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Warme Sii3speisen * Im Backrohr gebackene Mehlspeisen

Griebstrudel

1 mit Butter bestrichene Pfanne,
500 x 300 mm

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: 40 Minuten

Strudelteig (Seite 13)

Fiille:

300 g weiche Butter

16 g Vanillezucker

1 g Salz

7,5 g Zitronenschale

200 g Eigelb

440 g grober Griel

500 g Sauerrahm

100 g Rosinen

300 g Eiweil

150 g Kristallzucker

500 g Milch

fliissige Butter zum Bestreichen

Vanillepuderzucker

2 000 g beliebige Fruchtsauce, Apfel-
mus oder Zwetschkenréster
(Seite 58-60)

— Den Strudelteig herstellen.

Fiille:

— Butter mit Vanillezucker, Salz und

Zitronenschale schaumig rihren.

— Eigelb nach und nach zugeben.
— GrieRB, Rosinen und Sauerrahm ein-

rithren und zwei Stunden bei Raum-
temperatur quellen lassen.

— EiweiR mit Kristallzucker zu Schnee

schlagen und die GrieRmasse ein-
melieren.

— Den Strudelteig ausziehen.
— Die Fille dreimal in Pfannenldnge mit

einem Abstand von 60-80 mm auf-
tragen.

— Die frei bleibende Teigflache mit Butter

bestreichen.

— Teigrander abschneiden und den Teig

zum Strudel aufrollen.

— Den Strudel durch Abdriicken des Tei-

ges teilen und mit dem Schluss nach
unten in die Pfanne legen.

— Mit Butter bestreichen und ohne Dunst

backen.

- Milch aufkochen.
- Nach 15 Minuten Backzeit gleich-

maRig Uber die Strudel gieRen, fertig
backen.

— Uberkiihlen lassen.

— Portionieren, anzuckern und mit ge-

wahlter Beilage anrichten.

Mohnstrudel

1 mit Butter bestrichene Pfanne,
500 x 300 mm

Backtemperatur: 160 °C
Backzeit: 60 Minuten

Strudelteig (Seite 13)

Mohnmasse:

600 g Milch

500 g gemahlener Mohn

500 g weiche Butter

100 g Puderzucker

50 g Rum

16 g Vanillezucker

3 g Zimt

2 g Salz

15 g Zitronenschale

160 g Eigelb

240 g EiweiB

200 g Kristallzucker

100 g Mehl

100 g Rosinen

Royale:

500 g Milch

100 g Vollei

30 g Kristallzucker

10 g Vanillezucker

0,5 g Salz

fliissige Butter zum Bestreichen

Vanillepuderzucker

Mostsauce (Seite 60, 3fache Rezept-

menge)

Strudel

Den Strudelteig herstellen.

Mohnmasse:

Milch aufkochen, Mohn zugeben und
unter Rithren quellen lassen.
Auskiihlen lassen.

Butter mit gekochtem Mohn, Puderzu-
cker, Rum, Vanillezucker, Zimt, Salz
und Zitronenschale schaumig rihren.
Eigelb nach und nach zugeben.

EiweiR mit Kristallzucker zu Schnee
schlagen und mit der Mohnmasse
mischen.

Mehl und Rosinen einmelieren.

Den Strudelteig ausziehen.

Die Mohnmasse dreimal in Pfannenldn-
ge mit einem Abstand von 60-80 mm
auftragen.

Die frei bleibende Teigflache mit Butter
bestreichen.

Teigrdander abschneiden und den Teig
zum Strudel aufrollen.

Den Strudel durch Abdriicken des Tei-
ges teilen und mit dem Schluss nach
unten in die Pfanne legen.

Mit Butter bestreichen und ohne Dunst
backen.

Royale:

Milch auf etwa 80 °C erhitzen.

Vollei mit Kristallzucker, Vanillezucker
und Salz mischen und die heile Milch
einrihren.

Nach 10 Minuten Backzeit gleichméRig
liber die Strudel verteilen, fertig ba-
cken, dabei wahrend des Backens ein-
bis zweimal und nach dem Ausbacken
noch einmal mit Butter bestreichen.
Uberkiihlen lassen.

Portionieren, anzuckern und mit Most-
sauce servieren.

fenstrudel

Backtemperatur: 160 °C
Backzeit: 45-50 Minuten

Herstellung wie Milchrahmstrudel (Seite
25), jedoch ohne Royale backen und
ohne Vanillesauce servieren.

fen-Marillen-strudel

Backtemperatur: 160 °C
Backzeit: 50-55 Minuten

750 g Kompottmarillenhélften

1 000 g Marillensauce (Seite 59)

Herstellung wie Milchrahmstrudel (Sei-
te 25), jedoch zusatzlich Marillen auf
der Topfenfiille verteilen. Ohne Royale
backen und anstelle von Vanillesauce mit

Marillensauce servieren.



Warme Siifispeisen = Im Fett gebackene Mehlspeisen

Brandteignocken
(Loffelbrandteig)

12 Portionen
Backfetttemperatur: 160 °C

Brandmasse:
300g Milch
260 g Butter
10 g Kristallzucker
3g Salz
260 g Mehl
ca. 400 g Vollei
20g Rum

Butterschmalz zum Backen

Vanille-Zimt-Puderzucker
600 g Himbeer-Wein-Sauce oder
beliebige Fruchtsauce
(Seite 58)

— Milch mit Butter, Kristallzucker und
Salz aufkochen.

— Mehl einriihren und abrosten, bis sich
die Masse vom Geschirr 16st.

— Kurz tberkiihlen lassen.

- Vollei nach und nach bis zur gewiinsch-
ten Konsistenz zugeben.

— Rum einrihren.

— Mit einem in heiRes Fett getauchten
Loffel grobe Nocken ausstechen, in
das heile Backfett legen, anbacken,
wenden und fertig backen.

— Anzuckern, portionieren und mit ge-
wahlter Beilage servieren.

Die volleibeigabe ist dann ausrei-
chend, wenwn die Masse vollkowm-
men gebunden ist wnd elne glatte,
geschweldige Konsistenz aufwelst.
Zu geringer Eieranteil ergibt ein
kompaktes Gebiick, durch tber-
hihte Elerbeigabe Liuft die Masse
beim Backen auseinander.

’
Spritzstrauben
12 Portionen
Backfetttemperatur: 160 "C

Brandmasse (siehe Brandteignocken)

Zuckerstrauben

12 Portionen
Backfetttemperatur: 160 ‘C

Straubenteig:

Butterschmalz zum Backen

160 g Mehl
60 g Puderzucker

Vanillepuderzucker 5 g Vanillezucker
600 g Erdbeersauce (Seite 58) 2g Salz
180 g Eiweifs

- Die Brandmasse herstellen.

— Mit einer groRen Sterntiille etwa 80 mm
lange Teilchen direkt in das heiRe
Backfett dressieren (mit einem kleinen
Messer jedes Teilchen abschneiden),
anbacken, wenden und fertig backen.

— Anzuckern, portionieren und mit Erd-
beersauce servieren.

L
Spritzkrapfen
12 Portionen
Backfetttemperatur: 160 °C

Brandmasse (siehe Brandteignocken)

Butterschmalz zum Backen

Vanillepuderzucker

600 g Weinchaudeau (Seite 61)

— Die Brandmasse herstellen.

- Ein Backtrennpapier in der GroRe des
Fettbades befetten und abstocken
lassen.

— Die Brandmasse mit einer mittel-
groRen Sterntille in Ringen (& 50 mm)
aufdressieren.

— Das Papier mit der Teigseite nach
unten in das heile Backfett legen
und abziehen.

- Ringe anbacken, wenden und
fertig backen.

- Anzuckern, portionieren und mit
Weinchaudeau servieren

40 g Weiflwein

Butterschmalz zum Backen

Vanillepuderzucker
600 g Weinchaudeau (Seite 61) oder
Fruchtsauce (Seite 58)

— Mehl, Puderzucker, Vanillezucker und
Salz trocken mischen.

— EiweiR zu dickflussiger Konsistenz
aufschlagen.

— Mit der Mehlmischung und dem Weil-
wein kurz zu einem dickflissigen Teig
verrihren.

— Mit einer kleinen Lochtulle in Portions-
einheiten spiralformig in das heiRe
Backfett dressieren, anbacken, wenden
und knusprig ausbacken.

- Mit einem Gitterl6ffel herausnehmen
und tber eine Rehrtickenform legen.

— Anzuckern, portionieren und mit ge-
wahlter Beilage servieren.

Sonstiges Fettgebdck

nwnockRerln

12 Portionen
Backfetttemperatur: 160 "C

Topfenteig:

80 g Milch

Gebackene Miuse

12 Portionen

Backfetttemperatur: 160 ‘C

Germteig (Hefeteig) (siehe Einleitung
Germteig, Seite 72):

20 g Germ (Hefe)

150 g Milch

100 g Vollei

50 g Puderzucker

15 g Germ (Hefe)

60 g Eigelb

5 g Vanillezucker

4 g Zitronenschale

300 g Mehl

30 g Puderzucker

5 g Vanillezucker

4 g Zitronenschale

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

50 g weiche Butter

300 g Mehl

60 g weiche Butter

4 g Salz

4 g Salz

Butterschmalz zum Backen

Vanillepuderzucker

Butterschmalz zum Backen

Zimtzucker

600 g Apfelmus oder 450 g Erdbeer-
sauce (Seite 58) mit 150 g Erd-
beeren (je nach Grofe in 4-8
Stiicke schneiden) mischen.

— Milch auf etwa 20 ‘C erwdrmen, Germ

zugeben und auflosen.

— Vollei, Puderzucker, Vanillezucker und

Zitronenschale verrihren.

- Mit gelostem Germ, Mehl und Topfen zu

einem eher weichen Teig verarbeiten.

— Butter und Salz zugeben und fertig

mischen.

— Bei etwa 28 °C auf das eineinhalbfache

Volumen aufgehen lassen.

— Mit einem in heiRes Fett getauchten

Loffel Nocken ausstechen, in das heile
Backfett legen, anbacken, wenden und
fertig backen.

— Anzuckern, portionieren und mit ge-

wahlter Beilage servieren.

800 g Marillensauce (Seite 59)

Milch auf 20 °C erwarmen, Germ
zugeben und auflésen.

Eigelb, Puderzucker, Vanillezucker und
Zitronenschale verriihren.

Mit geldstem Germ und Mehl zu einem
eher weichen Teig verarbeiten.
Butter und Salz zugeben und fertig
mischen.

Bei etwa 28 °C auf das eineinhalbfache
Volumen aufgehen lassen.

Mit einem in heiRes Fett getauchten
Loffel grobe Nocken ausstechen, in
das heiRe Backfett legen, anbacken,
wenden und fertig backen.

Anzuckern, portionieren und mit
Marillensauce servieren.




Kalte Stifispeisen

Mozarttorte

3 Torten a @ 230 mm, Hohe 50 mm

1 Boden @ 220 mm, Hohe 50 mm, aus
Sachermasse (Seite 68, ein Drittel der
Rezeptmenge)

Pistazienoberscreme:

300 g Milch

100 g Eigelb

60 g Kristallzucker

12 g Pulvergelatine

1g Salz

100 g Pistazienpaste

100 g Marzipanrohmasse

50 g Maraschino

400 g geschlagenes Obers

Trdnke:

150 g Maraschino

Haselnussnougatcreme:

25 g Pulvergelatine

100 g Wasser

100 g Eigelb

160 g Vollei

140 g Kristallzucker

10 g Vanillezucker

1g Salz

130 g ungezuckertes Haselnussnougat

900 g geschlagenes Obers

160 g karamellisierte Haselntisse
(Seite 249)

dunkle Canacheglasur (Seite 76)

Dekor:

temperierte Milchkuvertiire

— Drei Tortenringe (& 200 mm, Hdhe

20 mm) auf ein mit Dehnfolie bespann-
tes Backblech stellen.

Pistazienoberscreme:

— Milch, Eigelb, Kristallzucker, Pulverge-

latine und Salz im Wasserbad bis zur
leichten Bindung des Eigelbs (82 °C)
aufschlagen.

— Pistazienpaste, Marzipanrohmasse und

Maraschino zugeben und kalt schlagen.

— Mit geschlagenem Obers melieren.

— Die Pistazienoberscreme in die Torten-

ringe fullen, glatt streichen und tief-
kihlen.

— Drei Tortenringe (J 230 mm, Hdhe

50 mm) auf einer Seite mit Dehnfolie
bespannen (Boden).

- Je einen Kunststoffstreifen einlegen.

— Den Sacherboden zweimal durch-

schneiden.

— Die Boéden mit Maraschino befeuchten.

— Die Pistazienoberscreme aus den Tor-

tenringen nehmen und wieder tiefkiih-
len.

Haselnussnougatcreme:

— Pulvergelatine mit Wasser mischen und

im Wasserbad auflésen.

— Eigelb, Vollei, Kristallzucker, Vanille-
zucker und Salz schaumig ruhren,
Celatine zugeben und das Haselnuss-
nougat fliichtig einriihren.

- Mit geschlagenem Obers und karamel-
lisierten Haselnlissen melieren.

- Die Halfte der Haselnussnougatcre-
me in die Tortenringe fillen und die
Pistazienoberscreme in der Mitte
platzieren.

— Die restliche Haselnussnougatcreme

bis ca. 16 mm (Tortenbodenhdhe!)

unter der Tortenringhohe einfillen
und bis zum Rand hochziehen.

Je einen Boden mit der getrdankten

Seite zur Creme einlegen.

- Tiefkuhlen.

Fertigstellung:

Dekorschokolade:

— Mit Violinschliusseln oder Noten be-
druckte Folien diinn mit Milchkuvertiire
bestreichen und stocken lassen.

— Torten umdrehen, Dehnfolie, Tor-
tenringe und Kunststoffstreifen ent-
fernen.

— Mit Canacheglasur tberziehen.

— Die Dekorschokolade ausstechen oder
in unregelmaRige Stiicke brechen und
jedes Tortenstiick damit belegen. Oder

halbe Pistazien mit der Innenseite nach

oben auflegen.

Oberstorten

Marowntoberstorte
4 Torten a @ 230 mm, Hohe 50 mm

1 Boden aus Sachermasse (Seite 68, ein
Drittel der Rezeptmenge)

Triinke:

200 g Cherrybrandy

Milchschokoladenoberscreme (Seite 78)

80 g Kirschwasser

Maronioberscreme:

36 g Pulvergelatine

150 g Wasser

1 000 g Maronimasse

88 g Puderzucker

64 g Rum

1 500 g geschlagenes Obers

leicht gestifites geschlagenes Obers

Maronipiiree:

800 g Maronimasse

80 g weiche Butter

16 g Vanillezucker

ca. 16 g Rum

Den Sacherboden dreimal durch-
schneiden.

Die Béden in je einen mit einem Kunst-
stoffstreifen ausgelegten Tortenring le-
gen und mit Cherrybrandy befeuchten.

Die Milchschokoladenoberscreme mit
Kirschwasser aufschlagen und in die
Tortenringe exakt einstreichen.
Tiefkihlen.

Maronioberscreme:

Pulvergelatine mit Wasser mischen und
im Wasserbad auflésen.

Mit Maronimasse, Puderzucker und
Rum glatt rihren.

Auf 32 °C temperieren und in das ge-
schlagene Obers melieren.

Die Maronioberscreme liber der Milch-
schokoladenoberscreme glatt verstrei-
chen.

Tiefkihlen.

Fertigstellung:

Fir das Maronipiliree Maronimasse mit
Butter, Vanillezucker und Rum glatt
arbeiten.

Tortenringe entfernen.

Torten mit je einem um 5 mm hdéheren
Kunststoffstreifen umgeben und diesen
mit einem Klebeband fixieren.

Mit leicht gesuRtem geschlagenem
Obers exakt abstreichen und fiir etwa
10 Minuten tiefkihlen.

Das Maronipiiree mit einer Vermicelles-
tiille spiralférmig auf die Oberflichen
dressieren.

Evtl. mit Amarenakirschen garnieren.

— Kunststoffstreifen entfernen.

Mousse-au-Chocolat-Torte
3 Torten a @ 230 mm, Hohe 30 mm

3 Béden aus Schokolademasse ohne
Mehl (Seite 68)
90 g karamellisierte Mandeln
(Seite 249)

Mousse au Chocolat:

100 g Obers

250 g fliissige Kuvertiire

250 g fliissige Milchkuvertiire
120 g Amaretto

100 g feste, formbare Butter
90 g Eigelb

680 g geschlagenes Obers

dunkle Canacheglasur (Seite 76)

— Die  Schokolademasse herstellen,
dabei nach dem Einriihren der Butter-
Kuvertire-Mischung die karamellisier-
ten Mandeln fliichtig einmelieren und
laut Rezept weiterverarbeiten.

— Die Tortenbdden in je einen mit einem
Kunststoffstreifen ausgelegten Torten-
ring legen.

Mousse au Chocolat:

— Obers aufkochen.

— Mit Kuvertiiren, Likér und nach und
nach der Butter mischen.

— Mixen und auf 35 °C temperieren.

- Eigelb schaumig ruhren, flichtig mit
der Canache mischen und mit geschla-
genem Obers melieren.

— Tortenringe mit Mousse au Chocolat
fullen, glatt abstreichen und tief-
kihlen.

Fertigstellung:

— Tortenringe und Kunststoffstreifen ent-
fernen.

— Mit Canacheglasur tGberziehen.

- Evtl. mit weiBer Canacheglasur

(Seite 76) marmorieren.



Kalte Stifspeisen Krapfen = Kaffeegebdick aus Plunderteig

BawernRrapfen Schokoladekrapfen vanilleRrapfen béck, Crolssants Nusskipferin
ca. 40 Stuck ca. 40 Stuck ca. 40 Stuck Kaﬁeege ac Backtemperatur: 190-200 °C Backtemperatur: 190-200 'C

aus Plundertelg

Faschingskrapfen (Seite 142) Faschingskrapfen (Seite 142) Faschingskrapfen (Seite 142)

Plunderteig (Seite 73, Zuckermenge auf Plunderteig (Seite 73)

Vanillepuderzucker Schokoladecreme: Vanillecreme: Frisch gebackenes und warmes 20 g reduzieren) Teiggewicht pro Stiick 45 g
ca. 800 g Preiselbeerkonfitiire ;gg g g;lzﬁs ggg g ZZZIS Plundertei ggeb?ick antii eten 'zu Teiggewicht pro Stiick 60 g Nussfille (Seite 79)
g g konnen, wire ideal, ldsst sich Fiillmenge pro Stiick 25 g

— Die Krapfen nach der Gare mit einem
Holzstiick oder Stoppel (& 20 mm) in

der Mitte eindriicken.

— Wie Faschingskrapfen backen und an-

zuckern.

— Vertiefungen mit je 15-20 g Preisel-

beerkonfitiire fullen.

’
Powidlkrapfen
ca. 40 Stuck
Faschingskrapfen (Seite 142)

Powidl

90 g Kristallzucker

120 g Kristallzucker

9 g Vanillezucker

12 g Vanillezucker

0,9g Salz 1,2g Salz
15 g Vanillecremepulver 50 g Vanillecremepulver
60 g Eigelb 80 g Eigelb

200 g fliissige Kuvertiire 30g Rum

200 g fliissige Milchkuvertiire

dunkle Canacheglasur (Seite 76)

Marillenkonfitiire

Fondant mit Maraschino abschmecken

fllissige Butter zum Eintauchen

Mohnmischung (siehe Germknddel,
Seite 32)

— Powidl evtl. mit etwas Rum und Puder-

zucker abschmecken.

— Die heiBen Krapfen mit Powidl fullen.

— Oberseiten bis zum gelben Rdndchen
in Butter und anschlieRend in Mohnmi-

schung tauchen.

— Die halbe Milchmenge mit Obers, Kris-

tallzucker, Vanillezucker und Salz auf-
kochen.

— Die restliche Milch mit Cremepulver

und Eigelb mischen, zugeben und un-
ter standigem Rihren gut durchko-
chen lassen.

— Mit den Kuvertiiren verriihren, in ein

flaches GefaR leeren, mit Dehnfolie ab-
decken und auskiihlen lassen.

— Glatt rihren.

— Die ausgekiihlten Krapfen mit Schoko-

ladecreme fillen.

— Oberseiten bis zum gelben Randchen

in Canacheglasur
tauchen.

— Die halbe Milchmenge mit Obers, Kris-

tallzucker, Vanillezucker und Salz auf-
kochen.

— Die restliche Milch mit Cremepulver

und Eigelb mischen, zugeben und un-
ter stindigem Rihren gut durchko-
chen lassen.

— In ein flaches GefaR leeren, mit Dehn-

folie abdecken und auskihlen lassen.

— Rum zugeben und glatt rithren.

— Die ausgekihlten Krapfen mit Vanille-

creme fillen.

— Oberseiten bis zum gelben Randchen

aprikotieren und abtrocknen lassen.
In diinnflissigen Fondant tauchen.

aber in der Praxis kaum durch-
fithren. Dazu wiére ein zwei- bis
dreimaliges Nachbacken pro Tag
erforderlich. Warmhalteplatten in
der Theke oder kurzes Anwiarmen
in der Mikrowelle bzw. im Back-
ofen kann Abhilfe schaffen.

Das Stiickgewicht von gefiilltem
Plunderteiggebéck liegt bei etwa
60-70 g, von ungefilltem, wie
zB Croissants, bei 50-60 g. Plun-
derteiggebdck immer bei ausrei-
chender Luftfeuchtigkeit und bei
einer Temperaturvon ca. 26-28 °C
aufgehen lassen, um ein Austreten
der Butter zu vermeiden. Eventu-
ell mit Vollei bestreichen oder be-
sprithen und bei etwa 190-200 °C
backen. Die Oberflichen wie
Blatterteiggeback aprikotieren
und mit Fondant durchscheinend
dinn glasieren oder mit Gelee
abglanzen oder nur mit Vanille-
puderzucker anzuckern.

Es gelten die gleichen Regeln be-
ziiglich Tiefkiihl- und Backvorbe-

y reitung wie bei Blatterteiggebick

(siehe Einleitung Kaffeegebick
aus Blatterteig, Seite 136 ).
Tiefkiihlen Seite 242. E@’

— Plunderteig auf Rollstdrke 3 ausrollen.
— In Dreiecke (220 x 110 mm) schneiden

und straff aufrollen.

- In Kipferl- oder Stangerlform auf Back-

bleche wegsetzen.

— Bei 26-28 °C aufgehen lassen und ba-

cken.

wkolatschen

Backtemperatur: 190-200 °C

Plunderteig (Seite 73)

Teiggewicht pro Stiick 40 g

Topfenfiille (Seite 79)

Fiillmenge pro Stiick 30 g

Vanillepuderzucker

— Plunderteig auf Rollstarke 2,5 ausrol-

len.

— In Quadrate (100 x 100 mm) schnei-

den, Ecken mit Wasser befeuchten und
Topfenfille in die Mitte dressieren.
Die diagonal gegeniiberliegenden
Ecken leicht Uberlappend zur Mitte
legen und fixieren.

30 mm groRe Teigquadrate mit Wasser

befeuchten, auf die zusammen-
gelegten Ecken legen und andriicken:
Auf Backbleche wegsetzen und bei
26-28 °C aufgehen lassen.

Backen und anzuckern.

Marillenkonfitiire
Fondant
gerostete gehobelte Mandeln

— Plunderteig auf Rollstarke 2,5 ausrol-
len.

— In Dreiecke (240 x 90 mm) schneiden
und die Schmalseiten in der Mitte
30 mm tief einschneiden.

I

/
_Jf

Emm—————

— Nussfulle entlang der Schmalseiten
aufdressieren, zu Kipferln formen und
auf Backbleche wegsetzen.

— Bei 26-28 °C aufgehen lassen und ba-
cken.

— Aprikotieren, mit Fondant abstreichen

und die Mitte mit einigen Mandeln be-

streuen.

Tl



Kalte Stifispeisen

Schwittlebkuchen

Backtemperatur: 140 °C
Backzeit: 50 Minuten

Honigteig:

200 g Kristallzucker

160 g Dextrose

130 g Wasser

1 130 g Honig

200 g Invertzucker

850 g Roggenmehl

850 g Mehl

150 g Eigelb

25 g Zimt

6 g Nelken

5g Kardamom

5 g Muskat

30 g Vanillezucker

20 g gefriergetr. Zitronenschale

12 g Salz

20 g Ammonium

50 g Milch

10 g Pottasche

50 g Milch

200 g Butter

200 g grob geriebene (3-5 mm) Wal-
nisse

300 g fein gehackte Aranzini (evtl.
selbst herstellen, Seite 250)

300 g fein gehackter Ingwer

Milch

Fadenzuckerglasur (Seite 77)

Honigteig:

— Kristallzucker, Dextrose und Wasser
aufkochen.

— Den auf 60 ‘C erwdarmten Honig und
Invertzucker einrihren.
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— Beide Mehlsorten sofort zugeben und
ca. 30 Minuten bei geringer Frequenz
mischen.

— Abdecken und 24 Stunden rasten las-
sen.

Lebkuchenteig:

— Eigelb mit Gewirzen, Vanillezucker,
Zitronenschale und Salz schaumig rih-
ren.

— Ammonium und Milch verriihren, mit
dem schaumig gerihrten Eigelb und
dem Honigteig kurz mischen.

— Die mit Milch verriihrte Pottasche und
Butter zugeben und fertig mischen.

— Backprobe!

— Walnisse und Friichte zugeben.

- Lebkuchenteig auf Rollstarke 10 aus-
rollen, auf ein mit Backtrennpapier
belegtes Randblech (650 x 530 mm)
wegsetzen, stupfen und mit Milch be-
streichen.

— Backen und kurz Gberkihlen lassen.

— Mit Fadenzuckerglasur abstreichen
oder mit einer Spritzpistole bespriihen.
— In einem klimatisierten Raum (siehe
Einleitung, Seite 174) Gber Nacht ste-

hen lassen.

%
%@?{7} Pridsentationsvorschlag:
Lebkuchen der Lange nach dritteln,
jeden Streifen in 70 mm breite Stiicke
schneiden und in wetterfestes Cellophan

einschlagen.

Elisenlebkuchen

(Makronenlebkuchen,)
75 Stiick aca. 50¢g
Backtemperatur: 150 °C

Backzeit: 20 Minuten

Makronenmasse:

1100g Kristallzucker

550 g geriebene Walniisse

550 g geriebene Mandeln

250 g faschierte Aranzini (evtl.
selbst herstellen, Seite 250)

40 g Vanillezucker

20g Zimt

1,5g Salz

14 g gefriergetr. Zitronenschale

6 g Muskat

4 g Kardamom

180 g Invertzucker

ca. 700 g Eiweif3

360 g Marzipanrohmasse

20g Ammonium

40 g Milch

100 g Mehl

75 Backoblaten (& ca. 80 mm)

halbe weife Mandeln

Fadenzuckerglasur (Seite 77)

Belegkirschen

temperierte Kuvertiire

Nonpareille

Lebkuchen

— Kristallzucker, Nisse, Mandeln, Aran-
zini, Vanillezucker, Zimt, Salz, Zitro-
nenschale, Muskat und Kardamom
trocken mischen.

— Mit Invertzucker und einem Teil EiweiR
zu einer relativ festen Masse mischen.

— Marzipanrohmasse zugeben und glatt
arbeiten.

- Das restliche EiweiR nach und nach
zugeben.

- Im Wasserbad abrésten und auf etwa
60 °C erhitzen.

— Auf eine Steinplatte oder ein Backblech
leeren und auskiihlen lassen.

— Das mit Milch verrihrte Ammonium
und Mehl der Masse beigeben und
evtl. melangieren.

- Je 50 g auf die Oblaten dressieren und
mit einem Elisenstreichgerat aufstrei-
chen.

- Die Halfte der Lebkuchen mit je drei
nassen Mandeln sternférmig belegen
und einige Stunden (je nach Luftfeuch-
tigkeit) etwas abtrocknen lassen.

- Backen.
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— Die mit Mandeln belegten Elisenlebku-
chen noch heiR mit Fadenzuckerglasur
abstreichen oder mit einer Spritzpisto-
le besprihen und in der Mitte mit einer
halben Belegkirsche versehen.

— Die restlichen, ausgekihlten Lebku-
chen diinn mit Kuvertiire tberziehen
und locker mit Nonpareille bestreuen.

B

%gg_ﬁ[f; Prasentationsvorschlag:

Je zwei weiRe und einen mit Kuver-
tiire Uberzogenen Lebkuchen (oder
umgekehrt) in wetterfestes Cellophan
einschlagen, dazu bei den unten oder
innen liegenden weiRen Elisenlebkuchen
die Belegkirschen weglassen. Bei ent-
sprechender Luftfeuchtigkeit (siehe Ein-
leitung, Seite 174) aufbewahren.

wenn kein Elisenstrelehgeriit vor-
nanden ist, kann die Masse auch
auf zusammengerlebte rechteckige
Backoblaten (Kanten befewchten
wnd 5 mm idberlappend verkleben)
aufoestrichen werden. Mit elwem
nassen Messer in Rechtecke (80 x
| 20 ) schineiden, auf mit Back-
trennpapier belegte Bleche weg-

@ <ctzen und wie runde Elisenteb-

kuchen weiterverarbeiten.
Makronenleblkuchen sollten relativ
frisch angeboten werdewn.

-8

Nusslebkuchen

Backtemperatur: 150 °C
Backzeit: 15 Minuten

Honiglebkuchenteig (Seite 175)
Teiggewicht pro Stiick ca. 24 g

halbe Walniisse

Fadenzuckerglasur (Seite 77)
Ribiselkonfitiire

Nussmarzipan (Seite 232)
pro Stiick ca. 12 g

temperierte Kuvertiire

- Honiglebkuchenteig auf Rollstarke 3,5
ausrollen.

— Mit einem Blutenausstecher (& 50 mm)
ausstechen und auf mit Backtrennpa-
pier belegte Bleche wegsetzen.

— Mit Milch bestreichen oder bespriihen.

— Die Halfte der Scheiben (Oberteile) mit
je einer halben Walnuss belegen und
backen.

— Kurz Uberkihlen lassen und die Ober-
teile mit Fadenzuckerglasur abstrei-
chen.

— Auskuihlen lassen.

— Die restlichen Scheiben (Unterteile)
umdrehen und mit kochend heiRer
Ribiselkonfitiire bestreichen.

— Nussmarzipan auf Rollstarke 3,5 aus-
rollen.

— Scheiben im gleichen Durchmesser aus-
stechen und auf die Unterteile legen.

— Die Oberteile auf der Unterseite mit

kochend heiRer Ribiselkonfitiire be-

streichen und auflegen.

— Mit Kuvertiire in der Tunk-

maschine bodentunken.



Kalte Stifispeisen

Ribiselsorbet

250 g Ribiseln

Zitronensorvet

7,5 g Zitronenschale

100 g Wasser

120 g Kristallzucker

120 g Kristallzucker

2 g neutraler Eisbinder

1 g neutraler Eisbinder

100 g Zitronensaft

90 g Rotwein

250 g trockener Weiflwein

Ribiseln mit Wasser aufkochen.

— Mixen und passieren.

Kristallzucker mit Eisbinder mischen.
— Gemeinsam mit dem Rotwein in den

Fruchtsaft rithren und gefrieren.

Rotwetnsorbet

120 g Kristallzucker

2 g neutraler Eisbinder

350 g Rotwein

250 g Wasser

— Alle Zutaten mischen, mixen und ge-
frieren.

"l'—"-‘-(ﬁ'gwiJrze entfernen und mixe
SZS

200 g Wasser

- Zitronenschale mit etwa 20 g Kristall-
zucker mit der Palette auf der Arbeits-
fliche (Steintisch) verreiben. Dadurch
wird das dtherische Ol aus der Schale
gepresst und vom Zucker aufgenom-
men.

— Den restlichen Zucker mit dem Eisbin-
der trocken mischen.

— Gemeinsam mit dem Zitronenzucker in
die gemischten Fliissigkeiten rithren.

- Mixen und gefrieren.

Zwetschkensorbet

200 g Wasser

90 g Kristallzucker

1/2 Zimtstange

1 Gewiirznelke

300 g entsteinte Zwetschken

Zitronensaft nach Geschmack

— Wasser, Kristallzucker und Gewiirze
aufkochen.

— Zwetschken zugeben und auf-
kochen lassen.

Mit Zitronensaft abschmecken
el

Halbfertigprodulkete
fiur qefrorenes

Selbst gemachte Zitronenpaste ist
ein idealer Geschmackstriager bzw.
Geschmacksverstarker. Die ganze
Frucht, inklusive der Schale und
des darin enthaltenen dtherischen
Ols, wird mit einem hohen Zucker-
anteil konserviert und ist fiir eine
langere Tiefkiihlbevorratung bes-
tens geeignet. Sie dient auch als
Geschmacksgeber fiir Cremen und
teilweise fiir Massen.

Auf Vorrat hergestellte Pistazien-
masse soll den relativ neutralen
Pistaziengeschmack aufwerten.

Karamell-, Schokolade- und Erd-
beersauce, Kompotte, Kaffee (fur
Eiskaffee) usw., die zum Anrich-
ten verschiedener Eisbecher und
Eisspeisen gedacht sind, konnen
leicht selbst hergestellt werden.

Sorbets = Halbfertigprodukte fiir Gefrorenes

Zitronenpaste

1 000 g ungespritzte, kernlose Zitronen

Karamellsawce
900 g Milch

2 000 g Kristallzucker

200 g Stdrkesirup

Erdbeersauce

900 g Ananaserdbeeren
(oder Erdbeermark)

300 g Stérkesirup

30 g Vanillezucker

100 g Walderdbeeren

— Zitronen waschen und in Stiicke teilen.

— Mit Kristallzucker und Starkesirup zu
einer pastdésen Masse mixen.

— In kleineren Einheiten tiefkihlen und
bei Bedarf im Kihlbereich auftauen
lassen.

ovangenpaste in gleicher Weise ‘
herstellen.

Pistazienmasse

2 000 g Marzipanrohmasse

ca. 1 500 g Pistazieneispaste (je nach
Fabrikat)

600 g Maraschino

- Marzipanrohmasse und Pistazieneis-

paste nach und nach mit Maraschino

glatt rihren.
— Im Kuhlbereich aufbewahren.

0,8 g Salz

ca. 200 g Kristallzucker

100 g Stérkesirup

ca. 20 g Zitronensaft

1 000 g Kristallzucker
600 g Butter

— Milch mit 200 g Starkesirup, Vanille-
zucker und Salz aufkochen.

— Den restlichen Starkesirup aufkochen.

— Kristallzucker nach und nach zugeben
(so viel, wie die flissige Masse auf-
nehmen kann) und zu hellbraunem
Karamell schmelzen.

- Mit der kochenden Milch aufgieRen
und zugedeckt kécheln lassen, bis alle
Karamellklumpen aufgelost sind.

— Butter zugeben und in einem kalten
Wasserbad etwa 3 Minuten emulgieren.

- In Flaschen abfiullen und im Kihl-
bereich aufbewahren.

Schokoladesauce

Siehe kalte Schokoladesauce, Seite 61.

— Alle Zutaten mixen und im Kiihlbereich

aufbewahren.

ErdbeerkRompott

500 g Kristallzucker

150 g Wasser

1 250 g feste, vollreife Ananaserdbee-
ren mittlerer Grofie

ca. 30 g Zitronensaft

30 g Saftbinder

20 g Kristallzucker

— Kristallzucker mit Wasser bis 135 °C

kochen.

— Erdbeeren zugeben und aufkochen.

Um die Friichte nicht zu zerriihren, das
Kochgeschirr nur schwenken.

— Saftbinder und Kristallzucker mischen,
mit Zitronensaft und etwas Kompott-
saft glatt riithren.

- Mit dem Kompott vorsichtig mischen
und auskiihlen lassen.

— Im Kuhlbereich aufbewahren.

per Saftbinder verletht dem
Kompottsaft eine angenehm Leichte
Bindung.

| Weichselkompott

1 000 g Weichseln (Tiefktihlfriichte)
1 000 g Kristallzucker

— Gefrorene Friichte mit Kristallzucker

mischen, aufkochen und 3-4 Minuten
kochen lassen.
Im Kiihlbereich aufbewahren.




Kalte Stifspeisen

KoRostrivffeln Himbeertricffeln
Canache: Canache: :
850 g Obers 600 g Obers

110 g Stdrkesirup

200 g Stdrkesirup

110 g Invertzucker

200 g Invertzucker

2 000 g fiiissige Milchkuvertiire

1 950 g fliissige Milchkuvertiire

200 g Butter

100 g Butter

600 g Batida de Céco

500 g Himbeergeist (40 Vol.-%)

temperierte Milchkuvertiire

Kokosflocken

ca.40g Himbeerpaste (je nach Fabrikat)

Teetrivffeln

1 Konfektrahmen, 500 x 300 x 12 mm

Canache:
470 g Milch
280 g Obers
150 g aromatischer Tee (zB Earl Grey)
150 g Invertzucker
520 g fiiissige Kuvertiire
750 g fiiissige Milchkuvertiire
90 g Butter

Konfekt mit Oberscanache

Erdbeertricffeln
(Formenkonfekt)

Erdbeeren in Alkohol:
(auf Vorrat herstellen)

3 Gldser a 3000 g

5000 g Erdbeeren (Tiefkiihlfriichte)

500 g Puderzucker

850 g Weingeist

1 700 g Weinbrand

Erdbeeren in Alkohol:

— Erdbeeren (Tiefkihlfriichte nehmen
den Alkohol schneller auf) in die Gla-
ser fullen.

— Die restlichen Zutaten mischen und
liber den Erdbeeren verteilen.

— VerschlieRen und drei Tage bei Raum-
temperatur ziehen lassen.

— Kihl stellen.

Evdbeeren nur kurzfristig auf

— Erdbeeren auf einem Gitter ablaufen
lassen.

— In nicht zu kleine Sticke schneiden
und in die Hohlkdérper legen.

— Fondant auf etwa 32 "C erwarmen, mit
Erdbeerpaste abschmecken und evtl.
leicht mit dem Alkohol der Erdbeeren
verdiinnen.

— Mit einem Stanitzel etwas Fondant
Uber die Erdbeeren verteilen. Im ferti-
gen Bonbon entsteht so nach dem Auf-

Vorrat herstellew, da sie iber ebnen

temperierte Kuvertiire und Milchkuvertii- 250 g Erdbeerpaste l5sen des Fondants eine kleine Menge

re temperierte Kuvertiire P L wohl Farbe
— Obers mit Starkesirup und Invertzucker p Canache: Lingeren Zettrawm o o) likorartiger Flussigkeit.
aufkochen. e . als auch Ggeschwack verlieren. Bas
Milchkuvertiire zugeben und anschlie- Obers mit Starkesirup und Invertzucker  — Milch und Obers aufkochen. 400 g Obers den Alkohol abgegebene Aroma Fertigstellung:
- - w
9 aufkochen. — Tee zugeben, durchrithren und zuge- 100 g Invertzucker e — Mit Canache bis etwa 1,5 mm unter

Rend mit Butter und Likor mischen.

- Weiterverarbeitung siehe Konfekt mit

Oberscanache, Seite 227.

Fertigstellung:
— Mit Milchkuvertiire tiberziehen und in
Kokosflocken rollen.

Kaffeetricffeln

Canache:

1 050 g Obers

110 g Instantkaffee

180 g Invertzucker

180 g Stdrkesirup

1 100 g fiiissige weife Kuvertiire

550 g doppelt gehdrtetes Pflanzenfett

360 g Kakaobutter

250 g Butter

temperierte weifle Kuvertiire

— Obers aufkochen, Instantkaffee zuge-
ben und auflésen.

Invertzucker und Starkesirup beige-
ben und aufkochen lassen.

Mit weiBer Kuvertiire, Pflanzenfett,
Kakaobutter und Butter mischen.

— Weiterverarbeitung siehe Konfekt mit

Oberscanache, Seite 227.

Fertigstellung: Sanl 0P
— Mit weiRer Kuvertiire u “
Uberziehen. 'r C

— Mit Milchkuvertire und anschlieRend
mit den restlichen Zutaten mischen.

— Weiterverarbeitung siehe Konfekt mit
Oberscanache, Seite 227.

Fertigstellung:
— Mit Kuvertiire Uberziehen und mit
Milchkuvertire schleudern.

Eierlikdrtriffeln
Canache:
240 g Stérkesirup
200 g Invertzucker
800 g Eierlikor (evtl. selbst herstellen,
siehe Eierlikortorte, Seite 106)
1 900 g fliissige weifse Kuvertiire
(ca. 32 °C)
400 g halb feste Butter
200 g Armagnac

Starkesirup und Invertzucker auf etwa
45 °C erhitzen.
Mit Eierlikor und weiler Kuvertiire

mischen.

— Butter und Armagnac zugeben, mixen
und abfillen.

— Weiterverarbeitung siehe Konfekt mit
Oberscanache, Seite 227.

Fertigstellung:
—  Mit Milchkuvertire Gberziehen.

— Mit Goldauflage oder Gabelzug
dekorieren.

deckt vier Minuten ziehen lassen.

— Abseihen und den Teesud auspressen.

- Invertzucker zugeben und aufkochen
lassen.

— Mit Kuvertiiren mischen, Butter zuge-
ben und emulgieren.

— Weiterverarbeitung siehe Konfekt mit
Oberscanache, Seite 227.

— Mit einer Konfektzither in Wirfel .o

(23 x 23 mm) schneiden.

- Mit Kuvertiire Uberziehen und deko-
rieren (evtl. ein Motiv aus dem gold-
bedruckten Folienprogramm der Kon-
fektdekoration auswahlen).

-

1 500 g fliissige Milchkuvertiire

230 g Butter

410 g Grand Marnier (Konzentrat)

wird durch Zugabe von Erdbeer-
paste ausgeglichen.

dem Rand auffillen und bei 18 °C Uber
Nacht abstocken lassen.

900 g Fondant

44 g Erdbeerpaste

evtl. Alkohol von den eingelegten
Erdbeeren zum Verdiinnen

temperierte Milchkuvertiire

- Bonbonformen mit Milchkuvertiire aus-
gieRen. Bei diinner Kuvertiire zweimal
ausgieRen, da der Alkohol der marinier-
ten Erdbeeren zu dinne Schokolade
evtl. erweichen wirde.

Canache:

— Obers und Invertzucker aufkochen.

— Mit Milchkuvertiire mischen.

— Butter und Alkohol zugeben und emul-
gieren.

— Weiterverarbeitung siehe Konfekt mit

Oberscanache, Seite 227.

— Mit Milchkuvertiire abstreichen (siehe
selbst hergestellte Schokoladehohl-
korper, Seite 226).

Pfefferminztriffeln
(Formenkonfekt)

Canache:
600 g Obers
200 g Stdrkesirup
200 g Invertzucker
1 300 g fiiissige Milchkuvertiire
650 g fliissige Kuvertiire
100 g Butter
200 g Créme de Menthe
einige Tropfen Pfefferminzél

temperierte Kuvertiire

— Obers mit Starkesirup und Invertzucker
aufkochen.

— Mit Kuvertiren und anschlieBend mit
den restlichen Zutaten mischen.

— Weiterverarbeitung siehe Konfekt mit
Oberscanache, Seite 227.

- Bonbonformen mit Kuvertiire ausgie-
Ren.

— Mit Canache bis etwa 1,5 mm unter
dem Rand fillen und bei 18 "C uber
Nacht abstocken lassen.

— Mit Kuvertiire abstreichen (siehe selbst

hergestellte  Schokoladehohlkérper,

Seite 226).



