Die fehlende Aussicht auf Anstellung brachte
Ireneus Frost nach kaufménnischer Ausbildung
und einem Jahr Berufspraxis in einem Feinkost-
geschift auf die Idee, seine im Freundeskreis
sehrbegehrten, selbst komponierten Fruchtauf-
striche professionell zu vermarkten. Als ,,Ge-

niisse in Glasern®, beschreibt er zurecht seine
Irengus Frost

gefragten Kreationen von ,,Confit dail“ (Knob-

lauchpaste mit weiBem Burgunder) tiber Zwie-

CONFIT D’AIL belaufstrich (herrlich zu Kise, Pastete und Foie

EHONLAUCHPASTE MIT
WEISSEM SURGUNDF

Gras) und Feigen-Fruchtaufstrich (auf

Brot, zu Ziegenkise oder mit Cous-
cous) bis zur Erdbeermarmelade
mit griinem Pfeffer. Auerdem
im kleinen, aber feinen Sorti-
ment: Balsamessig, Sirup
und Senfspezialititen in
Bio-Qualitit wie Lebku-
chen-, Heidelbeer- oder

des frohlichen Unterneh-
mers bekommen Sie unter

. Orangensenf. Hochgeniis-
www.ireneus-frost.de und & . &
. . se vom Feinsten!
- inklusive Kostprobe -
auf dem Freiburger

Miinstermarkt

Vorbei mit rasch beschriebenen Klebezetteln
oder simplen Flaschenanhingern! Kostbare Jahr-
gédnge verdienen eine addquate Beschilderung. Die
beschreibbaren Clip-Etikettenhalter sind einfach
am Flaschenhals zu befestigen, ersparen lhnen um-
standliches Suchen und wertvollen Weinen unnéti-
ge Erschiitterung. Eventuell kommen Ihre Géste
dank derart reprasentativ gelagerten Schitzen
sogar in den Genuss einer Fiithrung durch den
hauseigenen Weinkeller? (Set 19,95 Euro,
Telefon 0 18 05/10 91 11 fiir 12 Cent/
Min., www.proidee.de).

92 Wohnen & Garten

sind dank der kleinen Tafeln
Weinsorte, Jahrgang, Anbaugebiet
etc., ohne dass die Flaschen bewegt
werden miissen. Das Set enthilt

6 Clip-Halter, 10 Karton-Taifelchen
und einen wischfesten Kreidestift.

November 2009

Fotos: City &More, Ireneus Frost, Gerstenberg Verlag, Linea Riva, Text: Birgit Eichinger

Zubereitung: Den Teig am Vortag zuberei-
ten: Ei und Zucker zu einer hellgelben,
schaumigen Creme schlagen. Mehl aufein
Stiick Backpapier sieben, mit Anis bestreuen
und vorsichtig mit dem Holzpfannenwender
unter die Ei-Mischung ziehen. Mit einem
Spritzbeutel mit glatter Tiille 2 cm groRRe
Haufchen auf ein leicht gefettetes und be-
mehltes Blech setzen. Bitte beachten: Die
Kekse miissen einen Abstand von 4 cm
haben, damit sie spiter gleichmaRig backen. Uber Nacht bei
Zimmertemperatur (22 Grad) trocknen lassen. Am néchten Tag den
Ofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen, die Kekse etwa

10 Min. backen, bis sie aufgegangen und im oberen Teil honiggelb
sind. Auf dem Blech abkiihlen lassen. Aus .
Backpapier eine Spritztiite falten und die
Kekse mit Mustern aus Zuckerguss verzieren.
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