
        
            
                
            
        

    
Ein Werk von Natascha Alenka Meili

Erstausgabe vom 5. Januar 2016


Ich widme dieses Buch Tiago Almeida, der mir bei jeder noch so kleinen Schnapsidee zur Seite steht und versucht, mich bei allem zu unterstützen um ein kleines Meisterwerk zu schaffen.

Ebenfalls widme ich dieses Buch Sarah Meili, um ihr ihren Traum einer Märchenhochzeit mit einer märchenhaften Hochzeitstorte erfüllen zu können.

Auch möchte ich dieses Buch an Fritz Baumgartner und Jana Lehman widmen, die Engel, welche mir jeden Tag treu zur Seite stehen.
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Abbildung 1 Holzschnitt von F. Baumgartner
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Einleitung

Dieser entscheidende Moment soll anscheinend sehr massgebend sein. Nur dieser eine Augenblick zählt und es ist entschieden. „Wer von beiden hat die Hand oben? Er oder sie?“ Nun, ich denke, Sie wissen sehr genau wovon ich spreche. Von dem ersten Schnitt in die Hochzeitstorte! Ganz richtig, demnach frage ich Sie hier und jetzt: Können Sie sich eine Hochzeit ohne Hochzeitstorte vorstellen? Ich denke nicht! Und so steht es auch um mich. Dies ist wohl eines jener Dinge bei einer Hochzeit, welches genauestens überlegt werden muss. Wie soll der Geschmack sein? Wie soll die Torte schlussendlich aussehen? Wie viele Gäste sollen davon satt werden? Kann ich mit einer einzigen Hochzeitstorte überhaupt alle Gäste zufrieden stellen? Und, die entscheidende Frage, welcher Künstler stellt für mich die Hochzeitstorte her?

Nun ja, genau diese Frage habe ich mir auch gestellt. Jedoch handelt es sich nicht um meine Hochzeitstorte, sondern um jene meiner Schwester. Sie schwelgt in Hochzeitsträumen wie in einem Märchen, der Märchenprinz sowie ein wunderschönes Kleid sind bereits gefunden, jedoch hat sie sich all diese Fragen ebenfalls gestellt und ist somit auf mich gekommen. Glasklar natürlich, dass ich diese entscheidende Frage schlecht verneinen konnte.

Ich habe also zugesagt, ihr ihre Traumtorte zu kreieren, mit allem was dazu gehört.

Selbstverständlich hat dieses Vorhaben auch einen kleinen Hintergedanken.

Zurzeit absolviere ich das 4.

Lehrjahr meiner Informatiker-Lehre im Schwerpunkt Support.

Falls Sie nicht wissen, was ein Supporter so macht: Wir sind stets für jeder Mann, natürlich auch Frau, verfügbar und helfen bei jeglichen Computerproblemen. Mir ist also sehr wohl bewusst, dass dies nicht sonderlich kreativ ist.

Demnach habe ich das Backen zu einem meiner Lieblings-Freizeitaktivitäten erkoren.

Dies war meine kleine Vorgeschichte zu meinem jetzigen Ich. Damit ich Sie jedoch unterrichten und Ihnen mein neuestes Hobby schmackhaft machen kann, gebe ich Ihnen in diesem Buch eine kleine Anleitung zur gelungenen Hochzeitstorte. Was Sie davon haben? Sie tauchen ein in eine vielfältige Welt des Backens und Dekorierens, zudem werden Sie die strahlenden Augen des Hochzeitspaares niemals vergessen, und die beneidenden Blicke der Hochzeitsgäste.

Mit diesem Stichwort wünsche ich Ihnen viel Freude und eine Menge Fantasie zum Erstellen einer märchenhaften Hochzeitstorte.


Idee & Absicht

Bevor Sie jedoch mit dem Backen loslegen können, möchte ich noch kurz meine Absichten für dieses Buch erläutern. Und zwar schreibe ich es als Vertiefungsarbeit für meinen Abschluss als Informatikerin. Was ein Supporter macht, habe ich Ihnen ja bereits kurz in meinem Vorwort erläutert, daher denken Sie sich bestimmt, dass dieses Thema nicht sonderlich dazu passt. Jedoch finde ich, dass dies sehr gut für mich passt, da ich das Backen als kleine Leidenschaft von mir ansehe. Die entscheidende Wendung für das richtige Backen und Dekorieren hat jedoch meine Schwester gebracht. Sie hat mich angefragt, ob ich ihre Hochzeitstorte machen könne, und ich habe zugestimmt, da ich es liebe, eine neue Herausforderung zu bewältigen. Meine Idee ist es also, eine Hochzeitstorte von Grund auf zu planen und schlussendlich auch zu realisieren. Dies halte ich mit Fotos sowie auch mit einem kleinen Kurzfilm fest. Im ganzen Buch werden Sie meine Arbeitsschritte der Hochzeitstorte verfolgen können, jedoch verfolge ich noch ein weiteres Ziel: Freude an dem was ich mache! Und das empfehle ich auch Ihnen, die Freude an dem Backen und nicht zu backen, weil Sie es müssen.

Da Sie nun meine Absichten wissen, und ich auch hoffe, dass Sie in etwa dieselben Absichten für Ihre Hochzeitstorte hegen, wünsche ich Ihnen viel Glück und Erfolg und hoffentlich ein gelungenes Resultat.
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Kapitel 1 – Die Vorbereitung

Das Wichtigste beim Backen ist die Vorbereitung, ohne dies soll und wird es auch nicht gelingen.

Daher rate ich Ihnen sich hinzusetzen und dies genau durchzulesen. Auch werde ich Ihnen meine eigenen Tipps und Tricks mit auf den Weg geben, da ich Sie von der Vorbereitung bis hin zum Feinschliff auf Ihrem Weg zur perfekten Märchenhochzeitstorte begleiten möchte.

Skizzen

Wichtig ist, dass Sie sich für diesen Schritt genügend Zeit einplanen, denn dies ist eines der entscheidendsten Schritte im Punkt Dekoration. Meist informiere ich zuvor im Internet, was es denn überhaupt alles für Möglichkeiten gibt, eine Hochzeitstorte zu gestalten. Dies kann ich Ihnen auch empfehlen, falls Sie überhaupt keine Idee haben, wie das Endprodukt aussehen soll. Ebenfalls war mir persönlich bei meiner Torte sehr wichtig, dass sie dennoch einen gewissen Bezug zum Brautpaar aufweist. Da ich in meinem Beispiel jetzt weiss, dass es etwas mit Blumen sein soll, habe ich auch in etwa solche Torten im Netz angeschaut. Sobald ich mir im Kopf meine Traumtorte bildlich vorstellen kann, skizziere ich diese auf Backpapier. Dies ist ebenfalls ein kleiner Rat von mir für Sie, denn auf Backpapier kann man viel besser mit Bleistift zeichnen und zudem passt es sehr schön zu all den weiteren Backutensilien wie zum Beispiel den Backbüchern.
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Abbildung 2 Skizzen



Rezeptauswahl

Gerne stelle ich Ihnen meine Rezepte, welche ich für meine Hochzeitstorte verwendet habe, zur Verfügung. Da ich nicht als Konditor geboren wurde und auch kein Genie bin, habe ich mir Hilfe in einem Rezeptbuch geholt.

Man kann mit den einfachsten Rezepten einen Traum erschaffen, man muss nur wissen wie und sich ans Rezept halten.

Dazu anfügen möchte ich aber noch, dass dies nur drei Beispielrezepte sind, natürlich sind Sie frei in der Wahl Ihrer Rezepte. Sie sollten jedoch darauf achten, dass Sie die Rezepte zuvor testen, denn am besten ist es, und da rede ich aus Erfahrung, dass man den leichtesten Kuchenboden oben setzt und den schwersten demnach unten. Als kleine Hilfestellung: Ein Schokoladenkuchen mit Schokolandenfüllung ist einiges schwerer als ein Orangenkuchen mit luftiger Rahmfüllung.

Für mich war es sehr wichtig, dass ich Rezepte verwenden, welche aus natürlichen sowie auch speziellen Zutaten bestehen.

Denn meist wenn Sie mit Ihrer Eigenkreation, einem Meisterwerk von einer Torte, vor Ihren Probanden stehen, werden Sie gefragt, was denn überhaupt in der Torte drinsteckt. Wenn Sie also Antworten: „Ich habe natürlichen Muscovado-Zucker verwendet, sowie auch ein Löffelchen von Lakritz Pulver für eine hauchzarte Füllung.“, dann werden Sie zwar mit verwunderten, aber auch entzückten und neugierigen Augen angeschaut.

Die Rezepte finden Sie ausserdem in Kapitel 3, dennoch sollten Sie die anderen Kapitel wenn möglich nicht überspringen, da Sie wichtige Informationen verpassen könnten.

Gut Organisiert

Jeder Bäcker wird Ihnen versichern, dass er nach einem Rezept arbeitet. Meine Grossmutter hat immer gesagt: „Natascha, man backt immer nach Rezept, kreativ kannst du in der Liebe wieder sein.“ Und da haben Sie die Meinung aller Bäcker und Konditoren, sowie auch jene meiner Grossmutter, daher empfehle ich Ihnen, backen Sie immer nach Rezept!

Einen kleinen Widerspruch für zwischendurch habe ich aber noch für Sie. Natürlich ist es wichtig, sich an die Rezepte zu halten, probieren Sie aber trotzdem Ihre Eigenkreationen aus. Ich rate Ihnen aber, die selbst erstellten Rezepte nicht gleich an einer Hochzeitstorte, welche für eine richtige Hochzeit gebraucht wird, ohne diese im Vornherein zu testen, zu backen.

Das Brautpaar wird es Ihnen sicherlich danken.

Nach diesem entscheidenden Schritt, das Rezept erst einmal auszusuchen und es sich genau durchzulesen, kann es zum nächsten Schritt gehen. Ich rate Ihnen von Herzen, erstellen Sie sich eine Einkaufsliste und Kaufen Sie auch danach ein. Es gibt nichts Ärgerlicheres als mitten in einem kreativen Lauf während des Backens unterbrechen zu müssen, mit der Kochschürze um und Mehl im Gesicht ins Auto zu steigen und zum nächsten Supermarkt zu fahren weil Sie etwas vergessen haben.

Meistens möchte ich sofort mit dem Backen beginnen, ohne Struktur in meine Arbeit zu bringen. Doch rede ich aus Erfahrung, dass dies meistens in einem einzigen Desaster endet – da mir die Kunst des Backens auch nicht angeboren wurde.

Jedoch gehört zum organisierten Arbeiten auch das genaue Abwägen aller Zutaten, dies erleichtert Ihnen Ihre Arbeit und Sie kommen zu 99.9% zu einem Resultat, welches alle Hochzeitsgäste zum Staunen bringen wird.

Der letzte Tipp, der zum organisierten Arbeiten dazu gehört, ist der Abwasch. Klar, meist frage ich auch jemanden anderes, mir beim Abwasch zum Schluss zu helfen und dies endet mit einer stinkigen und lustlosen Natascha. Das ist nicht das Ziel, doch ich kann auch anders. Mein Tipp: Waschen Sie bei jeder noch so kleinen Wartezeit ab und halten Sie Ihre Küche in Ordnung – dies erleichtert Ihnen die Arbeit erheblich.

Tipps zum Backen

Die Kunst des Backens muss geübt sein. Wie Sie sicherlich wissen, haben Sie die Kuchen Ihrer Grossmutter als kleines Kind immer am liebsten gehabt, und die Ihrer Mutter am zweitliebsten, nicht wahr!? Genau so war es bei mir, Grossmutters-Kuchen ist doch der beste Kuchen überhaupt! Aber ich kann Ihnen versichern, mit den richtigen Tipps und Tricks gelingt Ihnen der berühmte Grossmutters-Schokoladen-Kuchen ebenso perfekt wie einer 70 jährigen erfahrenen Frau.

Durch all die Jahre nämlich hat sie sich diese Tricks angeeignet, von Ihrer Mutter abgeschaut und wieder verbessert und weiter überarbeitet. Ebenso habe ich es auch gemacht, und deswegen, um Ihnen die helfende Hand zu bieten, möchte ich Ihnen alle kleinen Helferchen weitergeben.

Genauso wie die Grossmutter mir ihr Backbuch mit all den Geheimtricks vermachen würde.


	Als erstes sollten Sie darauf achten, dass Sie, falls Sie einmal eine spontane Backlust überfällt, immer die benötigten Grundzutaten zu Hause haben.

	Eier aus Freilandhaltung (Optimale Grösse: M)

	Vollmilch

	Butter

	Sahne

	Ungesüsstes Kakaopulver

	Dunkle Schokolade (am besten mindestens 70% Kakaoanteil)

	Vanilleextrakt aus natürlicher Vanille (Vanillestangen / Pulver)




	Bevor Sie mit dem Backen beginnen, sollten Sie dringend darauf achten, dass alle Zutaten
Zimmertemperatur haben. Ich kann Ihnen hierzu gerne ein kleines Beispiel nennen: Da mich sehr oft die spontane Backlust überfällt, habe ich auch immer alle Zutaten griffbereit. Dies gilt auch für die Butter, welche ich aber vorzugsweise gefriere, um sie länger haltbar zu machen. Wenn Sie einen Kuchen backen wollen, in dem es heisst: „Zucker, Vanillezucker und Butter schaumig schlagen“, dann sollte die Butter zwingend nicht gefroren sein. Was passiert wenn Sie mit einer gefrorenen Butter arbeiten? Sie können diese Mischung nicht schaumig schlagen, egal wie lange Sie es versuchen. Zudem haben Sie das Problem, dass der Kuchen zu 99.9% nicht so aufgehen wird, wie Sie es sich vorstellen - der Teig gerinnt.


	Nehmen Sie sich Zeit, alle Zutaten genau abzuwägen. Dies erleichtert Ihnen die weiteren Arbeitsschritte und zudem werden Sie bestimmt keine Zutat vergessen. Ich empfehle eine elektronische Küchenwage für genaueres Abmessen, zudem verwende ich Messlöffel für die kleineren Mengen. Einige Zutaten wie zum Beispiel Milch und Wasser lassen sich auch ganz einfach mit der Küchenwage abmessen. Sieht Ihr Rezept 125ml Milch vor, können Sie einfach 125g abwägen, somit kommen Sie auf dasselbe Resultat.

	Falls der Kuchenteig beim Hinzufügen der Eier oder weiteren flüssigen Zutaten gerinnt, brechen Sie nicht in Panik aus.
Dies können Sie retten indem Sie einen Esslöffel des abgewogenen Mehls hinzufügen, es soll den Teig wieder binden.


	Um Ihren Kuchen besonders luftig hinzubekommen ist es entscheidend, Butter und Zucker mindestens 3 – 4 Minuten mit einem Rührgerät zu schlagen.
Als kleiner Tipp von mir empfehle ich Ihnen, einen Timer zu stellen, falls Sie sich dies nicht bereits zur Gewohnheit gemacht haben.


	Sobald Sie das Mehl zum Teig geben, rühren Sie nicht länger als nötig, ansonsten wird der Teig zu fest.

	Schieben Sie den Teig nach der Fertigstellung so schnell wie möglich in den Ofen, damit sich keine Blasen bilden. Denn sobald sich Blasen bilden entfaltet das Backtriebmittel, sprich Backpulver, bereits seine Wirkung.

	Bei einer Schichtentorte, wie wir sie bei einer Hochzeitstorte haben, wiegen Sie die Teigmasse ab und verteilen Sie sie gleichmässig auf die vorbereiteten Backformen. Achten Sie ebenfalls darauf, dass sie beide Böden auf der gleichen Ofenschiene backen.

	Ich weiss nicht wie es Ihnen geht, aber ich habe bereits schon in unzählige Küchen gebacken. Daher ist es wichtig sich zu merken, dass jeder Backofen seine eigenen Charaktere hat. Achten Sie daher darauf, dass die Temperatur sowie die Umluftfunktionen stimmen. Bei einem Backofen ohne Umluftfunktion empfehle ich Ihnen, das Backblech auf die mittlere Schiene zu positionieren.

	Ganz wichtig! Auch wenn es noch so verlockend ist, öffnen Sie niemals die Ofentür während des Backens, besonders nicht in den ersten 20 Minuten! Gewöhnen Sie sich daran, zu Backbeginn einen Timer zu stellen.
Meist lässt es meine Ungeduld nicht zu, bis zum Ende zu warten, falls es Ihnen ebenfalls so geht, würde ich Ihnen sogar empfehlen, die Ofentür vor Anbruch der letzten 5 Minuten zu öffnen und eine Stäbchenprobe zu machen, um zu verhindern, dass Sie den Kuchen nicht länger als nötig backen.


	Machen Sie es sich ebenfalls zur Gewohnheit, den Kuchen auf einem Kuchengitter ausreichend auszukühlen, bevor Sie ihn halbieren, dekorieren oder zur weiteren Verwendung auf die Seite stellen und einpacken.
Das Idealste wäre, wenn Sie den Kuchen abseits des Ofens auskühlen lassen und eventuell erst am nächsten Tag weiter verarbeiten.



Alle diese Tipps habe ich versucht, auch in meinem Projekt zu verwirklichen und korrekt anzuwenden. Ganz klar gelingt dies nicht immer, jedoch sehen Sie sich zum Schluss mein Endresultat an, dann wissen Sie, keiner ist perfekt, jedoch ein kleines Meisterwerk kann trotz zwei linken Hände jeder erschaffen.
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Kapitel 2 – Das Unverzichtbare

Damit ich Ihnen ein fast stressfreies Backen garantieren kann, sind gewisse Werkzeuge von Nöten. Zudem gibt es auch Lebensmittel, auf jene Sie lieber nicht verzichten sollten. Ich möchte Ihnen jedoch noch einige speziellen Zutaten auflisten und kurz erläutern, da diese das Tüpfelchen auf dem i ausmachen und die leuchtenden und verwunderten Augen Ihrer Probanden hervorzaubert.

Werkzeuge

Dies sind die wichtigsten Werkzeuge auf einem Blick, vom Backen bis hin zum Modellieren und Dekorieren.

…zum Backen

Tortenuntersetzer (1)

Alternativ können Sie auch einen Karton zuschneiden und diesen mit Alufolie einschlagen. Die Tortenuntersetzer benötigen Sie, wenn Sie beabsichtigen, dass Ihre Torte nicht in sich zusammen fällt, wenn Sie mehrere Stöcke aufeinander stapeln wollen.

Tortenbodenschneider (2)

Sie können die Torte auch mit einem grossen Messer halbieren, jedoch werden Sie sehen, dass es mit einem Tortenbodenschneider einiges einfacher geht und Sie garantiert nicht auf einer Seite zu dick und auf der anderen Seite zu dünn schneiden.

Backpapier (3)

Legen Sie die Formen immer mit Backpapier aus, diese können Sie ausserdem auch damit einfassen, um das Auslaufen des Teiges zu verhindern. Backpapier ist zudem sehr hilfreich zum Verpacken und Transportieren von Torten.

Backformen (4)

Die zwei Must-Haves sind sicher einmal die runde- sowie die eckige verstellbare Backform.

Mehr würden Sie theoretisch gesehen nicht brauchen, da Sie somit jegliche beliebige Grösse backen können und auch zum Schluss in eine beliebige Form Ihren Kuchen zuschneiden können. Jedoch spreche ich aus Erfahrung, dass es sich viel bequemer gestaltet, wenn man von jedem mindestens 2 Stück besitzt, damit man die Böden gleichzeitig backen kann und sich somit erheblich viel Zeit einspart.

Kuchengitter (5)

Nichts ist ärgerlicher, wenn Sie einen Kuchen anschneiden und dieser dann in seine Einzelteile zerbröselt. Daher empfehle ich Ihnen, kühlen Sie den Kuchen genügend lang auf einem Kuchengitter aus.

Sieb (6)

Im Grunde genommen sollten Sie auf das Sieb nicht verzichten.

Sicherlich lesen Sie immer wieder: „Sieben Sie jetzt die trockenen Zutaten wie Mehl, Puderzucker oder Ähnliches in die Schüssel.“ Ich dachte auch immer, dies sei nicht nötig und habe ohne das Sieb gearbeitet.

Jedoch lege ich es Ihnen ans Herz, in diesem Punkt wirklich auf das Rezept zu hören und das Sieb zu benützen. Dies aus dem einfachen Grund, dass der Teig somit viel geschmeidiger ist und auch besser aufgehen kann.

Küchentimer (7)

Vielleicht haben Sie auch schon gehört, dass viele das Backen im Gespür haben. Jedoch kann ich Ihnen versichern, dass Sie auf einen Timer in der heutigen Zeit nicht verzichten sollten. Es sei denn, Sie haben genügend Zeit vor dem Backofen auszuharren und zuzuschauen, wie Ihr Kuchen wächst und ihn dann genau zum perfekten Zeitpunkt herausnehmen.

Küchenmaschine und Handrührgerät (8)

Wissen Sie, was schon lange auf meinem Wunschzettel steht? Eine Kenwood Küchenmaschine! Und zwar daher, dass ein Rührgerät zwar ein unverzichtbares Utensil ist, jedoch kann man sich das Backen mit einer Investition in eine gute Küchenmaschine erheblich erleichtern. Dies fördert erheblich das Multitasking, denn während die Maschine den Teig so lange wie möglich luftig schlägt, können Sie in der Zwischenzeit andere Dinge erledigen.

Rührschüssel (9)

Meine persönliche Empfehlung an Sie, legen Sie sich mindestens 3 Rührschüsseln zu. Denn diese können Sie immer gebrauchen, auch sollte mindestens eine darunter sein, welche hitzebeständig ist, da sich dies für ein Wasserbad oder auch für das Backen im Ofen sehr gut eignet.

Küchenwage (10)

Dies erklärt sich bestimmt von selbst, das genaue Abwägen der Zutaten ist das A und O und garantiert Ihnen einen gelungenen Kuchen.

Messlöffel (11)

Sie sehen aus wie kleine Baby-Löffelchen mit Zahlen eingraviert. Jedoch sind sie einiges mehr als das, nämlich unverzichtbar zum Abmessen von kleinen Mengen, egal ob fest oder flüssig.

Teigschaber (12)

Ich stelle mir immer eines vor, wenn ich dieses Wort höre: „Sehr fein, nachher kann ich die Schüssel mit dem Teigschaber auskratzen und somit kann ich viel mehr Teig naschen!“. Dies stimmt sogar, da habe ich früher als kleines Kind schon richtig gedacht. Denn mit einem Teigschaber können Sie bestimmt noch einen Löffel voller Teig mehr ausschaben. Auch bei klebrigen Dingen wie zum Beispiel Karamell werden Sie einen grossen Unterschied vom Löffel zum Teigschaber feststellen. Meine kleine Empfehlung jedoch noch an Sie: Die normalen Grössen von Teigschaber sind perfekt, jedoch legen Sie sich noch einen kleineren Teigschaber zu, denn ein Nutella-Glas können Sie so bestimmt besser ausputzen.
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Abbildung 4 Grundwerkzeug 1
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Abbildung 3 Grundwerkzeug 2



…zum Dekorieren & Modellieren

Pinsel (13)

Unverzichtbar zum Auftragen von Lebensmittelkleber und bemalen von Blumen oder ähnlichem mit Pulver oder Lebensmittelfarben.

Am besten legen Sie sich gleich ein Set an Pinseln zu, damit Sie für alle möglichen Formen und Farben ausgerüstet sind.

Ausstechformen (14)

Die runden Ausstechformen in verschiedenen Grössen sind unverzichtbar für das Erstellen von Rosen. Natürlich kann man auch schlecht auf andere Formen verzichten, daher lege ich Ihnen ans Herz, kaufen Sie alle Ausstechförmchen, die Sie besitzen wollen. Irgendwann kommt immer der Zeitpunkt, an dem man das eine bestimmte Förmchen dringend braucht und es schätzen wird, dass man es gekauft hat.

Blütenmatte (15)

Ganz ehrlich, theoretisch könnten Sie auch auf eine Blütenmatte verzichten. Sie könnten es mit Klarsichtfolie oder Plastiktüten umgehen. Doch soll ich Ihnen etwas sagen? Ich wollte zuerst auch darauf verzichten, doch da sahen meine Rosen aus, als hätten Sie zugenommen. Sie waren richtig klobig und sahen Rosen nicht wirklich sonderlich ähnlich. Mit der Blütenmatte bringe ich mit meinen zwei Linken Händen fast perfekte Rosen hin, und zwar nur, weil ich die richtige Technik anwende und das richtige Material besitze. Da ich aber auch möchte, dass Sie von meinen Erfahrungen profitieren, werde ich Ihnen in einem weiteren Kapitel eine kurze Anleitung zu den perfekten Zuckerrosen präsentieren.

Spritztüllen (16)

Mein grösster Stolz ist mein 26-Teiliges Spritztüllen-Set. Ich bin im Besitz von Spritztüllen in jeglichen Formen und Grössen.

Unverzichtbar zum Aufspritzen von Mustern oder auch Blumen, Schriften und weiteres.

Spritzbeutel (17)

Die meisten Konditoren verwenden riesige Spritzbeutel, diese werden dann eingedreht und unter die Arme geklemmt, um die Gravuren besser aufspritzen zu können. Ich verwende ebenfalls ein grösseres Modell, da, wie ich finde, dieses einiges stabiler ist als herkömmliche Einweg-Spritzbeutel.

Modellierwerkzeug (18)

Ich kann Ihnen ganz ehrlich sagen, ohne mein Modellierwerkzeug könnte ich nicht arbeiten, meine Torten würden nur halb so schön aussehen. Ich besitze 7 verschiedene Modellierwerkzeuge, jedes von ihnen hat eine andere Funktion und wird anders eingesetzt. Ich würde Ihnen raten, mit den Modellierwerkzeugen ein bisschen zu experimentieren, denn jeder macht seine Verzierungen wieder auf eine andere Art und Weise.

Silikon-Ausrollstab (19)

Das Wallholz wäre die Art, mit welcher man Plätzchen oder andere Dinge ausrollt. Jedoch kennen Sie bestimmt das Problem, dass Ihnen der Teig immer daran kleben bleibt, wenn Sie nicht genügend Mehl oder Speisestärke benützen. Dies kann Ihnen mit einem Silikon-Ausrollstab nicht passieren, besonders geeignet ist er für Fondant oder Blütenpaste – probieren Sie es doch einfach mal aus.

Halterungs-Stäbe (20)

Da Ihre Hochzeitstorte höchstwahrscheinlich mindestens doppelstöckig sein wird, benötigen Sie die Halterungsstäbe, damit die Torte nicht in sich zusammen fällt. Dies können Sie ein bisschen entgegenwirken, indem Sie die schwerste Torte unten und die leichteste oben setzen. Auch rate ich Ihnen zwischen die Tortenböden Tortenuntersetzer zu legen.

Tortendrehplatte (21)

Glauben Sie mir, dies ist wirklich und wahrhaftig unverzichtbar! Die Tortendrehplatte erleichtert Ihnen nicht nur das genaue Einstreichen der Torte, sondern sie eignet sich auch super zum Aufspritzen verschiedener Spritztechniken sowie auch zum Dekorieren und Modellieren. Falls Sie sich ein wenig umschauen, finden Sie sicherlich noch eine hübsche Tortendrehplatte, somit können Sie die Torte auch ganz einfach so präsentieren.

Silikonprägematte (22)

Kennen Sie die wunderschönen Deckchen von Ihrer Grossmutter?

Jene, welche mit unzähligen Spitzen verziert sind und meist auf dem Tisch lagen, wenn es Kaffee und Kuchen gab? Genau solche können Sie mit einer Silikonprägematte auch erstellen, und diese sind sogar essbar.

Jedoch benötigen Sie noch zwei weitere spezielle Zutaten, welche Sie in jedem beliebigen Backshop kaufen können.

Smoother (23)

Ich kann Ihnen versichern, dieses Werkzeug können Sie durch nichts anderes ersetzen. Es dient zwar lediglich dafür, den Fondant auf ihrer Torte zu begradigen, jedoch werden Sie merklich sehen, was das für einen grossen Unterschied macht, wenn man es einsetzt.

Winkel- & gerade Paletten (24)

Solche Paletten eignen sich sehr gut zum Auftragen von Ganache oder aber auch Füllungen, welche etwas zähflüssiger sind. Zudem können Sie die Winkelpalette auch zum Bestreichen von Silikonprägematten verwenden, oder aber auch als Hilfe beim Dekorieren – sprich, Sie sollten auf keinen Fall bei diesem wichtigen Utensil sparen.
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Abbildung 6 Dekorationswerkzeug 1
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Abbildung 5 Dekorationswerkzeug 2



Lebensmittel

Gerne liste ich Ihnen kurz auf, welche Lebensmittel Sie in den meisten Backrezepten vorfinden.

Daher müssen Sie meist nicht mehr gross etwas einkaufen, wenn Sie diese Zutaten bereits zu Hause haben. Auch empfehle ich Ihnen einen gewissen Vorrat anzuschaffen, denn man weiss nie, wann einem die nächste Backlust wieder überfällt.

Was Sie alles in Ihrer Vorratskammer aufbewahren sollten:


	Mehl

	Zucker

	Rohrzucker

	Puderzucker

	Vanillepulver / Backpulver / Speisestärke / Natron

	Kakaopulver

	Schokolade (von weisser Schokolade, zu Milchschokolade bis hin zur dunklen Schokolade)

	Vanilleextrakt Was Sie ebenfalls zu Hause haben sollten, jedoch frisch halten müssen:

	Eier

	Milch

	Rahm

	Butter (im Tiefkühler aufbewahrt können Sie diese sehr lange frisch bewahren. Achtung! Vorher auftauen bis er Zimmertemperatur hat)



Falls Sie im Sinn haben, öfters Ihre Torten zu dekorieren, sollten Sie auf folgendes nicht verzichten:


	Fondant / Blütenpaste

	Lebensmittelkleber

	Lebensmittelfarben

	Marzipan

	Zuckerperlen

	Bäckerstärke



(Fondant / Blütenpaste, Bäckerstärke und Lebensmittelkleber finden Sie in jedem beliebigen Backshop.
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Abbildung 8 Zutaten
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Abbildung 7 Dekorationslebensmittel



Spezielle Zutaten

Muscovado-Zucker (1)

Ich denke, Rohrzucker sollte Ihnen ein Begriff sein.

Muscovado-Zucker sollten Sie jedoch nicht damit verwechseln, denn dieser Zucker stammt von der Insel Mauritius und wächst nur dort. Die Gewinnung und die Herstellung des Muscovado-Zuckers verlangt viel Handarbeit, daher ist dieser Zucker auch nicht so erschwinglich wie gewöhnlicher weisser oder brauner Zucker. Falls Sie auf den speziellen Zucker beim Backen verzichten möchten, nehmen Sie den dunkeln Rohrzucker. Jedoch zu empfehlen ist es nicht, da der Muscovado-Zucker einen ganz eigenen und würzigen Geschmack hat, welcher das Rezept zusätzlich noch unterstützt. Der intensive Geschmack lässt sich durch hellen Muscovado-Zucker verringern, jedoch empfehle ich Ihnen den feucht sandigen braunen Muscovado-Zucker. Kaufen kann man diesen speziellen Zucker in Reformhäuser, jedoch empfehle ich Ihnen die Augen offen zu halten, denn nicht jedes Geschäft bietet Muscovado-Zucker an.

Vanilleextrakt (2)

Sicherlich sind Sie bereits auf Vanille-Zucker, Vanille-Stangen und Vanille-Pulver in den Läden gestossen. Jedoch ist Vanilleextrakt nicht exakt dasselbe, denn es ist ein flüssiger Auszug von Vanille mit ungefähr 35% Ethanol, auch wird manchmal etwas Zuckersirup mit verwendet. Das Kennzeichen von einem guten Vanilleextrakt ist, dass dieser aus echten Vanilleschoten hergestellt wird und unbegrenzt haltbar ist.

Demnach lohnt es sich für Sie, diesen zu benutzen, denn es verleiht Ihrem Kuchen wiederum einen Hauch mehr Extra.

Gefunden habe ich das Vanilleextrakt in einem grossen Supermarkt in Deutschland, sicherlich finden Sie diesen bei gründlicher Suche dies auch in der Schweiz in Reformhäusern oder Ähnlichem.

Lakritz Pulver (3)

Ich muss ganz ehrlich gestehen, in meiner Hochzeitstorte steckt kein Lakritz Pulver drin, sondern gefrorene Lakritzstangen, welche ich danach abgerieben habe.

Auch habe ich eine Variante mit geriebenen Süssholzstangen getestet, da Lakritz bekanntlich aus Süssholz gemacht wird.

Jedoch muss ich bei dieser Variante hinzufügen, dass man den Lakritz überhaupt nicht herausgeschmeckt hat. Lakritz Pulver sollten Sie gemäss meiner Recherchen nicht pur geniessen, Sie können es aber auch zum Kochen benützen, um dem Rezept eine speziellere Note zu verleihen. Wo Sie das Lakritz Pulver genau herbekommen, kann ich Ihnen leider nicht sagen, da ich es selber nicht gefunden habe. Jedoch habe ich in Erfahrung gebracht, dass man das Lakritz Pulver in einer Drogerie bestellen könnte.

Zuckerrübensirup (4)

Purer Zuckerrübensirup schmeckt nicht, kann ich Ihnen aus eigener Erfahrung gleich sagen. Aber da ich Leute kennen, die dies mögen, lasse ich Sie gerne sich selbst davon überzeugen.

Zuckerrübensirup wird aus dem Saft von Zuckerrüben gewonnen.

Er ist ziemlich zähflüssig, seine braune Farbe hat er nicht etwa von künstlichen Zusatzstoffen, nein, dies kommt von dem dunkeln Rübensaft. Der Zuckerrübensirup wird demnach ohne künstliche Zusatzstoffe hergestellt. Kaufen kann man den Sirup in Reformhäuser, allenfalls bekommen Sie ihn aber auch in einer Drogerie.

Dulce de leche (5)

Sagt Ihnen der Begriff Nutella etwas? So in etwa können Sie sich Dulce de leche vorstellen. Und auch hier kann ich Ihnen zu 99.9% garantieren, dass es fein ist, sofern Sie Karamell mögen. Denn mein Vater liebt Karamell und hat das ganze Glasschüsselchen bis auf den letzten Rest ausgelöffelt.

Dulche de leche ist eigentlich eine Milchkonfitüre und kommt von Spanien. Sie wird als Brotaufstrich, eben wie Nutella, gegessen. Kann aber aus eigener Erfahrung auch sehr gut zum Backen genutzt werden. Dulce de leche besteht aus Milch, Zucker und Vanille, daher auch die Zähflüssigkeit und der Geschmack nach Karamell. Sie bekommen ein Döschen davon in grossen Supermärkten, welche auch Lebensmittel aus anderen Ländern verkaufen.
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Abbildung 9 Spezialzutaten
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Kapitel

3

Die Rezepte
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Kapitel 3 – Die Rezepte

Die Rezepte gehören zu der Planung sowie zu der Vorbereitung. Denn sie müssen behutsam ausgewählt werden, wenn Sie noch keine Erfahrungen haben und die Rezepte noch nie ausprobiert haben, empfehle ich Ihnen, einen kleinen Kuchen mit diesen Rezepten zu machen und den Kuchen Ihrer Familie oder Freunden zu präsentieren, dann wissen Sie schnell, ob Sie den Geschmack verschiedener Leute getroffen haben.

Ich habe mich, wie bereits erwähnt, für etwas speziellere Rezepte entschieden. Gerne stelle ich Ihnen diese zur Verfügung. Zu Beginn das Rezept, dann die Anleitung wie es geht und danach wie viel Mal Sie die Menge verdoppeln oder vervierfachen müssen, um auf das gewünschte Resultat zu kommen. Wie gesagt sind dies aber nur Beispiele, wie Sie es machen könnten. Also lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf und überraschen Sie die Hochzeitsgäste mit Ihren Lieblingsrezepten.





Um noch vorzumerken: Alle Rezepte stammen aus dem Buch TORTEN von Linda Lomelio. Als kleine Hilfestützung für Sie habe ich Ihnen unter jedem Rezept notiert, wie viel Mal ich das Rezept verdoppelt beziehungsweise verdrei- oder vierfacht, bis hin zu versechsfacht.


Schokoladenboden

200 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

½ TL Natron

3 EL ungesüsstes Kakaopulver

150g Sauerrahm

175 g zimmerwarme Butter

120 g Zucker

40 g heller Muscovado-Zucker

2 TL Vanilleextrakt

2 grosse Eier

(Menge für die Hochzeitstorte: 6x)


	Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

	Zwei Backformen von etwa 15 cm Durchmesser einbuttern und bemehlen.

	Mehl, Backpulver und Natron in einer Schüssel mischen. Kakao und Sauerrahm verrühren.

	Butter, Zucker, Muscovado-Zucker und Vanilleextrakt hell und cremig rühren. Nach und nach die Eier hinzufügen und jeweils ein paar Minuten weiterrühren.

	Mehl und Sauerrahm nach und nach zur Eiermasse geben und einige Minuten rühren. Den Teig gleichmässig auf die zwei Formen verteilen.

	Die Teigböden im vorgeheizten Ofen 35 Minuten backen.
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Abbildung 10 Zutaten Schokoladenboden




Apfel-Zimt-Boden

150 g Butter

3 grosse Eier

120 g Zucker

120 g heller Muscovado-Zucker

1 TL Vanillepulver

180 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

1 ½ TL Natron

2 TL Zimt

150 g Apfelmus

250 g geriebener Apfel (ca. 2 Äpfel)

(Menge für die Hochzeitstorte: 4x)


	Den Backofen auf 175 Grad vorhezien.

	Zwei runde Formen von 15 cm Durchmesser einbuttern und bemehlen.

	Die Butter schmelzen und abkühlen lassen.

	Eier, Zucker, Muscovado-Zucker und Vanillepulver schaumig aufschlagen. Die Butter untermischen und noch ein wenig weiterrühren.

	Mehl, Backpulver, Natron und Zimt mischen und zur Eiermasse sieben. Alles gründlich vermengen.

	Apfelmus und geriebenen Apfel hinzufügen, unterrühren und den Teig gleichmässig auf die zwei Formen verteilen.

	Die Teigböden im Ofen 40 – 45 Minuten backen.
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Abbildung 11 Zutaten Apfel-Zimt-Boden




Orangenboden

4 grosse Eier

100 g Weizenmehl

½ EL Speisestärke

100 g Zucker

½ EL Backpulver

1 Prise Salz

4 EL Sonnenblumenöl

4 EL frisch gepresster Orangensaft (von ca. 1 Orange)

1 EL abgeriebene Orangenschale (von ca. 2 Orangen)

1 TL Vanillezucker

40 g Zucker für den Eischnee

(Menge für die Hochzeitstorte: 2x)


	Die Eier trennen, Eiweiss und Eigelbe auf seperate Schüsseln verteilen. Sie benötigen 4 Eiweisse und 3 Eigelbe. Eiweiss und Eigelbe Zimmertemperatur annehmen lassen.

	Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

	Mehl, Speisestärke, 100 g Zucker, Backpulver und Salz in eine Schüssel sieben.

	Öl, Eigelbe, Orangensaft, Orangenschale und Vanillezucker verquirlen. Die Mehlmischung dazusieben und alles nur kurz zu einem Teig vermengen.

	Die Eiweisse in einer sauberen, trockenen Schüssel aufschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Nach und nach esslöffelweise die 40 g Zucker hinzufügen und weiterschlagen, bis ein fester Eischnee entstanden ist. Er sollte auch aus der umgedrehten Schüssel nicht herausfallen.

	Behutsam etwa ein Viertel des Eischnees unter den Teig heben, um diesen aufzulockern. So wird der Teig besonders luftig. Ein weiteres Viertel und schliesslich den Rest unterheben. Nicht mehr als notwendig rühren, es sollte allerdings auch keine weissen Eischneestreifen mehr sichtbar sein. Den Teig auf zwei nicht eingefettete Formen von 15 cm Durchmesser verteilen.

	Die Teigböden im vorgeheizten Ofen 25 – 30 Minuten backen.

	Die Formen aus dem Ofen nehmen und umgedreht auf Kuchengitter stellen. Anderenfalls sinken die Böden in der Mitte ein. Durch das Kuchengitter kann die Luft rund um die Formen gut zirkulieren. Die Böden vollständig auskühlen lassen, dann mit einem Messer dem Formenrand entlang lösen und stürzen.
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Abbildung 12 Zutaten Orangenboden




Schokoladen-Lakritz-Creme

150 g Zartbitterschokolade

150 ml Rahm

2 – 3 TL Lakritzpulver

2 EL heller Zuckerrübensirup

50 g Butter


	Die Schokolade hacken und in eine Schüssel geben.

	Rahm, Lakritz Pulver, Sirup und Butter in einem Topf erhitzen, bis alles geschmolzen und die Mischung schön heisst ist, aber nicht kocht.

	Die heisse Flüssigkeit über die Schokolade giessen. 30 Sekunden warten, dann vorsichtig zu einer glatten, glänzenden Creme verrühren.
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Abbildung 13 Zutaten Schokoladen-Lakritz-Creme




Dulce-de-Leche-Rahm

400 g Dulce de leche

400 ml Rahm


	Den Rahm steif schlagen.

	Die Dulce de leche hinzufügen und alles zu einer glatten Creme verrühren. Die Creme sofort verwenden




[image: ]

Abbildung 14 Zutaten Dulce de Leche-Rahm




Apfelkompott

300 g geschälte, entkernte, grob gehackte Äpfel (ca. 2 ½ Äpfel)

75 ml Wasser

40 g heller Muscovado-Zucker

¼ TL Vanillepulver


	Alle Zutaten in einem Topf ohne Decker 10 – 15 Minuten köcheln lassen, bis die Äpfel ein wenig weich geworden sind.

	In ein sauberes Schraubglas füllen und im Kühlschrank aufbewahren.
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Abbildung 15 Zutaten Apfelkompott




Ganache

Zartbitter-Ganache

200 g Sahne

400 g Zartbitterschokolade
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Abbildung 16 Zutaten Zartbitter-Ganache




Vollmilch-Ganache

200 g Sahne

500 g Vollmilchschokolade
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Abbildung 17 Zutaten Vollmilch-Ganache




Weisse Schokoladen-Ganache

200 g Sahne

600 g weisse Schokolade
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Abbildung 18 Zutate weisse Schokoladen-Ganache




	Schokolade in Stücke brechen oder klein hacken.

	Sahne in einem Topf aufkochen lassen bis sie warm ist aber nicht kocht.

	Sahne in den Topf mit Schokolade giessen und mit einem Schneebesen gründlich verrühren, bis sich alle Stücke aufgelöst haben. Die Ganache anschliessend auskühlen lassen, bis sie streichfest ist.



Gerne gebe ich Ihnen noch einen kleinen Tipp mit auf den Weg. Und zwar können Sie Tortenböden, Füllungen und Ganache nach Belieben mischen, wie es Ihnen gerade so passt. Dennoch empfehle ich Ihnen, bei jeder Torte eine Ganache zu verwenden. Diese können Sie ausserdem auch als Füllung benutzen, oder aber nur in verschiedenen Schichten verwenden. Bei den Rezepten sollte man auf seinen sowie auf den Geschmack der Gäste hören und ungefähr abschätzen, was diese zum Staunen bringen könnte. Also, seien Sie kreativ und überraschen Sie alle!
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Abbildung 19 Tortenböden eingestrichen mit 3 verschiedenen Ganachen
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Kapitel

4

Die Dekorationsvorbereitung

Material
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Kapitel 4 – Die Dekorationsvorbereitung

Bevor Sie mit der eigentlichen Dekoration beginnen können, sollten Sie sich die Zeit nehmen, um Vorbereitungen zu treffen. Viele Dinge können Sie auch bereits schon im Voraus planen und durchführen, damit Sie am grossen Tag nicht alles noch auf einmal machen müssen. Auch empfehle ich Ihnen, dass Sie zum Beispiel zu viele Blumen machen, als Sie eigentlich vorgesehen hätten. Denn gerade bei Blumen ist es so praktisch, dass Sie diese auch als Reparatur benutzen können, jedoch kommen wir in einem weiteren Kapitel zu dem Punkt Reparatur. Zuerst möchte ich, dass Sie sich ganz dem Thema Dekorationsvorbereitung widmen, dass auch ja nichts vergessen geht.

Material

Wichtig ist, dass Sie bevor Sie mit der eigentlichen Vorbereitung beginnen, alle Materialien zusammen haben. Das heisst, zu diesem Zeitpunkt sollten Sie eigentlich nichts mehr kaufen müssen, dies haben Sie bereits bei dem ersten Schritt, der Vorbereitung im Kapitel 1 erledigt.

Als kleine Checkliste für Sie, liste ich Ihnen alle Materialien auf, welche Sie vor sich auf dem Tisch haben sollten:


	Fondant / Blütenpaste

	Lebensmittelfarbe

	Lebensmittelkleber

	Bäckerstärke

	Zuckerperlen


Und noch zu dem, an was Sie sich die Zähne ausbeissen würden, wenn Sie naschen wollten:


	Silikonausrollstab

	Silikonprägematte (inkl. Zubehör)

	Blütenmatte

	Modellierwerkzeug

	Eine kleine Kiste zum Verstauen der angefertigten Zuckerblumen, ausgelegt mit Backpapier

	Pinsel



Zudem möchte ich auch hier wieder meine Erfahrungen mit Ihnen teilen und Ihnen einen kleinen Tipp mit auf den Weg geben. Jedes Mal, wenn ich mich hinsetze um die Dekorationen vorzubereiten, benötige ich noch 6 weitere Dinge, um mir die Arbeit zu verschönern.


	Mein Handy – zum Schauen einer meiner Lieblingsserien (natürlich nebenbei, versteht sich)

	Das zugehörige Ladekabel – Um nicht noch einmal aufstehen zu müssen, wenn das Handy kein Akku mehr hat

	Ein Glas Wasser – Ich nasche sehr gerne, Blütenpaste ist wirklich äusserst lecker, probieren Sie es unbedingt mal. Doch das Wasser hilft meinem Magen, sich wieder zu neutralisieren.

	Meine Ruhe – Ich brauche einen grossen Tisch, an dem ich alleine Sitzen kann und meine Ruhe habe und mich, so wie es mir gerade passt, ausbreiten kann. Und es soll keiner wagen, mich bei meiner Arbeit zu stören (ausser es ist mein Freund, der mir einen Döner bringt, um mir Kraft zu geben, weiter zu machen)

	Den grossen Tisch – um mich, wie bereits erwähnt, schön ausbreiten zu können.

	Meine Werkzeuge, meine beiden Hände – um das zu erschaffen, was meine Hände erschaffen können.



Ich hoffe, Sie können meine Erfahrungen ebenso gut gebrauchen, wie die Materialien, welche Sie wirklich benötigen. Manchmal hilft es auch einfach, wenn Sie bereits Stunden an Ihrem grossen Tisch gesessen haben und schon alle Staffeln von Ihrer Serie das zweite Mal schauen, dass jemand kommt, der Ihnen Mut zuspricht und Ihnen ein kleines Kompliment macht, wie schön Ihre Rosen doch geworden sind.

Und demnach möchte ich Ihnen dies noch mit auf den langen Weg mitgeben: Ich versichere Ihnen, gerne würde ich Ihre Rosen jetzt sehen wollen, denn ich bin mir sicher, Sie meistern dies mit Bravour!

Spitzen

Zum Erstellen der Spitzen sind besondere Materialien notwendig, denn von Hand kriegen Sie diese bestimmt nicht so schön hin. Die Alternative jedoch wäre, diese von Hand mit Royal Icing aufzuspritzen oder sie mit Fondant zu formen, dies benötigt aber einiges mehr Zeit und viel Übung.

Folgendes benötigen Sie für das Erstellen der Spitzen:


	Cake Lace Mix (vorzugsweise Weiss)

	Cake Lace Matte

	Winkelpalette

	Masslöffel / Massbecher



Die Silikonprägematte nennt sich Cake Lace Matte, dazu benötigen Sie den dazugehörigen Mix der aus einem Part A und einem Part B besteht. Cake Lace Matten sowie weiteres Zubehör finden Sie in jedem Backshop in verschiedenen Formen und Farben. Die Anwendung ist ganz einfach und ist in 3 Schritten erledigt.

Schritt 1

Mischen Sie 50ml Wasser mit 42g Part A für circa 2 Minuten. Geben Sie dann 2.5ml von Part B dazu und vermengen Sie die für circa 4 – 6 Minuten. Falls Sie die Spitzen in einer bestimmten Farbe möchten, können Sie jetzt die Farbe hinzufügen. Achten Sie jedoch darauf, dass es keine flüssigen Farben sind, ansonsten wird die Menge zu flüssig.

Schritt 2

Tragen Sie nun die Matte mit der Winkelpalette auf die Matte auf.

Versuchen Sie dies möglich gleichmässig zu machen, die Masse sollte dabei nicht zu dick aber auch nicht zu dünn aufgetragen werden. Dies benötigt ein wenig Übung, nach dem zweiten oder dritten Anlauf hat man den Bogen aber raus.

Schritt 3

Backen Sie nun die Matte im vorgeheizten Backofen bei 70 Grad für 15 – 20 Minuten. Sobald die Matte ausgekühlt ist, können Sie die Spitzen von der Matte ganz leicht ablösen. Falls Sie jedoch zu lange gebacken haben, kann es sein, dass die Spitzen kleben und schlussendlich reissen.

Das Herstellen der Spitzen benötigt ein wenig Übung, jedoch lernt man es sehr schnell. Dies können Sie ausserdem auch schon 3 Monate im Voraus vorbereiten und dann einzeln in Backpapier verpacken und lagern. Die Cake Lace Spitzen verkleben so nicht und behalten ihre Form. Ausserdem können Sie die Spitzen auch noch mit Glitzerpuder anpinseln, was einen schönen Effekt zaubert.
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Abbildung 20 Werkzeug Cake Lace Spitzen



Blumen

Ich kann Ihnen versichern, ich habe einige Blumen machen müssen, bevor mir diese endlich richtig geglückt sind. Wie bereits erwähnt, bin ich nicht als Meister geboren, sondern musste mir auch erst alles antrainieren. Also kann ich Ihnen Empfehlen, einige Rosen zu machen, Sie werden Ihre Fortschritte nämlich sichtlich mitverfolgen können. Und damit dies mehr Motivation gibt, fotografieren Sie doch jede Rose, die Sie gemacht haben und vergleichen Sie nach 2 – 3 Wochen die Rosen miteinander. Sie werden feststellen, Sie werden immer besser.

Damit ich Ihnen aber die Arbeit ein wenig erleichtern kann, gebe ich Ihnen eine kurze Anleitung für die perfekten Rosen. Natürlich sind Sie in der Technik freigestellt, probieren Sie es einfach aus, wie es Ihnen am besten passt.

Schritt 1 – Einfärben des Fondants / Blütenpaste

Meist kaufe ich gleich 1kg weisse Blütenpaste, diese können Sie bei guter Lagerung auch genügend lange aufbewahren. Der Grund, warum ich weisse Blütenpaste kaufe: Mit meinen Lebensmittelfarben kann ich somit jegliche beliebige Farbe herstellen. Aus Bequemlichkeit um mir Minutenlanges kneten zu ersparen, kaufe ich mir farbigen Fondant (blau, gelb, rot, schwarz). Somit kann ich den Fondant mit der weissen Blütenpaste vermenge und komme auf ein saubereres Resultat, da sich die Farben besser vertragen.

Schritt 2 – Ausrollen des Fondants

Wichtig ist, dass Sie genügend Fondant zur Hand haben, welchen Sie verarbeiten können. Beim Ausrollen des Fondants sollten Sie darauf achten, Bäckerstärke zur Hilfe zu nehmen und mit diesem auch nicht zu sparen.

Dies dient dazu, dass der Fondant nicht am Tisch kleben bleibt. Zudem empfehle ich Ihnen, jedes Mal, wenn Sie den Fondant bereits ein wenig ausgerollt haben, diesen wieder und wieder zu drehen. Somit können Sie möglichen Rissen und Blasen entgegenwirken.


[image: ]

Abbildung 21 Fondant ausrollen
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Abbildung 22 Fondant mit Bäckerstärke



Schritt 3 – Vorbereiten der Blütenblätter

Ganz wichtig ist, dass Sie nicht zu viele Blütenblätter vorbereiten. Diese trocknen sonst nämlich und können somit reissen, wenn Sie diese weiter verarbeiten möchten. Meist steche ich mir mit 3 unterschiedlichen Grössen unterschiedliche Mengen an Blätter zu und verdünne das obere Ende des Kreises mit meinem Modellierwerkzeug.
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Abbildung 24 Fondantkreise für Rosen
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Abbildung 23 Kreise vorbereiten



Schritt 4 – Anbringen der Blütenblätter

Das Anbringen der Blütenblätter ist eine Übungssache, auch ich habe einige Anlaufschwierigkeiten gehabt. Am besten Sie formen sich aus einem Stück Fondant eine kegelförmige Kugel und bringen so die Blätter an. Falls es Ihnen Schwierigkeiten bereitet, dass Sie die Blätter immer wieder zu fest andrücken oder gar verdrücken, nehmen Sie einen grossen Zahnstocher und stecken Sie die Rose dort rauf, somit können Sie besser arbeiten.

Zum Anbringen der Blütenblätter benötige ich Lebensmittelkleber, dieser finden Sie in jedem Backshop. Im Anschluss werde ich Ihnen aber noch kurz eine Alternative präsentieren.
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Abbildung 26 Rosenblätter anbringen 1
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Abbildung 25 Rosenblätter anbringen 2



Schritt 5 – Bemalen und Zurechtrücken der Blütenblätter

Zum Feinschliff können Sie die Blüten nun noch mit Pulverfarben wie Gold oder Silber bemalen. Je nach Intensität können Sie die Blüten auch zuvor mit ein wenig Zuckerkleber einpinseln, somit hält die Farbe besser und wird intensiver. Als krönender Abschluss rücke ich die einzelnen Blätter noch ein wenig zu Recht und versuche, dass jedes Blatt seinen eigenen Charakter entwickeln kann. Denn wenn Sie sich einmal eine Rose anschauen, werden Sie feststellen, dass keine Rose perfekt ist und alle Blätter unterschiedlich aussehen.
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Abbildung 27 Rosenblätter zurechtrücken



Schritt 6 – Stabilisieren und Trocknen lassen

Zu guter Letzt sollten Sie Ihre Rosen an einem sicheren Ort lagern, damit sie vollständig trocknen und aushärten können. Damit die Blütenblätter nicht wieder zusammenfallen, verwende ich Küchenpapier, welche ich zwischen die einzelnen Blütenblätter schiebe. Diese können Sie, sobald die Rose hart ist, einfach wieder vorsichtig entfernen.
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Abbildung 29 Rose stabilisieren 1
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Abbildung 28 Rose stabilisieren 2



Lebensmittelkleber Alternative

Um nicht immer Lebensmittelkleber kaufen zu müssen, können Sie diesen auch ganz einfach selber erstellen. Keine Angst, Sie werden keinen grossen Unterschied zwischen dem gekauften und dem selber erstellten Lebensmittelkleber erkennen.

Sie benötigen nur 50ml Wasser, 100g Zucker und ein Gefäss, was sich gut verschliessen lässt. Geben Sie das Wasser mit dem Zucker in eine Pfanne und rühren Sie dies so lange, bis sich der Zucker komplett aufgelöst hat.

Füllen Sie anschliessend den Zuckersirup in Ihr Gefäss, verschliessen Sie es gut und lagern Sie es am besten im Kühlschrank. Ich empfehle Ihnen, nicht zu grosse Mengen zu machen, denn die Herstellung ist offensichtlich ziemlich einfach und es kann passieren, dass der Zuckerkleber nach einigen Monaten ein wenig gelb wird.
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Kapitel 5 – Die Dekoration

Nun sind wir bei einem Punkt angelangt, für den sich die ganze Arbeit gelohnt hat. Wissen Sie, wie viele Stunden ich gebraucht habe, von dem Zeitpunkt an, als ich dieses Projekt realisiert habe, bis ich zu diesem Punkt gelangt bin? Gute 30 Stunden habe ich gebraucht, um alles vorzubereiten, alle Kuchenböden zu backen und alles bis ins letzte Detail zu planen. Ich kann Sie jedoch entwarnen, bevor Sie Ihre ganze Arbeit hinschmeissen.

Erstens hat sich all die Mühe gelohnt, und zweitens werden Sie beim zweiten Durchlauf nur noch halb so lange benötigen, wie Sie jetzt gebraucht haben. Übung macht den Meister und mein Buch soll Ihnen als Unterstützung dienen, damit Sie all das, was ich mir selbst angeeignet und zusammengesucht habe, in einem Buch lernen können und somit Ihre Traumtorte erschaffen können.

Die Dekoration ist der entscheideste Schritt, denn hier können Sie nochmals alles aus Ihrer Torte rausholen, all Ihre Ideen umsetzen. Denn es gilt: Das Auge isst mit!

Um Ihnen den perfekten Schlusslauf zu vereinfachen, werde ich Ihnen wiederum eine kurze Anleitung zeigen, wie man beim Dekorieren vorgehen könnte.

Schritt 1 – Das Stabilisieren der Torte

Damit die Torte nicht in sich zusammenfällt, sollten Sie diese mit Halterungsstäben sowie mit Untersetzer stabilisieren. Ich empfehle Ihnen, je nach Grösse des Tortenbodens, ungefähr 3 Stäbe in einem Dreieck zu platzieren.

Schritt 2 – Einstreichen der Torte

Falls Sie extreme Unterschiede bei den Tortenböden bemerken, sollten Sie diese zuerst zuschneiden. Wenn möglich bevor Sie die Füllung eingestrichen haben, dann funktioniert dies noch ein wenig handlicher. Sobald Sie die ungefähre Form erreicht haben, beginnen Sie, die Torte mit Ganache einzustreichen. Das Rezept finden Sie im Kapitel 3 – Die Rezepte. Füllen Sie alle Lücken auf und versuchen Sie die Ganache möglichst gleichmässig zu verteilen. Sie sollten jedoch darauf achten, dass die Ganache nicht zu flüssig ist, sich aber doch gut verteilen lässt. Ansonsten lagern Sie diese noch ein paar Minuten im Kühlschrank und versuchen Sie es dann noch einmal.

Sobald Sie die Torte eingestrichen haben, lassen Sie diese für ca. 30 Minuten im Kühlschrank aushärten. Danach können Sie eine zweite Schicht Ganache auftragen und die Torte glatt streichen.
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Abbildung 30 Kühl lagern der eingestrichenen Torten
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Abbildung 31 Einstreichen der Torte



Schritt 3 – Das Einschlagen der Torte

Wie so ziemlich alles beim Tortenbacken muss auch das Einschlagen geübt sein. Rollen Sie den Fondant nicht zu dünn aus, sonst reisst er beim Einschlagen. Sie sollten ihn aber auch nicht zu dick ausrollen, da es eigentlich nur als Verzierung gilt und den Geschmack der Torte nicht beeinträchtigen sollte. Versuchen Sie, ein möglich grosses Stück auszurollen, damit Sie sicher gehen können, dass es für die ganze Torte reicht. Sie können den Fondant mit Ihrem Silikonausrollstab aufrollen und so auf der Torte wieder ausrollen, somit verhindern Sie bereits das erste Reissen des Fondants.

Die nachfolgenden Schritte verursachen bei mir auch immer und immer wieder Probleme. Denn jetzt müssen Sie den Fondant glatt streichen. Am besten beginnen Sie damit, die Oberseite zu glätten und arbeiten sich langsam nach unten vor. Drehen Sie die Torte immer wieder und drücken Sie den Fondant vorsichtig an. Falls Fältchen entstehen, versuchen Sie diese aufzufalten und wiederum zu glätten.

Ich muss mich entschuldigen, denn besser kann ich es Ihnen nicht erklären. Wie bereits erwähnt, ist dies eine reine Übungssache, denn jeder benutzt wieder eine andere Taktik zum Einschlagen der Torte.

Nehmen Sie zum Schluss den Smoother zur Hilfe um die Torte noch einmal richtig zu glätten und alle Falten auszubessern.
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Abbildung 33 Torte einschlagen
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Abbildung 34 Fondant zum Einschlagen ausrollen
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Abbildung 32 Torte glätten



Schritt 4 – Die Verzierung

Beim letzten Schritt kann ich Ihnen nicht sehr viel dazu sagen, denn Sie sind vollkommen frei in der Gestaltung Ihrer Torte. Für meine Hochzeitstorte habe ich Blumen, Spitzen und Bänder verwendet, dazu kann ich Ihnen auch noch ein paar Tipps mit auf den Weg geben.

Für grosse Blumen verwenden Sie am besten Zahnstocher, mit welchen Sie die Blumen in die Torte stecken. Somit verhindern Sie das Abfallen der Blumen. Zudem haben Sie ja bereits den Vorteil, dass Ihre Blumen getrocknet sind und sie sich nicht mehr verformen werden.

Für kleine Blumen reicht es, wenn Sie diese mit ein wenig Zuckerkleber befestigen.
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Abbildung 35 Verziehrung der Torte



Die Spitzen würde ich ebenfalls mit Zuckerkleber anbringen, sparen Sie hierbei ja nicht an Material. Ich gehe meist so vor, dass ich mir die Torte von Vorne anschaue und von der Mitte aus die Spitzen anbringe.

Falls Sie Stoffbänder verwenden, können Sie dies auch ganz einfach mit ein wenig Zuckerkleber befestigen. Hierbei sollten Sie ebenfalls darauf achten, dass die Enden an der hinteren Seite der Torte zusammengeführt werden.
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Kapitel 6 – Der Feinschliff

Meist benötigt es nur ein kurzes Zurechtrücken einer Rose, noch eine Zuckerperle hier und noch ein bisschen Glitzer da.

Doch manchmal, wenn Sie wirklich stundenlang gearbeitet haben und Sie schon fast das Ziel vor Ihren Augen nicht mehr sehen wollen, wenn Sie das Gefühl haben, der Teufel auf Ihrer linken Schulter hat den Engel auf Ihrer Rechten erobert und alles nur noch schief läuft, dann denken Sie nur einen kurzen Augenblick an mich und dieses Kapitel, denn auch mir passiert dies immer und immer wieder, daher werde ich die Person sein, welche dem Teufelchen seinen Stab entwendet und dem Engelchen den Glanz wieder zurückgibt.

Ich zeige Ihnen in diesem Kapitel Möglichkeiten, wie Sie aus dem schlimmsten Desaster, was kaum noch zu retten scheint, doch ein Meisterwerk zaubern können.

Doch, was Sie bedenken sollten – Lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf und lassen Sie den Kopf nicht hängen!

Reparaturen & Änderungen

Reparatur

Beginnen wir damit, dass ich Sie lehre, wie man einen Hick oder gar einen Riss im Fondant Ihrer Torte ausbessert. Ein Versuch wäre es wert, ein Stückchen Fondant mit Lebensmittelkleber anzukleben. Doch ich kann Ihnen versichern, Sie werden mit dem Resultat definitiv nicht zufrieden sein. Daher probieren Sie es doch besser auf diese Weise:

Nehmen Sie ein kleines Stück von dem restlichen Fondant, mit welchem Sie die Torte eingeschlagen haben. Vermengen Sie dies nun mit ein paar Tröpfchen Alkohol. Achten Sie darauf, dass es hochprozentiger Alkohol ist und möglichst keine Farbe enthält. Rühren Sie nun so lange, bis es eine flüssige Masse ergibt, welche sich gut verstreichen lässt. Geben Sie nun die Masse mit einem Löffel oder einer Winkelpalette auf den Hick bzw. Riss und verstreichen Sie dies. Für ein saubereres Resultat nehmen Sie Ihren Finger zur Hilfe und verstreichen Sie alles noch einmal gründlich. Zum Schluss kann es sein, dass Sie einen kleinen Farbunterschied oder ein wenig mehr Glanz an dieser Stelle sehen, jedoch sollte das Resultat merklich besser sein als vorher.

Falls Sie noch immer nicht zufrieden sind, habe ich noch eine weitere Alternative, wie Sie einen Hick oder einen Riss reparieren können. Und zwar können Sie ganz einfach ein wenig Schummeln und an dieser Stelle eine Blume, ein Band oder Spitzen setzen.
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Abbildung 36 Reparatur - Vorher
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Abbildung 37 Reparatur - Nachher
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Abbildung 38 Reparatur



Änderungen

Eigentlich könnten Sie diesen Punkt überspringen, denn ich denke, Sie können sich selbst vorstellen, was dieses Unterkapitel beinhaltet. Falls Sie nun vor Ihrer Torte stehen, völlig erschöpft und unglücklich, weil Ihre Torte nicht so aussieht, wie ursprünglich geplant, verzagen Sie nicht! Als erstes einmal holen Sie den Rat Ihrer Familie, denn sie werden Ihnen versichern, dass Ihre Torte bezaubernd aussieht.

Falls Sie etwa dieselben Eigenschaften wie ich haben und nicht auf die Meinung Ihrer Familie hören möchten, da Sie wirklich finden, dass die Torte nicht all Ihren Vorstellungen entspricht, schlafen Sie eine Nacht darüber. Falls Sie noch immer finden, Ihre Torte sieht nicht schön aus, können Sie selbstverständlich noch einmal von vorne beginnen. Doch ich bin mir sicher, Sie werden schmunzelnd diesen Satz lesen und sich denken: Nein, meine Torte ist wunderschön und ich beginne sicherlich nicht noch einmal von neuem.
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Abbildung 39 Änderung
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Kapitel 7 – Die Verköstigung

Wissen Sie was? Sie haben es geschafft! Ihre Traumhochzeitstorte steht in ihrer vollen Schönheit vor Ihnen, die Hochzeitsgäste hingerissen von Ihrem Glanz und das Brautpaar weigert sich, die Torte anzuschneiden. Ich muss Ihnen mein Kompliment aussprechen, ich bin stolz auf Sie, was Sie geschaffen haben! Doch, bringen Sie das Brautpaar dazu, die Torte dennoch, nach unzähligen Fotos, anzuschneiden, denn ich bin mir sicher, es wird sich lohnen.

Gerne möchte ich Ihnen mein Endresultat noch präsentieren, denn auch ich habe meine Arbeit geleistet. Viele Male musste auch ich mich überwinden, meine Arbeit zu vollenden, alle Hürden zu nehmen und durchzubeissen.

Doch nun ist es Zeit, Ihnen meine Arbeit vorzuführen, damit auch Sie wissen, dass sich ein zweites Mal definitiv lohnen wird.
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Abbildung 40 Beschriftungstafel



Das Endresultat

Viel zu meinem Endresultat kann ich Ihnen nicht sagen, Sie sehen es ja jetzt. Lassen Sie sich davon inspirieren und verwirklichen Sie all Ihre Ideen, wie ich es getan habe. Ich kann Ihnen nur sagen, dass ich zufrieden bin, mit meinem Endresultat, jedoch folgte am Tag danach die Verköstigung, und dies ist doch der spannendste Punkt in dem ganzen Projekt.
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Abbildung 41 Die Hochzeitstorte



Hochzeitsfest

Da bei meiner Torte leider kein Brautpaar anwesend war, sondern dies eigentlich nur ein Test war, für die eigentliche Hochzeitstorte meiner Schwester, habe ich ein paar Leute eingeladen. Verwandte, Bekannte und Freunde sind gekommen, um mein Meisterwerk zu probieren und sich von meinen Spezialitäten zu überzeugen.

Ich kann Ihnen sagen, es war nicht nur eine Freude fürs Auge, sondern auch eine Explosion im Gaumen. Jedoch kann ich Ihnen kein bestimmtes Rezept empfehlen, da alle meine Torten sehr gut angekommen sind. Ich habe alle von mir und meinem Projekt überzeugt und aus den Socken gehauen, und wissen Sie was? Auf das bin ich Stolz und da kann ich Ihnen auch mit vollem Stolz sagen, dass sich die 36 Stunden Arbeit gelohnt haben und ich es bestimmt wieder und wieder machen werde!

Auch muss ich mich bei all den Leuten bedanken, die sich die Zeit genommen haben, an meinem Fest Teil zu nehmen und meine Torte zu probieren. Obwohl Sie nicht wissen, auf was Sie sich einliessen, kann ich Ihnen versichern – Es leben alle noch und keiner ging mit Bauchschmerzen nach Hause. Das einzige war, dass alle ihre Bäuche voll hatten und sicherlich nichts mehr zu Abend assen.
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Abbildung 42 Schmücken der Hochzeitstorte 1



Es wäre aber nicht fair, mich jetzt noch weiter zu loben. Denn ich gestehe Ihnen jetzt ganz ehrlich, dass meine 12.5kg schwere Hochzeitstorten auch ihre Macken hatte. Denn der Schokoladenboden war nach meiner Erkenntnis zu trocken, diesen hätte ich vielleicht 2 Tage früher machen sollen, denn danach war er wirklich köstlich.

Zudem muss ich Ihnen ebenfalls gestehen, dass die Bäuche meiner Hochzeitsgäste fast zu sehr gefüllt waren, denn die Hochzeitstorte hätte für ca. 65 Personen gereicht, jedoch wurde meine Torte von ca. 40 Personen verzehrt. Demnach können Sie sich vorstellen, dass alle von jeder Torte probieren wollten und somit nicht auf ihren Bauch gehört haben, der eigentlich schon lange satt war.
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Abbildung 43 Schmücken der Hochzeitstorte 2
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Kapitel 8 – Die Hochzeitstortenbäckerin

Zu Beginn meiner Arbeit habe ich einen Konditor gesucht, der mir sein Handwerk zeigt, um einige Tipps und Tricks von ihm abschauen zu können.

Herr Baumann von Eric’s Confiserie Baumann hat es mir ermöglicht, und einen kleinen Einblick in seine wunderschöne Confiserie gewährt.

Morgens um 8.00 Uhr stand ich, in Begleitung von meinem Freund Tiago, vor seiner Konditorei und war sofort hingerissen von den ersten Eindrücken. Wir wurden herzlich von Herr Baumann begrüsst, bekamen gleich die Zustimmung um alles Filmen zu dürfen und dann ging es bereits los. Während Tiago den Eingangsbereich filmte, führte ich ein kurzes Gespräch mit Herr Baumann um ihm meine Arbeit zu schildern und meine Absichten aufzuzeigen. Er zeigte uns die Produktion von Salzgebäck sowie die verschiedenen Stationen und die einzelnen Aufgaben der Mitarbeiter.

Nach dem Rundgang setzten wir uns bei Kaffee und Gipfeli hin und ich konnte ihn alles fragen, was mir so brennend auf der Zunge lag. Eric Baumann gab mir einige Tricks zur Konditorei preis, welche ich Ihnen bereits weitergegeben habe. Jedoch waren viele Tricks auch relevant für eine Konditorei und somit konnte ich diese in meiner eigenen Backstube nicht in Tat umsetzen.
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Abbildung 44 Spruch Confiserie Baumann



Da sich meine Arbeit um Hochzeitstorten dreht, hat er mir hierzu auch noch einiges berichten können. Zum Beispiel werden die Hochzeitstorten zuerst mit sogenannten Dummi-Cakes erstellt, erst danach wird der Kuchen um diese Dummi-Cakes, welche ausserdem nur aus Styropor bestehen, gebaut.

Dies dient dazu, dass jedes Stück gleich aussehen soll sowie auch um die Torte zu stabilisieren. Denn somit kann man die Torte mit mehr als nur 3 Stöcken realisieren, ohne dass sie in sich zusammen fällt. Zudem möchte ich Ihnen noch etwas ganz wichtiges ans Herz legen, falls Sie im Sinn haben, Ihre Hochzeitstorte an einer richtigen Hochzeit zu präsentieren. Und zwar wird die Hochzeitstorte traditionellerweise nur aus 1 bis 2 verschiedenen Rezepten erstellt. Dies aus dem Grund, dass die oberste Torte die kleinste ist und somit nicht von jedem probiert werden kann. Da ich jedoch zu experimentierfreudig war, habe ich gleich drei verschiedene Torten gebacken, jedoch sah ich dann deutlich das Problem, denn die oberste Torte war natürlich die Beste und die Kleinste und somit gleich zu Beginn der Verköstigung weg. Nach einigen Fragen und sehr interessanten Antworten, setzten wir unseren Weg fort.
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Abbildung 45 Besuch der Hochzeitstortenbäckerin



Damit ich sehen kann, wie man eine Hochzeitstorte dekoriert, begleitete uns Herr Baumann in den Keller nach unten, wo sich die Hochzeitstortenbäckerin befand. Und zu diesem Zeitpunkt wurde es sehr interessant für mich. Ich sah wunderschöne Rosen, eine riesen Hochzeitstorte sowie eine unglaublich geduldige Hochzeitstortenbäckerin.

Eines, was ich ganz bestimmt mitgenommen habe war, dass sie auf eine Tortendrehplatte geschworen hat. Wobei ich mir gleich am selben Tag noch eine zugelegt habe, jedoch nicht in dieser Dimension wie sie eine besass.

Geduldig zeichnete sie alle Muster auf den Fondant ein, setzte die einzelnen Tortenböden zusammen, platzierte ihre Rosen am vorgesehenen Ort und verfeinerte die ganze Torte mit Punkten aus Buttercreme, welche sie mit einem riesen Spritzbeutel aufspritzte. Mehr dazu kann ich Ihnen nicht berichten, denn dies müssten Sie einmal mit eigenen Augen sehen.

Für meine Zukunft nehme ich mit, dass ich mir sicherlich weiterhin viele Techniken aneignen und mich stetig verbessern möchte. Denn irgendwann werde ich eine eigene Konditorei führen und die besten Hochzeitstorten im ganzen Land kreieren.
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Abbildung 46 Hochzeitstorte der Hochzeitstortenbäckerin
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Kapitel 9 – Das Schlusswort

Wie Sie bereits im Kapitel 7 – Die Verköstigung vernehmen konnten, bin ich voll und ganz zufrieden mit meinem Endresultat. Jedoch möchte ich zum Schluss doch noch einige Dinge loswerden, bevor ich dieses Buch abschliesse. Und zwar möchte ich Ihnen aufzeigen, dass nicht alles so nach Plan gelaufen ist, wie ich mir dies vorgestellt habe. Ich habe bestimmte Vorstellungen in meinem Kopf aufgezeichnet, wie mein Endresultat aussehen sollte, und diesen Unterschied zeige ich Ihnen kurz auf.

Die Idee war, eine Hochzeitstorte von Grund auf zu planen und zu realisieren. Zudem war ein Besuch bei einer Konditorei vorgesehen sowie das Erstellen eines Kurzfilms.

Das eigentliche Aussehen der Hochzeitstorte stand erst eine Woche vor Beginn des Backens fest. Zudem hätte ich nicht gedacht, dass es so zeitintensiv sein würde. Ich wusste, dass einiges an Aufwand auf mich zukommen würde, jedoch hatte ich keinerlei Vorkenntnisse und musste mir diese zuerst alles in dieser kurzen Zeit aneignen. Da ich meiner Fantasie freien Lauf liess, habe ich mir die Torte auch anders vorgestellt und mich somit ein wenig übernommen, sodass ich am Schluss nicht 100 prozentig zufrieden war mit meinem Endresultat.

Der Besuch bei der Konditorei gestaltete sich auch ein wenig schwierig, da ich zuerst jemanden finden musste, der mir diese Möglichkeit gibt. Geplant war dies auch anders, denn ich wollte zu einem Spezialisten, der Amerikanische Hochzeitstorten, das heisst, solch eine Hochzeitstorte wie ich erschaffen habe, erstellt. Jedoch sind dies meist kleine Betriebe und haben demnach keine Zeit für „Schüler“.

Zudem kam die Zusage von Eric’s Confiserie Baumann ziemlich überraschend und kurzfristig, sodass ich mich kaum für ein Interview vorbereiten konnte.

Und da kommt noch die Dokumentation zum Zuge, welche auch nicht so geplant war.

Zu Beginn nämlich hätte ich mir eine einfache Dokumentation vorgestellt mit dem Beschreib verschiedener Backutensilien und Zutaten. Ich begann 3 Mal mit dem Schreiben meiner VA, bis mir dann, 4 Wochen vor Abgabetermin, eine neue Idee für den Aufbau kam und ich erneut von Neuem begann. Jedoch muss ich gestehen, dass ich ziemlich froh über meine Entscheidung war, von Neuem zu beginnen.

Dennoch kam somit 3-mal so viel Arbeit auf mich zu als eigentlich gedacht.

Zudem habe ich zwar gefilmt, jedoch blieb mir keine Zeit mehr, einen Kurzfilm zu erstellen, da schon die Hochzeitstorte sehr viel Arbeit war.

Wie Sie sehen können, bei mir lief einiges drunter und drüber.

Ebenfalls beim Erstellen der Hochzeitstorte. Dennoch möchte ich Sie nicht davon abschrecken, Ihr eigenes Projekt zu realisieren.

Denn, wie Sie sehen können, hat sich der ganze Aufwand voll und ganz gelohnt, und ich würde es wieder tun.
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Kapitel 10 – Das Administrative
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Anhang

Aus Formatgründen finden Sie alle Protokolle (Planung sowie Ablaufprotokoll) im Anhang.

Planung

Ich habe mir zu Beginn meiner Arbeit Gedanken darüber gemacht, was ich wann machen möchte und dies auch so dokumentiert. In den ersten zwei Wochen hat sich dies jedoch noch ergänzt, da ich ohne jegliche Erfahrung das Projekt realisieren wollte.

Ablauf

Mein tatsächlicher Ablauf unterscheidet sich in einigen Punkten meiner Planung. Dies jedoch, wie bereits erwähnt, da ich überhaupt keine Erfahrung im Backen einer Hochzeitstorte hatte. Im Grossen und Ganzen bin ich aber sehr zufrieden, wie mein ganzes Projekt abgelaufen ist. Trotz der einten oder anderen Hürde, die ich nehmen musste.





Und zu guter Letzt möchte ich Ihnen noch einen kleinen Einblick in meine bisherigen Projekte gewähren. Nehmen Sie diese Torten als Inspiration und sehen Sie auch die Fehler, in dieser Torte. Denn einige sehen wunderschön aus, haben aber geschmacklich überhaupt nicht gepunktet. Wiederum andere sind kein schöner Anblick, haben aber beim Geschmack umso mehr überzeugt.

Niemand ist perfekt, doch mit viel Wille und Fantasie kommt man (fast) immer ans Ziel!
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Abbildung 47 Minicakes Susanne Geburtstag
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Abbildung 48 Hochzeitstorte Hochzeitstag Grosseltern
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Abbildung 54 Halloween Torte 2015
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Abbildung 52 Dessou-Torte Dominik Geburtstag
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Abbildung 53 Minicakes Weihnachten 2015
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Abbildung 51 Testtorte Schwarzwälder
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Abbildung 50 Tiago Geburtstagstorte
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Abbildung 58 Hello Kitty Torte Sarah Geburtstag
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Abbildung 56 Chanel-Handtaschen Torte Lili Geburtstag
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Abbildung 57 Herz-Minicakes Grossmami Geburtstag
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Abbildung 55 Testtorte Ombre-Rosen
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