cm lange Stiick-
chen schneiden, auf den Kuchen legen, mit
etwas Kuvertiire iberziehen. Kuvertiire fest
werden lassen.
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preiselbeermousse mit Marzipan-Sesam-Huppe

Fiir 4 Portionen

Fiir die Preiselbeermousse:
=200 g weife Schokolade

* 4 Blatt Gelatine * 200 ml Milch
* 150 g Sahne *4 Eier (Grifie M)
+ 1 Prise Salz »50 g Zucker

+200 g Preiselbeeren (aus dem Glas)
Fiir die Hiippen:

* 200 g Marzipanrohmasse

+1 Ei (Gréfe M) »2 EL Mehl

* 100 ml Milch *50 g Zucker
*2-3 EL helle Sesamsamen

1. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
vorheizen. Fiir die Mousse Schokolade hacken
und iiber einem warmen Wasserbad schmelzen.
Die Gelatine einweichen.

2. Milch aufkochen. Sahne steif schlagen. Eier
trennen und die Eiweifle mit Salz ebenfalls steif

schlagen, dabei langsam den Zucker einrieseln
lassen. Die Milch durch ein Sieb zu den Eigel-
ben gieBen und tiber einem warmen Wasserbad
dickeremig aufschlagen. Gelatine ausdriicken
und in der Milch-Eigelb-Creme auflosen. Ge-
schmolzene Schokolade unterziehen.

3, AnschlieRend erst die steif geschlagene Sahne,
dann sofort den Eischnee unterheben. Masse in
eine Schiissel fiillen, Preiselbeeren mit einer Ga-
bel locker unterziehen, sodass die Masse mar-
moriert wird. Masse zugedeckt fiir ca. 4 Stun-
den im Kithlschrank fest werden lassen.

4, Fiir die Hiippen Marzipanrohmasse wiirfeln
und mit Ei, Mehl, Milch und Zucker in einem
hohen Riihrbecher mit einem Piirierstab zu ei-
ner glatten, flieflenden Masse mixen.

5. Die Marzipanmasse portionsweise mithilfe
einer Palette und einer linglichen Schablone
(15 ¢m lang und 3 cm breit) gleichmigig diinn

auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen
und diinn mit Sesam bestreuen. AnschlieBend
im Backofen in 4-5 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, die gebackenen Teigstiicke so-
fort vorsichtig mit einer Palette vom Backpapier
losen und noch warm in die gewtinschte Form
biegen. Danach ganz abkiihlen lassen.

6. Zum Servieren mit einem Essloffel Nocken
aus der Mousse abstechen, den Loffel dabei zwi-
schendurch in heifses Wasser tauchen. Mousse
und Hiippensegel jeweils auf Dessertteller set-
zen. Dazu passen marinierte Orangen, frische
Orangenfilets oder Orangenmarmelade.

TIPP: Die iibrigen Marzipan-Sesam-Hiippen
entweder dazu servieren oder in einer Blechdo-
se aufbewahren, darin bleiben sie ein paar Tage
frisch. Sie schmecken iibrigens auch prima zu
Katfee oder Tee!

USS-TRIO Die
Komposition aus
Marzipan, Sesam und
Preiselbeeren zer-
geht auf der Zunge
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Fuir ca. 30 Stiick

+ 90 g weiche Butter « 80 g Zucker
+ 1 EL Birnendicksaft oder fliissiger Honig
+ 1 Prise Salz + 1 Ei (Grifse M) »200 g Mehl

1. Butter, Zucker, Birnendicksaft sowie Salz mit dem Hand-
rithrgerit schaumig schlagen. Ei unterriihren, dann nach
und nach das Mehl. Zu einem glatten Teig verrtihren. Aus
dem Teig mit einem Teeloffel ca. 30 Kugeln formen.

2. Teigkugeln einzeln in einem gefetteten Eishorncheneisen
in je 30-60 Sekunden goldbraun backen.

3. Je nach Wunsch auskiihlen lassen oder die noch heifien
Waffeln rasch zu Tiiten eindrehen bzw. iiber einem Koch-
I6felstiel aufrollen (die Waffeln werden beim Auskiihlen
hart, daher schnell arbeiten).

TIPP: Die aufgerollten Waffeln nach Wunsch mit leicht ge-
stifSter Schlagsahne fiillen und mit Kakaopulver bestauben.

ABER BITTE
MIT SAHNE!
Natrlich
schmecken die
Waffeln auch
mit Konfitiire,
Eis oder ein-
fach ganz pur
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