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Kurztext

Die bunte Vielfalt der Patisserie wird von Kurt Matheis, langjéhriger Fachlehrer an der
angesehenen Steigenberger Hotelberufsfachschule Bad Reichenhall, in diesem Buch gezeigt.

Ausfuhrliche Rezepte, in 16 Kapitel gegliedert, demonstrieren, welche kunstvollen Kreationen
sich mit den Teigen und Fullungen, Massen, Cremes und Mousses aus den Grundrezepten
verwirklichen lassen: Da entstehen leckere Mehlspeisen, feine Gebacke, késtliche
SuBspeisen, erfrischende Getranke und zartschmelzendes Gefrorenes.

Die Rezepte sind in Farbabbildungen vorgestellt, und die Arbeitstechniken, wie zum Beispiel
Garnieren und Spritzen, Zucker- und Karamellarbeiten, werden durch anschauliche Bildfolgen
leicht nachvollziehbar.

Aus dem Inhalt Der Autor
Mehlspeisen | Puddings, warme und Kurt Matheis arbeitet nach seiner
flambierte StiBspeisen, Soufflés | Meisterprifung in renommierten Hotels
Fettgebackenes | Kalte StiBspeisen | als Konditormeister und Chefpatissier.
Gefrorenes, Halbgefrorenes, Eisgetranke Neben seiner Tatigkeit als Fachlehrer,
| Milchmixgetranke | Gritzen, Gelees, publiziert er auch regelmaBig in
Kaltschalen | Fruchtsaucen, bekannten Fachzeitschriften. Der vielfach
Cremesaucen, Weinschaum, ausgezeichnete Patissier arbeitet unter
Fruchtschaum-Saucen | Teegebéack, anderem auch ehrenamtlich an der
Petits fours, Eisgeback | Kasegeback, Industrie- und Handelskammer in
Késefours, Pastetenhaus, Blatterteig Minchen im Prufungsausschuss fur
Kéche.
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