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  DER GUTE TIPP


  Lesen Sie zu Beginn aufmerksam das Back-ABC und das Glossar, damit erübrigen sich viele Fragen von selbst! Für gutes Gelingen sind nicht nur hochwertige Zutaten, sondern auch geeignetes Werkzeug von Bedeutung. Dieses können Sie im sortierten Fachhandel kaufen oder im Shop auf meiner Homepage bestellen.


  www.backkurse.at


  Herzlich willkommen im fruchtigen Mehlspeisenhimmel!


  Ich denke, es ist mir wieder gelungen, viele ausgezeichnete Rezepte für Sie zu kreieren. Nach dem großartigen Erfolg meines ersten Backbuches war es eigentlich klar, dass ich in dieser Richtung weitermache.


  Viele Freunde, Bekannte und Kursteilnehmer sprechen mich immer wieder auf die tolle Qualität der Rezepte an und wie einfach diese beschrieben sind. In diesem Sinne wollte ich auch das zweite Backbuch gestalten und so kann ich Ihnen mit dem neuen Backbuch hoffentlich viel Freude bereiten.


  Einen ganz wichtigen Punkt möchte ich hier erwähnen: Um wirklich gute Mehlspeisen zaubern zu können, sollten Sie unbedingt auf die erstklassige Zusammensetzung und Qualität der Zutaten achten. Ich verwende gerne regionale Produkte der Saison. Ich höre auch bei den Kursen hin und wieder, es sei zu viel Aufwand, bestimmte Rezeptbestandteile oder Grundstoffe so oder so zuzubereiten. Eines sollten wir uns in diesem Zusammenhang aber schon fragen: Möchten wir mit unseren Mehlspeisen jemandem eine Freude bereiten und erwarten wir vielleicht auch Anerkennung dafür?


  Selbst das beste Rezept gelingt nur, wenn hochwertige Zutaten verwendet werden. Ganz wichtig dabei sind immer echte Butter und Schlagobers, guter Vanillezucker, Zitronenschale, Orangenschale, die Prise Feinsalz und natürlich die Freude am Backen. Wenn Sie das beherzigen, werden sich Lob und Anerkennung Ihrer Familie oder Gäste mit Sicherheit einstellen.


  In diesem Sinne wünsche ich Ihnen ein frohes Backen!


  Franz Schmeißl


  PS: Weitere tolle Rezepte finden Sie in meinem ersten Backbuch:


  Das große österreichische Backbuch
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  Back ABC


  Agar-Agar-Gelee


  ZUTATEN


  für 500 g


  —


  300 g Wasser


  5 g (1 KL) Agar-Agar


  200 g Feinkristallzucker


  —


  Für einen Tortenfruchtspiegel:


  100 g Wasser


  70 g Feinkristallzucker


  2 g (1/2 KL) Agar-Agar


  170 g Fruchtmark


  Saft von 1/2 Zitrone


  ZUBEREITUNG


  300 g Wasser aufkochen, Agar-Agar mit Feinkristallzucker trocken mischen und in das Wasser einrühren. [image: Image] 1 Minute kochen lassen, damit sich das Agar-Agar-Pulver auflöst. [image: Image] Nach dem Kochen lässt man das fertige Gelee auf Hauttemperatur abkühlen. Agar-Agar geliert bei ca. 32 °C.


  Zubereitung beim Tortenfruchtspiegel:


  Agar-Agar-Gelee wie oben beschrieben herstellen, etwas abkühlen lassen, dann das Fruchtmark und den Zitronensaft dazugeben.


  Gewusst wie:


  Agar-Agar ist ein reines Naturgelee. Es wird aus Meeresalgen hergestellt und hat eine sehr hohe Gelierkraft. Agar-Agar hat gegenüber den herkömmlichen heißen Gelees den großen Vorteil, dass es sehr kühl geliert werden kann. So laufen Sie speziell bei Fruchtspiegel keine Gefahr, dass das Schlagobers unter dem Gelee schmilzt. [image: Image] Zum Abgelieren von Früchten das Agar-Agar nur mit etwas Zitronen-, Orangen- oder Fruchtsaft mischen. Bereits mit Zitronensaft gemischtes Agar-Agar kann nicht mehr aufgekocht werden, da es nicht mehr geliert! [image: Image] Für Fruchtgelees oder Fruchtspiegel wird fertig gekochtes, noch heißes Agar-Agar ca. 1:1 mit gemixten Früchten und eventuell mit etwas Zitronensaft gemischt.


  DER GUTE TIPP


  Das fertige Agar-Agar-Gelee hält sich ca. 1 Woche im Kühlschrank und kann dann mit etwas Wasser (ca. 20 %) vermischt wieder aufgekocht und normal verwendet werden.


  Apfelmus


  ZUTATEN


  für 800 g


  —


  200 g Wasser


  80 g Feinkristallzucker


  1/2 Zimtrinde


  2 Nelken


  30 g Zitronensaft


  400 g säuerliche Äpfel,

  geschält, entkernt und

  in Würfel geschnitten


  ZUBEREITUNG


  Alle Zutaten bis auf die Äpfel aufkochen, die Äpfel dazugeben, weich dünsten und passieren.


  Biskotten
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  ZUTATEN


  für ca. 4 Backbleche oder 140 Stk.


  —


  60 g (4) Eidotter


  10 g (1/3) Eiweiß


  12 g Feinkristallzucker


  etwas Zitronen- und Orangenschale (→ S. 31)


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  128 g (4) Eiweiß


  68 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  88 g Mehl Universal Type 480


  —


  Staubzucker zum Anzuckern


  ZUBEREITUNG


  Für die Biskottenmasse die Eidotter mit 10 g Eiweiß, 12 g Feinkristallzucker, Zitronenschale, Orangenschale und Vanillezucker schaumig rühren. [image: Image] Das restliche Eiweiß mit 68 g Zucker und 1 Prise Feinsalz schaumig rühren und unter die aufgeschlagene Eidottermasse heben. [image: Image] Gesiebtes Mehl unterheben und biskottenförmig auf eine Backmatte oder auf Backtrennpapier aufdressieren. [image: Image] Unmittelbar vor dem Backen mit Staubzucker anzuckern. [image: Image] Bei 180 °C Heißluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 12 Minuten backen.


  Biskuit für Rouladen und Tortenböden


  ZUTATEN


  für 1 Blech à 30 × 40 cm


  —


  120 g (2) Eier


  40 g (2) Eidotter


  80 g Feinkristallzucker


  8 g echter Vanillezucker


  etwas Zitronen- und

  Orangenschale (→ S. 31)


  1 Prise Feinsalz


  10 g Vanillepuddingpulver


  65 g glattes Mehl oder

  Universal Type 480


  —


  evtl. gehobelte Mandeln zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Eier, Eidotter, Feinkristallzucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Orangenschale und 1 Prise Feinsalz schaumig rühren. [image: Image] Das Mehl mit Vanillepuddingpulver versieben und unter die aufgeschlagene Eiermasse heben. [image: Image] Die Masse auf Backpapier oder die Backmatte aufstreichen. Für eine Biskuitroulade kann man vor dem Backen eventuell noch gehobelte Mandeln aufstreuen. [image: Image] Bei 180 °C Heißluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze goldgelb backen.


  DER GUTE TIPP


  Orangen- oder Zitronenschale: Bio-Zitronen oder Bio-Orangen fein abreiben und mit der gleichen Menge Kristall- oder Staubzucker vermischen. Nur die äußere Schale verwenden. In einem gut verschlossenen Glas im Kühlschrank aufbewahrt, ist dieser aromatisierte Zucker sehr lange haltbar.


  Brioche
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  ZUTATEN


  für ca. 4 Stück à 370 g


  —


  Für die Rumrosinen:


  100 g Rosinen


  50 g Rum


  —


  Für den Teig:


  410 g Milch


  100 g weiche Butter


  17 g Feinsalz


  15 g echter Vanillezucker


  etwas Zitronen- und

  Orangenschale (→ S. 31)


  100 g (6) Eidotter


  100 g Feinkristallzucker


  750 g griffiges Mehl Type 480


  40 g Germ


  —


  1 Ei und 1 Eidotter zum

  Bestreichen


  etwas Hagelzucker oder

  Mandeln zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Rosinen über Nacht in Rum einweichen. [image: Image] Für den Teig Milch, weiche Butter, Salz, Vanillezucker, etwas Zitronen- und Orangenschale, Eidotter und Feinkristallzucker auf ca. 40 °C erwärmen und in die Knetmaschine geben. Griffiges Mehl und Germ dazugeben. Alles zusammen zu einem glatten Teig kneten. Zudecken und 1/2 Stunde rasten lassen. [image: Image] Wieder kurz durchkneten, die eingeweichten Rosinen dazugeben und nochmals 1/2 Stunde rasten lassen. Teig kurz durchkneten, aus der Rührschüssel geben und am Tisch zugedeckt nochmals eine Viertelstunde rasten lassen. [image: Image] Den Teig in 130 g schwere Stücke teilen, rund schleifen, zugedeckt 10 Minuten rasten lassen, zu Strängen formen und je 3 Stück zu einem Zopf flechten. Zugedeckt gehen lassen. [image: Image] Ei und Eidotter vermischen und den Zopf damit bestreichen. Mit Hagelzucker oder Mandeln bestreuen. [image: Image] Bei ca. 180 °C Ober-/Unterhitze oder 160 °C Heißluft ca. 20 Minuten goldbraun backen.


  Butterblätterteig


  ZUTATEN


  für 35 Stk. Schaumrollen

  oder 2–3 Strudel


  —


  150 g kaltes Wasser


  8 g Feinkristallzucker


  8 g Feinsalz


  10 g Essig, 10%ig


  10 g Butter


  350 g glattes Mehl oder

  Universal Type 480


  —


  Für den Butterziegel:


  250 g kalte Butter


  ZUBEREITUNG


  Alle Zutaten bis auf die 250 g Butter zu einem festen, glatten Teig mischen, zu einer Kugel formen, kreuzweise einschneiden und zugedeckt 15 Minuten rasten lassen. [image: Image] Aus 250 g kalter Butter einen Ziegel formen und in den Teig einschlagen. [image: Image] Dazu den Vorteig vierlappig ausrollen, Butterziegel in die Mitte legen und die vier Teiglappen darüberschlagen. Vorsichtig von der Mitte ausgehend zu einem Rechteck ausrollen. [image: Image] Dann folgt das Tourieren: Nach dem Ausrollen den Teig doppelt einschlagen (= doppelte Tour, siehe Fotos). Den Teig mindestens 1 Stunde kühlen. Diesen Vorgang noch 2 Mal wiederholen, dann hat man 3 doppelte Touren. [image: Image] Zwischen den Touren jeweils 1 Stunde kühl rasten lassen. [image: Image] Nach dementsprechender Kühlzeit den Teig sehr dünn ausrollen.


  Für den Profi:


  Teig kann in der Ausrollmaschine auf 1–1 1/2 mm ausgerollt werden.


  DER GUTE TIPP


  Wenn Sie keinen 10%igen Essig bekommen, verwenden Sie Essigessenz und verdünnen diese dementsprechend auf 10% (z. B. 100 g Wasser mit 10 g Essigessenz).


  —


  Bei Blätterteig empfiehlt es sich, das Mehl im Tiefkühler vorzukühlen.
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  Ausgerollten Teig zusammenschlagen.
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  Noch einmal zusammenschlagen.
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  So sollen die Schichten bei der doppelten Tour aussehen.


  Dekormasse I
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  ZUTATEN


  für 2 Bleche à 19 × 29 cm


  —


  Masse 1:


  30 g zimmerwarme Butter


  30 g Staubzucker, gesiebt


  27 g Mehl


  20 g (1/2) Eiweiß


  —


  Lebensmittelfarbe oder Kakao


  ZUBEREITUNG


  Masse 1:


  Die Zutaten zu einer homogenen Masse verrühren. [image: Image] Mit Lebensmittelfarbe oder Kakao einfärben. [image: Image] Verschiedene Dekormatten auf eine Silikon-Backmatte auflegen und die Dekormasse darüberstreichen. Dekormatten abziehen und das Muster einfrieren.


  Variante 1:


  Dekormasse auf Silikon-Backmatte aufstreichen und mit Fliesenspachtel Streifen ziehen. Anschließend tiefkühlen.


  Variante 2:


  Mit einer feinen Spritztülle verschiedenfärbige feine Muster oder Tupfen auf eine Backmatte spritzen. Anschließend tiefkühlen.
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  Dekormasse II


  ZUTATEN


  für 2 Bleche à 19 × 29 cm


  —


  Masse II:


  100 g Rohmarzipan


  90 g (2 kl.) Eier


  5 g Vanillezucker


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  75 g (2 kl.) Eiweiß


  10 g Feinkristallzucker


  35 g Mehl


  26 g flüssige Butter


  —


  Feinkristallzucker

  zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Masse II:


  Das Rohmarzipan mit den Eiern kurz abkneten, Vanillezucker und Zitronenschale dazugeben und mit dem Stabmixer fein pürieren. [image: Image] Eiweiß mit Feinkristallzucker cremig-schaumig rühren und unter die Marzipanmasse heben. [image: Image] Mehl und flüssige Butter unterziehen.


  Weiterverarbeitung:


  Die 2. Masse 2–3 mm über die eingefrorene 1. Masse streichen. Die Backmatte anheben und mehrmals auf die Arbeitsplatte fallen lassen, damit die Luftblasen vom Boden aufsteigen. [image: Image] Rasch bei 200 °C Heißluft sehr hell backen. [image: Image] Nach dem Auskühlen mit Feinkristallzucker bestreuen, umdrehen und in Streifen schneiden.


  DER GUTE TIPP


  Die 2. Masse nicht zu dick über die gefrorene 1. Masse streichen. Die ganze Dekorplatte sollte maximal 2–3 mm dick sein.
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  Dekor: Tortenrandmuster
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  Fruchtmark


  ZUTATEN


  Früchte nach Belieben


  Feinkristallzucker


  ZUBEREITUNG


  Früchte waschen, bei Bedarf entkernen oder Stängel entfernen. [image: Image] Früchte abwiegen, Feinkristallzucker in der Menge von 10% des Fruchtgewichts dazugeben. Durch die Zuckerzugabe bleiben der volle Fruchtgeschmack und die Farbe erhalten. [image: Image] Alles zusammen mixen [image: Image] aber nicht zu lange, die Fruchtkerne sollen nicht zerschlagen werden. In Gefrierbeutel füllen und so rasch wie möglich einfrieren. [image: Image] Bei der Zubereitung von Fruchtmark ist Folgendes zu beachten: immer vollreife Früchte verwenden.


  Für Profis:


  Geben Sie das fertige Fruchtmark nicht einfach in den Tiefkühler, da es dort sehr langsam gefriert. Fertiges Fruchtmark gefrieren Sie am besten in der Eismaschine. Ca. 3–4 kg in die Eismaschine füllen und frieren. Fruchtmark ist innerhalb weniger Minuten gefroren. [image: Image] Anschließend in Kunststoffgebinde oder Kunststoffsäcke abfüllen und lagern.


  Füllen


  ZUTATEN


  Nussfülle für ca. 15 Stück

  Nussplunder oder 1 Strudel:


  250 g Milch


  60 g Feinkristallzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  250 g Walnüsse, gerieben


  60 g Biskuitbrösel (Biskottenbrösel)


  1 Msp. Zimt


  2 EL Rum


  Mohnfülle für 1 Strudel:


  240 g Milch


  85 g Feinkristallzucker


  8 g echter Vanillezucker


  etwas Zitronenschale (→ S. 31)


  150 g Mohn, gemahlen


  30 g Grieß


  etwas Zimt


  100 g Rohmarzipan oder

  50 g feste Powidlmarmelade


  —


  evtl. etwas Eiweiß


  Topfenfülle für 1 Strudel:


  500 g Topfen (20% F.i.T.)


  120 g Staubzucker


  45 g (1 kl.) Ei


  10 g Vanillepuddingpulver


  30 g Rosinen, gewaschen


  etwas Vanillezucker


  etwas Zitronenschale


  Apfelfülle für 2 Strudel:


  840 g Apfel (säuerliche wie z. B. Rubinette, Cox Orange, Braeburn etc.), geschält

  und blättrig geschnitten


  50 g Feinkristallzucker


  etwas Zitronenschale (→ S. 31)


  30 g süße Brösel (Biskuit- oder Biskottenbrösel)


  etwas Zimt


  50 g Rosinen, gewaschen


  50 g Walnüsse, gehackt


  —


  evtl. etwas Zitronensaft


  ZUBEREITUNG


  Nussfülle:


  Für die Nussfülle die Milch mit dem Zucker und Vanillezucker aufkochen, die geriebenen Nüsse, Brösel und den Zimt unterrühren und kurz abkochen. Dann den Rum dazugeben.


  Mohnfülle:


  Milch, Feinkristallzucker und Vanillezucker mit etwas Zitronenschale aufkochen. [image: Image] Mohn, Grieß und etwas Zimt dazugeben, gemeinsam kurz abkochen. [image: Image] Rohmarzipan oder Powidlmarmelade einrühren und anschließend auskühlen lassen. Wer kein Marzipan mag, muss dieses nicht unbedingt dazugeben. [image: Image] Nach dem Auskühlen bei Bedarf mit Eiweiß verdünnen.


  Topfenfülle:


  Alle Zutaten vermischen.


  Apfelfülle:


  Alle Zutaten vermischen.


  Gelatineverarbeitung


  Die Größe und das Gewicht der Gelatineblätter variiert je nach Anwender. [image: Image] Die Gastronomie und Konditoreien verwenden meist große Gelatineblätter. Um einen Liter Schlagobers zu binden, benötigt man 10 g oder 4 große Blatt Gelatine. Wird Schlagobers und Joghurt oder Fruchtmark im Verhältnis 1:1 verwendet, benötigt man 6 Blatt. [image: Image] 1 Blatt wiegt 2,5 g. [image: Image] Bei der kleineren Haushaltsgelatine werden für 1 Liter Schlagobers auch 10 g, aber 6 Blatt Gelatine benötigt. Für Joghurt oder Fruchtmischungen mit Schlagobers benötigen Sie daher 9 Blatt. [image: Image] Alle Rezepte in diesem Buch werden nur mit der kleineren Haushaltsgelatine hergestellt. Wenn Sie ein Rezept haben, wo Pulvergelatine angegeben ist, so können Sie diese leicht auf die Stückanzahl von Blattgelatine umrechnen: 1 Blatt Haushaltsgelatine wiegt 1,7 g – sind also z. B. 10 g Pulvergelatine angegeben, so benötigen Sie 6 Blatt Haushaltsgelatine!


  DER GUTE TIPP


  Gelatine immer einige Minuten in kaltem Wasser einweichen und dann mit etwas Alkohol, Fruchtsaft, Zitronen- oder Orangensaft auf ca. 40 °C erwärmen.


  —


  Die erwärmte Gelatine nicht einfach zur kalten Creme dazuleeren, da entstehen meist Fäden oder Klumpen. Es ist besser, man gibt etwas Creme zur erwärmten Gelatine, verrührt diese gut und rührt dann die restliche Creme unter.


  —


  Mehlspeisen, die mit Gelatine hergestellt werden, sollte man nicht sofort tiefkühlen, sondern immer zuerst für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  Gelatinezucker
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  ZUTATEN


  10 g (6 kl. Blatt) Gelatine


  100 g Wasser


  1000 g Staubzucker, fein gesiebt


  200 g Weizenpuder oder

  Maizena


  10 g Essig


  20 g Stärkesirup (Konditor)


  ZUBEREITUNG


  Gelatine in 100 g Wasser einweichen. [image: Image] Staubzucker und Weizenpuder oder Maizena vermischen. [image: Image] Die eingeweichte Gelatine mit Essig und Stärkesirup auf ca. 70 °C erhitzen und mit dem Staubzucker-Stärke-Gemisch verkneten. [image: Image] Ist die Masse zu weich, noch etwas Staubzucker-Stärke-Gemisch dazugeben. Ist sie zu fest, etwas Alkohol dazugeben. [image: Image] In eine Folie einschlagen und ca. 2 Stunden kühlen, dann dünn ausrollen, ausschneiden und formen.


  DER GUTE TIPP


  Diese Masse hält sich ca. 2–3 Wochen im Kühlschrank. Vor dem Aufarbeiten sollte sie dann kurz in die Mikrowelle gegeben werden.


  Herbst-Impression von Hagendorf


  ZUTATEN


  für 5 Gläser à ca. 200 ml


  —


  700 g Speisekürbis


  300 g Orangensaft,

  frisch gepresst


  100 g Karottensaft, frisch


  330 g Feinkristallzucker


  25 g Gelfix extra 3:1


  1 KL Orangenschale (→ S. 31)


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  10 g Ingwer, frisch und

  im Ganzen


  ZUBEREITUNG


  Den geschälten Kürbis durch den Fleischwolf zu einem Brei drehen, kurz stehen lassen und ausdrücken. [image: Image] Mit den restlichen Zutaten (ausgenommen dem Ingwer) in einen großen Topf geben. Alles unter Rühren bei starker Hitze zum Kochen bringen und ca. 3–4 Minuten unter ständigem Rühren sprudelnd kochen. [image: Image] 1 Minute vor dem Ende das ganze Ingwerstück dazugeben und mitkochen lassen. Vor dem Abfüllen in die Gläser den Ingwer wieder entfernen.


  DER GUTE TIPP


  Die Schraubdeckel kurz in kochendes Wasser einlegen und anschließend die Gläser verschließen.


  Kuvertüre-Tunkmasse


  
    [image: Image]

  


  Temperierte Schokolade durch ein feines Sieb in die Spritztülle füllen.


  
    [image: Image]

  


  Diverse Muster auf eine Backfolie spritzen (→ Tortenrandmuster S. 22).


  
    [image: Image]

  


  Schokolade, wenn sie nicht richtig behandelt oder temperiert wurde.


  Um mit Kuvertüre-Tunkmasse zu arbeiten, ist etwas Übung und Geduld erforderlich. Wenn Sie allerdings den Dreh heraushaben, werden Sie große Freude daran haben. Es ist ganz einfach, lesen Sie nur die Anleitung gründlich durch! [image: Image] Kuvertüre und Tunkmasse ist hochwertige Schokolade, die sich vorzüglich zum Überziehen und Tunken von kleineren Gebäckstücken eignet. [image: Image] Kochschokolade muss ebenfalls wie Kuvertüre oder Tunkmasse behandelt werden. [image: Image] Leider fehlt in den meisten Koch- und Backbüchern die Information über die richtige Behandlung von Kuvertüre oder Tunkmasse. Nur Aufwärmen und Tunken ist leider zu wenig und führt zu keinem guten Ergebnis. Die Schokolade wird meist grau, streifig und unansehnlich. [image: Image] Ich möchte Sie hiermit mit der richtigen Behandlung von Schokolade bekanntmachen: Kuvertüre und Tunkmasse enthalten Zucker, Kakaobutter, Kakao, Lezithin, Vanille. Kuvertüre und Tunkmasse werden im Fertigungsprozess verschiedenen Aufwärm- und Abkühlphasen unterzogen. Bei diesem Prozess entstehen kleinste Mikrokristalle der Kakaobutter, die der Schokolade den wunderschönen Glanz verleihen. Erwärmen wir nun die Schokolade auf ca. 40–45 °C, so schmilzt natürlich die darin enthaltene Kakaobutter und dabei gehen auch die Kristalle verloren. [image: Image] Wie gelingt es mir, der Schokolade wieder einen schönen Glanz zu verleihen? Es ist im Prinzip ganz einfach, man sollte nur mit den verschiedenen Temperaturen achtgeben. Als Anfänger benötigt man dazu einen Digitalthermometer (kostet ca. 20 Euro). Erwärmen Sie Ihre Kuvertüre oder Tunkmasse im Backrohr oder Wasserbad auf ca. 40–45 °C. Kleinere Mengen kann man mit dem Haarföhn erwärmen. Achten Sie darauf, dass im Wasserbad kein Wasser zur Schokolade kommt. Sie würde sofort eindicken oder streifig werden. [image: Image] Meist sind Kochschokoladen und Kuvertüren zu dick, um damit Kekse zu tunken. Wenn die Temperatur erreicht ist, verdünnt der Konditor die Schokolade mit Kakaobutter. Sie erhalten diese in Pulver- oder Linsenform im Fachhandel oder in der Apotheke. Sie können die Kakaobutter auch schmelzen und in flüssiger Form zur Schokolade geben. [image: Image] Verrühren Sie die Kuvertüre zuerst gut, um zu testen, ob sie dünn genug ist. Anschließend geben Sie zur geschmolzenen Schokolade im Verhältnis 1:4 feste Schokolade dazu, d.h., die Menge der festen Schokolade entspricht dabei 1/4 der Gesamtmenge der geschmolzenen Kuvertüre. [image: Image] Ein Beispiel: Zu 200 g geschmolzener Schokolade geben Sie 50 g feste Schokolade dazu. Rühren Sie gelegentlich um, bis eine Temperatur von 31–33 °C erreicht ist. Nun ist die Schokolade bereits fertig temperiert. Nehmen Sie nun das ungeschmolzene Stück Schokolade wieder heraus. (Sie können es beim nächsten Mal wiederverwenden.) [image: Image] Nun die Gebäckstücke damit tunken und unmittelbar nach dem Tunken in einen kühlen Raum stellen. Nicht sofort in den Kühlschrank stellen. [image: Image] Kühlt die Schokolade während des Tunkvorgangs zu sehr ab, kann man mit dem Haarföhn etwas nachwärmen. Die Schokolade darf aber dabei nicht wärmer als 33 °C werden. [image: Image] Folgende Temperatur sollte die fertig temperierte Schokolade haben: dunkle Kochschokolade oder Zartbitter-Kuvertüre: 31–33 °C, Milchschokolade: 29–31 °C, weiße Schokolade: 28–30 °C.


  DER GUTE TIPP


  Gebäckstück und Schokolade zum Tunken sollten mindestens 10 °C Temperaturunterschied haben. Also empfiehlt es sich, dass die Gebäckstücke ca. 20 °C haben.


  Marillenröster


  ZUTATEN


  2500 g vollreife Marillen,

  entkernt und geviertelt


  500 g Feinkristallzucker


  10 g (2 KL) Ascorbinsäure (Vitamin C)


  ZUBEREITUNG


  Geviertelte Marillen mit Feinkristallzucker und Ascorbinsäure vermischen und anschließend 10 Minuten kochen. In die vorbereiteten sauberen Gläser mit Deckel oder in Rexgläser füllen.


  Mürbteig (Buttermürbteig)


  ZUTATEN


  Für 450 g Mürbteig:


  210 g Weizen- oder Dinkelmehl (auch feines Vollmehl ist möglich)


  140 g kalte Butter


  70 g Staubzucker oder

  Rohzucker


  1 Prise Feinsalz


  18 g (1) Eidotter


  1/2 KL Orangenschale (→ S. 31)


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker (→ S. 39)


  Für 350 g Mürbteig:


  165 g Weizen- oder Dinkelmehl (auch feines Vollmehl ist möglich)


  105 g kalte Butter


  55 g Staubzucker oder

  Rohzucker


  1 Prise Feinsalz


  18 g (1) Eidotter


  1/2 KL Orangenschale (→ S. 31)


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker (→ S. 39)


  ZUBEREITUNG


  Alle Zutaten kurz mischen, bis sich die Masse verbindet. [image: Image] Kühlstellen und nochmals kurz kneten.


  Orangen- oder Zitronenschale


  
    [image: Image]

  


  ZUBEREITUNG


  Von Bio-Zitronen oder Bio-Orangen die obere Schale fein abreiben und mit der gleichen Menge Kristall- oder Staubzucker vermischen. In einem gut verschlossenen Glas im Kühlschrank aufbewahrt, ist dieser aromatisierte Zucker sehr lange haltbar.


  Parisercreme


  ZUTATEN


  100 g Schlagobers


  100–120 g Zartbitter-Kuvertüre

  oder Schokolinsen, gehackt


  ZUBEREITUNG


  Schlagobers aufkochen, vom Herd nehmen und Kuvertüre oder Schokolinsen einrühren. [image: Image] Einige Minuten stehen lassen und dann noch lauwarm als Glasur für diverse Schnitten und Torten etc. verwenden. [image: Image] Verwendet man die Parisercreme für Füllungen, lässt man sie abkühlen (sie sollte aber noch flüssig sein) und rührt sie anschließend leicht schaumig. [image: Image] Zur Creme kann man vor dem Aufschlagen etwas Rum oder Cointreau dazugeben.


  DER GUTE TIPP


  Möchten Sie eine luftige Parisercreme herstellen, so rühren Sie unter die ausgekühlte, handwarme Parisercreme ca. 500 g geschlagenes Schlagobers.


  Plunderteig


  ZUTATEN


  für ca. 60 Stück Topfentascherl etc.


  —


  700 g Butter


  400 g kalte Milch


  84 g (2 Pkg.) Germ


  1000 g tiefgekühltes Mehl


  1 KL Backpulver


  200 g (4 kl.) Eier


  60 g Staubzucker


  60 g Öl


  16 g Feinsalz


  —


  evtl. gehobelte oder gestiftelt

  Mandeln zum Bestreuen


  2 Eier zum Bestreichen


  etwas Marillenmarmelade

  zum Bestreichen


  evtl. Fondant oder

  Staubzuckerglasur

  zum Bestreichen


  —


  Für die Staubzuckerglasur:


  20 g Zitronensaft, Orangensaft

  oder Rum


  60 g Staubzucker


  ZUBEREITUNG


  Butter glatt arbeiten, rechteckig formen (25 × 20 cm) und einige Stunden kühlen. [image: Image] Das gekühlte Mehl mit dem Backpulver versieben. [image: Image] Germ in kalter Milch auflösen und mit dem Mehl-Backpulver-Gemisch und den restlichen Zutaten kurz (2–3 Minuten) mischen. [image: Image] Teig rechteckig ausrollen (40 × 25 cm), abdecken und 30 Minuten im Kühlschrank rasten lassen. [image: Image] Dann die Butterplatte einlegen und nach 2 einfachen Touren wieder im Kühlschrank entspannen lassen. [image: Image] Mit einer einfachen Tour fertigstellen. Nach ca. 1 Stunde den Teig in mehrere Teile teilen und auf 3 mm ausrollen. [image: Image] Mit verschiedenen Füllen - wie z. B. Topfen, Powidl, Mohn, Nuss, Vanille – füllen (→ Rezeptur S. 25, 38). [image: Image] Man kann die Gebäckstücke auch mit Ei bestreichen und in gehobelte oder gestiftelte Mandeln tauchen. [image: Image] Zugedeckt oder im Gärschrank garen lassen. Mit Ei bestreichen und bei 180 °C Heißluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze backen. Nach dem Backen mit heißer Marillenmarmelade bestreichen und eventuell dünnen Fondant oder Staubzuckerglasur aufstreichen.


  Für die Staubzuckerglasur:


  Zitronensaft, Orangensaft oder Rum auf ca. 65 °C erwärmen und mit dem Staubzucker zu einer dünnen Glasur verrühren.


  DER GUTE TIPP


  Plunderteig sollte bis zu seiner Verarbeitung so kühl wie möglich gelagert werden. Es empfiehlt sich, das Mehl im Tiefkühler vorzukühlen.


  
    [image: Image]

  


  Ausgerollten Teig zusammenschlagen.


  
    [image: Image]

  


  So sollen die Schichten bei einer einfachen Tour aussehen.


  Rumpflaumen


  ZUTATEN


  250 g Dörrpflaumen


  200 g Rum, 38%ig


  ca. 150 g temperierte Zartbitter-Kuvertüre (→ S. 28)


  ZUBEREITUNG


  Die Dörrpflaumen einige Tage in Rum einweichen. Den Rum abseihen, die Pflaumen einen Tag trocknen lassen und in temperierter Kuvertüre tunken.


  Schlagobers


  ZUTATEN


  250 g Schlagobers


  10 g Feinkristallzucker


  ZUBEREITUNG


  Für das Dekor oder zum Einstreichen schlage ich einen Becher Schlagobers (250 g) mit 10 g Zucker auf. Wichtig dabei ist, dass das Schlagobers gut gekühlt ist. Dazu stelle ich das Schlagobers mit dem Behälter, in dem es geschlagen wird, für 10 Minuten in das Tiefkühlfach. [image: Image] Verwende ich das Schlagobers für eine leichte Parisercreme, gebe ich keinen Zucker dazu.


  Schokoladeblätter


  
    [image: Image]


    ZUBEREITUNG


    Für die Schokoladeblätter eignen sich am besten Blätter mit einer glatten, glänzenden Oberfläche – wie Lorbeer- und Kirschlorbeerblätter. Diese Blätter mit einem trockenen Tuch gut abreiben. Kuvertüre temperieren (→ Verarbeitung Kuvertüre S. 28) und mit einem Pinsel an der Oberfläche nicht zu dünn einstreichen. [image: Image] Kuvertüre bei Raumtemperatur fest werden lassen, dann in den Kühlschrank stellen. [image: Image] Wenn die Kuvertüre ganz fest ist, kann man die grünen Blätter abziehen.

  


  Schokomasse für Torten


  ZUTATEN


  270 g (5) Eier


  120 g Feinkristallzucker


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  110 g Mehl Universal Type 480


  30 g Kakao


  30 g flüssige Butter


  —


  Feinkristallzucker zum Anzuckern


  ZUBEREITUNG


  Die Eier mit dem Zucker, Vanillezucker und Feinsalz schaumig rühren. Mehl und Kakao vermischen und unter die aufgeschlagene Masse heben, flüssige Butter einrühren. [image: Image] Masse mit einer leichten Hohlkehle in den Tortenreifen einfüllen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen. [image: Image] Nach dem Backen mit etwas Feinkristallzucker anzuckern, umdrehen und sofort auf Backpapier oder Backfolie stürzen. [image: Image] Auskühlen lassen.


  Schokoroulade


  ZUTATEN


  für 1 Backblech


  —


  120 g (2 gr.) Eier


  40 g (2 gr.) Eidotter


  80 g Feinkristallzucker


  8 g echter Vanillezucker


  1 KL Orangenschale (→ S. 31)


  1 Prise Feinsalz


  65 g glattes Mehl oder

  Universal Type 480


  15 g Kakao


  ZUBEREITUNG


  Die Schokoroulade wie die Biskuitroulade (→ S. 14) zubereiten. [image: Image] Auf Backpapier oder Backmatte aufstreichen. [image: Image] Bei 180 °C Heißluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 10–12 Minuten backen, bis die Roulade leicht Farbe bekommt.


  DER GUTE TIPP


  Orangen- oder Zitronenschale: Bio-Zitronen oder Bio-Orangen fein abreiben und mit der gleichen Menge Kristall- oder Staubzucker vermischen. Nur die äußere Schale verwenden. In einem gut verschlossenen Glas im Kühlschrank aufbewahrt, ist dieser aromatisierte Zucker sehr lange haltbar.


  Schokospäne


  
    [image: Image]

  


  ZUBEREITUNG


  Am besten eignet sich dazu ein Schokoladeblock. Nehmen Sie eine Palette und schaben Sie mit der Palettenspitze möglichst lange Späne von der Schokolade ab.


  Spritzglasur


  ZUTATEN


  36 g (1) Eiweiß


  150 g Staubzucker, fein gesiebt


  15 g Weizenpuder oder Maizena


  etwas Zitronensäure


  ZUBEREITUNG


  Eiweiß, Staubzucker und Weizenpuder oder Maizena mit dem Schneebesen verrühren (nicht schlagen!). [image: Image] Einen Spritzer Zitronensäure dazugeben (Zitronensäure und kochendes Wasser im Verhältnis 1:1).


  DER GUTE TIPP


  Durch die Beigabe von Weizenpuder oder Maizena haftet die Spritzglasur besser auf dem Lebkuchen und wird auch zum Spritzen elastischer.


  Strudelteig


  ZUTATEN


  für 2 Strudel


  —


  250 g glattes Mehl


  50 g Öl


  18 g (1) Eidotter


  1 Prise Feinsalz


  130 g lauwarmes Wasser


  ZUBEREITUNG


  Für den Teig alle Zutaten zusammen glatt abkneten. [image: Image] Den Teig in 2 Teile teilen, auf einen geölten Teller legen, mit Öl bestreichen und im Kühlschrank 30 Minuten rasten lassen.


  Tortenreifen einschlagen


  
    [image: Image]

  


  Tortenreifen auf ein Backtrennpapier stellen.


  
    [image: Image]

  


  Papier einfalten und mit dem Zeigefinger fest an den Tortenreifen drücken.


  
    [image: Image]

  


  Das Ende des Papiers in die Gegenrichtung falten und festdrücken, damit das Backpapier gut hält.


  Vanillepudding


  ZUTATEN


  für 250 g


  —


  140 g Milch


  54 g Feinkristallzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  14 g Milch


  20 g Rum


  14 g Vanillepuddingpulver


  36 g (2) Eidotter


  ZUBEREITUNG


  Milch, Zucker und Vanillezucker aufkochen. Die restliche Milch mit Rum, Vanillepuddingpulver und Eidotter glattrühren und in die kochende Milch einrühren. Gut abkochen, damit das Puddingpulver aufquellen kann. [image: Image] Einige Stunden kühlen, anschließend durch ein feines Haarsieb passieren.


  DER GUTE TIPP


  Diese Vanillecreme eignet sich vorzüglich zum Mischen mit Schlagobers. Zu diesem Zweck 350–750 g leicht gesüßtes, geschlagenes Obers unterziehen.


  Vanillesauce


  ZUTATEN


  für ca. 8 Portionen


  —


  100 g Milch


  125 g Schlagobers


  50 g Feinkristallzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  25 g Milch


  18 g (1) Eidotter


  6 g Vanillepuddingpulver


  1 EL Rum


  ZUBEREITUNG


  Für die Vanillesauce Milch, Schlagobers, Zucker und Vanillezucker aufkochen. [image: Image] In der Zwischenzeit die restliche Milch mit dem Eidotter und dem Vanillepuddingpulver verrühren und in die heiße, fast kochende Milch einrühren. [image: Image] Aufkochen lassen, bis der Pudding bindet, mit dem Rum abschmecken und auskühlen lassen. Dazwischen mehrmals umrühren.


  Vanillezucker


  ZUTATEN


  500 g Feinkristallzucker


  5 Vanilleschoten, klein

  geschnitten


  ZUBEREITUNG


  Einen Teil des Zuckers mit den klein geschnittenen Vanilleschoten fein mixen. [image: Image] Mit dem restlichen Zucker vermischen, mehrmals durch ein feines Sieb sieben, damit sich der Zucker und die Vanille gut vermischen. [image: Image] In eine dichte Dose geben. Nach einigen Tagen ist der Vanillezucker fertig.


  DER GUTE TIPP


  Falls Sie Vanillezucker nicht selbst herstellen, achten Sie darauf, echten, hochwertigen Vanillezucker zu kaufen!


  Zwetschkenröster


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 10–15 Gläser


  —


  5 kg reife Zwetschken


  750 g Rohzucker


  300 g Rum


  —


  Für den Gewürzbeutel:


  10 Gewürznelken


  2 Zimtstangen


  5 Stück Sternanis


  Orangenschale von

  1/2 Bio-Orange


  1 Vanilleschote, aufgeschnitten


  ZUBEREITUNG


  Zwetschken entkernen. Den Zucker schmelzen, leicht karamellisieren und mit dem Rum ablöschen. (Erschrecken Sie bitte nicht: Sobald der Zucker mit dem Rum abgelöscht wird, entsteht zunächst ein großer Klumpen, der sich aber beim Kochen mit den Zwetschken wieder auflöst.) [image: Image] Zwetschken dazugeben, Gewürzbeutel hineinhängen und ca. 20–30 Minuten köcheln lassen. [image: Image] Anschließend sofort in saubere kleine Rexgläser abfüllen.


  
    [image: Image]

  


  Rouladen


  KARDINALROULADE MIT WALDERDBEEREN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 15 Stück


  —


  Für die Kardinalmasse:


  200 g (6) Eiweiß


  165 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  —


  35 g (2) Eidotter


  1 EL Eiweiß


  20 g Feinkristallzucker


  etwas Zitronen- und

  Orangenschale (→ S. 31)


  35 g Mehl Universal Type 480


  —


  Staubzucker zum Anzuckern


  —


  Für die Fülle:


  250 g Schlagobers


  20 g Feinkristallzucker


  150 g Walderdbeeren (Es können auch Erdbeeren, Preiselbeeren, Heidelbeeren etc. verwendet werden.)


  ZUBEREITUNG


  Für die Kardinalmasse:


  Das Eiweiß mit dem Zucker, Feinsalz und Vanillezucker schaumig schlagen. [image: Image] Die fertige Masse mit einer großen glatten Spritztülle nebeneinander auf ein Backpapier dressieren. [image: Image] Die Eidotter mit den restlichen Zutaten schaumig rühren und das Mehl einrühren. [image: Image] Diese Masse mit einer kleineren Tülle zwischen die Eiweißmasse dressieren. Die aufdressierte Masse unmittelbar vor dem Backen mit Staubzucker anzuckern. [image: Image] Bei 135 °C Heißluft oder 155 °C Ober-/Unterhitze ca. 30–35 Minuten hell backen. [image: Image] Nach dem Auskühlen die Roulade auf ein etwas größeres Backpapier umdrehen und mit der Fülle bestreichen.


  Für die Fülle:


  Schlagobers mit Zucker schlagen und aufstreichen. Die Beeren aufstreuen und die Roulade mit Hilfe des Papiers einrollen. Einige Stunden kühlen. [image: Image] Am besten mit dem Elektromesser schneiden!


  DER GUTE TIPP


  Der Sauerrahm bindet so weit, dass Sie keine Gelatine verwenden müssen.


  SCHWARZWÄLDER KIRSCHROULADE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 10–12 Stück


  —


  1 × Schokoroulade (→ S. 35)


  Feinkristallzucker zum

  Bestreuen


  —


  Für die Fülle:


  130 g Kirsch- oder Weichselmarmelade


  15 g Kirschwasser (Schnaps)


  —


  250 g Schlagobers


  15 g Feinkristallzucker


  —


  2 kl. Blatt Gelatine


  30 g Kirschwasser


  —


  250 g Kirschen, entkernt,

  halbiert; oder Dunstweichseln, entkernt


  —


  Für das Dekor:


  150 g Schlagobers


  10 g Feinkristallzucker


  etwas Zartbitter-Kuvertüre

  zum Anhobeln


  10 Kirschen


  ZUBEREITUNG


  Schokoroulade wie auf Seite 35 angegeben herstellen. [image: Image] Nach dem Backen auskühlen lassen, mit etwas Feinkristallzucker anstreuen, auf ein Backtrennpapier umdrehen und die Backfolie abziehen.


  Für die Fülle:


  Kirschmarmelade mit dem Kirschwasser verrühren und auf das umgedrehte Biskuit aufstreichen. [image: Image] Gelatine in kaltem Wasser einweichen und die weiche Gelatine mit dem Kirschwasser auf ca. 40 °C erwärmen. [image: Image] Schlagobers mit Zucker aufschlagen, 1/4 davon zur erwärmten Gelatine geben, verrühren und gemeinsam unter das restliche Schlagobers rühren. Auf die Roulade aufstreichen und die entkernten und halbierten Kirschen oder Dunstweichseln aufstreuen. Mit Hilfe des untergelegten Papiers einrollen und für einige Stunden kaltstellen.


  Für das Dekor:


  Schlagobers mit Zucker aufschlagen, ca. 1/4 davon in einen Dressiersack mit mittlerer Sterntülle geben. Mit dem Rest die Roulade einstreichen, mit einem Backpapierstreifen glatt abziehen und mit Hilfe einer Palettenspitze Schokospäne darüberhobeln. Einteilen, Rosetten aufspritzen und Kirschen darauflegen.


  DER GUTE TIPP


  Wenn die Fülle sehr weich ist, streichen Sie diese auf die Roulade und stellen diese dann für 1/2 Stunde in den Kühlschrank. Anschließend erst einrollen.


  
    [image: Image]

  


  WEINCREMEROULADE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 12–15 Stück


  —


  1 × Biskuitroulade (→ S. 14)


  gehobelte Mandeln zum

  Bestreuen


  Feinkristallzucker zum

  Bestreuen


  150 g Preiselbeermarmelade


  —


  Für die Creme:


  150 g Weißwein (am besten einen Riesling)


  60 g Feinkristallzucker


  2 kl. Blatt Gelatine,

  eingeweicht


  35 g (2) Eidotter


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  —


  200 g Schlagobers, steifgeschlagen


  200 g weiße Weintrauben


  —


  Für das Dekor:


  Schlagobersrosetten


  12–15 Weintrauben


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Biskuitroulade wie auf Seite 14 angegeben herstellen, vor dem Backen mit gehobelten Mandeln bestreuen. [image: Image] Die ausgekühlte Biskuitroulade leicht mit Feinkristallzucker bestreuen, auf ein etwas größeres Backpapier umdrehen und Papier oder Backfolie abziehen. Mit Preiselbeermarmelade bestreichen.


  Für die Creme:


  Den Wein mit dem Zucker, der eingeweichten Gelatine, Eidotter und Zitronenschale über Dampf am besten bis zur Rose abziehen. Das heißt, wenn man den Kochlöffel eintaucht und dann daraufbläst, soll sich eine rosenartige Struktur bilden, die stehen bleibt (ca. 80 °C). [image: Image] Die Masse abkühlen lassen, ab und zu umrühren, bis sie zu stocken beginnt, dann das steifgeschlagene Schlagobers unterziehen. Auf die Roulade aufstreichen, die Weintrauben darauf verteilen und für 1/2 Stunde in den Kühlschrank stellen. Herausnehmen und mit Hilfe des Papiers einrollen. In das Papier einschlagen und am besten über Nacht kühlen. [image: Image] Anzuckern und mit Schlagobersrosetten und Weintrauben dekorieren.


  DER GUTE TIPP


  Orangen- oder Zitronenschale: Bio-Zitronen oder Bio-Orangen fein abreiben und mit der gleichen Menge Kristall oder Staubzucker vermischen. Nur die äußere Schale verwenden. In einem gut verschlossenen Glas im Kühlschrank aufbewahrt, ist dieser aromatisierte Zucker sehr lange haltbar.


  ZITRONENROLLEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 8 Stück


  —


  1 × Biskuitroulade (→ S. 14)


  gehobelte Mandeln zum

  Bestreuen


  Feinkristallzucker zum

  Bestreuen


  120 g Himbeermarmelade


  20 g Himbeergeist


  —


  Für die Creme:


  80 g Weißwein


  50 g Feinkristallzucker


  2 kl. Blatt Gelatine,

  eingeweicht


  36 g (1) Eidotter


  40 g Zitronensaft


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  —


  200 g Schlagobers, steifgeschlagen


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Biskuitroulade wie auf Seite 14 angegeben herstellen, vor dem Backen mit gehobelten Mandeln bestreuen. [image: Image] Die ausgekühlte Biskuitroulade leicht mit Feinkristallzucker bestreuen, auf ein etwas größeres Backpapier umdrehen und Papier oder Backfolie abziehen. In der Mitte durchschneiden, sodass 2 Rechtecke entstehen. [image: Image] Die Himbeermarmelade mit dem Himbeergeist verrühren und auf die zwei Teile streichen.


  Für die Creme:


  Den Wein mit dem Zucker, der eingeweichten Gelatine, Eidotter, Zitronensaft und Zitronenschale über Dampf am besten bis zur Rose abziehen. Das heißt, wenn man den Kochlöffel eintaucht und dann daraufbläst, soll sich eine rosenartige Struktur bilden, die stehen bleibt (ca. 80 °C). [image: Image] Die Masse abkühlen lassen, ab und zu umrühren, bis sie zu stocken beginnt, dann das steifgeschlagene Schlagobers unterziehen. Auf die Roulade aufstreichen und für 1/2 Stunde in den Kühlschrank stellen. Herausnehmen und mit Hilfe des Papiers einrollen. Es sollen 2 Rouladen mit ca. 6 cm Durchmesser entstehen. In das Papier einschlagen und am besten über Nacht kühlen. [image: Image] Schräg schneiden und anzuckern.


  
    [image: Image]

  


  Schnitten


  APFELTIRAMISU


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 28 Stück, 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  1 × Biskuitboden (→ S. 14)


  1 × Biskotten (→ S. 13) oder

  2 Packungen fertige Biskotten


  Staubzucker zum Anzuckern


  —


  Für die Fülle:


  2 Gläser Apfelkompott oder

  1600 g selbstgemachtes

  Apfelmus (→ S. 13)


  —


  500 g Schlagobers


  60 g Feinkristallzucker


  500 g Mascarpone oder

  Topfen (10% F.i.T.)


  —


  4 kl. Blatt Gelatine,

  eingeweicht


  Saft von 1/2 Zitrone


  —


  Zimt zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Biskuitboden wie auf Seite 14 angegeben backen, auskühlen lassen, Backpapier abziehen und mit der Oberseite nach oben auf eine feste Unterlage legen. Backrahmen mit 26 × 36 cm rundherum stellen. [image: Image] Biskottenmasse wie auf Seite 13 angegeben herstellen, in Blechlänge aufdressieren, anzuckern und backen. [image: Image]


  Für die Fülle:


  1/3 des Apfelkompotts oder Apfelmuses auf den Biskuitboden streichen und die Hälfte der Biskotten auflegen. [image: Image] Das restliche Kompott oder Apfelmus aufstreichen und die 2. Hälfte der Biskotten auflegen. [image: Image] Das Schlagobers mit dem Zucker steifschlagen und mit dem Mascarpone oder Topfen vermischen. [image: Image] Die eingeweichte Gelatine mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen, zunächst mit einem Teil der Mascarponecreme verrühren und anschließend unter die restliche Creme heben. Auf die Biskotten streichen und mit einer Kammteigkarte wellenförmig kämmen. [image: Image] Über Nacht kühlen und leicht mit Zimt ansieben.


  FRUCHTSCHAUMSCHNITTEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 36 Stück, 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  1 × Biskuitboden (→ S. 14)


  130 g Marillenmarmelade


  1200 g Früchte (Erdbeeren,

  Himbeeren, Heidelbeeren)


  —


  Für die Schaummasse:


  200 g (6) Eiweiß


  50 g Feinkristallzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  —


  120 g Wasser


  80 g Feinkristallzucker


  3 g (1/2 KL) Agar-Agar-Pulver


  —


  310 g Feinkristallzucker


  ZUBEREITUNG


  Den gebackenen Biskuitboden in den Backrahmen einlegen und mit Marillenmarmelade bestreichen. [image: Image] Früchte auflegen und mit 3/4 der Schaummasse bestreichen. [image: Image] 1/4 der Schaummasse in einen Dressiersack mit einer 8-mm-Loch- oder mit einer Sterntülle geben. Diese gitterförmig auf die Schaummasse dressieren und bei 250 °C Oberhitze (Grillfunktion) abflämmen. Vorsicht: Das geht sehr schnell, man muss neben dem Ofen stehen und ab und zu nachschauen.


  Für die Schaummasse:


  Eiweiß mit 50 g Feinkristallzucker und Vanillezucker schaumig rühren. [image: Image] In der Zwischenzeit das Wasser aufkochen. 80 g Zucker mit dem Agar-Agar-Pulver trocken vermischen und in das kochende Wasser einrühren. 1 Minute kochen lassen, damit sich das Agar-Agar-Pulver auflöst. [image: Image] Jetzt 310 g Feinkristallzucker dazugeben und kochen lassen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. [image: Image] Noch heiß in den aufgeschlagenen Schaum einrühren. So lange rühren, bis die Masse nur noch lauwarm, aber schon stabil ist.


  HIMBEERTIRAMISU


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 24–28 Stück, 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  1 × Biskuitboden (→ S. 14)


  1 × Biskotten (→ S. 13) oder

  2 Packungen fertige Biskotten


  150 g Himbeermarmelade


  —


  Für die Fülle:


  3 kl. Blatt Gelatine


  Saft von 1/2 Zitrone


  750 g Schlagobers


  400 g Sauerrahm


  60 g Feinkristallzucker


  500 g Himbeeren (oder 1 Tiefkühlpackung)


  —


  Für das Dekor:


  1 Tasse Himbeeren


  Melissen- oder

  Pfefferminzblätter


  ZUBEREITUNG


  Biskuitboden wie auf Seite 14 und Biskotten wie auf Seite 13 angegeben herstellen. [image: Image] Den gebackenen Biskuitboden mit der Himbeermarmelade bestreichen und mit der 1/2 Menge der Biskotten belegen.


  Für die Fülle:


  Gelatine einige Minuten in kaltem Wasser einweichen. Gelatine ausdrücken und mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen. [image: Image] Schlagobers mit dem Zucker cremig steifschlagen und den Sauerrahm unterheben. 1/4 davon unter die erwärmte Gelatine mischen, dann den Rest der Creme unterziehen. [image: Image] Die Himbeeren auf die Biskotten auflegen und anschließend die Creme aufbringen. [image: Image] Über Nacht kühlen lassen, in Stücke schneiden und mit den Himbeeren und den Melissen- oder Pfefferminzblättern dekorieren.


  HIMBEER-VANILLESCHNITTEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 24 Stück, 1 Backrahmen mit

  26 × 36 cm


  —


  Für das Biskuit:


  240 g (4 gr.) Eier


  250 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1 KL Orangenschale (→ S. 31)


  190 g Speiseöl


  200 g Orangensaft


  300 g Mehl


  1/2 Pkg. Backpulver


  —


  Für die Fülle:


  6 kl. Blatt Gelatine


  40 g Himbeergeist


  750 g Vanillepudding (3-fache Rezeptur → S. 38)


  750 g gut gekühltes Schlagobers


  40 g Feinkristallzucker


  —


  Für das Dekor:


  120 g Himbeermarmelade


  20 g Zitronensaft


  90 g Staubzucker


  ZUBEREITUNG


  Für das Biskuit:


  Die Eier mit Zucker, Feinsalz, Vanillezucker und Orangenschale schaumig rühren. [image: Image] Speiseöl und frisch gepressten Orangensaft vermischen und unter die aufgeschlagene Masse geben. [image: Image] Das Mehl und das Backpulver zusammen versieben und unter die Masse rühren. [image: Image] Den Backrahmen mit Backpapier einschlagen, die Masse in den Backrahmen füllen und gleichmäßig verteilen. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze oder bei 160 °C Heißluft ca. 30 Minuten goldbraun backen. [image: Image] Auskühlen lassen und horizontal in der Mitte durchschneiden. [image: Image] Es müssen also 2 Teile in Backrahmengröße entstehen. Das Biskuitunterteil gemeinsam mit dem Backrahmen beiseite stellen.


  
    [image: Image]

  


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Den kalten Pudding durch ein feines Sieb passieren. [image: Image] Gelatine ausdrücken und mit dem Himbeergeist auf ca. 40 °C erwärmen. [image: Image] Schlagobers mit dem Zucker schlagen. Etwas Pudding mit der erwärmten Gelatine vermischen, dann den restlichen Pudding unterziehen und glattrühren. Das geschlagene Schlagobers unterziehen und auf das Biskuitunterteil streichen. Das Oberteil darauflegen und am besten über Nacht kaltstellen.


  Für das Dekor:


  Für die Zitronenglasur den Zitronensaft auf ca. 60 °C erwärmen und den Staubzucker einrühren. [image: Image] Die Himbeermarmelade auf das Biskuit streichen und die Zitronenglasur mit einem Löffel oder einer kleinen Spritztüte kreisförmig darübergießen.


  DER GUTE TIPP


  Noch fruchtiger wird die Schnitte, wenn man in die Fülle 120 g Himbeeren einarbeitet!


  MOHN-APFELSCHNITTEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 20 Stück, 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  85 g (5) Eidotter


  60 g Rohzucker


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  —


  200 g Mohn, gemahlen


  150 g Walnüsse, gemahlen


  100 g Dinkelvollkornmehl


  1/2 KL Weinsteinbackpulver


  700 g Äpfel (Rubinette, Boskop, Cox Orange, Lederrenetten), geschält und geraspelt


  —


  180 g (5) Eiweiß


  100 g Rohzucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  150 g Himbeermarmelade

  zum Bestreichen


  gehackte Pistazien


  —


  Für die Zitronenglasur:


  60 g Zitronensaft


  240 g Staubzucker


  ZUBEREITUNG


  Die Eidotter mit Rohzucker, Zitronenschale und Vanillezucker schaumig rühren. [image: Image] Den Mohn, die Nüsse, die geraspelten Äpfel und das mit dem Backpulver versiebte Mehl unterrühren. [image: Image] 15 Minuten ziehen lassen, das Eiweiß mit dem Salz und Zucker steifschlagen und unter die Masse heben. In den Backrahmen streichen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 30–40 Minuten backen. [image: Image] Auskühlen lassen und aus dem Rahmen schneiden. Anschließend mit der Himbeermarmelade einstreichen, mit der Zitronenglasur glasieren und mit den gehackten Pistazien bestreuen.


  Für die Zitronenglasur:


  Den Zitronensaft auf ca. 60 °C erwärmen und mit dem Staubzucker glattrühren.


  MOHNSCHNITTEN MIT VERSCHIEDENEN FRÜCHTEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 20 Stück, 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  Für die Mohnmasse:


  200 g weiche Butter


  63 g Staubzucker


  165 g (9) Eidotter


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  325 g (9) Eiweiß


  190 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  310 g Mohn, gemahlen


  150 g Haselnüsse, gerieben


  1 KL Zimt


  —


  120 g Himbeermarmelade

  zum Bestreichen


  —


  Für die Fülle:


  6 kl. Blatt Gelatine


  30 g Rum


  500 g Vanillepudding (2-fache Rezeptur → S. 38)


  500 g gut gekühltes

  Schlagobers


  30 g Feinkristallzucker


  —


  Für die Staubzuckerglasur:


  60 g Zitronensaft


  240 g Staubzucker


  verschiedene Früchte


  ZUBEREITUNG


  Die weiche Butter mit Staubzucker, Eidotter und Zitronenschale schaumig rühren. [image: Image] Eiweiß mit Zucker, Feinsalz und Vanillezucker schaumig rühren und mit der Buttermasse mischen. Anschließend Mohn, Haselnüsse und Zimt einrühren. [image: Image] Den Backrahmen mit Backpapier einschlagen und die Masse in den Backrahmen füllen (dieser wird nur halb voll). [image: Image] Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen. [image: Image] Nach dem Backen auskühlen lassen und horizontal durchschneiden, sodass 2 Teile in der Größe des Backrahmens entstehen. Das Unterteil auf eine feste Unterlage legen und den Backrahmen rundherum stellen. [image: Image] Die Creme einfüllen, verstreichen und das Oberteil darauflegen. Am besten geht das, wenn man ein flaches Brett unter die Mohnmasse schiebt. [image: Image] Einige Stunden kühlen und mit der Himbeermarmelade einstreichen. Mit Staubzuckerglasur glasieren. [image: Image] Trocknen lassen, schneiden und verschiedene Früchte auflegen.


  Für die Fülle:


  Den Vanillepudding durch ein feines Sieb passieren. [image: Image] Gelatine einige Minuten in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers mit dem Zucker aufschlagen und mit dem passierten Vanillepudding vermischen. [image: Image] Gelatine ausdrücken und mit dem Rum auf ca. 40 °C erwärmen. Einen Teil der Creme untermischen, gut durchrühren, dann den Rest der Creme unterheben.


  Für die Staubzuckerglasur:


  Den Zitronensaft auf ca. 60 °C erwärmen und mit dem Staubzucker glattrühren.


  DER GUTE TIPP


  Den Schnee immer cremig steifschlagen, so lässt er sich besser unter die restliche Masse mischen und fällt nicht so leicht zusammen.


  
    [image: Image]

  


  Torten


  BANANEN-OBERSTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 12–14 Stück, 22 cm Ø


  —


  1/2 Schokoboden (→ Schokoroulade S. 35)


  1/2 Biskuitroulade (→ S. 14)


  100 g Himbeermarmelade

  zum Bestreichen bzw. Füllen


  —


  Für die Schokocreme:


  50 g Schlagobers


  70 g Milchkuvertüre, gehackt


  1 Kl. Blatt Gelatine


  1 EL Rum


  250 g Schlagobers


  —


  2–3 Bananen zum Belegen


  —


  Für das Bananenobers:


  170 g Schlagobers


  10 g Feinkristallzucker


  1/2 Banane, püriert


  2 kl. Blatt Gelatine


  1 EL Zitronensaft


  —


  Für die Glasur:


  100 g Schlagobers


  100 g Zartbitter-Kuvertüre,

  gehackt


  —


  Für das Dekor:


  weiße Kuvertüre


  80 g Schlagobers


  1 TL Feinkristallzucker


  Bananenscheiben


  etwas Agar-Agar-Gelee (→ S. 12)


  ZUBEREITUNG


  Den Schokoboden wie auf Seite 35 beschrieben zubereiten, rund (ø 22 cm) aufstreichen oder aufdressieren. [image: Image] Nach dem Backen vom Backpapier lösen und mit Himbeermarmelade bestreichen. Anschließend mit dem Tortenreifen (ø 22 cm) den Boden ausstechen, damit er schön rund ist.


  Für die Schokocreme:


  50 g Schlagobers auf ca. 80 °C erhitzen und die gehackte Milchkuvertüre dazugeben. Gut verrühren, damit alles glatt wird. Auf Raumtemperatur abkühlen lassen. [image: Image] Die Gelatine einige Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die ausgedrückte Gelatine mit dem Rum auf ca. 40 °C erwärmen und mit der abgekühlten Schokocreme verrühren. [image: Image] 250 g gut gekühltes Schlagobers schlagen und mit dieser Creme verrühren. [image: Image] 1/3 der Schokocreme auf den Schokoboden aufstreichen und die geschälten Bananen rundherum legen (gut, dass die Bananen rund sind!). Den Rest der Schokocreme kuppelförmig aufstreichen. [image: Image] Die gerollte und mit Himbeermarmelade gefüllte Biskuitroulade in 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf die Kuppel legen, am Rand soll aber ca. ein Drittel frei bleiben.


  Für das Bananenobers:


  Die ausgedrückte Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers mit Zucker schlagen und mit der pürierten Banane vermischen. [image: Image] Die Gelatine mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen. Ca. 1/4 der Creme unter die Gelatine rühren, dann den Rest der Creme unterziehen. Die fertige Creme kuppelförmig auf die Rouladescheiben aufstreichen und die Torte für einige Stunden oder über Nacht kühlstellen.


  Für die Glasur:


  Das Schlagobers auf ca. 80 °C erwärmen und die gehackte Kuvertüre einrühren. Glattrühren und auf Hauttemperatur abkühlen lassen. [image: Image] Die Torte auf eine kleine Schüssel stellen und die Glasur darübergießen. Etwas anziehen lassen und mit weißen Schokospänen verzieren. Schlagobersrosetten aufspritzen, mit Bananenscheiben verzieren. Die Bananenscheiben mit Agar-Agar-Gelee anpinseln. Dazu zum Gelee etwas Zitronensaft geben.


  DER GUTE TIPP


  Es empfiehlt sich, die Torte schon beim Füllen auf eine runde Scheibe zu stellen, damit sie besser glasiert werden kann (siehe Tortenunterlagen im Shop www.backkurse.at). Die Tortenunterlage soll möglichst gleich groß wie die Torte sein.


  EIN SOMMERNACHTSTRAUM


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 12–14 Stück, 22 cm Ø


  —


  Für den Tortenboden:


  150 g Rohmarzipan


  80 g (5) Eidotter


  30 g Wasser


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1/2 KL Orangenschale (→ S. 31)


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  —


  120 g (4) Eiweiß


  75 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  85 g Mehl Universal Type 480


  40 g flüssige Butter


  —


  200 g Kompottmarillen,

  geviertelt


  —


  Für die Tränke:


  200 g Marillenlikör (Apricot Brandy)


  —


  Für die Schokoladenoberscreme:


  250 g Schlagobers


  60 g Milchkuvertüre


  —


  Für die Schlagobersfülle:


  1 Kl. Blatt Gelatine


  1 EL Marillenlikör


  250 g Schlagobers


  5 g Feinkristallzucker


  —


  Milchkuvertüre zum

  Dekorieren


  ZUBEREITUNG


  Für die Schokoladenoberscreme:


  Die Schokoladenoberscreme wird bereits am Vortag vorbereitet. [image: Image] Schlagobers aufkochen, vom Herd nehmen und mit der gehackten Milchkuvertüre glattrühren. [image: Image] Über Nacht kaltstellen. Vor dem Füllen wie Schlagobers aufschlagen.


  Für den Tortenboden:


  Rohmarzipan mit Eidottern, Wasser, Vanillezucker, Orangen- und Zitronenschale mit einem Pürierstab glatt abarbeiten. [image: Image] Das Eiweiß mit Zucker und Feinsalz cremig steifschlagen, unter die Marzipanmasse mischen, das Mehl und die Butter einrühren. [image: Image] In einen mit Backpapier eingeschlagenen Tortenreifen (→ S. 37) füllen und die Marillenspalten aufstreuen. [image: Image] Bei 180 °C Ober-/Unterhitze 35–40 Minuten backen. [image: Image] Torte auskühlen lassen, aus dem Reifen schneiden und auf eine feste Unterlage stellen. Mit einer Gabel mehrere Einstiche machen, mit dem Marillenlikör tränken und die Schokoladeoberscreme aufstreichen. Kaltstellen.


  Für die Schlagobersfülle:


  Am nächsten Tag die Gelatine einige Minuten in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Ausgedrückte Gelatine mit Marillenlikör erwärmen, Schlagobers mit Zucker aufschlagen, ca. 1/4 davon mit der Gelatine vermischen, dann das restliche Schlagobers unterziehen. [image: Image] Torte einstreichen und mit Milchkuvertüre-Spänen dekorieren. Einige Stunden kühlen!


  ERDBEERCHARLOTTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 14–16 Stück, 26 cm Ø


  —


  1 Biskuitroulade (→ S. 14)


  150 g Erdbeermarmelade

  zum Füllen


  1/2 Biskuitboden (→ S. 14)


  —


  Für die Fülle:


  6 kl. Blatt Gelatine


  300 g Schlagobers


  60 g Feinkristallzucker


  300 g Joghurt oder Sauerrahm


  140 g Erdbeeren, püriert


  Saft von 1 Zitrone


  150 g Erdbeeren, geschnitten


  —


  Für das Dekor:


  60 g Schlagobers


  1 KL Feinkristallzucker


  7–8 Erdbeeren, halbiert


  ZUBEREITUNG


  Biskuitroulade wie auf Seite 14 angegeben herstellen. [image: Image] Die mit Erdbeermarmelade gefüllte Biskuitroulade in ca. 15 mm dicke Scheiben schneiden und eine runde Schüssel, die ca. 26 cm Durchmesser und 8 cm Höhe hat, mit den Biskuitscheiben auslegen. [image: Image] 1/2 Biskuitboden wie auf Seite 14 angegeben herstellen. Einen runden Boden mit einem Durchmesser von 26 cm auf eine Backmatte oder auf Backpapier aufstreichen oder mit einem Dressiersack aufspritzen. Bei 180 °C Heißluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze goldgelb backen.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Das Schlagobers mit dem Zucker steifschlagen, dann mit dem Joghurt oder Sauerrahm und den pürierten Erdbeeren vermischen. [image: Image] Die Gelatine ausdrücken, mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen, mit etwas Schlagobers-Joghurt-Erdbeercreme vermischen und den Rest der Creme gemeinsam mit den geschnittenen Erdbeeren unterheben. [image: Image] 1/3 der Creme auf die Biskuitscheiben in der Schüssel geben, einige geschnittene Biskuitscheiben auflegen und den Rest der Creme daraufgeben. [image: Image] Mit dem 1/2 gebackenen Biskuitboden abdecken und einige Stunden oder über Nacht kühlen.


  Für das Dekor:


  Am nächsten Tag die Charlotten-form am besten kurz in heißes Wasser tauchen. Eine passende Tortenplatte auf die Schüssel legen und die Charlotte aus der Form stürzen. Oben einige Schlagobersrosetten aufdressieren sowie gezuckerte und halbierte Erdbeeren auflegen.


  ERDBEER-FLOCKENTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTUTEN


  für 12–16 Stück, 22 cm Ø


  —


  Für den Mürbteig:


  90 g Mehl, glatt oder Universal


  60 g Butter


  30 g Staubzucker


  18 g (1) Eidotter


  etwas Zitronen und

  Orangenschale


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  —


  Für den Brandteig:


  180 g Wasser


  75 g Butter


  1 Prise Feinsalz


  110 g Mehl Universal Type 480


  190 g (4 kl.) Eier


  —


  Für die Fülle:


  1/2 Menge Vanillepudding (→ S. 38)


  400 g Schlagobers


  10 g Feinkristallzucker


  3 kl. Blatt Gelatine


  2 EL Grand Marnier


  50 g Erdbeermarmelade


  200 g Erdbeeren


  —


  Für das Dekor:


  100 g Schlagobers


  1 TL Feinkristallzucker


  200 g kleine Erdbeeren


  ZUBEREITUNG


  Für den Mürbteig:


  Backrohr auf 180 °C Heißluft vorheizen. Backpapier oder Backfolie auf ein Blech legen und einen Tortenreifen daraufstellen. [image: Image] Den Mürbteig wie auf S. 30 beschrieben zubereiten, auf Tortenringgröße ausrollen und in den Tortenreifen einlegen. Bei 180 °C Heißluft goldbraun ausbacken (ca. 20 Minuten).


  Für den Brandteig:


  Wasser mit Butter und der Prise Salz aufkochen. Das Mehl einrühren und abrösten, bis sich die Masse vom Kesselrand löst. [image: Image] Die heiße Masse mit der Küchenmaschine schlagen, nach und nach die Eier einrühren. [image: Image] Von der fertigen Brandteigmasse 3 runde Böden im Durchmesser von ca. 25 cm dünn auf Backpapier aufstreichen und bei 170 °C Heißluft 15–20 Minuten backen. [image: Image] Nach dem Backen mit dem Tortenreifen von 22 cm Durchmesser die Brandteigböden ausstechen und den Rand für das Dekor aufheben.


  Für die Fülle:


  Den ausgekühlten Vanillepudding durch ein feines Sieb passieren. [image: Image] Schlagobers mit Zucker steifschlagen, einen Teil davon mit dem Pudding glattrühren und anschließend das restliche Schlagobers unterziehen. Von dieser Creme gibt man einen kleinen Teil zur mit Grand Marnier erwärmten Gelatine und rührt alles zusamen glatt. Dann die restliche Creme unterheben. [image: Image] Auf den gebackenen Mürbteigboden die Erdbeermarmelade aufstreichen, etwas Creme daraufgeben, 1/3 der klein geschnittenen Erdbeeren aufstreuen und den Brandteig darauflegen. Anschließend wieder Creme, Erdbeeren usw. nacheinander daraufgeben.


  Für das Dekor:


  Abschließend die Torte oben glattstreichen und die Brandteigreste aufstreuen. Ca. 2–3 Stunden kühlen. [image: Image] Anschließend aus dem Tortenreifen schneiden, mit Schlagobers einstreichen und anzuckern. [image: Image] Beim Anrichten rundherum Obersrosetten und Erdbeeren dekorieren.


  DER GUTE TIPP


  Diese Torte möglichst frisch verzehren, da der Brandteig sonst zu weich wird.


  ERDBEERTORTE MIT MANDELBODEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 12–16 Stück, 24 cm Ø


  —


  Für den Tortenboden:


  110 g (3) Eiweiß


  150 g Feinkristallzucker


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  150 g Mandeln, gerieben


  (die Menge je nach Tortengröße abwandeln)


  —


  Für die Fülle:


  500 g Erdbeeren


  250 g Schlagobers


  60 g Feinkristallzucker


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  6 kl. Blatt Gelatine, eingeweicht


  Saft von 1/2 Zitrone


  3 EL Grand Marnier oder

  Cointreau


  500 g Joghurt


  —


  Für den Fruchtspiegel:


  100 g Wasser


  70 g Zucker


  2 g (1/2 KL) Agar-Agar-Pulver


  170 g Erdbeeren, püriert


  Saft von 1/2 Zitrone


  —


  Für das Dekor:


  100 g Schlagobers


  1 KL Feinkristallzucker


  ZUBEREITUNG


  Für den Tortenboden:


  Eiweiß mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen, anschließend die geriebenen Mandeln unterheben. [image: Image] Einen Tortenring auf eine Backmatte oder Backpapier stellen, die Masse einfüllen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen. [image: Image] Auskühlen lassen.


  Für die Fülle:


  Erdbeeren auf dem Boden verteilen. [image: Image] Schlagobers mit Zucker und Vanillezucker cremig steifschlagen. [image: Image] Die eingeweichte Gelatine ausdrücken und mit dem Zitronensaft, Grand Marnier oder Cointreau auf ca. 40 °C erwärmen, nach und nach das Joghurt und das geschlagene Schlagobers unterheben. [image: Image] Die Fülle auf den Erdbeeren verteilen und die Torte am besten über Nacht kaltstellen.


  Für den Fruchtspiegel:


  Das Wasser aufkochen. Zucker mit Agar-Agar-Pulver trocken abmischen, in das kochende Wasser hineingeben und 1 Minute kochen lassen. Das fertige Agar-Agar-Gelee mit den pürierten Erdbeeren vermischen, auf Handtemperatur abkühlen lassen und mit dem Zitronensaft vermischen. [image: Image] Das fertige Fruchtgelee über die gekühlte Torte gießen.


  Für das Dekor:


  Nach dem Abgelieren die Torte aus dem Reifen schneiden, seitlich mit dem leicht gesüßten Schlagobers einstreichen und kämmen.


  HEIDELBEER-TOPFENTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 14–16 Stück, 24 cm Ø


  —


  1 × Biskuitboden (→ S. 14)


  —


  Für die Tränke:


  80 g Heidelbeeren


  30 g Feinkristallzucker


  —


  Für die Fülle:


  6 kl. Blatt Gelatine


  350 g Schlagobers


  70 g Feinkristallzucker


  500 g Topfen (20 % F.i.T.)


  200 g Heidelbeeren, püriert


  Saft von 1 Zitrone


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  150 g Wasser


  2 g (1/2 KL) Agar-Agar-Pulver


  100 g Feinkristallzucker


  Saft von 1/2 Zitrone


  —


  Für das Dekor:


  300 g Heidelbeeren


  150 g Schlagobers


  10 g Feinkristallzucker


  ZUBEREITUNG


  Biskuitboden wie auf Seite 14 angegeben herstellen, auf zwei runde Böden mit einem Durchmesser von 22 cm aufstreichen oder aufdressieren. Bei 180 °C Heißluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze backen.


  Für die Fülle:


  Gelatine einige Minuten in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers mit Zucker schlagen und mit Topfen und pürierten Heidelbeeren vermischen. [image: Image] Ausgedrückte Gelatine mit Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen und mit einem Teil der Fülle verrühren, dann den Rest unterrühren. [image: Image] Tortenboden auf eine feste Unterlage legen, mit dem Tortenreifen umstellen, mit der 1/2 Menge Heidelbeertränke bestreichen. Für diesen Zweck die Heidelbeeren mit dem Zucker pürieren. Anschließend die Fülle einfüllen, dabei 1 Teigkarte Creme für oben aufheben. Mit dem 2. Biskuitboden abdecken, am besten mit den Poren nach oben. [image: Image] Mit dem 2. Teil der Tränke bestreichen und die restliche Creme aufstreichen. Es sollte zum oberen Rand noch etwas frei bleiben für die Heidelbeeren. Am besten über Nacht kühlen. [image: Image] Am nächsten Tag aus dem Kühlschrank nehmen und die Heidelbeeren an der Oberfläche verteilen. Mit Agar-Agar-Gelee gelieren.


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  Das Wasser aufkochen, Agar-Agar-Pulver mit Feinkristallzucker trocken mischen und in das Wasser einrühren. [image: Image] 1 Minute kochen, damit sich das Agar-Agar-Pulver auflöst. Gelee mit etwas Zitronensaft vermischen und auf Hauttemperatur abkühlen lassen. Anschließend mit einem Pinsel die Heidelbeeren bestreichen. [image: Image] Nach dem Gelieren die Torte aus der Form schneiden, den Rand mit einer eckigen Teigkarte glattstreichen uns seitlich das geschlagene Schlagobers aufdressieren.


  HERBSTZAUBER

  (KAROTTEN-APFELTORTE)


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 16 Stück, 24 cm Ø


  —


  150 g (9) Eidotter


  96 g Rohzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1 KL Orangenschale (→ S. 31)


  1/2 KL Zimt


  230 g (7) Eiweiß


  215 g Rohzucker


  1 Prise Feinsalz


  170 g Karotten, fein gerieben


  160 g Äpfel (Rubinette, Cox Orange etc.), grob geraspelt


  225 g Mehl Universal Type 480

  oder feines Weizenvollkornmehl


  310 g Walnüsse, fein gerieben


  —


  Feinkristallzucker zum

  Bestreuen


  —


  Für das Dekor:


  250 g Herbst-Impressionen-Marmelade (→ S. 27) oder

  gute Marillenmarmelade


  30 g Mandelblättchen, geröstet


  5 g Zitronensaft


  35 g Staubzucker


  30 g Pistazien


  50 g Marzipan


  etwas gelbe, rote und grüne

  Lebensmittelfarbe


  etwas Alkohol


  ZUBEREITUNG


  Die Eidotter mit Rohzucker, Vanillezucker, Orangenschale und Zimt schaumig rühren. [image: Image] Das Eiweiß mit dem Zucker und Salz cremig-schaumig rühren und mit der Eidottermasse vermischen. Anschließend die fein geriebenen Karotten und geraspelten Äpfel unterheben. [image: Image] Das Mehl und die geriebenen Nüsse vermischen und unter die Masse heben. [image: Image] Den Tortenreifen mit Backpapier eindrehen (→ S. 37), auf ein Backblech stellen, die Masse mit einer leichten Hohlkehle einfüllen und bei 170 °C Oberhitze ca. 55 Minuten backen. [image: Image] Unmittelbar nach dem Backen die Torte mit etwas Feinkristallzucker bestreuen, umgedreht auf ein Backpapier legen und auskühlen lassen.


  Für das Dekor:


  Die Torte im ausgekühlten Zustand mit einem spitzen Messer aus dem Reifen schneiden. Die Marmelade gut aufkochen und die Torte damit einstreichen. [image: Image] Mit den gerösteten Mandelblättchen einstreuen. [image: Image] Zitronensaft mit Staubzucker verrühren, in eine kleine Papierspritztüte geben und ein spiralförmiges Muster aufspritzen. Pistazien aufstreuen. [image: Image] 4/5 des Marzipans mit gelber und roter Lebensmittelfarbe einfärben und kleine Karotten formen. Den Rest des Marzipans grün einfärben und mit Alkohol dressierfähig machen. Nun mit einer kleinen Sternspritztülle das grüne Muster aufdressieren.


  DER GUTE TIPP


  Mandelblättchen röstet man am besten im Backrohr bei 170 °C Heißluft bis sie leicht Farbe annehmen. Mit Schlagobers serviert schmeckt diese Torte besonders fein!


  HIMBEER-VANILLETORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  12–14 Stück, 22 cm Ø


  —


  1 × Biskuitmasse (→ S. 14)


  1/2 Biskottenmasse (→ S. 13)


  Staubzucker zum Anzuckern


  —


  Für die Himbeertränke:


  80 g Himbeeren


  30 g Feinkristallzucker


  —


  Für die Fülle:


  250 g Vanillepudding (→ Rezept S. 38), passiert


  6 kl. Blatt Gelatine, eingeweicht


  30 g Cointreau


  250 g Schlagobers


  125 g Himbeeren


  —


  Für den Belag:


  300 g Himbeeren


  1 × Agar-Agar-Gelee (→ S. 12)


  Saft von 1/2 Zitrone


  —


  Für den Rand:


  100 g Schlagobers


  5 g Feinkristallzucker


  ZUBEREITUNG


  Den Vanillepudding für die Fülle einige Stunden vorher oder am Vortag vorbereiten.


  Für die Tortenböden:


  Von der Biskuitmasse 2 runde Böden mit einem Durchmesser von 20 cm auf eine Backmatte oder Backpapier aufstreichen oder mit einem Dressiersack aufspritzen. Bei 180 °C Heißluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze goldgelb backen.


  Für die Biskotten:


  Die Biskottenmasse mit einer 12 mm runden Tülle ca. 11 cm lang in einer Reihe hintereinander und über die ganze Länge der Backmatte oder des Backpapiers aufdressieren und backen. Unmittelbar vor dem Backen mit Staubzucker anzuckern. [image: Image] Nach dem Auskühlen die Biskotten der Länge nach halbieren, sodass 2 Reihen mit ca. 6 cm Breite und 35 cm Länge entstehen. [image: Image] Einen Tortenreifen mit 22 cm Durchmesser auf eine feste Unterlage stellen. Die 2 halbierten Biskottenstreifen mit der Oberseite nach außen in den Tortenreifen stellen und das Biskuit als Boden einlegen. [image: Image] Das Biskuit mit der 1/2 Menge Himbeermark tränken. Für diesen Zweck die Himbeeren mit dem Zucker pürieren.


  
    [image: Image]

  


  Für die Fülle:


  Die eingeweichte Gelatine ausdrücken und mit dem Cointreau auf ca. 40 °C erwärmen. [image: Image] Das Schlagobers schlagen und einen kleinen Teil davon mit dem passierten Vanillepudding verrühren. [image: Image] Diese Vanillecreme mit der erwärmten Gelatine verrühren und unter das restliche Schlagobers heben. [image: Image] 1/2 Menge der Creme auf dem Biskuitboden verteilen und 125 g Himbeeren darauf verteilen. Die restliche Creme darauf verteilen, dabei allerdings 1 Teigkarte Creme für den Tortenabschluss aufheben. [image: Image] Mit dem 2. Biskuitboden abschließen, die restliche Tränke aufstreichen, als Abschluss die übrige Creme aufstreichen. Die Biskotten am Rand sollen jetzt ca. 1 cm höher als die gefüllte Torte sein. [image: Image] Die Torte am besten über Nacht kühlen. [image: Image] Die Torte aus dem Kühlschrank nehmen und 300 g Himbeeren oben aufstreuen. [image: Image] Das Agar-Agar-Gelee abkochen, wie auf Seite 12 beschrieben. Auf Hauttemperatur abkühlen lassen, mit dem Saft von 1/2 Zitrone vermischen und mit einem Pinsel über die Himbeeren verteilen. [image: Image] Nach dem Abstocken des Gelees den Tortenring abheben und am Rand leicht gesüßtes Schlagobers aufdressieren.


  HOLUNDERBLÜTENTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 12–14 Stück, 22 cm Ø


  —


  Für den Mandelkrokant:


  30 g Feinkristallzucker


  30 g Mandeln, geschält und

  geröstet


  —


  Für die Mandelkrokantmasse:


  70 g Rohmarzipan


  80 g (5) Eidotter


  17 g Staubzucker


  17 g Wasser


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  30 g Mandeln, geschält,

  geröstet und gerieben


  110 g (3 gr.) Eiweiß


  73 g Feinkristallzucker


  60 g Mehl Universal Type 480


  60 g Mandelkrokant (Rezeptur → oben)


  17 g Butter


  —


  180 g Preiselbeermarmelade

  zum Bestreichen


  Feinkristallzucker zum Bestreuen


  —


  Für die Fülle:


  5 kl. Blatt Gelatine


  300 g Schlagobers


  300 g Joghurt


  150–180 g Holundersirup


  Saft von 1 Zitrone


  —


  Für das Holunderblütengelee:


  200 g kaltes Wasser


  3 g (1 KL) Agar-Agar-Pulver


  30 g Dosenpfirsiche (wegen der Farbe)


  60 g Holunderblütensirup


  Saft von 1/2 Zitrone


  ZUBEREITUNG


  Für den Mandelkrokant:


  Den Zucker hellbraun schmelzen, die gerösteten Mandeln dazugeben. Vermischen, bis alles schön hellbraun ist. Auf Backpapier leeren und auskühlen lassen. Fein reiben.


  Für die Mandelkrokantmasse:


  Rohmarzipan, Eidotter, Staubzucker, Wasser, Vanillezucker, 1 Prise Feinsalz und die Zitronenschale mit dem Stabmixer zu einer glatten Masse mixen. Die gerösteten und geriebenen Mandeln dazugeben. [image: Image] Eiweiß mit Feinkristallzucker schaumig schlagen. [image: Image] 60 g Mehl und 60 g Mandelkrokant vermischen, Butter schmelzen. [image: Image] Marzipanmasse und geschlagene Eiweißmasse vermischen, Mehl-Mandelkrokant-Mischung unterheben und geschmolzene Butter einrühren. [image: Image] Wie eine Biskuitroulade auf eine Backmatte oder Backpapier aufstreichen und bei 180 °C 10–12 Minuten goldbraun backen. [image: Image] Die Preiselbeermarmelade mit dem Stabmixer pürieren. [image: Image] Die Mandelkrokantmasse auskühlen lassen, mit etwas Feinkristallzucker bestreuen, umdrehen und das Backpapier abziehen. Mit der Preiselbeermarmelade bestreichen und in 3 cm breite Streifen schneiden. [image: Image] Eine stabile Tortenunterlage mit 22 cm Ø vorbereiten. [image: Image] Die Streifen der Mandelkrokantmasse zu einer Rolle zusammendrehen und auf die feste Unterlage legen. Einen 5–6 cm hohen Tortenreifen rundherum stellen. Es sollte rundherum am Rand noch 1 cm frei sein. Am besten gibt man auf der Innenseite des Tortenreifens eine 6 cm breite Kunststofffolie oder Tortenrandfolie.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers schlagen und mit dem Joghurt vermischen. Den Holundersirup untermischen (die genaue Menge hängt von der jeweiligen Marke ab). [image: Image] Ausgedrückte Gelatine mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen. Etwas Joghurt-Obers-Mischung mit der warmen Gelatine vermischen, dann diese Mischung unter den Rest der Creme heben. [image: Image] Auf der Mandelkrokantmasse verteilen und gut rütteln, damit sich die Masse gut verteilt. [image: Image] Das Ganze am besten über Nacht oder mindestens 4 Stunden kühlen.


  Für das Holunderblütengelee:


  Das Wasser mit dem Agar-Agar-Pulver vermischen und aufkochen. 1 Minute kochen lassen. Dann das Gelee auf ca. 45 °C abkühlen lassen. [image: Image] Die Pfirsiche pürieren, den Holunderblütensirup und den Zitronensaft unterrühren, mit dem Gelee vermischen und auf die Torte gießen. [image: Image] Das Gelee geliert innerhalb weniger Minuten. [image: Image] Den Tortenreifen abheben und die Folie abziehen.


  DER GUTE TIPP


  Mandeln am besten im Backrohr bei 170 °C Ober-/Unterhitze rösten. Ab und zu probieren, damit sie nicht zu dunkel werden.


  MARONI-OBERSTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 14–16 Stück, 24 cm Ø


  —


  1 × Schokoroulade (→ S. 35)


  80 g schwarze Johannisbeermarmelade zum Bestreichen


  —


  Für die Schokocreme:


  150 g Schlagobers


  70 g Milchkuvertüre


  —


  Für die Tränke:


  20 g Kirschwasser


  10 g Staubzucker


  1 EL Wasser


  —


  Für das Maroniobers:


  190 g Maronipüree (im Handel erhältlich)


  25 g Staubzucker


  25 g Rum


  4 kl. Blatt Gelatine


  1 EL Rum


  500 g Schlagobers


  —


  Für das Dekor:


  200 g Schlagobers


  5 g Feinkristallzucker


  250 g Maronipüree


  40 g Rum


  Kirschen oder Amarenakirschen


  80 g Zartbitter-Kuvertüre,

  gerieben


  ZUBEREITUNG


  Für die Schokocreme:


  Die Schokocreme wird bereits am Vortag vorbereitet. [image: Image] Das Schlagobers aufkochen, vom Herd nehmen und die gehackte Kuvertüre dazugeben. Gut verrühren und unbedingt über Nacht kühlen.


  Für die Schokoroulade:


  Die Schokorouladenmasse wie auf Seite 35 angegeben herstellen und auf 2 runde Böden mit einem Durchmesser von ca. 22 cm auf Backfolie streichen oder aufdressieren. Bei 190 °C Heißluft oder 210 °C Ober-/Unterhitze ca. 9–10 Minuten hell backen. [image: Image] Einen Schokorouladenboden auf eine feste Unterlage stellen, mit der schwarzen Johannisbeermarmelade einstreichen und einen Tortenring mit 24 cm Durchmesser rundherum stellen. [image: Image] Die abgekühlte Schokocreme steifschlagen und auf die Marmelade streichen oder dressieren. Den 2. Boden mit den Poren nach oben einlegen, mit der Tränke einstreichen und die Maronioberscreme aufstreichen.


  Für die Maronioberscreme:


  Das Maronipüree mit Staubzucker und Rum glattrühren. [image: Image] Gelatine einige Minuten in kaltem Wasser einweichen. Schlagobers steifschlagen. Ausgedrückte Gelatine mit dem Rum auf ca. 40 °C erwärmen und einen Teil des Maronipürees unterrühren. Den Rest Maronipüree mit dem Schlagobers unterheben.


  Für das Dekor:


  Am nächsten Tag die Torte aus dem Reifen schneiden, mit leicht gesüßtem Schlagobers einstreichen (etwas Schlagobers für die Schlagobersrosetten übrig lassen) und seitlich mit geriebener Kuvertüre einstreuen. [image: Image] Das Maronipüree mit dem Rum abkneten. [image: Image] Mit einer Kartoffel- oder Maronipresse das Maronipüree aufdressieren. Mit Schlagobersrosetten verzieren und mit Kirschen oder Amarenakirschen belegen.


  PFIRSICHTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 14–16 Stück, 26 cm Ø


  —


  135 g zimmerwarme Butter


  150 g Staubzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  55 g (1) Ei


  25 g Schlagobers


  —


  200 g Mehl Universal Type 480


  1/2 Pkg. Weinsteinbackpulver


  50 g Mandeln, geschält und

  gerieben


  —


  500 g Pfirsiche, geviertelt


  25 g Feinkristallzucker


  —


  Für das Dekor:


  85 g Marillenmarmelade


  15 g Mandelblättchen


  ZUBEREITUNG


  Eine Tortenform mit Backpapier eindrehen (→ S. 37). [image: Image] Die zimmerwarme Butter mit Staubzucker, Vanillezucker, Feinsalz und Zitronenschale glatt abarbeiten, mit Schlagobers und Ei vermischen, anschließend Mehl, Backpulver und Mandeln einrühren. [image: Image] Die Masse mit dem Dressiersack kreisförmig in die Tortenform dressieren. [image: Image] Geviertelte Pfirsiche auflegen und mit dem Zucker bestreuen. [image: Image] Bei 170 °C Heißluft ca. 40 Minuten lang backen. [image: Image] Die Torte nach dem Backen etwas auskühlen lassen.


  Für das Dekor:


  Die Marillenmarmelade aufkochen, über die Früchte pinseln und die gerösteten Mandelblättchen aufstreuen.


  DER GUTE TIPP


  Mandelblättchen am besten im Rohr bei 170 °C Heißluft goldbraun rösten.


  SCHILCHERLANDTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 14–16 Stück, 24 cm Ø


  —


  450 g Mürbteig (→ S. 30)


  —


  Für die Fülle:


  4 kl. Blatt Gelatine


  500 g säuerliche Äpfel (Rubinette, Braeburn, Boskop, Cox Orange, etc.)


  500 g Hokkaidokürbis oder ein

  anderer guter Speisekürbis


  80 g Grand Marnier


  —


  350 g Schilcherwein (eine steirische Weinspezialität; es kann auch ein guter Veltlinerwein verwendet werden)


  Saft von 1 Zitrone


  Saft von 1 Orange


  1 KL Zimt


  120 g Honig


  160 g Kristallzucker


  70 g Vanillepuddingpulver


  —


  Für die Butterstreusel:


  75 g Mehl


  60 g kalte Butter


  60 g Feinkristallzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Messerspitze Zimt


  1 Prise Feinsalz


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Den Tortenring mit Backpapier einschlagen (→ S. 37). 2/3 des Mürbteiges rund ausrollen und in den Boden einlegen und vom restlichen Drittel 2 Rollen machen, diese am Rand andrücken und dabei etwas in die Höhe drücken.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Die Äpfel vierteln, entkernen und blättrig schneiden. Den Hokkaidokürbis grob raffeln und mit den Äpfeln vermischen. Den Grand Marnier untermischen. [image: Image] Den Schilcherwein, Zitronensaft, Orangensaft, Zimt und Honig in einen Kochtopf geben. Feinkristallzucker und Puddingpulver trocken vermischen zur Schilchermischung geben und gemeinsam unter Rühren aufkochen. Ca. 2 Minuten abkochen, bis der Pudding gut bindet. [image: Image] Vom Herd nehmen, ausgedrückte Gelatine dazugeben und unter das Äpfel-Kürbis-Gemisch mischen. Gleichmäßig auf dem Mürbteig verteilen.


  Anschließend die Butterstreusel auf der Torte verteilen. [image: Image] 85–95 Minuten bei 160 °C Heißluft oder 180 °C Ober-/Unterhitze backen. Die Torte sollte wirklich eine gute Farbe haben, damit der Kürbis gut durchgebacken und weich ist! [image: Image] Am besten über Nacht, aber zumindest einige Stunden kühlstellen, zum Servieren anzuckern.


  Für die Butterstreusel:


  Alle Zutaten zwischen den Handflächen oder mit dem Küchenmixer (Quirler) krümelig verreiben.


  „Nachdem das Schilcherland für uns eine zweite Heimat geworden ist, war es für mich ein Bedürfnis, für diese wunderschöne Region eine eigene Mehlspeise zu kreieren. Schilcherwein erhalten Sie natürlich in der Südweststeiermark, im Handel oder beim Weinhändler.“


  SCHWARZWÄLDER KIRSCHTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 14–16 Stück, 24 cm Ø


  —


  1 × Schokoboden (→ Schokomasse für Torten S. 35)


  120 g Weichselmarmelade

  zum Bestreichen


  —


  Für die Weichselfarce:


  1 Glas Dunstweichseln (ca. 610 g Inhalt)


  2 kl. Blatt Gelatine


  1/2 KL Zimt


  40 g Feinkristallzucker


  30 g Weinbrand


  40 g Vanillepuddingpulver


  —


  Für die Fülle:


  70 g Schlagobers


  70 g Zartbitter-Kuvertüre,

  gehackt


  500 g Schlagobers


  —


  Für das Dekor:


  200 g Schlagobers


  5 g Feinkristallzucker


  etwas Zartbitter-Kuvertüre,

  gerieben


  etwas Zartbitter-Kuvertüre,

  gehobelt


  12–16 Stück Amarenakirschen


  ZUBEREITUNG


  Den Schokoboden wie auf Seite 35 angegeben herstellen, auskühlen lassen und horizontal in 3 gleich große Teile schneiden. [image: Image] Auf eine feste Unterlage stellen, mit der Weichselmarmelade bestreichen und den Tortenring rundherum stellen.


  Für die Weichselfarce:


  Die Dunstweichseln abseihen, 3/4 des Safts in ein Kochgeschirr geben und die Gelatine einige Minuten darin einweichen. Anschließend den Saft mit Zucker und Zimt aufkochen. [image: Image] In der Zwischenzeit das Puddingpulver mit dem restlichen Saft und Weinbrand anrühren und in die kochende Flüssigkeit geben. Ca. 1 Minute gut abkochen, damit das Puddingpulver gut aufquellen kann. Die entkernten Dunstweichseln unterziehen und kaltstellen.


  Für die Fülle:


  70 g Schlagobers aufkochen, vom Herd nehmen und die gehackte Kuvertüre einrühren. Auf Hauttemperatur abkühlen lassen. Die 500 g Schlagobers cremig steifschlagen. Einen Teil davon unter das abgekühlte Schlagobers-Kuvertüre-Gemisch rühren, dann das restliche Schlagobers unterheben. [image: Image] Mit einem Dressiersack die Hälfte der Creme ringförmig auf das Biskuit dressieren, sodass immer 1 cm Zwischenraum bleibt. In die verbleibende Fuge die ausgekühlte Weichselfarce spritzen. [image: Image] Den 2. Biskuit ebenfalls mit Marmelade bestreichen, auflegen und alles nochmals mit dem 2. Teil der Creme wiederholen. Das Deckblatt auflegen und die Torte kaltstellen.


  Für das Dekor:


  Schlagobers mit dem Zucker schlagen, die Torte einstreichen (etwas Schlagobers für die Schlagobersrosetten übrig lassen) und und seitlich mit geriebener Kuvertüre einstreuen. Obenauf mit Hilfe einer Palettenspitze Kuvertüre aufhobeln. [image: Image] Schlagobersrosetten aufspritzen und Kirschen auflegen.


  WALDERDBEER-TOPFENTORTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 12–16 Stück, 24 cm Ø


  —


  1 × Biskuitmasse (→ S. 14)


  —


  Für das Walderdbeermark:


  100 g Walderdbeeren


  40 g Feinkristallzucker


  —


  Für die Fülle:


  6 kleine Blatt Gelatine


  Saft von 1/2 Zitrone


  500 g Schlagobers


  70 g Feinkristallzucker


  350 g Topfen (10 % F.i.T.)


  125 g Walderdbeeren (oder kleine Erdbeeren)


  —


  Für den Belag:


  300 g Walderdbeeren (oder kleine Erdbeeren)


  1/2 Menge Agar-Agar-Gelee (→ S. 12)


  Saft von 1/2 Zitrone


  ZUBEREITUNG


  Die Biskuitmasse wie auf Seite 14 angegeben herstellen und 2 runde Scheiben mit einem Durchmesser von 22 cm auf 2 Backmatten oder Backpapier aufstreichen oder mit einem Dressiersack aufspritzen. Bei 180 °C Heißluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze 10–12 Minuten goldgelb backen. [image: Image] Einen Tortenreifen mit 24 cm Durchmesser auf eine feste Unterlage stellen. Einen Biskuitboden einlegen (der Biskuitrand sollte nicht am Rand anliegen) und mit der 1/2 Menge Walderdbeermark tränken.Für diesen Zweck die Walderdbeeren langsam mit dem Zucker pürieren, damit die Kerne nicht zerschlagen werden.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Wenn die Gelatine weich ist, das Wasser abgießen, ausdrücken und die Gelatine gemeinsam mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen. [image: Image] Das Schlagobers mit Zucker schlagen, mit dem Topfen verrühren und einen kleinen Teil davon mit der erwärmten Gelatine verrühren. Die restliche Creme unterheben. [image: Image] 1/2 Menge der Creme auf dem Biskuitboden verteilen und 125 g Walderdbeeren darauf verteilen. [image: Image] Die restliche Creme darauf verteilen, dabei allerdings 1 Teigkarte Creme für die Verzierung oben zum Einstreichen aufbewahren. Mit dem 2. Biskuitboden abschließen, die restliche Tränke aufstreichen, als Abschluss die übrige Creme oben aufstreichen. [image: Image] Die Torte am besten über Nacht kühlen.


  Für den Belag:


  Die Torte aus dem Kühlschrank nehmen und 300 g Walderdbeeren oben daraufstreuen. [image: Image] Das Agar-Agar-Gelee wie auf Seite 12 beschrieben abkochen. Auf Hauttemperatur abkühlen lassen, mit dem Zitronensaft vermischen und mit einem Pinsel über den Walderdbeeren verteilen. [image: Image] Nach dem Abstocken des Gelees die Torte mit einem spitzen Messer herausschneiden und den Tortenring abheben. Mit einer eckigen Teigkarte den Rand glattstreichen.


  DER GUTE TIPP


  Walderdbeeren frieren Sie am besten in der Saison portionsweise ein, da diese sonst schwierig zu bekommen sind.


  
    [image: Image]

  


  Blechkuchen


  APFELKUCHEN GEDECKT


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 20 Stück, 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  Doppelte Masse Buttermürbteig (900 g, → S. 30)


  Biskuitbrösel zum Bestreuen


  —


  Für die Fülle:


  1500 g Äpfel (Rubinette,

  Boskop, Cox Orange,

  Lederrenetten)


  50 g Biskuit- oder Biskottenbrösel, fein gerieben


  100 g Rohzucker


  Saft von 2 Zitronen


  18 g (1) Eidotter


  1 EL Schlagobers oder Milch


  ZUBEREITUNG


  Buttermürbteig mit der Hand oder der Küchenmaschine zubereiten. Wenn der Teig weich ist, diesen unbedingt 1 Stunde im Kühlschrank rasten lassen. [image: Image] Den Backrahmen mit Backpapier einschlagen und auf das Backblech stellen. [image: Image] Die Hälfte des Mürbteiges auf Rahmengröße ausrollen, den Teig auf das Rollholz aufrollen und in den Backrahmen legen. Mit einer Gabel den Teig stupfen. Nun den Mürbteig bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 15 Minuten vorbacken, bis er leicht Farbe bekommt.


  Für die Fülle:


  Den vorgebackenen Mürbteigboden mit den Biskuitbröseln bestreuen. [image: Image] Die Äpfel schälen, mit dem Zucker und Zitronensaft vermischen. Gleichmäßig auf dem vorgebackenen Mürbteig verteilen. [image: Image] Die 2. Hälfte des Mürbteiges ausrollen, den Teig wieder auf das Rollholz aufrollen und auf die Äpfel legen. [image: Image] Eidotter und Schlagobers vermischen, den Teig bestreichen, mit der Gabel stupfen und kreuzweise ein Muster ziehen. [image: Image] Bei 180 °C Ober-/Unterhitze 40–45 Minuten goldgelb backen. Auskühlen lassen, aus dem Rahmen schneiden und gleichmäßig portionieren.


  APFELKUCHEN MIT BUTTERSTREUSELN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 20 Stück, 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  450 g Buttermürbteig (→ S. 30)


  1 × Biskuitboden (→ S. 14)


  150 g Marillenmarmelade zum

  Bestreichen


  —


  Für die Fülle:


  1250 g Äpfel (Rubinette, Boskop, Cox Orange, Lederrenetten)


  Saft von 1/2 Zitrone


  —


  390 g Apfelsaft


  1/2 KL Zimt


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  110 g Feinkristallzucker


  75 g Vanillepuddingpulver


  120 g Wasser


  —


  60 g Rosinen, gewaschen


  —


  Für die Butterstreusel:


  180 g Mehl


  145 g Feinkristallzucker


  145 g Butter


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  Zimt


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Den Mürbteig mit der Hand oder der Küchenmaschine zubereiten. Wenn der Teig weich ist, diesen unbedingt 1 Stunde im Kühlschrank rasten lassen. [image: Image] Den Backrahmen mit Backpapier einschlagen und auf das Backblech stellen. Den Mürbteig auf Rahmengröße ausrollen, den Teig auf das Rollholz aufrollen und in den Backrahmen legen. Mit einer Gabel den Teig stupfen. Nun den Mürbteig bei 180 °C Ober-/Unterhitze vorbacken, bis er leicht Farbe bekommt. [image: Image] In der Zwischenzeit den Biskuitboden nach Rezept herstellen, flach aufstreichen und backen. [image: Image] Nach dem Backen etwas auskühlen lassen, den Mürbteig mit Marillenmarmelade bestreichen und den Biskuitboden auflegen.


  Für die Fülle:


  Die Äpfel schälen, entkernen, grob schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. [image: Image] Den Apfelsaft, Zitronenschale und Zimt aufkochen. Zucker und Vanillepuddingpulver trocken abmischen, mit dem Wasser verrühren und in den kochenden Saft einrühren. Ca. 1 Minute abkochen, bis der Pudding bindet; vom Herd nehmen, die Äpfel und Rosinen untermischen. Auf dem vorgebackenen Biskuitboden verteilen. Anschließend die Butterstreusel darauf verteilen. [image: Image] Alles zusammen ca. 50–60 Minuten bei 180 °C Ober-/Unterhitze backen, bis die Butterstreusel leicht Farbe bekommen. [image: Image] Auskühlen lassen, aus dem Rahmen schneiden, anzuckern und gleichmäßig portionieren.


  Für die Butterstreusel:


  Alle Zutaten zwischen den Handflächen oder mit dem Küchenmixer (Quirler) krümelig verreiben.


  APFELKUCHEN MIT ROYALE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 20 Stück, 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  450 g Buttermürbteig (→ S. 30)


  150 g Marillenmarmelade

  zum Bestreichen


  —


  Für die Fülle:


  1000 g Äpfel (Rubinette, Boskop, Cox Orange, Lederrenetten)


  Saft von 1/2 Zitrone


  —


  Für die Royale:


  220 g (4) Eier


  135 g Feinkristallzucker


  165 g Schlagobers


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  50 g Mandeln, gehobelt


  ZUBEREITUNG


  Mürbteig mit der Hand oder der Küchenmaschine zubereiten. Wenn der Teig weich ist, diesen unbedingt 1 Stunde im Kühlschrank rasten lassen. [image: Image] Den Backrahmen mit Backpapier einschlagen und auf das Backblech stellen. Den Mürbteig auf Rahmengröße ausrollen, den Teig auf das Rollholz aufrollen und in den Backrahmen legen. Mit einer Gabel den Teig stupfen. Nun den Mürbteig bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 15 Minuten vorbacken, bis er leicht Farbe bekommt. [image: Image] Die Marillenmarmelade auf den gebackenen Mürbteig aufstreichen.


  Für die Fülle:


  Die Äpfel schälen, entkernen, in Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. Gleichmäßig auf dem Mürbteig verteilen.


  Für die Royale:


  Die Zutaten (bis auf die Mandeln) mit dem Mixer verrühren und über die Äpfel gießen. Mit den gehobelten Mandeln bestreuen. [image: Image] Bei 180 °C Ober-/Unterhitze 50 Minuten goldgelb backen. Auskühlen lassen, aus dem Rahmen schneiden und gleichmäßig portionieren.


  APPLE PIE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 8–10 Stück, eine Tarteform

  mit ca. 24 cm Ø


  —


  450 g Mürbteig (→ Rezept S. 30)


  —


  Für die Nussfülle:


  125 g Milch


  30 g Feinkristallzucker


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  125 g Walnüsse, gerieben


  30 g Biskuitbrösel (oder Biskottenbrösel)


  1 Msp. Zimt


  1 EL Rum


  —


  Für die Apfelfülle:


  360 g Äpfel, geschält und wie

  für Apfelstrudel geschnitten


  25 g Rohzucker


  Saft von 1/2 Zitrone


  25 g Rosinen


  15 g flüssige Butter


  —


  Zum Bestreichen:


  etwas Eiweiß


  1 Eidotter


  1 EL Schlagobers


  ZUBEREITUNG


  Tarteform mit Butter einfetten. [image: Image] Die Hälfte des Mürbteiges rund und etwas größer als die Form ausrollen, den Teig auf das Rollholz aufrollen und in die Form einlegen. Gut an die Form andrücken und den überstehenden Teigrand entfernen. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze vorbacken, damit der Teig leicht Farbe bekommt.


  Für die Nussfülle:


  Die Milch mit dem Zucker und Vanillezucker aufkochen, die geriebenen Nüsse, Brösel und Zimt unterrühren und etwas abkochen. Dann den Rum dazugeben. [image: Image] Die Nussfülle auf den ausgekühlten Mürbteig streichen. Am Rand sollen rundherum etwa 2 cm Mürbteig frei bleiben.


  Für die Apfelfülle:


  Alle Zutaten mischen und auf der Nussfülle verteilen. Am Rand sollen rundherum etwa 2 cm Mürbteig frei bleiben. Diesen Rand mit etwas Eiweiß einpinseln. [image: Image] Nun die 2. Hälfte des Mürbteiges etwas größer als die Form ausrollen, den Teig auf das Rollholz aufrollen und über die Äpfel legen. Den Rand gut an das Unterteil andrücken und den überschüssigen Teig entfernen. [image: Image] Eidotter mit Schlagobers verrühren und den Kuchen damit bestreichen. Anschließend mit einer Gabel ein Muster ziehen. [image: Image] Bei 175 °C Ober-/Unterhitze ca. 30–40 Minuten goldbraun backen.


  KIRSCHKUCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 20–24 Stück, 1 Backblech

  mit hohem Rand


  —


  125 g Rohmarzipan (auch Marzipanrohmasse)


  440 g (8) Eier


  320 g weiche Butter


  320 g Staubzucker


  etwas Zitronenschale (→ S. 31)


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  320 g Mehl Universal Type 480


  60 g Vanillepuddingpulver


  720 g Kirschen, entkernt


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Rohmarzipan und Eier mit dem Stabmixer pürieren. [image: Image] Butter mit Staubzucker und Gewürzen verrühren, dann die Marzipan-Eier-Masse langsam dazugeben und gut schaumig rühren. [image: Image] Mehl mit dem Puddingpulver versieben und untermischen. [image: Image] Backblech mit hohem Rand mit Backpapier auslegen und Masse daraufstreichen. Anschließend mit den entkernten Kirschen belegen. [image: Image] Bei 160 °C Heißluft oder 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten goldgelb backen. Nach dem Backen anzuckern.


  MARILLENSTREUSELKUCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 20–24 Stück, 1 Backblech

  mit hohem Rand


  —


  450 g Mürbteig (→ S. 30)


  150 g Marillenmarmelade

  zum Bestreichen


  —


  Für den Belag:


  1000 g vollreife Marillen


  15 g Feinkristallzucker


  —


  Für die Butterstreusel:


  150 g Weizen- oder Dinkelmehl (auch feines Vollmehl ist möglich)


  120 g Feinkristallzucker oder Rohzucker


  120 g Butter


  1 Prise Feinsalz


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1/2 KL Zimt


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Die Zutaten für den Mürbteig zu einem glatten Teig abkneten, etwas flachdrücken und für 1 Stunde in den Kühlschrank geben. [image: Image] Backblech mit Backtrennpapier auslegen und den kühlen Mürbteig auf Blechgröße ausrollen. Nun den Mürbteig bei 190 °C Ober-/Unterhitze oder 170 °C Heißluft ca. 15 Minuten vorbacken, bis er leicht Farbe bekommt. [image: Image] Den ausgekühlten Teig mit der Marillenmarmelade bestreichen. Die Marillen vierteln und dicht nebeneinander auflegen. Mit dem Zucker bestreuen.


  Für die Butterstreusel:


  Alle Zutaten zu einer lockeren Streuselmasse vermischen. [image: Image] Die Streusel locker auf die Früchte aufstreuen und das Ganze bei 190 °C Ober-/Unterhitze 50–60 Minuten backen. Nach dem Auskühlen mit Staubzucker bestreuen.


  DER GUTE TIPP


  Anstatt der Marillen können auch andere Früchte wie Zwetschken, Pfirsiche, Ringlotten etc. verwendet werden.


  NEKTARINEN-KOKOSKUCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Personen, 4 kleine

  Schüsseln


  —


  100 g (2) Eier


  55 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  200 g Schlagobers


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  25 g Kokosette


  40 g Mehl


  125 g Topfen (20 % F.i.T.)


  350 g reife Nektarinen,

  entkernt


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Die Schüsseln mit Butter ausstreichen und die entkernten Nektarinen in Spalten schneiden. [image: Image] Alle Zutaten bis auf die Nektarinen verrühren, die Masse in die gebutterten Schüsseln geben und mit den Nektarinenspalten belegen. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze 30 Minuten backen. [image: Image] Abschließend anzuckern.


  DER GUTE TIPP


  Zum Nektarinen-Kokoskuchen passt hervorragend Vanillesauce (→ Seite 38).


  RHABARBERKUCHEN MIT NUSSBAISER


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 15–20 Stück, 1 Backblech

  mit hohem Rand


  —


  150 g weiche Butter


  125 g Rohzucker


  65 g (4) Eidotter


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1/2 KL Orangenschale (→ S. 31)


  1 Prise Feinsalz


  110 g lauwarme Milch


  325 g Dinkelvollmehl


  1/2 Pkg. Weinsteinbackpulver


  —


  Für den Belag:


  750 g Rhabarber, in Stücke

  geschnitten


  —


  Für das Nussbaiser:


  165 g (3) Eiweiß


  180 g Rohzucker


  125 g Walnüsse, grob gerieben


  ZUBEREITUNG


  Das Backblech mit Backpapier auslegen. [image: Image] Die Butter mit Zucker, Vanillezucker, Eidotter, Zitronenschale, Orangenschale und 1 Prise Feinsalz schaumig rühren. [image: Image] Das Mehl mit dem Backpulver vermischen. Anschließend die lauwarme Milch und das Mehl in die Masse einrühren. [image: Image] Die Masse auf das Backblech streichen und die Rhabarberstücke auflegen.


  Für das Nussbaiser:


  Das Eiweiß schlagen, den Zucker nach und nach dazugeben, steifschlagen. Anschließend die Nüsse unterheben. [image: Image] Das Nussbaiser auf den Rhabarber aufstreichen oder dressieren. [image: Image] Bei 170 °C Ober-/Unterhitze ca. 30–35 Minuten backen, bis der Kuchen gut Farbe bekommt.


  SCHOKOMARILLENKUCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 18 Stück, 1 Backblech

  mit hohem Rand


  —


  200 g weiche Butter


  200 g Staubzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  100 g (6) Eidotter


  200 g weiche Zartbitter-Kuvertüre oder Kochschokolade


  3 EL Rum


  200 g Mehl Universal Type 480


  1/2 Pkg. Weinsteinbackpulver


  200 g (6) Eiweiß


  —


  Für den Belag:


  1200 g reife Marillen,

  entkernt und halbiert


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Das Backblech mit Backtrennpapier auslegen. [image: Image] Die weiche Butter mit dem Staubzucker und Vanillezucker verrühren, Eidotter nach und nach dazugeben und gut schaumig rühren. Die weiche Kuvertüre oder Schokolade unterrühren. Den Rum dazugeben. [image: Image] Das Mehl gut mit dem Backpulver vermischen, unter die Masse rühren und nochmals gut schaumig rühren. [image: Image] Das Eiweiß steifschlagen, sodass es noch etwas cremig ist, und unter die Masse heben. [image: Image] Auf das Backblech aufstreichen und mit den halbierten Marillen dicht belegen. [image: Image] Bei 175 °C Ober-/Unterhitze ca. 35 Minuten backen. Ausgekühlt in Stücke schneiden und mit Staubzucker anzuckern.


  ZWETSCHKEN-GALETTE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 10–12 Stück


  —


  350 g Mürbteig (→ S. 30)


  —


  Für die Brösel:


  50 g ganze Mandeln, geröstet


  30 g Rohzucker


  —


  Für die Fülle:


  300 g frische Zwetschken


  —


  etwas Schlagobers zum

  Bestreichen


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Den Mürbteig auf eine runde Platte mit ca. 36 cm Durchmesser ausrollen. Auf ein Backblech mit Backpapier legen. [image: Image] Die gerösteten Mandeln mit dem Rohzucker im Mixer zerkleinern und in die Mitte des Mürbteiges streuen. [image: Image] 1/3 des Teiges soll am Rand rundherum frei bleiben. [image: Image] Die Zwetschken halbieren, entkernen und mit einem scharfen Messer einschneiden, aber nicht ganz durchschneiden. Nun die Zwetschken auf den Mandelbröseln verteilen und den Teig darüberklappen. Es soll in der Mitte ein Teil frei bleiben. [image: Image] Das Ganz für 1/2 Stunde in den Kühlschrank stellen. Dann mit Schlagobers den Teigrand einstreichen und bei 175 °C Ober-/Unterhitze ca. 45 Minuten backen. Anzuckern.


  DER GUTE TIPP


  Mandeln am besten im Backrohr bei 170 °C Ober-/Unterhitze rösten. Ab und zu probieren, damit sie nicht zu dunkel werden.


  ZWETSCHKENFLECK


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 12–16 Stück


  —


  Für den Germteig:


  85 g Milch


  45 g Feinkristallzucker


  7 g Feinsalz


  48 g Butter


  65 g (4) Eidotter


  370 g Weizenmehl Universal

  Type 480


  30 g Germ


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1 KL Orangenschale (→ S. 31)


  —


  Für den Belag:


  130 g Marillenmarmelade


  800 g Zwetschken,

  entkernt


  30 g Feinkristallzucker


  1/2 KL Zimt


  40 g Mandelsplitter, geröstet


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  90 g Wasser


  60 g Feinkristallzucker


  1/2 KL Agar-Agar-Pulver


  80 g Zwetschken, püriert


  30 g Rum


  Saft von 1/2 Zitrone


  ZUBEREITUNG


  Für den Germteig:


  Milch mit Zucker, Feinsalz und Butter auf ca. 45 °C erwärmen. Die restlichen Zutaten dazugeben und gut abschlagen, bis der Teig glatt ist. [image: Image] Teig zudecken und 15 Minuten rasten lassen, nochmals kurz durchkneten und nochmals 15 Minuten rasten lassen. Den Teig auf Blechgröße ausrollen und auf ein Backpapier legen.


  Für den Belag:


  Die Marillenmarmelade aufstreichen und die geviertelten Zwetschken auflegen. Zum Schluss die Zucker-Zimt-Mischung darüberstreuen. [image: Image] Etwas aufgehen lassen und bei 170 °C Heißluft ca. 20 Minuten backen. Auskühlen lassen und mit dem Agar-Agar-Gelee abstreichen. Gelee fest werden lassen und die Mandelsplitter aufstreuen.


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  Das Wasser aufkochen. Den Zucker trocken mit dem Agar-Agar-Pulver vermischen, in das kochende Wasser einrühren und 1 Minute kochen lassen. Das Gelee auf Hauttemperatur abkühlen lassen. [image: Image] In der Zwischenzeit die restlichen Zwetschken pürieren und mit dem Rum und Zitronensaft zum warmen Agar-Agar-Gelee dazugeben.


  DER GUTE TIPP


  Mandelsplitter am besten im Backrohr bei 170 °C Ober-/Unterhitze rösten. Ab und zu probieren, damit sie nicht zu dunkel werden.


  ZWETSCHKENKUCHEN MIT VOLLKORN-LINZERMASSE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 1 Backblech mit

  hohem Rand oder 1 Backrahmen

  mit 26 × 36 cm


  —


  Für den Teig:


  250 g weiche Butter


  200 g Honig


  60 g (1 gr.) Ei


  1/2 KL Zimt


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  etwas Nelkenpulver


  1 Prise Feinsalz


  2 EL Rum


  —


  310 g Dinkelvollmehl


  250 g Mandeln, fein gerieben


  1/2 Pkg. Weinsteinbackpulver


  1 EL Kakao


  —


  Für den Belag:


  160 g Powidlmarmelade


  40 g Rum


  800 g Zwetschken, entkernt und geviertelt


  30 g Rohzucker


  1 KL Zimt


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  100 g Wasser


  70 g Feinkristallzucker


  1/2 KL Agar-Agar-Pulver


  Saft von 1/2 Zitrone


  ZUBEREITUNG


  Für den Teig:


  Die weiche Butter mit Honig, Ei, Zimt, Vanillezucker, Zitronenschale, Nelkenpulver, Feinsalz und Rum schaumig rühren. [image: Image] Dinkelvollmehl, Mandeln, Backpulver und Kakao vermischen und unter die schaumig gerührte Masse rühren. [image: Image] Ein Backblech mit Backpapier auslegen und eventuell einen Backrahmen daraufstellen. Die Linzermasse daraufstreichen.


  Für den Belag:


  Die Powidlmarmelade mit dem Rum vermischen und über die Linzermasse streichen. Anschließend die geviertelten Zwetschken darauf gleichmäßig verteilen. Mit Zucker-Zimt-Mischung bestreuen und backen. [image: Image] Bei 160 °C Heißluft oder 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen. [image: Image] Nach dem Auskühlen mit Agar-Agar-Gelee gelieren oder anzuckern.


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  Das Wasser aufkochen, Zucker und Agar-Agar-Pulver trocken abmischen, in das kochende Wasser geben und 1 Minute kochen lassen. [image: Image] Gelee auf Hauttemperatur abkühlen lassen, Zitronensaft dazugeben und über den Zwetschkenkuchen streichen.


  
    [image: Image]

  


  Kleine Törtchen


  ERDBEERTÖRTCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 8 Stück, 8 Plastikdessertringe

  mit 6 cm Ø


  —


  1/2 Biskuitroulade (→ S. 14)


  Erdbeermarmelade zum Füllen


  —


  Für die Fülle:


  4 kl. Blatt Gelatine


  Saft von 1/2 Zitrone


  300 g Schlagobers


  50 g Feinkristallzucker


  150 g Joghurt


  150 g Erdbeeren, püriert und evtl. passiert


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  60 g Wasser


  1 g (1/4 KL) Agar-Agar-Pulver


  40 g Kristallzucker


  Saft von 1/2 Zitrone


  100 g Fruchtmark


  —


  Für das Dekor:


  etwas Schlagobers


  Erdbeeren


  Schokodekor (→ S. 28)


  ZUBEREITUNG


  Die Biskuitroulade wie auf Seite 14 angegeben herstellen. Anschließend mit Erdbeermarmelade füllen, einrollen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Innenseite der Dessertringe mit Öl dünn bestreichen und anschließend mit Feinkristallzucker bestreuen. Dessertringe auf eine Backfolie mit fester Unterlage stellen. Die Biskuitscheiben einlegen.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers mit dem Zucker cremig steifschlagen und mit Joghurt vermischen. Gelatine ausdrücken und mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen. Die pürierten, passierten Erdbeeren unterrühren und anschließend die Creme unterziehen. [image: Image] Die Fülle mit einem Dressiersack in die Dessertringe füllen, sodass oben etwas Platz für den Fruchtspiegel bleibt. [image: Image] Am besten über Nacht kühlen.


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  Das Wasser aufkochen, Agar-Agar-Pulver mit Feinkristallzucker trocken mischen und in das Wasser einrühren. 1 Minute kochen, damit sich das Agar-Agar-Pulver auflöst. [image: Image] Fertig gekochtes Gelee mit etwas Zitronensaft und pürierten Erdbeeren vermischen und auf Hauttemperatur abkühlen lassen, dann das Gelee mit einem Esslöffel auf die Törtchen geben. Wenn das Gelee fest ist, einfach die Dessertringe nach oben abheben.


  Für das Dekor:


  Die Törtchen mit einer Schlagobersrosette, Früchten und Schokodekor verzieren.


  HEIDELBEERTÖRTCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 8 Stück, 8 Plastikdessertringe

  mit 6 cm Ø


  —


  1/2 Biskuitroulade (→ S. 14)


  Heidelbeer- oder Marillenmarmelade

  zum Füllen


  —


  Für die Fülle:


  4 kl. Blatt Gelatine


  Saft von 1/2 Zitrone


  300 g Schlagobers


  50 g Feinkristallzucker


  150 g Joghurt


  150 g Heidelbeeren, püriert


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  60 g Wasser


  1 g (1/4 KL) Agar-Agar-Pulver


  40 g Feinkristallzucker


  Saft von 1/2 Zitrone


  100 g Heidelbeeren, püriert


  —


  Für das Dekor:


  etwas Schlagobers


  Heidelbeeren


  Ribisel


  8 Schokoladeblätter (→ S. 34)


  ZUBEREITUNG


  Die Biskuitroulade wie auf Seite 14 angegeben herstellen. Anschließend mit Heidelbeer- oder Marillenmarmelade füllen, einrollen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Innenseite der Dessertringe mit Öl dünn bestreichen und anschließend mit Feinkristallzucker bestreuen. Dessertringe auf eine Backfolie mit fester Unterlage stellen. Die Biskuitscheiben einlegen.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers mit dem Zucker cremig steifschlagen und mit Joghurt vermischen. Gelatine ausdrücken und mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen. Die pürierten Heidelbeeren unterrühren und anschließend die Creme unterziehen. [image: Image] Mit einem Dressiersack in die Dessertringe füllen, sodass oben etwas Platz für den Fruchtspiegel bleibt. [image: Image] Am besten über Nacht kühlen.


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  Das Wasser aufkochen, Agar-Agar-Pulver mit Feinkristallzucker trocken mischen und in das Wasser einrühren. 1 Minute kochen, damit sich das Agar-Agar-Pulver auflöst. [image: Image] Fertig gekochtes Gelee mit etwas Zitronensaft und pürierten Heidelbeeren vermischen und auf Hauttemperatur abkühlen lassen, dann das Gelee mit einem Esslöffel auf die Törtchen geben. Wenn das Gelee fest ist, einfach die Dessertringe nach oben abheben.


  Für das Dekor:


  Die Törtchen mit einer Schlagobersrosette, Früchten und Schokodekor verzieren.


  HIMBEERTÖRTCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 8 Stück, 8 Plastikdessertringe

  mit 6 cm Ø


  —


  1/2 Biskuitroulade (→ S. 14)


  Himbeermarmelade zum

  Füllen


  —


  Für die Fülle:


  2 kl. Blatt Gelatine


  Saft von 1/2 Zitrone


  300 g Schlagobers


  50 g Feinkristallzucker


  150 g Joghurt


  150 g Himbeeren, püriert und evtl. passiert


  —


  Für das Dekor:


  etwas Schlagobers


  8 Stk. Himbeeren


  8 weiße Schokoladeblätter (→ S. 34)


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  60 g Wasser


  1 g (1/4 KL) Agar-Agar-Pulver


  40 g Feinkristallzucker


  Saft von 1/2 Zitrone


  100 g Himbeeren, püriert


  ZUBEREITUNG


  Die Biskuitroulade wie auf Seite 14 angegeben herstellen. Anschließend mit Himbeermarmelade füllen, einrollen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Innenseite der Dessertringe mit Öl dünn bestreichen und anschließend mit Feinkristallzucker bestreuen. Dessertringe auf eine Backfolie mit fester Unterlage stellen. Die Biskuitscheiben einlegen.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers mit dem Zucker cremig steifschlagen und mit Joghurt vermischen. Gelatine ausdrücken und mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen. Die pürierten Himbeeren unterrühren und anschließend die Creme unterziehen. [image: Image] Die Fülle mit einem Dressiersack in die Dessertringe füllen, sodass oben etwas Platz für den Fruchtspiegel bleibt. Am besten über Nacht kühlen.


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  Das Wasser aufkochen, Agar-Agar-Pulver mit Feinkristallzucker trocken mischen und in das Wasser einrühren. 1 Minute kochen, damit sich das Agar-Agar-Pulver auflöst. [image: Image] Fertig gekochtes Gelee mit etwas Zitronensaft und pürierten Himbeeren vermischen und auf Hauttemperatur abkühlen lassen, dann das Gelee mit einem Esslöffel auf die Törtchen geben. Wenn das Gelee fest ist, einfach die Dessertringe nach oben abheben.


  Für das Dekor:


  Die Törtchen mit einer Schlagobersrosette, Himbeeren und Schokodekor verzieren.


  HIMBEERTARTELETTES


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 10 Stück, 10 Förmchen

  mit 8 cm Ø


  —


  Für den Mürbteig:


  120 g Weizenmehl Universal

  Type 480 (auch Dinkelmehl oder Dinkelvollmehl ist möglich)


  80 g kalte Butter


  40 g Staubzucker (auch Rohzucker ist möglich)


  18 g (1) Eidotter


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  —


  Linsen zum Blindbacken


  50 g heiße Himbeermarmelade

  zum Bestreichen


  —


  Für die Parisercreme:


  150 g Schlagobers


  60 g Milchkuvertüre, gehackt


  30 g Himbeergeist


  —


  Für den Belag:


  500 g Himbeeren


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Für die Parisercreme:


  Die Parisercreme am Vortag vorbereiten. [image: Image] Das Schlagobers aufkochen, vom Herd nehmen und die klein gehackte Kuvertüre dazugeben. Umrühren, bis sich die Kuvertüre auflöst. Anschließend den Himbeergeist unterrühren. Über Nacht kaltstellen.


  Für den Mürbteig:


  Die Förmchen mit etwas flüssiger Butter ausfetten. [image: Image] Alle Zutaten rasch zu einem Teig zusammenkneten. Für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Nochmals kurz durchkneten und den Teig auf 3 mm ausrollen. Mit einem runden Ausstecher, der ca. 1/2 cm größer als das Förmchen ist, runde Teile ausstechen. Gut in die Förmchen hineindrücken und am Boden mit einer Gabel einstechen. [image: Image] Förmchen mit Linsen auffüllen, damit der Mürbteig eine schöne Form bekommt (blindbacken). Bei 170 °C goldbraun backen. Etwas auskühlen lassen und aus den Formen stürzen. Mit heißer Himbeermarmelade bestreichen. [image: Image] Die ausgekühlte Parisercreme steifschlagen und mit einem Dressiersack in die Mürbteigformen dressieren. Himbeeren auflegen und anzuckern.


  MANDARINENTÖRTCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 10 Stück, 10 Schiffchen oder runde Förmchen mit 8 cm Ø


  —


  Für den Mürbteig:


  120 g Weizenmehl Universal

  Type 480 (auch Dinkelmehl oder Dinkelvollmehl ist möglich)


  80 g kalte Butter


  40 g Staubzucker (auch Rohzucker ist möglich)


  18 g (1) Eidotter


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  1/2 KL Zitronenschale


  —


  Linsen zum Blindbacken


  50 g heiße Marillenmarmelade

  zum Bestreichen


  —


  Für die Fülle:


  150 g Schlagobers


  15 g Feinkristallzucker


  60 g Mandarinen, püriert (Dose)


  1 kl. Blatt Gelatine


  1 EL Zitronensaft


  1/2 KL Orangenschale (→ S. 31)


  —


  Für den Belag:


  200 g Mandarinenspalten (Dose)


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  60 g Wasser


  1 g (1/4 KL) Agar-Agar-Pulver


  40 g Feinkristallzucker


  ZUBEREITUNG


  Für diese Form benötigen Sie Schiffchen, die Sie in einem guten Haushaltswarengeschäft bekommen (es können aber auch runde Formen verwendet werden). Diese Formen mit Butter ausfetten.


  Für den Mürbteig:


  Alle Zutaten rasch zu einem Teig zusammenkneten. Für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Nochmals kurz durchkneten und den Teig auf 3 mm ausrollen. [image: Image] Mit dem Schiffchen oder Förmchen Teile ausstechen, gut in die Förmchen hineindrücken und den Rand mit dem Daumen abschneiden, am Boden mit einer Gabel einstechen. [image: Image] Förmchen mit Linsen auffüllen, damit der Mürbteig eine schöne Form bekommt (blindbacken). Bei 170 °C Heißluft goldbraun backen. Etwas auskühlen lassen und aus den Formen stürzen. Mit heißer Marillenmarmelade ausstreichen.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Anschließend die Gelatine mit Zitronensaft und Orangenschale auf ca. 40 °C erwärmen. [image: Image] Schlagobers mit dem Zucker steifschlagen. Mandarinenpüree mit Gelatine verrühren und die Schlagobersmasse unterheben. [image: Image] Die Fülle mit einem Dressiersack spiralförmig auf den Mürbteig dressieren.


  Für den Belag:


  Mandarinenspalten auflegen und kühlen. [image: Image] Nach 1 Stunde die Mandarinenspalten mit Agar-Agar-Gelee (→ S. 12) abglänzen. Dazu mit einem Pinsel die Törtchen an der Oberfläche bestreichen.


  MANGOTÖRTCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 8 Stück, 8 Plastikdessertringe

  mit 6 cm Ø


  —


  1/2 Biskuitroulade (→ S. 14)


  Marillenmarmelade zum Füllen


  —


  Für die Fülle:


  4 kl. Blatt Gelatine


  Saft von 1/2 Zitrone


  300 g Schlagobers


  50 g Feinkristallzucker


  150 g Joghurt


  150 g Mango-Fruchtmark (Früchte pürieren und evtl. passieren)


  —


  Für das Dekor:


  etwas Schlagobers


  Mango


  8 Schokoladeblätter


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  60 g Wasser


  1 g (1/4 KL) Agar-Agar-Pulver


  40 g Kristallzucker


  Saft von 1/2 Zitrone


  100 g Mango-Fruchtmark, (→ S. 24)


  ZUBEREITUNG


  Die Biskuitroulade wie auf Seite 14 angegeben herstellen. Anschließend mit Marillenmarmelade füllen, einrollen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Innenseite der Dessertringe mit Öl dünn bestreichen und anschließend mit Feinkristallzucker bestreuen. Dessertringe auf eine Backfolie mit fester Unterlage stellen. Die Biskuitscheiben einlegen.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers mit dem Zucker cremig steifschlagen und mit Joghurt vermischen. Gelatine ausdrücken und mit dem Zitronensaft auf ca. 40 °C erwärmen. Das Fruchtmark unterrühren und anschließend die Creme unterziehen. [image: Image] Die Fülle mit einem Dressiersack in die Dessertringe füllen, sodass oben etwas Platz für den Fruchtspiegel bleibt. Am besten über Nacht kühlen.


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  Das Wasser aufkochen, Agar-Agar-Pulver mit Feinkristallzucker trocken mischen und in das Wasser einrühren. 1 Minute kochen, damit sich das Agar-Agar-Pulver auflöst. [image: Image] Fertig gekochtes Gelee mit etwas Zitronensaft und Mango-Fruchtmark vermischen und auf Hauttemperatur abkühlen lassen, dann das Gelee mit einem Esslöffel auf die Törtchen geben. Wenn das Gelee fest ist, einfach die Dessertringe nach oben abheben.


  Für das Dekor:


  Die Törtchen mit einer Schlagobersrosette, Früchten und Schokodekor verzieren.


  PASSIONSFRUCHTTÖRTCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 6 Stück, 6 Edelstahldessertringe

  mit 6–8 cm Ø


  —


  1/2 Biskuitboden (→ S. 14)


  Himbeermarmelade zum

  Bestreichen


  —


  Für die Fülle:


  5 kl. Blatt Gelatine


  40 g Cointreau


  350 g Passionsfruchtmark (oder Passionsfrucht vorsichtig pürieren, ohne die Kerne zu zerschlagen; anschließend passieren)


  200 g Schlagobers


  50 g Feinkristallzucker


  70 g (2) Eiweiß


  35 g Feinkristallzucker


  —


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  60 g Wasser


  1 g (1/4 KL) Agar-Agar-Pulver


  40 g Feinkristallzucker


  Saft von 1/2 Zitrone


  100 g Himbeeren, püriert und passiert


  —


  Für das Dekor:


  etwas Schlagobers


  Physalis


  ZUBEREITUNG


  1/2 Biskuitboden wie auf Seite 14 beschrieben anfertigen. Mit einem Dessertring 6 Scheiben ausstechen und mit Himbeermarmelade bestreichen. [image: Image] Die Innenseite der Dessertringe mit Öl dünn bestreichen und anschließend mit Feinkristallzucker bestreuen. Die Dessertringe auf eine feste Unterlage stellen, die Biskuitteile einlegen.


  Für die Fülle:


  Gelatine einige Minuten in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Anschließend die ausgedrückte Gelatine mit dem Cointreau auf ca. 40 °C erwärmen. Passionsfruchtmark unterziehen. Schlagobers mit 50 g Zucker steifschlagen und unterheben. Eiweiß mit 35 g Zucker schlagen und ebenfalls vorsichtig unterheben. In die vorbereiteten Dessertringe füllen und über Nacht kühlen.


  Für das Agar-Agar-Gelee:


  Das Wasser aufkochen, Agar-Agar-Pulver mit Feinkristallzucker trocken mischen und in das Wasser einrühren. 1 Minute kochen, damit sich das Agar-Agar-Pulver auflöst. [image: Image] Fertig gekochtes Gelee mit etwas Zitronensaft und pürierten, passierten Himbeeren vermischen und auf Hauttemperatur abkühlen lassen, dann das Gelee mit einem Esslöffel auf die Törtchen geben. Wenn das Gelee fest ist, einfach die Dessertringe nach oben abheben.


  Für das Dekor:


  Die Törtchen mit einer Schlagobersrosette und Physalis dekorieren.


  SCHWARZWÄLDER KIRSCHTÖRTCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 6 Stück, 6 Edelstahldessertringe

  mit 7,5 cm Ø


  —


  1 × Schokoroulade (→ S. 35)


  60 g Weichselmarmelade zum

  Bestreichen


  —


  Für die Weichselfarce:


  100 g Sauerkirschsaft (fertiges Sauerkirschkompott im Glas)


  1/2 kl. Blatt Gelatine


  1 Msp. Zimt


  1 EL Feinkristallzucker


  —


  1 EL Weinbrand


  13 g Vanillepuddingpulver


  —


  100 g Sauerkirschen, entkernt (fertiges Sauerkirschkompott im Glas)


  —


  Für die Fülle:


  35 g Schlagobers


  35 g Zartbitter-Kuvertüre


  —


  250 g Schlagobers


  —


  Für das Dekor:


  150 g Schlagobers


  10 g Feinkristallzucker


  6 Stück Kirschen oder Amarenakirschen


  etwas Zartbitter-Kuvertüre, gerieben


  etwas Zartbitter-Kuvertüre, gehobelt


  ZUBEREITUNG


  Die Schokoroulade wie auf Seite 35 beschrieben herstellen. Mit dem Dessertring 12 Teile von der fertigen Roulade ausstechen.


  Für die Weichselfarce:


  3/4 der Menge des Saftes in ein Kochgeschirr geben und die Gelatine einige Minuten darin einweichen. Anschließend die Gelatine mit dem Saft, Zucker und Zimt aufkochen. [image: Image] In der Zwischenzeit das Puddingpulver mit dem restlichen Saft und Weinbrand anrühren und in die kochende Flüssigkeit geben. Ca. 1 Minute gut abkochen, damit das Puddingpulver gut aufquellen kann. Die entkernten Dunstweichseln unterziehen und kaltstellen. [image: Image] Die Innenseite der Dessertringe mit Öl dünn bestreichen und anschließend mit Feinkristallzucker bestreuen. Dessertringe auf eine feste Unterlage stellen, 6 Schokoteile mit der Weichselmarmelade bestreichen und in die Dessertringe einlegen.


  Für die Fülle:


  35 g Schlagobers aufkochen, vom Herd nehmen und die gehackte Kuvertüre einrühren. [image: Image] Auf Hauttemperatur abkühlen lassen. [image: Image] Die 250 g Schlagobers cremig steifschlagen. [image: Image] Einen Teil davon unter das lauwarme Schlagobers-Kuvertüre-Gemisch rühren, dann das restliche Schlagobers unterheben. [image: Image] Mit einem Dressiersack die Creme ringförmig auf das Schokobiskuit dressieren, sodass innen ein Hohlraum für die Weichselfarce frei bleibt. In den verbleibenden Hohlraum die ausgekühlte Weichselfarce spritzen. 2. Schokoteil auflegen und kühlen. [image: Image] Am nächsten Tag die Dessertringe von den Törtchen abheben.


  Für das Dekor:


  Schlagobers mit dem Zucker schlagen, die Törtchen einstreichen und seitlich mit geriebener Kuvertüre einstreuen. Obenauf mit Hilfe einer Palettenspitze Kuvertüre aufhobeln. [image: Image] Schlagobersrosetten aufspritzen und Kirschen auflegen.


  DER GUTE TIPP


  Edelstahldessertringe bekommen Sie im gut sortierten Fachgeschäft!


  SOMMERTÖRTCHEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 12 Stück


  —


  1 × Biskuitroulade (→ S. 14)


  Marillenmarmelade zum Füllen


  30 g Marillenlikör zum Tränken (für Kinder den Likör weglassen)


  —


  Für den Vanillepudding:


  70 g Milch


  25 g Feinkristallzucker


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 EL Milch


  2 KL Vanillepuddingpulver


  18 g (1) Eidotter


  1 EL Rum


  —


  Für die Fülle:


  1 kl. Blatt Gelatine


  1 EL Wasser


  100 g Vanillepudding (siehe oben), passiert


  200 g Schlagobers


  —


  verschiedene Früchte zum

  Dekorieren


  ZUBEREITUNG


  Biskuitroulade wie auf Seite 14 beschrieben herstellen. [image: Image] Die Biskuitroulade mit Marillenmarmelade füllen, fest einrollen und in 2 cm breite Scheiben schneiden. Diese Scheiben auf eine Tasse legen und mit 30 g Marillenlikör tränken.


  Für den Vanillepudding:


  Den Vanillepudding einige Stunden vorher vorbereiten. [image: Image] Milch, Zucker und Vanillezucker aufkochen. Die restliche Milch mit dem Rum, Vanillepuddingpulver und Eidotter glattrühren und gut abkochen, damit das Puddingpulver aufquellen kann. [image: Image] Einige Stunden kühlen, anschließend durch ein feines Haarsieb passieren.


  Für die Fülle:


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Schlagobers schlagen und mit dem passierten Pudding vermischen. Gelatine mit Wasser auf ca. 40 °C erwärmen und mit einem Teil der Creme verrühren. Dann den Rest der Creme unterrühren. [image: Image] Diese fertige Creme nun in einen Dressiersack mit einer mittleren Sterntülle füllen und in die Mitte der Biskuitscheiben dressieren. Verschiedene Früchte auflegen.


  DER GUTE TIPP


  Werden die fertigen Törtchen für längere Zeit aufbewahrt, so sollte man die Früchte, die angeschnitten werden, mit etwas Agar-Agar-Gelee abglänzen (→ S. 12). Zu diesem Zweck das fertig gekochte Agar-Agar-Gelee mit etwas Zitronensaft vermischen.


  
    [image: Image]

  


  Desserts


  APFELSCHEIBEN MIT VANILLESAUCE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Portionen


  —


  2–3 große, säuerliche Äpfel (Cox Orange, Rubinette)


  Saft von 1/2 Zitrone


  1 EL Honig


  1 EL Rum


  —


  Für den Backteig:


  80 g Apfelsaft


  1 EL Öl


  18 g (1) Eidotter


  85 g glattes Mehl


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  35 g (1) Eiweiß


  12 g Feinkristallzucker


  —


  Butterschmalz zum schwimmend Herausbacken


  —


  Für die Vanillesauce:


  100 g Milch


  125 g Schlagobers


  50 g Feinkristallzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  —


  25 g Milch


  18 g (1) Eidotter


  6 g Vanillepuddingpulver


  1 EL Rum


  —


  Zimt und Staubzucker

  zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Die Äpfel schälen, mit einem Apfelausstecher aushöhlen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft, Honig und Rum einige Zeit marinieren.


  Für den Backteig:


  Alle Zutaten außer Eiweiß und Zucker zu einem glatten Teig rühren, das Eiweiß mit dem Zucker schlagen und unter den Teig rühren. [image: Image] Die Apfelscheiben etwas abtropfen lassen, mit Hilfe eines Kochlöffelstiels durch den Backteig ziehen. Da die Masse etwas dick ist, muss man die Apfelscheiben wirklich einige Male durchziehen. [image: Image] In das heiße Fett geben. Mit einem Schöpfer etwas heißes Fett über die Apfelscheiben gießen und nach dem Bräunen der Unterseite umdrehen. Anschließend auf Krepppapier abtropfen lassen. [image: Image] Auf der Vanillesauce anrichten, in die Mitte etwas Preiselbeermarmelade geben, mit Zimtzucker anzuckern.


  Für die Vanillesauce:


  Milch, Schlagobers, Zucker und Vanillezucker aufkochen. In der Zwischenzeit die restliche Milch mit dem Eidotter und dem Vanillepuddingpulver verrühren und in die heiße, fast kochende Milch einrühren. Aufkochen lassen, bis der Pudding bindet, mit dem Rum abschmecken und anschließend auskühlen lassen. Dazwischen mehrmals umrühren.


  BRATÄPFEL MIT NUSSFÜLLE UND VANILLESAUCE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Portionen


  —


  4 große, säuerliche Äpfel (Cox Orange, Rubinette)


  —


  Für die Nussfülle:


  60 g Milch


  15 g Feinkristallzucker


  1 KL Vanillezucker


  1 Msp. Zimt


  50 g Walnüsse, grob gerieben


  15 g süße Brösel (Biskuit- oder Biskottenbrösel)


  1 EL Rum


  —


  Für die Vanillesauce:


  100 g Milch


  125 g Schlagobers


  50 g Feinkristallzucker


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  —


  25 g Milch


  18 g (1) Eidotter


  6 g Vanillepuddingpulver


  1 EL Rum


  ZUBEREITUNG


  Für die Nussfülle:


  Milch mit Zucker, Zimt und Vanillezucker aufkochen, Walnüsse mit den Bröseln einrühren, kurz zusammen abkochen und Rum einrühren. [image: Image] Die Äpfel mit einem Apfelausstecher aushöhlen, in eine hitzebeständige Schüssel legen und die Nussfülle mit dem Dressiersack einfüllen. [image: Image] Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten backen. Mit der Vanillesauce anrichten.


  Für die Vanillesauce:


  Milch, Schlagobers, Zucker und Vanillezucker aufkochen. [image: Image] In der Zwischenzeit die restliche Milch mit dem Eidotter und dem Vanillepuddingpulver verrühren und in die heiße, fast kochende Milch einrühren. Aufkochen lassen, bis der Pudding bindet, mit dem Rum abschmecken und auskühlen lassen. Dazwischen mehrmals umrühren.


  BUTTERMILCHDALKEN MIT SAUERKIRSCHSAUCE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 6 Portionen


  —


  Für die Buttermilchdalken:


  90 g (3) Eiweiß


  40 g Feinkristallzucker


  100 g Mehl


  150 g Buttermilch (alternativ kann Sauerrahm verwendet werden)


  50 g (3) Eidotter


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  —


  Für die Sauerkirschsauce:


  280 g Sauerkirschsaft (von einem Glas Sauerkirschen oder Dunstweichseln)


  1/2 KL Zimt


  50 g Sauerkirschsaft


  15 g Vanillepuddingpulver


  380 g Sauerkirschen, entkernt


  ZUBEREITUNG


  Für die Sauerkirschsauce:


  Den Sauerkirschsaft mit dem Zimt aufkochen. In der Zwischenzeit den restlichen Saft mit dem Vanillepuddingpulver verrühren und in den kochenden Saft einrühren, bis die Masse gut bindet. [image: Image] Entkernte Sauerkirschen oder Dunstweichseln einrühren. In 6 vorbereitete, gebutterte Dessertschalen füllen.


  Für die Buttermilchdalken:


  Eiweiß mit Zucker steifschlagen. [image: Image] Die restlichen Zutaten mit dem Mehl glattrühren und den steifgeschlagenen Schnee unterheben. [image: Image] Die Masse mit einer Teigspachtel neben der Sauerkirschsauce portionieren und ca. 10 Minuten bei 200 °C Heißluft backen. Die Dalken sollen gut Farbe annehmen. Nach dem Backen mit Staubzucker anzuckern.


  EIERLIKÖRMOUSSE MIT HIMBEERSPIEGEL


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Personen


  —


  Für das Mousse:


  36 g (2) Eidotter


  240 g Eierlikör


  Mark von 1/2 Vanilleschote


  100 g Milch


  1 kl. Prise Feinsalz


  33 g Feinkristallzucker


  3 kl. Blatt Gelatine


  40 g Rum


  200 g Schlagobers,

  steifgeschlagen


  —


  Für den Fruchtspiegel:


  160 g frische Himbeeren oder

  tiefgekühlte Himbeeren


  20 g Himbeergeist


  70 g Feinkristallzucker


  —


  Für das Dekor:


  Mohn, gemahlen


  evtl. Schokodekor (→ S. 28)


  ZUBEREITUNG


  Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Die Milch mit den anderen Zutaten (bis auf den Rum) über Dunst bis zur Rose abziehen, ohne zu kochen. Das heißt, wenn man den Kochlöffel eintaucht und dann daraufbläst, soll sich eine rosenartige Struktur bilden, die stehen bleibt. [image: Image] Die gut ausgedrückte Gelatine und den Rum dazugeben. Abkühlen lassen und kurz vor dem Stocken das geschlagene Schlagobers unterheben. In eine Schüssel geben und einige Stunden oder über Nacht kühlen.


  Für den Fruchtspiegel:


  Die Himbeeren mit Zucker und Himbeergeist pürieren und eventuell durch ein Sieb streichen. [image: Image] Den Fruchtspiegel in einen Teller geben, die gekühlte Eierlikörmasse mit einem nassen Löffel ausstechen und darauf anrichten.


  GRANATAPFELDESSERT


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4–6 Portionen, Dessertringe

  mit 6–8 cm Ø


  —


  1/2 Schokorouladenmasse (→ S. 35)


  Johannisbeermarmelade

  zum Bestreichen


  —


  Für die Granatapfelcreme:


  3 kl. Blatt Gelatine


  1 Granatapfel


  Saft von 1/2 Limette


  45 g Feinkristallzucker


  40 g Rohmarzipan


  250 g Schlagobers,

  steifgeschlagen


  —


  Für das Dekor:


  Granatapfelkerne


  Milchkuvertüre, gehobelt


  ZUBEREITUNG


  1/2 Schokoladerouladenmasse wie auf Seite 35 beschrieben zubereiten und auf 1/2 Backblech aufstreichen. Wie angegeben backen, auskühlen lassen und mit einem Dessertring 8–12 Kreise ausstechen und mit schwarzer Johannisbeermarmelade bestreichen. [image: Image] Die Innenseite der Dessertringe mit Öl dünn bestreichen und anschließend mit Feinkristallzucker bestreuen. Dessertringe auf eine feste Unterlage stellen und den Schokoboden einlegen.


  Für die Granatapfelcreme:


  Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. [image: Image] Für die Creme den Granatapfel auf einer Orangenpresse auspressen. Den Saft gemeinsam mit dem Limettensaft und dem Zucker aufkochen und auf ein Drittel reduzieren. Vom Herd nehmen, die eingeweichte Gelatine dazugeben und gemeinsam mit dem Rohmarzipan pürieren. [image: Image] Auskühlen lassen und, bevor die Creme zu stocken beginnt, das geschlagene Schlagobers unterziehen. [image: Image] In die vorbereiteten Dessertringe füllen, dabei etwas Creme für obenauf aufbewahren, mit dem 2. Boden abdecken und mit der restlichen Creme einstreichen. Über Nacht kühlen.


  Für das Dekor:


  Am nächsten Tag die Dessertringe von den Törtchen abheben, mit einer Palettenspitze Schokospäne aufhobeln und mit Granatapfelkernen dekorieren.


  HIMBEEREN MIT TOPFEN-LIMETTENCREME


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Personen


  —


  250 g Topfen (10 % F.i.T.)


  4 EL Honig


  3 EL Schlagobers


  1 Prise Feinsalz


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  Saft von 1/2 Limette


  —


  300 g Himbeeren


  100 g Feinkristallzucker


  —


  Für das Dekor:


  Limettenzesten


  Himbeeren


  ZUBEREITUNG


  Topfen, Honig, Schlagobers, Feinsalz, Vanillezucker und Limettensaft verrühren. [image: Image] Himbeeren mit Zucker pürieren und bei Bedarf durch ein Sieb passieren. [image: Image] Die Topfencreme abwechselnd mit Himbeersauce in Gläsern anrichten und mit Limettenzesten und Himbeeren dekorieren.


  HOLLERRÖSTER MIT GRIESSSCHMARRN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 4–5 Portionen


  —


  Für den Hollerröster:


  500 g reife Holunderbeeren


  350 g Zwetschken, entkernt


  150 g säuerliche Äpfel, geschält

  und blättrig geschnitten


  1/4 Zimtrinde


  5 Gewürznelken


  400 g Wasser


  50–100 g Feinkristallzucker (je nach persönlichem Geschmack)


  —


  35 g Wasser


  25 g Vanillepuddingpulver


  —


  Für den Grießschmarrn:


  400 g Milch


  70 g Butter


  1 Prise Feinsalz


  250 g Grieß


  15 g Rosinen


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Holunderbeeren, entkernte Zwetschken, geschälte, blättrig geschnittene Äpfel, Zimtrinde, Nelken, Wasser und Zucker in einen hohen Topf geben und zum Kochen bringen. Ca. 35 Minuten kochen lassen, dabei am Anfang öfters umrühren, damit nichts überkocht. [image: Image] 35 g Wasser mit dem Puddingpulver anrühren und unter die kochende Masse rühren. 2–3 Minuten kochen lassen, dann vom Herd nehmen. [image: Image] Das Backrohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.


  Für den Grießschmarrn:


  Milch, Butter und Feinsalz aufkochen und den Grieß einrieseln lassen. Gut verrühren und kurz abrösten. Vom Herd nehmen und die Rosinen einrühren. [image: Image] Nun den Grießschmarrn mit dem Kochgeschirr ohne Deckel für 10–12 Minuten in das heiße Rohr stellen. Herausnehmen, mit dem Löffel zerkleinern und nochmals für 5 Minuten in das heiße Rohr stellen. [image: Image] Anschließend den Grießschmarrn leicht zuckern und mit dem Hollerröster anrichten.


  KAISERSCHMARRN MIT ZWETSCHKENRÖSTER


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Portionen


  —


  Für den Zwetschkenröster:


  420 g Zwetschken, entkernt


  62 g Rohzucker


  25 g Rum


  Gewürzbeutel (Nelken, Zimtrinde, Sternanis, Bio-Orangenschale, Vanilleschote)


  —


  Für den Kaiserschmarrn:


  75 g (4) Eidotter


  125 g Milch


  100 g Mehl


  —


  150 g (4) Eiweiß


  1 Prise Feinsalz


  90 g Feinkristallzucker


  —


  Butterschmalz zum

  Herausbacken


  Bourbon-Vanillezucker

  zum Bestreuen


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Für den Zwetschkenröster den Zucker in einer Pfanne schmelzen und mit Rum ablöschen. (Erschrecken Sie bitte nicht: Sobald der Zucker mit dem Rum abgelöscht wird, entsteht zunächst ein großer Klumpen, der sich aber beim Kochen mit den Zwetschken wieder auflöst.) [image: Image] Zwetschken dazugeben, einen Gewürzbeutel hineinhängen und ca. 20–30 Minuten köcheln lassen.


  Für den Kaiserschmarrn:


  Die Eidotter mit der Milch und dem Mehl verrühren. [image: Image] Das Eiweiß mit dem Feinsalz aufschlagen und nach und nach den Zucker dazugeben. [image: Image] Eine hohe Teflonpfanne mit etwas Butterschmalz auf mittlerer Stufe vorheizen. [image: Image] Beide Massen locker vermischen und in die Teflonpfanne geben. Am besten die Masse teilen und auf 2 Mal backen. Mit einem Deckel abdecken. [image: Image] Nach dem Umdrehen auf die niedrigste Stufe zurückschalten und oben mit Bourbon-Vanillezucker bestreuen. Nochmals wenden, dabei karamellisiert der Zucker. [image: Image] Anzuckern und mit dem Zwetschkenröster anrichten.


  DER GUTE TIPP


  Zwetschkenröster lässt sich gut auf Vorrat einkochen. Für 10–15 Gläser verwenden Sie 5 kg reife Zwetschken, 750 g Rohzucker und 300 g Rum. Bereiten Sie den Zwetschkenröster wie oben beschrieben zu, anschließend füllen Sie ihn sofort in saubere, kleine Rexgläser ab.


  MACARONS


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 35 Stück


  —


  90 g Mandeln, geschält,

  oder Mandelmehl


  150 g Staubzucker


  —


  72 g Eiweiß (bitte unbedingt abwiegen)


  20 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  1 Msp. Lebensmittelfarbe (Pulver)


  ZUBEREITUNG


  Hinweis:


  Die Macarons sind etwas heikel zu machen. Das Wichtigste ist, dass die Mandeln wirklich fein sind sowie ein guter Backofen mit einer genauen Temperaturangabe.


  Für die Macarons:


  Die Mandeln und den Staubzucker im Zerkleinerer ganz fein mahlen. Die Mischung soll so fein wie griffiges Mehl werden. Anschließend diese Mischung ein paar Mal durch ein feines Haarsieb sieben. [image: Image] Das Eiweiß mit dem Zucker und Feinsalz aufschlagen, bis das Eiweiß schön steif ist. [image: Image] Die Mandelmischung in 3 Teilen zum aufgeschlagenen Eiweiß dazugeben. Es soll eine zähflüssige Masse entstehen, die gerade noch vom Kochlöffel rinnt. [image: Image] Nun die Masse mit Lebensmittelfarbe einfärben. Wenn man es mehrfarbig möchte, kann man die Masse ja teilen. [image: Image] Nun mit dem Dressiersack die Masse ca. 2 Euro-Stück groß auf eine Backmatte spritzen. Kein Backpapier verwenden, denn wenn dieses feucht wird, wirft es Falten. [image: Image] Die Masse einige Minuten stehen lassen, damit sie etwas auseinanderfließt. [image: Image] Auf der unteren Schiene im Backrohr bei ca. 140 °C Heißluft backen. Die Backzeit beträgt ca. 18–20 Minuten. Nach dem Auskühlen füllen und über Nacht in den Kühlschrank stellen.


  DER GUTE TIPP


  Macarons halten nicht sehr lange, also möglichst schnell verzehren.


  MACARONSFÜLLUNGEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  Für die Pistazien-Ganache:


  50 g Schlagobers


  30 g Pistazien, fein gerieben


  50 g weiße Kuvertüre, gehackt


  Für die Schokolade-Ganache:


  70 g Schlagobers


  70 g Zartbitter-Kuvertüre,

  gehackt


  20 g Butter


  Für die Frucht-Ganache:


  70 g Fruchtmark, passiert


  80 g weiße Kuvertüre, gehackt


  Für die Kaffee-Ganache:


  70 g Schlagobers


  2 KL Löskaffe


  90 g Milchkuvertüre, gehackt


  Für die Vanillebuttercreme:


  70 g Milch


  17 g Zucker


  1/2 TL echter Vanillezucker


  —


  17 g Milch


  10 g Eidotter


  8 g Vanillepuddingpulver


  —


  120 g zimmerwarme Butter


  ZUBEREITUNG


  Für die Pistazien-Ganache:


  Schlagobers und fein geriebene Pistazien aufkochen und weiße, gehackte Schokolade einrühren. Verrühren, bis sich die Schokolade aufgelöst hat. [image: Image] Die Ganache im Kühlschrank überkühlen lassen, bis sie kalt, aber noch nicht fest ist. Dann leicht schaumig rühren und die ausgekühlten Macarons damit füllen.


  Für die Schokolade-Ganache:


  Schlagobers aufkochen, vom Herd nehmen, die gehackte Kuvertüre einrühren. Gut verrühren, damit sich die Kuvertüre auflöst, anschließend die Butter dazugeben. [image: Image] Einige Zeit kühlstellen. Die Ganache sollte kühl, aber noch flüssig sein. Dann leicht verrühren und in einen Dressiersack füllen und die Creme aufdressieren.


  Für die Frucht-Ganache:


  Das Fruchtmark bis ca. 85 °C erhitzen, vom Herd nehmen und die gehackte Kuvertüre einrühren. Umrühren, bis sich die Kuvertüre aufgelöst hat, dann für einige Stunden kaltstellen. [image: Image] Die ausgekühlte Frucht-Ganache leicht schaumig rühren und die Macarons damit füllen.


  Für die Kaffee-Ganache:


  Schlagobers mit dem Löskaffee aufkochen, vom Herd nehmen, die gehackte Kuvertüre einrühren. Gut verrühren, damit sich die Kuvertüre auflöst. [image: Image] Einige Zeit kühlstellen. Die Ganache sollte kühl, aber noch flüssig sein. Dann leicht aufschlagen und in einen Dressiersack füllen und die Creme aufdressieren.


  Für die Vanillebuttercreme:


  Die Milch mit dem Zucker und Vanillezucker aufkochen. Die restliche Milch mit dem Eidotter und Vanillepuddingpulver verrühren und in die kochende Milch einrühren. Gut durchkochen und anschließend mit dem Mixer kaltrühren. Die zimmerwarme Butter einrühren und cremig aufschlagen.


  MARILLENKNÖDEL


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 14 Stück


  —


  Für den Topfenteig:


  125 g Mehl


  55 g (1) Ei


  1 Prise Feinsalz


  250 g Topfen (20 % F.i.T.)


  50 g Butter


  25 g Semmelbrösel


  25 g Grieß


  —


  Für die Fülle:


  14 reife Marillen, entkernt


  14 Würfelzucker oder kleine

  Stücke Kochschokolade


  —


  Für die Brösel:


  150 g Butter


  250 g Semmelbrösel


  1/2 KL Zimt


  ZUBEREITUNG


  Für den Topfenteig:


  Alle Zutaten zu einem Teig zusammenkneten, dann 1/2 Stunde im Kühlschrank rasten lassen. [image: Image] Aus dem Teig 14 gleichmäßige Stücke formen und flachdrücken. In die entkernten Marillen das Stück Würfelzucker oder Schokolade hineindrücken, in die Mitte des Teiges legen und einen gleichmäßigen Knödel formen. [image: Image] In der Zwischenzeit Wasser mit 1 Prise Feinsalz kochen. Die fertigen Knödel einlegen und ca. 15–20 Minuten leicht wallend ziehen lassen.


  Für die Brösel:


  Während die Knödel kochen, in einer großen Pfanne die Butter schmelzen, die Brösel und den Zimt dazugeben und bei mittlerer Hitze bei ständigem Umrühren die Brösel leicht anrösten. [image: Image] Zum Servieren die fertig gekochten Knödel in den Bröseln wälzen und am Teller mit 2–3 Esslöffeln Brösel anrichten und anzuckern.


  DER GUTE TIPP


  Alternativ können auch Zwetschken, Erdbeeren oder Pfirsiche verwendet werden.


  MARILLENRÖSTER MIT TOPFENSOUFFLÉ


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Personen, 4 tiefe Dessertschalen


  —


  Für den Marillenröster:


  250 g vollreife Marillen,

  geviertelt


  50 g Feinkristallzucker


  1 g (1/4 KL) Ascorbinsäure (Vitamin C)


  —


  Für das Topfensoufflé:


  250 g Topfen (20 % F.i.T.)


  30 g Vanillepuddingpulver


  2 EL Rum


  36 g (2) Eidotter


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  70 g (2) Eiweiß


  50 g Feinkristallzucker


  —


  Staubzucker zum Bestreuen


  ZUBEREITUNG


  Für den Marillenröster:


  4 tiefe Dessertschalen mit Butter ausfetten. Geviertelte Marillen mit Feinkristallzucker und Ascorbinsäure vermischen und 10 Minuten in einem kleinen Topf kochen. [image: Image] In die vorbereiteten Schalen füllen.


  Für das Topfensoufflé:


  Den Topfen, Vanillepuddingpulver, Rum, Eidotter, Zitronenschale und den Vanillezucker verrühren. [image: Image] Das Eiweiß mit dem Zucker steifschlagen und mit der Topfenmasse vermischen. [image: Image] Die Masse auf dem Marillenröster verteilen und ca. 10 Minuten bei 200 °C Heißluft backen. Das Soufflé soll gut Farbe annehmen. Nach dem Backen mit Staubzucker anzuckern.


  DER GUTE TIPP


  Wenn Sie eine größere Menge Marillenröster auf Vorrat machen möchten, einfach den fertig gekochten Röster in vorbereitete Gläser oder Rexgläser abfüllen. Er hält sich einige Jahre.


  MOHNPARFAIT MIT HIMBEERSAUCE


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 6–8 Portionen


  —


  Für das Parfait:


  55 g (1) Ei


  125 g (7) Eidotter


  120 g Feinkristallzucker


  Mark von 1/2 Vanilleschote


  40 g Mohn, gemahlen


  500 g Schlagobers,

  steifgeschlagen


  —


  Für die Himbeersauce:


  300 g Himbeeren


  80 g Feinkristallzucker


  —


  Für das Dekor:


  80 g Mohn, gemahlen


  etwas Joghurt, glattgerührt


  ZUBEREITUNG


  Für das Parfait:


  Das Ei mit Eidotter, Zucker, Vanillemark über Dunst zur Rose abziehen. Das heißt, wenn man den Kochlöffel eintaucht und dann daraufbläst, soll sich eine rosenartige Struktur bilden, die stehen bleibt (ca. 80 °C). [image: Image] Die Masse kaltschlagen, den gemahlenen Mohn unterrühren und das geschlagene Schlagobers einrühren. In eine Schüssel füllen, abdecken und tiefkühlen.


  Für die Himbeersauce:


  Die Himbeeren mit dem Zucker pürieren und eventuell passieren. [image: Image] Auf einem flachen Teller den Fruchtspiegel verteilen.


  Für das Dekor:


  Das Johurt mit einer kleinen Spritztülle in Tupfen auf den Fruchtspiegel aufspritzen und anschließend mit einem spitzen Gegenstand durchziehen. [image: Image] Vom tiefgekühltem Parfait mit einem Löffel Nockerl ausstechen und in gemahlenem Mohn wälzen.


  DER GUTE TIPP


  Damit das Parfait beim Verzehr nicht zu fest ist, sollte man es vor dem Anrichten 1/2 Stunde in den Kühlschrank stellen.


  NUSSPUDDING MIT MOSTSCHAUM


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 6 Portionen


  —


  Für die Nussmasse:


  100 g altbackene Semmeln


  125 g Milch


  —


  60 g Butter


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1/2 KL Zimt


  1 Prise Feinsalz


  60 g (3) Eidotter


  110 g Walnüsse, gerieben


  —


  90 g (3) Eiweiß


  60 g Feinkristallzucker


  —


  Für den Mostschaum:


  150 g Most


  45 g Feinkristallzucker


  90 g (5) Eidotter


  etwas Zitronenschale (→ S. 31)


  ZUBEREITUNG


  Die Semmeln (ohne Rinde) in der Milch einweichen, ausdrücken und mit der flotten Lotte passieren oder eventuell durch ein Sieb streichen. [image: Image] Butter mit Vanillezucker, Zimt und Feinsalz schaumig rühren und nach und nach die Eidotter dazugeben. [image: Image] Die passierte Semmelmasse und die geriebenen Walnüsse dazugeben. [image: Image] Eiweiß mit Feinkristallzucker schaumig schlagen und unter die Nussmasse heben. Formen mit Butter ausfetten und mit Semmelbrösel einstreuen. [image: Image] Einen Kochtopf ein paar cm mit Wasser füllen und die Formen darin ca. 30 Minuten leicht köchelnd ziehen lassen. Dabei den Topf mit einem Deckel abdecken. [image: Image] Auf Mostschaum anrichten.


  Für den Mostschaum:


  Alle Zutaten über Dunst bis zur leichten Bindung schaumig schlagen.


  DER GUTE TIPP


  Anstatt Most können Sie natürlich auch Wein verwenden.


  POFESEN MIT POWIDLMARMELADE UND WEINCHAUDEAU


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 8 Stück


  —


  16 Weißbrotscheiben (ein eher festeres Qualitätsweißbrot) oder 1 × Brioche (→ S. 15)


  200 g Dörrpflaumen (oder feste Powidlmarmelade)


  80 g Rum


  —


  Für den Backteig:


  200 g Milch


  1 EL Honig


  40 g Rum


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  110 g (2–3) Eier


  —


  Für die Staubzucker-Zimt-Mischung:


  40 g Staubzucker


  1/4 KL Zimt


  —


  Butterschmalz zum schwimmend Herausbacken


  —


  Für das Weinchaudeau:


  145 g Weißwein (Riesling)


  54 g (3) Eidotter


  45 g Feinkristallzucker


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  ZUBEREITUNG


  Das Weißbrot in Scheiben von 1 cm schneiden. Oder Brioche wie auf Seite 15 beschrieben herstellen und wie einen Wecken formen. Anschließend oben nur mit Ei bestreichen und nicht einschneiden. [image: Image] Die Dörrpflaumen fein faschieren und mit dem Rum mischen. (Sie können auch eine feste Powidlmarmelade verwenden.) [image: Image] 8 Weißbrot- oder Briochescheiben dick mit der Powidlmischung einstreichen und mit den restlichen Scheiben zusammenkleben.


  Für den Backteig:


  Die Milch mit Honig, Rum und Vanillezucker verrühren. Die gefüllten Weißbrotscheiben in diese Mischung tauchen. [image: Image] Die Eier nur kurz und schlampig mit einer Gabel abschlagen, das Eiweiß soll noch zu erkennen sein. Anschließend die Weißbrotscheiben darin wälzen. [image: Image] In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fertigen Pofesen darin schwimmend goldbraun backen. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen und mit der Staubzucker-Zimt-Mischung bestreuen.


  Für das Weinchaudeau:


  Alle Zutaten über Dunst auf ca. 85 °C aufschlagen, bis die Masse anfängt einzudicken.


  
    [image: Image]

  


  ROSENKRAPFEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 12 Stück


  —


  200 g glattes Mehl


  50 g kalte Butter


  30 g Feinkristallzucker


  50 g (3) Eidotter


  125 g Sauerrahm


  4 g (1 KL) Weinsteinbackpulver


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  —


  etwas Eiweiß zum Bestreichen


  Butterschmalz oder gutes


  Frittierfett zum schwimmend


  Herausbacken


  —


  Für das Dekor:


  Staubzucker vermischt mit

  echtem Vanillezucker


  Preiselbeermarmelade


  ZUBEREITUNG


  Alle Zutaten kurz zu einem Teig mischen, zu einem flachen Ziegel formen und ca. 1 Stunde kühlen. [image: Image] Teig anschließend rechteckig ausrollen und 1 einfache und 1 doppelte Tour geben (→ Butterblätterteig S. 16). 1–2 Stunden kühlen. [image: Image] Den Teig ca. 2 mm dick ausrollen und mit 3 verschieden großen Ausstechern (z. B. 3, 5, 7 cm) Kreise ausstechen. [image: Image] Nun am Rand rundherum ca. 1 cm tief einschneiden. Den größeren und mittleren Kreis in der Mitte mit Eiweiß bestreichen, übereinanderlegen, mit dem kleineren Kreis abdecken und mit dem Finger zusammendrücken. [image: Image] In einer Fritteuse in heißem (170 °C) Butterschmalz oder Frittierfett schwimmend herausbacken, auf Krepppapier abtropfen lassen und mit Staubzucker anzuckern. In die Mitte die Preiselbeermarmelade geben.


  SAUERKIRSCHRAGOUT MIT FRISCHEN WAFFELN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Personen


  —


  Für den Waffelteig:


  120 g Schlagobers


  36 g (2) Eidotter


  80 g Mehl


  1 Msp. Zimt


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1 KL echter Vanillezucker


  24 g flüssige, lauwarme Butter


  —


  70 g (2) Eiweiß


  24 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  Butterschmalz zum Einfetten


  —


  Für das Sauerkirschragout:


  280 g Sauerkirsch- oder Dunstweichselsaft (aus dem Glas)


  etwas Zimt


  50 g Weichselsaft


  15 g Vanillepuddingpulver


  330 g Sauerkirschen oder

  Dunstweichseln, entkernt


  —


  Für das Dekor:


  Vanilleeis


  Minzblätter


  ZUBEREITUNG


  Für den Waffelteig:


  Schlagobers mit Eidotter in einer Schüssel verrühren. Mehl, Zimt, Zitronenschale und Vanillezucker unterrühren und zum Schluss die flüssige Butter untermengen. [image: Image] Das Eiweiß mit Feinsalz und Zucker zu einem cremigen Schnee schlagen und vorsichtig unter die 1. Masse heben. [image: Image] Waffeleisen mit flüssigem Butterschmalz einfetten, einige Esslöffel Masse darauf verteilen, etwas glattstreichen und bei mittlerer Hitze goldbraun ausbacken. Die fertigen Waffeln zum Warmhalten in das leicht geheizte Backrohr geben.


  Für das Sauerkirschragout:


  Sauerkirschsaft mit etwas Zimt aufkochen. [image: Image] In der Zwischenzeit 50 g Weichselsaft mit Vanillepuddingpulver verrühren und in den kochenden Saft einrühren und gut binden. [image: Image] Entkernte Sauerkirschen oder Dunstweichseln vorsichtig unterheben.


  Für das Dekor:


  Die Waffel und das Sauerkirschragout platzieren, mit Vanilleeis anrichten und mit Minzblättern garnieren.


  SPAGATKRAPFEN


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 12–15 Stück


  —


  Für den Teig:


  165 g glattes Mehl


  83 g Butter


  18 g (1) Eidotter


  20 g Staubzucker


  1 1/2 EL Weißwein


  2 EL Sauerrahm


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  Butterschmalz oder Frittierfett

  zum Herausbacken


  —


  Für das Dekor:


  80 g Feinkristallzucker


  1/2 KL Zimt


  Schlagobers zum Dekorieren


  —


  Für die Himbeersauce:


  150 g Himbeeren


  60 g Feinkristallzucker


  ZUBEREITUNG


  Alle Zutaten zu einem glatten Teig abkneten. In Folie verpacken und 2 Stunden in den Kühlschrank geben. [image: Image] Den gekühlten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 2–3 mm dünn ausrollen und in 12 × 6 cm große Stücke schneiden. [image: Image] In die Spagatkrapfenzange legen und in einer Fritteuse im 170 °C heißen Frittierfett hell backen.


  Für die Himbeersauce:


  In der Zwischenzeit die Himbeeren mit dem Zucker pürieren und anschließend passieren. [image: Image] Die noch heißen Spagatkrapfen sofort in der Zucker-Zimt-Mischung wälzen. Mit Himbeersauce und Schlagobers dekorieren.


  
    [image: Image]

  


  STRAUBEN MIT PREISELBEERKOMPOTT


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 4 Personen


  —


  Für den Teig:


  200 g Weizenmehl Universal

  Type 480


  180 g Weißwein (Veltliner oder trockener Weißwein)


  36 g (2) Eidotter


  14 g zerlassene Butter


  1/2 Pkg. Weinsteinbackpulver,

  gesiebt


  1 EL Obstler (Obstschnaps)


  —


  70 g (2) Eiweiß


  35 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  Butterschmalz zum schwimmend Herausbacken


  Staubzucker zum Bestreuen


  —


  Für das Preiselbeerkompott:


  25 g Wasser


  65 g Feinkristallzucker


  15 g Rotwein


  210 g Preiselbeeren (oder 300 g Preiselbeerkompott)


  ZUBEREITUNG


  Den Wein und das Mehl glattrühren, dann die Eidotter, Butter, gesiebtes Backpulver und Obstler dazugeben. [image: Image] Eiweiß mit Zucker und Feinsalz cremig steifschlagen und unter die Masse heben. [image: Image] In einer hohen Bratpfanne Butterschmalz auf ca. 170 °C erwärmen. [image: Image] Den Straubenteig mit einem Schöpfer in einen Trichter füllen, dabei mit dem Daumen unten verschließen. Nun den Teig in kleinen Kreisen in das heiße Fett fließen lassen und auf jeder Seite 3 Minuten goldgelb backen. Die Strauben aus dem Fett nehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. [image: Image] Mit Staubzucker anzuckern und mit Preiselbeerkompett anrichten.


  Für das Preiselbeerkompott:


  Alle Zutaten 10 Minuten leicht kochen.


  DER GUTE TIPP


  Zum Staubzucker immer echten Vanillezucker dazugeben.


  
    [image: Image]

  


  Strudel & Plundergebäck


  APFELSCHLANGERL MIT TOPFENTEIG


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für ca. 12 Stück


  —


  Für den Teig:


  250 g Mehl Universal Type 480


  250 g Butter


  250 g Topfen (20 % F.i.T.)


  1 Prise Feinsalz


  —


  Für die Fülle:


  800 g Äpfel (Rubinette, Boskop, Cox Orange, Lederrenetten), geschält

  und blättrig geschnitten


  etwas Zimt


  40 g Feinkristallzucker


  40 g Rosinen, gewaschen


  —


  Zum Bestreichen:


  1 Eidotter


  1 EL Schlagobers


  ZUBEREITUNG


  Für den Teig:


  Die Zutaten in der Küchenmaschine oder mit der Hand abkneten. 1/2 Stunde im Kühlschrank rasten lassen.


  Für die Fülle:


  Die Äpfel schälen, vierteln, in dünne Scheiben schneiden und mit den anderen Zutaten vermischen. [image: Image] Den Teig in 2 Teile teilen, dünn auf ca. 38 × 26 cm ausrollen und die Hälfte der Apfelfülle in die Mitte geben. [image: Image] Zuerst das obere Ende über die Fülle klappen, dann das untere Ende mit Ei bestreichen und über den oberen Teig klappen. [image: Image] Eidotter und Schlagobers verrühren und den Strudel damit bestreichen. Mit dem anderen Teil wiederholen. [image: Image] Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen.


  BIRNENSTRUDEL


  
    [image: Image]

  


  ZUTATEN


  für 2 Strudel


  —


  Für den Strudelteig:


  250 g glattes Mehl


  50 g Öl


  18 g (1) Eidotter


  1 Prise Feinsalz


  130 g lauwarmes Wasser


  —


  Für die Fülle:


  1200 g Birnen (eher feste Birnen verwenden), geschält

  und blättrig geschnitten


  70 g Feinkristallzucker


  etwas Zitronenschale (→ S. 31)


  50 g süße Brösel


  70 g Zartbitter-Kuvertüre,

  gerieben


  70 g Walnüsse, gehackt


  evtl. etwas Zitronensaft


  —


  75 g flüssige Butter zum

  Bestreichen


  ZUBEREITUNG


  Für den Strudelteig:


  Alle Zutaten glatt abkneten, Teig in 2 Teile teilen, auf einen geölten Teller legen, mit Öl bestreichen und im Kühlschrank 30 Minuten rasten lassen.


  Für die Fülle:


  Die Zutaten vermischen. [image: Image] Je einen Strudelteig auf einem bemehlten Tuch sehr dünn ausziehen und jeweils die Hälfte der Birnenfülle darauf verteilen. Dabei das untere Viertel freilassen und mit Butter bestreichen. Dickere Teigränder mit der Schere abschneiden. [image: Image] Teig mit Hilfe des Tuches einrollen und in eine mit Butter bestrichene Pfanne legen. [image: Image] Strudel mit Butter bestreichen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen. Während der Backzeit nochmals mit Butter bestreichen.


  HEIDELBEER-TOPFENSTRUDEL GEZOGEN
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  ZUTATEN


  für 2 Strudel


  —


  Für den Strudelteig:


  250 g glattes Mehl


  50 g Öl


  18 g (1) Eidotter


  1 Prise Salz


  130 g lauwarmes Wasser


  —


  Für die Topfenstrudelfülle:


  240 g Butter


  40 g Staubzucker


  2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 TL Zitronenschale (→ S. 31)


  162 g (9) Eidotter


  600 g Topfen (20 % F.i.T.)


  —


  160 g (4) Eiweiß


  120 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  400 g Heidelbeeren


  40 g flüssige Butter zum

  Bestreichen


  ZUBEREITUNG


  Für den Strudelteig:


  Alle Zutaten glatt abkneten, in zwei Teile teilen und kleine Kugeln formen. Den Teig auf einen geölten Teller legen, mit Öl bestreichen und im Kühlschrank 30 Minuten rasten lassen.


  Für die Topfenstrudelfülle:


  Butter mit Staubzucker, Vanillezucker und Zitronenschale aufschlagen, Eidotter nach und nach einrühren und gut schaumig rühren, den Topfen einrühren. [image: Image] Das Eiweiß mit dem Zucker und der Prise Salz schlagen und unter die Masse heben. [image: Image] Je einen Strudel auf einem bemehlten Tuch sehr dünn ausziehen, Topfenfülle darauf verteilen. Heidelbeeren aufstreuen. Dabei das untere Viertel freilassen und mit flüssiger Butter bestreichen. Dickere Teigränder mit der Schere abschneiden. [image: Image] Strudelteig mit Hilfe des Tuches einrollen und in eine mit Butter bestrichene Pfanne legen. [image: Image] Mit Butter bestreichen und bei 160 °C Ober-/Unterhitze ca. 55–60 Minuten backen. Während des Backens nochmals mit Butter bestreichen.


  KIRSCHSTRUDEL
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  ZUTATEN


  für 2 Strudel


  —


  Für den Strudelteig:


  250 g glattes Mehl


  50 g Öl


  18 g (1) Eidotter


  1 Prise Feinsalz


  130 g lauwarmes Wasser


  —


  Für die Fülle:


  150 g Semmelbrösel


  90 g Butter


  220 g Feinkristallzucker


  1 KL Zimt


  1400 g Kirschen, entkernt


  —


  100 g flüssige Butter zum

  Bestreichen


  ZUBEREITUNG


  Für den Strudelteig:


  Alle Zutaten glatt abkneten, Teig in 2 Teile teilen, auf einen geölten Teller legen, mit Öl bestreichen und im Kühlschrank 30 Minuten rasten lassen.


  Für die Fülle:


  In der Zwischenzeit die Brösel mit der Butter in einer Pfanne leicht bräunen. [image: Image] Den Zucker mit dem Zimt vermischen, dann die Kirschen und die gebräunten Brösel dazugeben. [image: Image] Je einen Strudelteig auf einem bemehlten Tuch sehr dünn ausziehen (die dicken Ränder abschneiden) und mit Butter bestreichen. Je die Hälfte der Kirschfülle aufstreuen, den Strudelteig mit Hilfe des Tuches einrollen und in eine mit Butter bestrichene Pfanne legen. [image: Image] Strudel mit Butter bestreichen und bei 160 °C Ober-/Unterhitze ca. 55–60 Minuten backen. Während der Backzeit nochmals mit Butter bestreichen.


  PARADIES- ODER APFELKRAPFEN
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  ZUTATEN


  für 12–16 Stück


  —


  180 g Milch


  45 g Feinkristallzucker


  7 g (1 1/2 KL) Feinsalz


  50 g Butter


  65 g (4 kl.) Eidotter


  370 g Weizenmehl Universal

  Type 480


  30 g Germ


  15 g echter Vanillezucker


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1 KL Orangenschale (→ S. 31)


  —


  Für die Fülle:


  500 g Äpfel (Rubinette, Boskop, Cox Orange, Lederrenetten), geschält

  und in Spalten geschnitten


  —


  150 g Erdbeermarmelade


  100 g Fondant (Konditor oder Bäcker)


  50 g Mandelblättchen, geröstet


  —


  1 Ei zum Bestreichen


  Frittieröl zum schwimmend

  Herausbacken


  ZUBEREITUNG


  Milch, Zucker, Feinsalz und Butter zusammen auf ca. 45 °C erwärmen. [image: Image] In die Knetmaschine geben und mit Eidottern, Weizenmehl, Germ, Vanillezucker, Zitronen- und Orangenschale vermischen. Gut abschlagen, sodass ein glatter Teig entsteht. [image: Image] Teig zudecken und 15 Minuten rasten lassen, nochmals kurz durchkneten und nochmals 15 Minuten rasten lassen. Teig aus der Maschine geben, kurz durchkneten und Teig nochmals zugedeckt 10 Minuten rasten lassen. [image: Image] Krapfenteig auf ca. 40 cm Breite ausrollen und reihenweise mit Äpfeln belegen. Am unteren Ende mit Ei bestreichen. Teig wie Strudelteig zusammenrollen. Ca. 2 cm dicke Scheiben abschneiden, auf ein bemehltes Tuch legen und garen lassen. [image: Image] Gutes Frittieröl auf ca. 170 °C erwärmen. [image: Image] Wie normale Krapfen schwimmend herausbacken, mit heißer Erdbeermarmelade und Fondant bestreichen und seitlich geröstete Mandelblättchen einstreuen.


  TIROLER FRÜCHTESTRUDEL
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  ZUTATEN


  für 1 Strudel


  —


  Für den Strudelteig:


  125 g glattes Mehl


  25 g Öl


  10 g (1/2) Eidotter


  1 Prise Feinsalz


  65 g lauwarmes Wasser


  —


  Für die Fülle:


  150 g Butter


  60 g Staubzucker


  100 g (6) Eidotter


  1 Pkg. echter Vanillezucker


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  1/2 KL Zimt


  —


  160 g Walnüsse, grob gehackt


  70 g Datteln, geschnitten


  110 g Dörrpflaumen, geschnitten


  40 g Rosinen


  —


  160 g (4 gr.) Eiweiß


  40 g Feinkristallzucker


  1 Prise Feinsalz


  —


  40 g flüssige Butter zum

  Bestreichen


  ZUBEREITUNG


  Für den Strudelteig:


  Alle Zutaten glatt abkneten, Teig auf einen geölten Teller legen, mit Öl bestreichen und im Kühlschrank 30 Minuten rasten lassen.


  Für die Fülle:


  Die Butter mit Staubzucker, Eidotter, Vanillezucker, Zitronenschale und Zimt schaumig rühren. [image: Image] Die Nüsse und Früchte vorbereiten und mit schaumig gerührter Buttermasse vermischen. [image: Image] Eiweiß mit Zucker und Feinsalz zu cremig-steifem Schnee schlagen und unter die Masse heben. [image: Image] Strudelblatt auf bemehltem Tuch dünn ausziehen und die dicken Ränder mit einer Schere abschneiden. Teig mit flüssiger Butter bestreichen und die Fülle über 2/3 der Fläche aufstreichen. Teig mit Hilfe des Tuches einrollen und in eine mit Butter ausgestrichene Pfanne geben. [image: Image] Mit Butter bestreichen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 45 Minuten backen. Während des Backens nochmals mit Butter bestreichen!


  TOPFENSTRUDEL MIT WEICHSELN
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  ZUTATEN


  für 2 Strudel


  —


  1 × Butterblätterteig (→ S. 16)

  oder 2 Pkg. Fertigblätterteig


  2 Eier zum Bestreichen


  —


  Für die Topfenfülle:


  500 g Topfen (20 % F.i.T.)


  120 g Staubzucker


  45 g (1 kl.) Ei


  10 g Vanillepuddingpulver


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  1 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  —


  Für die Weichselfarce:


  140 g Dunstweichsel- oder

  Sauerkirschsaft (von einem 1/2 Glas Dunstweichsel- oder Sauerkirschkompott)


  1 kl. Blatt Gelatine


  1/2 KL Zimt


  20 g Feinkristallzucker


  —


  15 g Weinbrand


  20 g Vanillepuddingpulver


  —


  180 g Dunstweichseln oder

  Sauerkirschen, entkernt


  ZUBEREITUNG


  Den Butterblätterteig wie auf Seite 16 beschrieben herstellen.


  Für die Topfenfülle:


  Alle Zutaten vermischen.


  Für die Weichselfarce:


  Dunstweichselkompott in ein Sieb geben und den Saft auffangen. [image: Image] 3/4 vom Saft in ein Kochgeschirr geben und die Gelatine einige Minuten darin einweichen. Anschließend den Saft mit Zucker und Zimt aufkochen. [image: Image] In der Zwischenzeit das Puddingpulver mit dem restlichen Saft und Weinbrand anrühren und in die kochende Flüssigkeit geben. Ca. 1 Minute gut abkochen, damit das Puddingpulver gut aufquellen kann. Die entkernten Dunstweichseln unterziehen und kaltstellen. [image: Image] Blätterteig sehr dünn auf 76 × 30 cm ausrollen und an der Längsseite 2 schmale Streifen abschneiden. Am unteren Ende und seitlich mit Ei bestreichen. [image: Image] Die Topfenfülle in 2 Streifen mit etwas Abstand dazwischen in die Mitte des Blätterteiges aufspritzen und die Weichselfarce in die Mitte dressieren. Den oberen Teil über die Fülle klappen und den unteren Teil darüberklappen. [image: Image] Mit einem Rollholz den Strudel in der Mitte durchdrücken, sodass 2 Strudel entstehen. Mit dem Messer durchschneiden. Auch seitlich fest zusammendrücken. [image: Image] Mit Ei bestreichen, die 2 Streifen kreuzweise auflegen und das Ganze wiederum mit Ei bestreichen. [image: Image] 10 Minuten rasten lassen und bei 170 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen.


  WIENER PECAN
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  ZUTATEN


  fur ca. 12–16 Stück


  —


  Für den Butterplunder:


  175 g Butter


  250 g gekühltes Mehl


  1 g (1/4 KL) Backpulver


  50 g (1 kl.) Ei 15 g Staubzucker


  15 g Öl


  4 g Feinsalz


  20 g (1/2 Pkg.) Germ


  100 g Milch


  —


  Für die Fülle:


  120 g Rohmarzipan


  120 g Ahornsirup


  —


  1 Ei zum Bestreichen


  —


  Für das Dekor:


  heiße Marillenmarmelade


  einige Pecannüsse, geröstet

  und gehackt


  Fondant oder Staubzuckerglasur


  
    [image: Image]

  


  ZUBEREITUNG


  Butter glatt arbeiten, rechteckig formen (12 × 12 cm) und einige Stunden kühlen. [image: Image] Die restlichen Zutaten vermischen und gut abkneten (Mehl unbedingt mindestens 1 Stunde im Kühlschrank vorkühlen). [image: Image] Teig quadratisch ausrollen (20 × 20 cm), abdecken und 30 Minuten kühl rasten lassen. [image: Image] Dann die Butterplatte einlegen und den überstehenden Teig zur Mitte hin einschlagen, sodass die Butter ganz bedeckt ist. Teig ausrollen, eine einfache Tour machen, nochmals wiederholen und wieder im Kühlschrank entspannen lassen. [image: Image] Mit einer einfachen Tour fertigstellen, wieder kühlen. Nach ca. 1 Stunde den Teig in 2 Teile teilen und jeden Teil auf ca. 60 × 15 cm und 3 mm dick ausrollen.


  Für die Fülle:


  Das Rohmarzipan und den Ahornsirup mit dem Stabmixer pürieren. Die Fülle in der Mitte ca. 5 cm breit über die ganze Länge einstreichen. Dann links und rechts den Teigrand mit einer Teigkarte im Abstand von 1,5 cm jeweils 5 cm tief einstechen. Dann diese seitlichen Einschnitte abwechselnd links und rechts übereinanderflechten. [image: Image] Beide Teige in je 6 gleiche Teile schneiden, auf Backpapier oder Backfolie setzen, mit Folie zudecken und ca. 1 Stunde garen (gehen) lassen. [image: Image] Mit Ei bestreichen und bei 180 °C Heißluft ca. 16 Minuten backen.


  
    [image: Image]

  


  Ausgerollten Teig zusammenschlagen.


  
    [image: Image]

  


  So sollen die Schichten bei einer einfachen Tour aussehen.


  Für das Dekor:


  Nach dem Backen mit heißer Marillenmarmelade einstreichen, die gehackten und gerösteten Pecannüsse darüberstreuen und mit einem Löffel etwas warmes, mit Rum verdünntes Fondant oder Staubzuckerglasur in einem feinen Faden darübergießen.


  „Diese köstliche Mehlspeise habe ich zum ersten Mal in Norwegen gegessen und war so begeistert davon, dass ich Ihnen diese Köstlichkeit nicht vorenthalten möchte. Da ich kein Originalrezept hatte, habe ich etwas experimentiert und finde das Ergebnis wirklich sehr gelungen.“


  ZWETSCHKENPLUNDER
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  ZUTATEN


  für ca. 12–16 Stück


  —


  Für den Butterplunder:


  175 g Butter


  —


  250 g gekühltes Mehl


  1 g (1/4 KL) Backpulver


  50 g (1 kl.) Ei


  15 g Staubzucker


  15 g Öl


  4 g Feinsalz


  20 g (1/2 Pkg.) Germ


  100 g Milch


  —


  6–8 Zwetschken


  —


  1 Ei zum Bestreichen


  —


  Für die Fülle:


  70 g Milch


  25 g Feinkristallzucker


  etwas Vanillezucker


  —


  7 g Milch


  10 g Rum


  7 g Vanillepuddingpulver


  1 Eidotter


  —


  Für das Dekor:


  Marillenmarmelade


  Fondant oder Staubzuckerglasur
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  ZUBEREITUNG


  Für die Fülle:


  Milch, Zucker und Vanillezucker aufkochen. [image: Image] 7 g Milch, Rum, Vanillepuddingpulver und Eidotter verrühren und in die heiße Milch einrühren. [image: Image] Gut abkochen, damit sich die Maisstärke löst. [image: Image] Einige Stunden kühlen, anschließend durch ein feines Haarsieb passieren.


  Für den Butterplunder:


  Butter glatt arbeiten, rechteckig formen (12 × 12 cm) und einige Stunden kühlen. [image: Image] Die restlichen Zutaten vermischen und gut abkneten (Mehl unbedingt mindestens 1 Stunde im Kühlschrank vorkühlen). [image: Image] Den Teig quadratisch ausrollen (20 × 20 cm), abdecken und 30 Minuten kühl rasten lassen. [image: Image] Dann die Butterplatte einlegen und den überstehenden Teig zur Mitte hin einschlagen, sodass die Butter ganz bedeckt ist. Den Teig ausrollen, eine einfache Tour machen, nochmals wiederholen und wieder im Kühlschrank entspannen lassen. (→ Schritt-für-Schritt-Fotos S. 196) [image: Image] Mit einer einfachen Tour fertigstellen, wieder kühlen. Nach ca. 1 Stunde den Teig auf ca. 42 × 42 cm und 3 mm dick ausrollen. Rundherum Ränder mit 1 cm Breite abschneiden. Den restlichen Teig in 10 × 10 cm große Quadrate schneiden. Die seitlichen Ränder in ca. 6 cm lange Streifen schneiden und mit Ei bestreichen, um den fertigen Plunder damit einzupacken. [image: Image] Passierten Vanillepudding in der Mitte aufdressieren. Zwetschken vierteln und so in der Mitte hinlegen, dass die Spitzen nach außen schauen. Die 4 Teigspitzen mit Ei bestreichen, wie bei den Topfengolatschen zur Mitte hin einschlagen, gut andrücken und mit den Teigstreifen einpacken. [image: Image] Auf Backpapier oder Backfolie setzen, mit Folie zudecken und ca. 1 Stunde garen (gehen) lassen. Anschließend mit Ei bestreichen und bei 180 °C Heißluft ca. 16 Minuten backen. [image: Image] Nach dem Backen mit heißer Marillenmarmelade einstreichen und etwas warmes, mit Rum verdünntes Fondant oder dünne Staubzuckerglasur darüberstreichen.
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  Lebkuchen


  FRÜCHTELEBKUCHEN
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  ZUTATEN


  für 1 Backblech, ca. 36 Stück


  —


  Für den Teig:


  450 g Honig


  100 g Staubzucker


  —


  500 g Weizenmehl Universal

  Type 480


  100 g Mandeln, gehackt


  100 g Haselnüsse, gehackt


  200 g Aranzini oder Orangeat,

  gewürfelt


  100 g Zitronat, gewürfelt


  15 g (3 gr. KL) Zimt


  5 g (1 gr. KL) Lebkuchengewürz


  1/2 KL Zitronenschale (→ S. 31)


  —


  15 g Ammonium (ist als Hirschhornsalz in der Apotheke erhältlich)


  50 g Kirschwasser


  —


  Für den Kandierzucker:


  75 g Feinkristallzucker


  25 g Wasser


  1 EL Kirschwasser oder

  Himbeergeist


  —


  ca. 150 g Fettglasur oder

  Zartbitter-Kuvertüre zum

  Bestreichen


  ZUBEREITUNG


  Für den Teig:


  Honig und Staubzucker auf ca. 60 °C erhitzen. Auf 30 °C abkühlen lassen. Mehl zugeben und anschließend die restlichen Zutaten (bis auf das Ammonium und Kirschwasser) zugeben. [image: Image] Das Ammonium im Kirschwasser auflösen, zum Teig geben und nochmals gut durchkneten. Über Nacht stehen lassen. [image: Image] Ein Backblech mit Backtrennpapier auslegen, den Teig auf 5 mm ausrollen, ein Stück davon Probebacken und bei Bedarf noch etwas Ammonium mit Kirschwasser beigeben. [image: Image] Bei 190 °C Ober-/Unterhitze 15–20 Minuten backen, nach dem Backen kandieren.


  Für den Kandierzucker:


  Feinkristallzucker mit Wasser bis zur Fadenprobe auf 108 °C kochen. Am Kesselrand mit einem Pinsel tablieren, bis der Zucker weiß wird. Dann etwas Alkohol beimengen und den Lebkuchen damit anstreichen (→ Schritt-für-Schritt-Fotos S. 203).


  Hinweis:


  Den Zucker nur zu kochen genügt nicht, er muss unbedingt am Rand tabliert werden, sonst kandiert er nicht. [image: Image] Einige Zeit warten, bis der Lebkuchen an der Oberseite weiß kandiert ist. [image: Image] Fertigen Lebkuchen an der Bodenseite mit guter Fettglasurmasse oder temperierter Kuvertüre anstreichen (→ Verarbeitungshinweis Kuvertüre S. 28). [image: Image] Nach dem Trocknen der Kuvertüre Lebkuchen in gleichmäßige Rechtecke schneiden.


  DER GUTE TIPP


  Lebkuchen am besten in einer Weißblechdose aufbewahren.
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  Mit etwas Alkohol verdünnen.
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  Zucker mit dem Pinsel an der Wand tablieren, bis er weiß wird.
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  Zucker zwischen Daumen und Zeigefinger ziehen, es muss sich ein Faden bilden (= Fadenprobe).
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  Lebkuchen damit bestreichen.


  HIMBEERLEBKUCHEN
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  ZUTATEN


  für 1 Backrahmen mit 26 × 36 cm, ca. 20 Stück


  —


  Für den Lebkuchenteig:


  150 g Milch


  300 g Weizenmehl (auch feines Vollmehl oder Dinkelmehl ist möglich)


  200 g Honig


  160 g Feinkristallzucker

  oder Rohzucker


  160 g Walnüsse, fein gerieben


  3 g Feinsalz


  8 g Lebkuchengewürz


  12 g Zimt


  6 g Orangenschale (→ S. 31)


  6 g Vanillezucker


  100 g (2) Eier


  20 g Öl


  20 g Traubenzucker (im Handel erhältlich)


  5 g Ammonium (ist als Hirschhornsalz in der Apotheke erhältlich)


  —


  3 g Pottasche (Apotheke)


  —


  Für den Kandierzucker:


  75 g Feinkristallzucker


  25 g Wasser


  1 EL Himbeergeist


  —


  Für die Fülle:


  300 g Rohmarzipan


  120 g Himbeermarmelade


  50 g Himbeergeist


  —


  Für das Dekor:


  100 g Mandelsplitter


  ca. 250 g Fettglasur oder

  Zartbitter-Kuvertüre zum

  Tunken


  ZUBEREITUNG


  Für den Lebkuchenteig:


  Alle Zutaten bis auf die Pottasche zu einem Teig mischen. Wenn alles vermischt ist, die Pottasche dazugeben. Der Teig ist sehr weich, diesen unbedingt über Nacht rasten lassen. [image: Image] Am nächsten Tag den Backrahmen mit Backtrennpapier umschlagen. Die Masse in einen Dressiersack mit einer 10 mm runden Tülle geben und nun den Teig nebeneinander 1 cm hoch in den Backrahmen dressieren. Die Hälfte der Fläche mit Mandelsplittern einstreuen. [image: Image] Bei 170 °C Ober-/Unterhitze ca. 35 Minuten backen. [image: Image] Den Teig etwas auskühlen lassen, aus dem Backrahmen schneiden, halbieren und kandieren.


  Für den Kandierzucker:


  Feinkristallzucker mit Wasser bis zur Fadenprobe auf 108 °C kochen. Am Kesselrand mit einem Pinsel tablieren, bis der Zucker weiß wird. Dann etwas Alkohol beimengen und den Lebkuchen damit anstreichen (→ Schritt-für-Schritt-Fotos S. 203).


  Für die Fülle:


  Die Zutaten mit dem Pürierstab fein mixen und auf eine Lebkuchenhälfte aufstreichen. Mit der 2. Hälfte abdecken. [image: Image] Am besten einen Tag trocknen lassen. In Schnitten schneiden und mit guter Fettglasurmasse oder temperierter, verdünnter Kuvertüre bis zum Rand tunken (siehe Verarbeitungshinweis Kuvertüre S. 28). Dazu am besten eine Tunkgabel verwenden – diese erhalten Sie im Shop von www.backkurse.at.


  ORANGENLEBKUCHEN
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  ZUTATEN


  für 1 Backrahmen mit 26 × 36 cm, ca. 20 Stück


  —


  Für den Lebkuchenteig:


  150 g Milch


  300 g Weizenmehl (auch feines Vollmehl oder Dinkelmehl ist möglich)


  200 g Honig


  160 g Feinkristallzucker

  oder Rohzucker


  160 g Walnüsse, fein gerieben


  3 g Feinsalz


  8 g Lebkuchengewürz


  12 g Zimt


  6 g Orangenschale (→ S. 31)


  6 g Vanillezucker


  100 g (2) Eier


  20 g Öl


  20 g Traubenzucker (im Handel erhältlich)


  5 g Ammonium (ist als Hirschhornsalz in der Apotheke erhältlich)


  —


  3 g Pottasche


  —


  Für die Fülle:


  300 g Rohmarzipan


  Schale von 1/2 Orange


  100 g Cointreau


  4 EL Orangeade oder

  Orangendicksaft


  —


  ca. 250 g Fettglasur oder

  Zartbitter-Kuvertüre zum

  Tunken


  Kandierte Orangenscheiben

  zum Dekorieren


  ZUBEREITUNG


  Für den Lebkuchenteig:


  Alle Zutaten bis auf die Pottasche zu einem Teig mischen. Wenn alles vermischt ist, die Pottasche dazugeben. Der Teig ist sehr weich, diesen unbedingt über Nacht rasten lassen. [image: Image] Am nächsten Tag den Backrahmen mit Backtrennpapier umschlagen. Die Masse in einen Dressiersack mit einer 10 mm runden Tülle geben und nun den Teig nebeneinander in den Backrahmen dressieren. [image: Image] Bei 170 °C Ober-/Unterhitze ca. 35 Minuten backen. [image: Image] Den Teig etwas auskühlen lassen, aus dem Backrahmen schneiden und halbieren.


  Für die Fülle:


  Die Zutaten mit dem Pürierstab fein mixen und auf eine Lebkuchenhälfte aufstreichen. Mit der 2. Hälfte abdecken. [image: Image] Am besten einen Tag trocknen lassen. In Schnitten schneiden und mit guter Fettglasurmasse oder temperierter, verdünnter Kuvertüre tunken (siehe Verarbeitungshinweis Kuvertüre S. 28). Dazu am besten eine Tunkgabel verwenden – diese erhalten Sie im Shop von www.backkurse. at [image: Image] obenauf eine zur Hälfte getunkte, kandierte Orangenscheibe auflegen.


  PFLAUMENLEBKUCHEN
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  ZUTATEN


  für Ausstecher mit 8 cm Ø


  —


  Für den Lebkuchenteig:


  150 g Weizenmehl (auch feines Vollmehl oder Dinkelmehl ist möglich)


  50 g Roggenmehl


  100 g Honig


  80 g Feinkristallzucker

  oder Rohzucker


  80 g Walnüsse, fein gerieben


  1 g Feinsalz


  6 g Lebkuchengewürz


  6 g Zimt


  1/2 KL Orangenschale (→ S. 31)


  1/2 Pkg. echter Vanillezucker


  55 g (1) Ei


  10 g Speiseöl


  10 g Traubenzucker


  4 g (1 KL) Ammonium (ist als Hirschhornsalz in der Apotheke erhältlich)


  —


  2 g (1/2 KL) Pottasche (Apotheke)


  —


  Für den Belag:


  50 g feste Powidlmarmelade


  —


  150 g Dörrpflaumen, ohne Kern


  100 g Rum


  —


  Fettglasur oder Zartbitter-Kuvertüre zum Tunken


  evtl. 1 Ei zum Bestreichen


  ZUBEREITUNG


  Alle Zutaten bis auf die Pottasche zu einem Teig mischen. Wenn alles vermischt ist, die Pottasche unterkneten. Teig über Nacht im Kühlschrank rasten lassen. [image: Image] Dörrpflaumen über Nacht in Rum einweichen. [image: Image] Am nächsten Tag den Teig gut mit der Hand durchkneten, 4–5 mm stark ausrollen und mit einem runden Ausstecher Scheiben mit ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. Den restlichen Teig können Sie für normalen Lebkuchen verwenden, das heißt, ausstechen, mit Ei bestreichen und mit Nüssen oder Mandeln belegen. [image: Image] Die Scheiben auf Backfolie oder Backpapier legen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze 12–15 Minuten goldbraun backen. [image: Image] Nach dem Auskühlen mit Powidlmarmelade bestreichen und die Rumpflaumen (→ S. 33) auflegen. Diese gut andrücken. Mit Frischhaltefolie abdecken und am besten einen Tag trocknen lassen. [image: Image] Mit guter Fettglasurmasse oder temperierter, verdünnter Kuvertüre tunken (siehe Verarbeitungshinweis Kuvertüre → S. 28).
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  Glossar & Register


  GLOSSAR


  ABKÜRZUNGEN


  kg → Kilogramm


  g → Gramm


  EL → Esslöffel, Suppenlöffel


  TL/KL → Teelöffel, Kaffeelöffel


  Msp. → Messerspitze


  Pkg. → Packung


  Stk. → Stück


  kl. → klein


  gr. → groß


  ANMERKUNGEN ZU DEN MENGENANGABEN


  Es ist empfehlenswert, die Zutaten exakt abzuwiegen, deshalb hier auch bei Flüssigkeiten die Angaben in Gramm. Die Rezepte sind für folgende haushaltsübliche Maße gedacht:


  Blech → 30 × 40 cm


  Backrahmen → ca. 26 × 36 × 5 cm


  Kastenform → 30 × 11 × 7,5 cm


  Für gutes Gelingen sind nicht nur hochwertige Zutaten, sondern auch geeignetes Werkzeug von Bedeutung. Dieses können Sie im sortierten Fachhandel kaufen oder im Shop auf meiner Homepage bestellen.


  www.backkurse.at


  KLEINES BACKLEXIKON


  Abflämmen → Marzipanmasse oder Eiweißschaum im Backrohr mit starker Oberhitze kurz Farbe geben.


  Abglänzen → Früchte oder Teigstücke mit heißer Marmelade oder Gelee mit dem Pinsel anstreichen.


  Aranzini → Orangeat


  Backtrennpapier → Backpapier mit Beschichtung


  Backfolie → Silikonfolie zum Backen


  Biskotten → Löffelbiskuit


  Dressieren → Mit einem Dressiersack oder Spritzbeutel eine bestimmte Masse auf das Blech aufspritzen.


  Eidotter → Eigelb


  Eiklar → Eiweiß


  Garen → Einen Germteig oder Brotteig im Gärschrank oder an einem warmen Ort zugedeckt aufgehen lassen.


  Germ → Hefe


  Krapfen/Krapferl → rundes, flaumiges Gebäck, meist aus Germteig in Fett herausgebacken


  Kokosette → Kokosflocken


  Marillen → Aprikosen


  Marmelade → Konfitüre


  Ribisel → Johannisbeeren


  Röster → Dünstobst


  (Schlag)obers → (Schlag)sahne


  Sauerrahm → Saure Sahne


  Staubzucker → Puderzucker


  Tablieren → Bei einem bis zur Fadenprobe gekochten Zucker am Kesselrand oder am Innenrand des Kochgeschirrs durch reibende Bewegung, z. B. mit einem Pinsel, die Kristallbildung veranlassen, damit der Zucker weiß wird.


  Tränken → Auf einen Biskuitboden etc. Fruchtmark oder mit Läuterzucker gestreckten Alkohol aufpinseln.


  Topfen → Quark


  Tourieren → Einen Blätteroder Plunderteig mehrmals zusammenschlagen, siehe Butterblätterteig Seite 16.


  Powidl → Pflaumenmus


  Ziehen lassen → Eine Masse knapp unter dem Siedepunkt garen.


  Zur Rose abziehen → Saucen und Eisgrundmassen auf Basis von Milchprodukten (Milch, Obers) und Eiern unter Rühren bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen, bis eine leichte Bindung entsteht und die Sauce auf einem Holzkochlöffel beim Daraufblasen an die Form einer Rosenblüte erinnert.


  Zwetschken → Pflaumen


  REZEPTUMRECHNUNG


  PROFITIPP


  Bei meinen Kursen taucht immer wieder die Frage auf: Wenn ich ein Tortenrezept für eine Torte mit 22 cm Durchmesser habe und ich möchte eine größere Torte, z. B. mit 28 cm Durchmesser machen, wie kann ich das berechnen?


  Es ist ganz einfach, Sie benötigen dazu folgende mathematische Formel:

  r2 × 3,14 = 1/2 Durchmesser × 1/2 Durchmesser × 3,14


  Ein Beispiel: Die Torte im Rezept hat 22 cm Durchmesser. Der halbe Durchmesser beträgt also 11 cm. Die Fläche ist folglich:

  11 × 11 × 3,14 = 380 cm2


  Die gewünschte Torte hat 28 cm Durchmesser. Der halbe Durchmesser beträgt also 14 cm. Die Fläche ist folglich:

  14 × 14 × 3,14 = 615 cm2 (gerundet)


  Z. B.: 200 g Mehl dividiert durch 380 × 615 = 324 (gerundet)

  Folglich benötigen Sie 324 g Mehl. Die benötigte Menge ist also um einiges mehr!


  Ein Backrahmen hat z. B. 26 × 36 cm. Die Fläche ist also:

  26 × 36 cm = 936 cm2


  Hat man jetzt noch verschiedene Höhen, so multipliziert man das Ganze zusätzlich noch mit der Höhe: Z. B.: Laut Rezept hat man eine Torte mit 22 cm Durchmesser und 5 cm Höhe. Man möchte aber mit einem Backrahmen mit 26 × 36 cm und 3 cm Höhe backen.


  Formel für die Torte:

  11 × 11 × 3,14 × 5 = 1899,70 cm3


  Formel für den Backrahmen:

  26 × 36 × 3 = 2808 cm3


  Wenn Sie also das Rezept ganz genau berechnen möchten, rechnen Sie z. B.: 1000 g Mehl dividiert durch 1899,70 × 2808 = 1478 (gerundet)


  Folglich benötigen Sie für das neue Rezept jetzt 1478 g Mehl. Und genau so können Sie mit allen Zutaten verfahren.


  
    
      	
        [image: Image]

      

      	
        Also: Taschenrechner zur Hand! Es ist ganz einfach, ich mache es auch immer so.
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          		Himbeertiramisu





          		Himbeer-Vanilleschnitten





          		Mohn-Apfelschnitten





          		Mohnschnitten mit verschiedenen Früchten



        



      





      		

        Torten



        

          		Bananen-Oberstorte





          		Ein Sommernachtstraum





          		Erdbeercharlotte





          		Erdbeer-Flockentorte





          		Erdbeertorte mit Mandelboden





          		Heidelbeer-Topfentorte





          		Herbstzauber (Karotten-Apfeltorte)





          		Himbeer-Vanilletorte





          		Holunderblütentorte





          		Maroni-Oberstorte





          		Pfirsichtorte





          		Schilcherlandtorte





          		Schwarzwälder Kirschtorte





          		Walderdbeer-Topfentorte



        



      





      		

        Blechkuchen



        

          		Apfelkuchen gedeckt





          		Apfelkuchen mit Butterstreuseln





          		Apfelkuchen mit Royale





          		Apple Pie





          		Kirschkuchen





          		Marillenstreuselkuchen





          		Nektarinen-Kokoskuchen





          		Rhabarberkuchen mit Nussbaiser





          		Schokomarillenkuchen





          		Zwetschken-Galette





          		Zwetschkenfleck





          		Zwetschkenkuchen mit Vollkorn-Linzermasse



        



      





      		

        Kleine Törtchen



        

          		Erdbeertörtchen





          		Heidelbeertörtchen





          		Himbeertörtchen





          		Himbeertartelettes





          		Mandarinentörtchen





          		Mangotörtchen





          		Passionsfruchttörtchen





          		Schwarzwälder Kirschtörtchen





          		Sommertörtchen



        



      





      		

        Desserts



        

          		Apfelscheiben mit Vanillesauce





          		Bratäpfel mit Nussfülle und Vanillesauce





          		Buttermilchdalken mit Sauerkirschsauce





          		Eierlikörmousse mit Himbeerspiegel





          		Granatapfeldessert





          		Himbeeren mit Topfen-Limettencreme





          		Hollerröster mit Grießschmarrn





          		Kaiserschmarrn mit Zwetschkenröster





          		Macarons





          		Macaronsfüllungen





          		Marillenknödel





          		Marillenröster mit Topfensoufflé





          		Mohnparfait mit Himbeersauce





          		Nusspudding mit Mostschaum





          		Pofesen mit Powidlmarmelade und Weinchaudeau





          		Rosenkrapfen





          		Sauerkirschragout mit frischen Waffeln





          		Spagatkrapfen





          		Strauben mit Preiselbeerkompott



        



      





      		

        Strudel & Plundergebäck



        

          		Apfelschlangerl mit Topfenteig





          		Birnenstrudel





          		Heidelbeer-Topfenstrudel gezogen





          		Kirschstrudel





          		Paradies- oder Apfelkrapfen





          		Tiroler Früchtestrudel





          		Topfenstrudel mit Weichseln





          		Wiener Pecan





          		Zwetschkenplunder



        



      





      		

        Lebkuchen



        

          		Früchtelebkuchen





          		Himbeerlebkuchen





          		Orangenlebkuchen





          		Pflaumenlebkuchen



        



      





      		

        Glossar



        

          		Glossar





          		Rezeptumrechnung



        



      





      		Danksagung
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