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Spaziergang
mit demHund

Cham. (red) Bei einem Spazier-
gang können Hundehalter mit ihren
Tieren unter der Aufsicht des Hun-
detrainers Fred Kerscher alltägliche
Situationen üben. Interessierte tref-
fen sich morgen, Donnerstag, um 10
Uhr auf dem Parkplatz hinter der
Wasserwirtschaft Cham bei den Al-
pakas. Dauer zwei Stunden, Kosten
fünf Euro. Es ist keine Anmeldung
erforderlich.

Unfall mit zwei Verletzten
Haid bei Pitzling. AmMontag um

17 Uhr hat sich in Haid bei Pitzling
ein Unfall ereignet, bei dem sich
zwei Personen verletzten. Wie die
Polizei meldete, war eine 25-jährige
Audi-Fahrerin im Ort in Fahrtrich-
tung Cham unterwegs. Als die Frau
verkehrsbedingt anhalten musste,
übersah dies der nachfolgende
16-jährige Fahrer eines Leichtkraft-
rades. Dieser fuhr auf den Audi auf.
Sowohl der Fahrer des Leichtkraft-
rades als auch dessen 15-jähriger
Sozius zogen sich leichte Verletzun-
gen zu. Der an den Fahrzeugen ent-
standene Gesamtschaden wurde auf
etwa 7000 Euro geschätzt. -red-

■ Die Polizei meldet

Gesprächskreis für
Trauernde amAbend
Cham. (red) Beim Caritasverband

trifft sich ab Dienstag, 21. Novem-
ber, ein Gesprächskreis für trauern-
de Menschen. An sechs Abenden
sollen Themen wie Abschied neh-
men, Rituale und Dankbarkeit be-
sprochen werden.
Die Treffen finden alle zwei Wo-

chen am Dienstagabend von 18 bis
19.30 Uhr im Haus der Caritas in
der Klosterstraße 13 statt und wer-
den von Helga Vogl, Brigitte Seidl
und Birgit Wallner geleitet. Ein
Abendkurs bietet Berufstätigen die
Möglichkeit, den Trauerkurs zu be-
suchen. In einer Gesellschaft, die
den Tod verdrängt und Trauer keine
Zeit lässt, möchte die Gruppe Frei-
raum bieten, in dem Gefühle wie
Leid zur Sprache kommen können.
Das Angebot ist kostenfrei und kon-
fessionell unabhängig. Infos und
Anmeldung beim Caritasverband,
Telefon 09971/8469-0.

Akademieabend
am Fraunhofer

Cham. (red) Im Rahmen des
100. Jubiläums veranstaltet das
Fraunhofer-Gymnasium im Ok-
tober zwei „Akademie-Aben-
de“. Nach einem ersten erfolg-
reichen Akademie-Abend vor
zwei Wochen steht nun ammor-
gigen Donnerstag der zweite
Abend bevor. Dr. Christoph Ha-
bel, Manager bei der Biofibre
GmbH, wird ab 19 Uhr zum
Thema „Kunststoffe – unab-
dingbar, aber was muss sich än-
dern?“ sprechen. Professor Mi-
chael Griesbeck, Professor für
Physik und Bauphysik an der
TH Rosenheim, wird anschlie-
ßend über „Laser: existenziell
für die moderne Gesellschaft
oder nur ein Lieblingsspielzeug
der Physiker?“ berichten.
Der Eintritt zur Veranstal-

tung ist frei. Eine Reservierung
ist nicht notwendig.

Ruck-Zuck-Schoko-Kipferl
D ie Rezeptideen gehen Bettina

Haller nicht aus. Wenn es
schnell gehen muss, empfiehlt sie
die Ruck-Zuck-Schoko-Kipferl:

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Abkühlzeit: 30 Min.
Backzeit: 20 Min.
Für 32 Stück.

Zutaten:
1 Packung Blätterteig
Nussnougatcreme
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitung:
Den Blätterteig ausrollen. Den

Backofen auf 180 Grad Ober-/Un-
terhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier

belegen.
Den Blätterteig mit circa zwei bis

drei Esslöffeln Nussnougatcreme
gleichmäßig bestreichen.
Mit einem scharfen Messer den

Teig in 32 gleich große Rechtecke
schneiden (zuerst vierteln, achteln
… und so weiter).
Die einzelnen Rechtecke von ei-

ner Ecke heraus vorsichtig aufrol-
len. Die Ecken etwas verdrehen und
zu einem Kipferl (Hörnchen) for-
men. Auf das mit Backpapier beleg-
te Backblech legen. Alle Kipferl nun
für rund 20 Minuten im Backofen
backen.
Etwas abkühlen lassen und mit

Puderzucker bestäuben.

Tipp:
Diese Kipferl können genauso

auch mit Marmelade gefüllt wer-
den. -red-

Klein und fein sind die Ruck-Zuck-
Kipferl, die man je nach Belieben mit
Schokocreme oder Marmelade füllen
kann.

Tortentraum in Lila
Bettina Haller veröffentlicht ihr erstes Backbuch mit Rezepten aus ihrer Heimat

Von Melanie Schmid

Vilzing. Der Kaffee ist fertig, der
Tisch liebevoll eingedeckt. Hingu-
cker ist aber die wunderschöne
Brombeer-Schmand-Torte. Deko-
riert ist sie rundherum mit einem
Drip aus weißer Schokolade, Brom-
beeren, Rosmarin und Stiefmütter-
chen. Im Inneren wechseln sich hel-
ler und dunkler Biskuit ab, Brom-
beerkonfitüre und Brombeercreme
aus Schmand und Sahne liegen da-
zwischen. Bettis Landhaustraum
nennt sich die Torte – und ziert das
Titelbild des ersten Backbuchs von
Bettina Haller.

Osser-Kipferl und
Finsterauer Herzerl
Sichtlich stolz hält Haller ihr

Buch über Backrezepte aus dem
Bayerischen Wald in den Händen.
Eineinhalb Jahre hat es von der ers-
ten Kontaktaufnahme vom Südost-
Verlag und der Vilzingerin bis zum
fertigen Buch gedauert. Abends
backte Haller die Rezepte, am
nächsten Tag fotografierte sie diese.
Darin hat sie Routine: Die Vilzinge-
rin betreibt einen erfolgreichen Ins-
tagram-Blog. Unter bettis.lecke-
res.landleben ist sie zu finden.
Das Buch war dennoch eine neue

Erfahrung für sie. Denn anders als
im Blog musste sie für das Buch eine
Rezeptauswahl treffen. 60 Stück
sind aufgelistet, es finden sich köst-
liche Kuchen, fantasievolle Torten
und kreatives Gebäck darin. Mal
gehen die Rezepte rucki zucki, wie
die schnellen Apfel-Zimt-Schne-
ckerl, mal sind sie aufwendiger, wie
die Bananensplit-Torte. Und sie
tragen Namen wie Weißer-Regn-
Schokokuacha, Osser-Kipferl und
Finsterauer Herzerl. Der Name des
Buches ist also Programm: „Ich bin
stolz, dass ich in so einer schönen
Gegend wohne.“
Der Verlag ließ ihr viele Freihei-

ten. Daher trägt das Buch auch
wirklich Hallers Handschrift. Sie
konnte die Rezepte auswählen, die
am besten zu ihr passen – und die
natürlich auch am leckersten sind.
„Nur die Pastellfarbe des Titel-

bilds war gesetzt“, erklärt sie. Da-
her kreierte sie Bettys Landhaus-
traum. Es finden sich aber ebenso
Klassiker im Buch, die seit Genera-
tionen in Hallers Familie gebacken
und geliebt werden. Omas Zitro-
nenkuchen ist so ein Beispiel und
Mamas Apfelkuchen. „Mit Zutaten,
die man eigentlich immer daheim
hat.“
Als zweifache Mama weiß Haller

genau, was besonders gut beim
Nachwuchs ankommt: „Kleines Ge-
bäck wie Amerikaner. Schnell ge-
macht und schnell verschwunden“,
sagt sie lachend. Ihr Mann dagegen
hat sich die Puddingbrezerl fürs
Backbuch gewünscht.

Jedes Gebäck ist ein Unikat:
„Backen ist eine Kunst!“
Hallers Buch begleitet einen

durchs Jahr. Es gibt fruchtige Re-
zepte mit Rhabarber, Saftiges mit
Zucchini und Quark und Schokola-
diges mit Walnüssen. In der Weih-
nachtszeit kann man bei seinen
Gästen mit der adventlichen Speku-

latius- und der Christkindl-Torte
punkten.
Etwas ist Haller aber besonders

wichtig. Das sagt sie nicht nur im
Gespräch, sondern hat es zudem im
Vorwort erwähnt: „Backen ist eine
Kunst. Jede Torte, jeder Kuchen, je-
des Gebäck ist individuell. Selbst
bei mir sieht keine Torte beim zwei-
ten Mal genauso aus wie beim ers-
ten Mal. Und das ist auch in Ord-
nung so!“ Ihre Rezepte dienen da-
her als Inspiration und sollen Lust
machen aufs Backen. Das anschlie-
ßende Genießen sollte natürlich
nicht fehlen!
Bei Haller selbst begann damals

alles in der Küche ihrer Mutter. Be-
reits mit zehn Jahren half sie schon
beim Einstreichen einer Torte. Das
Backen, es ist ihre große Leiden-
schaft.

■ Info

Das Buch Backrezepte aus dem
Bayerischen Wald gibt es in den ört-
lichen Buchhandlungen. Ebenso bei
denMilchmadl in Vilzing. Dort wird
Bettina Haller am Freitag von 9 bis

17 Uhr im Hofladen sein. Wer mag,
kann sich das neue Buch vor Ort
auch gleich von Haller signieren

lassen. Zudem gibt es die ein oder
andere leckere Kostprobe. Ein Vor-
beikommen lohnt sich also doppelt.

So sieht das erste Backbuch von Bettina Haller aus.

Backen ist Bettina Hallers große Leidenschaft. Seit fünf Jahren kann man die Backkunstwerke auf Instagram bestaunen.
Nun hat sie ihr erstes Rezeptebuch veröffentlicht. Fotos: Bettina Haller
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