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D i e  S t a d i e n  b e i m  Z u c k e r  k o c h e n |  S E R V I C E

Faden, Ball, Bruch und Karamell

Zuckerkochen ist eine Kunst für sich. Je nach gewünschtem Ergebnis wird der Zucker 
auf eine bestimmte Temperatur erhitzt. Hier ist genaues Arbeiten nötig!

Die Zuckertemperatur lässt 
sich auch mit der »Finger-
probe« bestimmen. Wer sich 
darauf verlässt, sollte schon 
etwas Erfahrung im Zuckerko-
chen mitbringen. Doch auch 
wer sich lieber auf das her-

mometer verlässt, sollte die 

Fingerprobe einmal gemacht 

haben, denn so lässt sich am 

besten erfahren, in welchem 

Zustand sich der Zucker für 

welche Süßigkeit eignet.

Der Zuckersirup ist zum Faden 

gekocht, wenn er 104°–110° 

heiß ist. Daumen und Zeige-

inger in Eiswasser tauchen, 

etwas Sirup mit einem Löfel 

entnehmen (Achtung, sehr 

heiß!), zwischen Daumen und 

Zeigeinger nehmen und aus-

einanderziehen. Je nachdem, 

wie weit sich der entstehende 

Faden ziehen lässt ohne zu rei-

ßen, spricht man vom schwa-

chen bzw. starken Faden  

(Bild 1).So wird der Sirup für 

Marshmallows verwendet.

Das nächste Stadium ist zum 

Ball gekocht. Eine Schüssel 

mit Eiswasser bereitstellen. 

Den Topf mit dem kochenden 

Sirup vom Herd nehmen und 

im Eiswasser abschrecken. 

Beim weichen Ball ist der 

Zuckersirup 113°–116° heiß, 

beim festen Ball 117°–120°: 

etwas Sirup mit einem Löfel 

entnehmen, in Wasser tauchen 

und zwischen Daumen und 

Zeigeinger nehmen (Bild 2). 

Lässt er sich zu einem Ball 

formen, der etwas nachgibt, 

spricht man vom weichen Ball. 

Entsteht ein festerer, aber noch 

elastischer, ziemlich klebriger 

Ball, der nicht leicht seine 

Form verliert, ist der Sirup im 

Stadium des festen Balls. Für 

Fudge muss der Sirup auf 115° 

gekocht werden, für Fondant 

auf 116°. Der Sirup ist zum har-

ten Ball (121°–128°) gekocht, 

wenn die erkaltete Sirupkugel 

unter Druck kaum nachgibt, 

jedoch immer noch etwas 

klebrig ist (Bild 3). Für Marsh-

mallowmasse mit Eiweiß (für 

Mäusespeck) wird der Zucker-

sirup auf 127° gekocht.

130°–140° heißer Zuckersirup 

hat das Stadium des schwa-

chen Bruchs erreicht: etwas 

Sirup in das bereitgestellte 

Eiswasser geben und zwischen 

den Fingern auseinanderzie-

hen. Wenn der Sirup feste, 

aber noch elastische Streifen 

bildet und kaum noch klebt, ist 

er richtig (Bild 4). Für Tofee 

wird er auf 132° gekocht, für 

Karamellen auf 135°. Beim 

harten Bruch ist der Zucker-

sirup 140°–155° heiß und 

bricht, wenn man die Probe 

aus dem Wasser nimmt und 

auseinanderzieht (Bild 5). Der 

Zuckersirup ist jetzt leicht gelb 

und nicht mehr klebrig. Für 

Lutschbonbons und -stangen 

soll der Zuckersirup 140°–145° 

heiß sein, für Turron 143°.

Wird der Zuckersirup 160° 

heiß, fängt er an zu bräunen 

und nach Karamell zu duten. 

Das passiert ziemlich schnell, 

darum die Hitze etwas reduzie-

ren. Damit der Sirup gleichmä-

ßig bräunt, den Topf vorsichtig 

schwenken. Hellbrauner Kara-

mell (Bild 6) eignet sich für 

Krokant, haselnussbrauner für 

Süßspeisen wie Crème Cara-

mel. Ab 180°  verbrennt der 

Zucker und wird ungenießbar.
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Variante – Rosenfudge mit Pistazien

Für 18 Stück | Einen Rahmen (ca. 10 × 20 cm) auf 

Backpapier setzen. 80 g ungesalzene Pistazien-
kerne grob hacken. 300 g Zucker, 100 g Sahne 

und 30 g Butter in einer großen Stielkasserolle 

unter Rühren erwärmen, bis sich der Zucker auf-

gelöst hat. 3 – 4 Tropfen rote Lebensmittelfarbe 

dazugeben und unterrühren. Die Mischung ohne 

zu rühren auf 115° kochen (siehe S. 13). Den Topf 

in Eiswasser abschrecken. 2 Tropfen Rosenöl 

(Bioladen oder Apotheke) dazugeben, alles unter 

gelegentlichem Rühren mit einem Silikonspatel 

auf 45°–50° abkühlen lassen. Dann mit einem 

Kochlöfel krätig schlagen, bis die Masse dicker 

und leicht kristallin wird. Pistazien unterrühren. 

Die Masse in den Rahmen füllen und mit Folie 

abgedeckt über Nacht fest werden lassen. In Stü-

cke schneiden und in Zellophanfolie wickeln. 

Hält ca. 4 Wochen.

F u d g e  v o m  F e i n s t e n |  F U D G E ,  K A R A M E L L E N  U N D  B O N B O N S

Für ca. 40 Stück

50 g gesalzene, geröstete 

Erdnüsse

100 g Vollmilchkuvertüre  

(36 % Kakao)

30 g Butter

250 g Zucker

100 g Sahne

Außerdem:

Rahmen von ca. 13 × 20 cm

Zuckerthermometer

Schüssel mit Eiswasser

Silikonspatel

1 Den Rahmen in der angegebenen Größe auf Backpapier 

setzen. Die Erdnüsse grob hacken.

2 Die Vollmilchkuvertüre klein hacken und mit der Butter 

auf dem heißen Wasserbad schmelzen. Zucker, Sahne und 

die Butter-Kuvertüre-Mischung in einen Topf geben und 

bei schwacher Hitze erwärmen, bis sich der Zucker aufge-

löst hat. Dann auf starke Hitze schalten und die Mischung 

auf 115° (siehe S. 13) kochen.

3 Den Topf vom Herd nehmen und sofort in der Schüssel 

mit dem Eiswasser abschrecken, herausnehmen. Die Masse 

unter gelegentlichem Rühren auf 45°–50° abkühlen lassen. 

Dann mit einem Silikonspatel krätig schlagen, bis die Mas-

se dicker wird und eine leicht kristalline Struktur annimmt. 

Die gehackten Erdnüsse unterrühren.

4 Die Masse in den Rahmen füllen, mit Frischhaltefolie ab-

decken und bei Zimmertemperatur über Nacht fest werden 

lassen. Dann in ca. 2 × 3 cm große Stücke schneiden und 

einzeln in Zellophanfolie wickeln.

Vollmilch-Erdnuss-Fudge
mit Nuss-Knusper

Zubereitung: ca. 50 Min. | fest werden lassen: ca. 12 Std. | Haltbarkeit: ca. 4 Wochen | 
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Für ca. 350 g Bonbons

1 Tonkabohne

25 g gefriergetrocknetes 

Kirschpulver (Spezialversand)

2 g Weinsteinsäure (Apotheke)

300 g Zucker

60 g Glukosesirup (Spezial-

versand)

4 – 6 Tropfen rote Lebensmit-

telfarbe

Außerdem:

Zuckerthermometer

sauberer Backpinsel

Schüssel mit Eiswasser

eine Marmorplatte oder 

faserverstärkte Silikon-

backmatte

Öl zum Arbeiten

1 – 2 breite lebensmittel-

taugliche Spachtel

Küchenschere

1 – 2 Msp. Talkumpuder

1 Die Tonkabohne fein reiben und mit dem Kirschpulver 
vermischen. Die Weinsteinsäure in einem Schälchen in 
1 TL warmem Wasser aulösen.

2 Den Zucker mit 120 g Wasser in eine Stielkasserolle geben, 

aukochen und rühren, bis sich alle Zuckerkristalle aufge-

löst haben. Den Glukosesirup unterrühren. Die Zucker-

mischung ohne Rühren auf 120° kochen (siehe S. 13), dabei 

mit Pinsel und Wasser den Topfrand sauber halten.

3 Die Lebensmittelfarbe unter die heiße Zuckermasse rühren 

und auf 145° (siehe S. 13) kochen. Den Topboden sofort in 

Eiswasser tauchen und die Weinsteinsäure ohne Rühren 

in die Zuckermasse einlaufen lassen. 2 – 3 Minuten wirken 

lassen, dann die Masse auf die eingeölte Marmorplatte oder 

die Silikonmatte gießen.

4 Ca. 1 Min. abkühlen lassen, dann die Zuckermasse mit dem 

eingeölten Spachtel oder den Mattenrändern immer wieder 

nach innen schlagen, bis sie fester wird und so weit abge-

kühlt ist, dass man sie anfassen kann.

5 Die Masse lach drücken, die Kirschpulvermischung darü-

berstreuen und leicht einkneten. Zu einem Strang formen 

und so ot auseinanderziehen und wieder zusammenlegen, 

bis sich das Kirschpulver verteilt hat und die Masse seidig 

glänzt. Den Strang mit der eingeölten Schere in Bonbons 

schneiden und nach Belieben in Talkumpuder wenden 

(dazu die Bonbons mit dem Puder in einen Gefrierbeutel 

geben). Anschließend einzeln in Zellophanfolie einpacken 

und lutdicht aubewahren.

Kirschbonbons 
mit Tonkabohne

mit feinem Aroma

Zubereitung: ca. 50 Min. | Haltbarkeit: ca. 4 Wochen | 

B o n b o n s  u n d  L u t s c h e r  |  F U D G E ,  K A R A M E L L E N  U N D  B O N B O N S
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s c h a u m i g - s c h ö n e  M a r s h m a l l o w s |  M A R S H M A L L O W S  U N D  T U R R O N

Für ca. 400 g

8 Blatt weiße Gelatine

265 g Zucker

80 g Glukosesirup (Spezial-

versand)

50 g Ahornsirup

1 Vanilleschote

1 Prise Zitronensäure 

(Apotheke)

200 g Puderzucker

150 g Speisestärke

Außerdem:

Zuckerthermometer

sauberer Backpinsel

Küchenmaschine

hoher Backrahmen, auf 

ca. 12 × 20 cm eingestellt

Öl zum Arbeiten

Spachtel

1 Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 240 g Zucker 
mit dem Glukosesirup und 80 g Wasser in eine Stielkas-
serolle geben und unter Rühren erwärmen, bis sich die 
Zuckerkristalle aufgelöst haben. Dann bei starker Hitze auf 
110° kochen (siehe S. 13). Zwischendurch den Topfrand mit 
Pinsel und Wasser immer wieder säubern.

2 Inzwischen die übrigen 25 g Zucker mit 25 g Wasser in ei-
nem Topf erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Den 
Ahornsirup dazugeben und erwärmen. Die Vanilleschote 
aufschneiden und das Mark herausschaben. Vanillemark 
und Zitronensäure zum Sirup geben und darin aulösen. 
Den Topf vom Herd nehmen. Die Gelatine gut ausdrücken 
und im Sirup unter Rühren aulösen.

3 Die Sirup-Gelatine-Mischung in die hitzefeste Schüssel der 
Küchenmaschine geben und diese auf niedrige Geschwin-
digkeit stellen. Den 110° heißen Zuckersirup in einem dün-
nen Strahl dazugießen (Bild 1) und weiter schlagen, erst auf 
niedriger Stufe, dann schneller, bis die Masse weißschaumig 
und luig ist (Bild 2). Das kann 5 – 10 Min. dauern.

4 Puderzucker und Speisestärke in einer Schüssel mischen. 
Ein Blech mit Backpapier belegen und dieses dünn mit Öl 
bestreichen. Den Backrahmen daraufsetzen und innen mit 
Öl bestreichen. Die Marshmallowmasse in den Rahmen 
füllen und mit einem eingeölten Spachtel glatt streichen. 
Etwas Puderzucker-Stärke-Mischung daraufsieben.

5 Die Masse über Nacht fest werden lassen. In ca. 3 cm große 
Würfel schneiden und rundum in der Puderzucker-Stärke-
Mischung wälzen (Bild 3). Lutdicht aubewahren.

Vanille-Marshmallows

für Geübte

Zubereitung: ca. 50 Min. | fest werden lassen: ca. 12 Std. | Haltbarkeit: ca. 3 Wochen | 
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Für ca. 800 g

2 große eckige Backoblaten

150 g abgetropte Amarena-

kirschen

60 g Zartbitterkuvertüre

30 g geröstete Mandel-

blättchen

360 g Zucker

40 g Glukosesirup (Spezial-

versand)

2 Eiweiß (60 g) | Salz

180 g lauwarmer Blütenhonig

Rahmen von ca. 12 × 20 cm

Öl für den Rahmen

Zuckerthermometer

sauberer Backpinsel

Küchenmaschine

1 Den Rahmen innen dünn einölen, auf Backpapier setzen 

und 1 Oblate hineinlegen. Kirschen grob hacken. Kuvertüre 

hacken. Mandelblättchen und Kirschen im 40° heißen Ofen 
warm stellen. Zucker mit 120 g Wasser und Glukosesirup 

erwärmen, bis alle Kristalle aufgelöst sind. Hitze erhöhen 

und die Mischung auf 143° (siehe S. 13) kochen. Topfrand 

mit Pinsel und Wasser sauber halten.

2 Inzwischen Eiweiße mit 1 Prise Salz in der Küchenmaschi-

ne steif schlagen. Zuerst den Honig, dann die 143° heiße 

Zuckerlösung in dünnem Strahl unter ständigem Rühren 

unterschlagen. Die Masse auf einem Wasserbad unter stän-

digem Rühren in ca. 30 Min. eindicken lassen.

3 Kirschen und Mandelblättchen unterheben, Kuvertüre 

rasch unterziehen. Masse auf der Oblate verteilen, mit 

der übrigen Oblate bedecken, mit einem Brett und Dosen 

beschweren und über Nacht fest werden lassen. Rahmen 

lösen, das Turron in ca. 2 × 4 cm große Stücke schneiden 

und lutdicht verpacken.

Schokoladenturron mit Kirschen

sehr edel | Zubereitung: ca. 50 Min. | fest werden lassen: ca. 12 Std. | Haltbarkeit: ca. 4 Wochen | 
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Für ca. 800 g

2 große eckige Backoblaten

150 g kandierter Ingwer

80 g geschälte Mandeln, 

goldgelb geröstet

100 g getrocknete Cranberrys

360 g Zucker

40 g Glukosesirup (Spezial-

versand)

2 Eiweiß (60 g) | Salz

180 g lauwarmer Blütenhonig

100 g Kakaonibs

Rahmen von ca. 12 × 20 cm

Öl für den Rahmen

Zuckerthermometer

sauberer Backpinsel

Küchenmaschine

k n a c k i g - f e i n e s  T u r r o n |  M A R S H M A L L O W S  U N D  T U R R O N

Helles Turron mit Ingwer

mit feiner Würze | Zubereitung: ca. 50 Min. | fest werden lassen: ca. 12 Std. | Haltbarkeit: ca. 4 Wochen | 

1 Den Rahmen innen dünn einölen, auf Backpapier setzen 

und 1 Oblate hineinlegen. Ingwer klein schneiden, mit 

Mandeln und Cranberrys im 40° heißen Backofen warm 

stellen. Zucker mit 120 g Wasser und Glukosesirup erwär-

men, bis sich alle Zuckerkristalle aufgelöst haben. Die Hitze 

erhöhen und die Mischung auf 143° kochen (siehe S. 13). 

Topfrand mit Pinsel und Wasser sauber halten.

2 Inzwischen die Eiweiße mit 1 Prise Salz in der Küchenma-

schine steif schlagen. Zuerst den Honig, dann die 143° heiße 

Zuckerlösung in dünnem Strahl unter ständigem Rühren 

unter das Eiweiß schlagen. Die Masse auf einem köcheln-

den Wasserbad unter ständigem Rühren in ca. 30 Min. 

eindicken lassen.

3 Mandeln, Ingwer, Cranberrys und Kakaonibs unterheben. 

Auf der Oblate verteilen, mit 1 Oblate bedecken, beschwe-

ren und über Nacht fest werden lassen. In ca. 2 × 4 cm gro-

ße Stücke schneiden und lutdicht aubewahren.
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Schokoblätter mit 
Trockenfrüchten

hübsches Geschenk

Für 400 g Schokoblätter 10 g Sesamsamen 

ohne Fett goldgelb rösten, abkühlen lassen. 

70 g getrocknete Aprikosen in schmale Strei-

fen schneiden, 50 g getrocknete Kirschen 

halbieren. 2 kleine Gefrierbeutel an zwei 

Seiten aufschneiden, sodass zwei Folien von 

20 × 30 cm entstehen. Auf die Arbeitsläche 

legen. 250 g Vollmilchkuvertüre hacken, 

schmelzen und temperieren (siehe S. 15). Die 

geschmolzene Kuvertüre auf die Folien gießen 

und mit einem breiten Spachtel dünn verstrei-

chen. Sofort mit Sesam, den Früchten und 

20 g Kokoschips bestreuen. Wenn die Kuver-

türe beginnt fest zu werden, die Ränder gerade 

schneiden und die Platten vierteln. In 2 – 3 Std. 

fest werden lassen und in Zellophanbeutel ver-

packen. Hält ca. 6 Wochen.

Schokoblätter mit 
Matcha-Tee

sehr edel

Für 400 g Schokoblätter 70 g geröstete, ge-

salzene Pistazienkerne grob hacken. 2 kleine 

Gefrierbeutel an zwei Seiten aufschneiden, 

sodass zwei Folien von 20 × 30 cm entstehen. 

Auf der Arbeitsläche auslegen. 250 g Zart-

bitter- und 80 g weiße Kuvertüre getrennt 

hacken, schmelzen und temperieren (siehe 

S. 15). In die weiße Kuvertüre 2 TL Matcha-

Teepulver einrühren. Die Zartbitterkuvertüre 

auf die Folien gießen und mit einem Spachtel 

verstreichen. Die grün gefärbte Kuvertüre da-

rauträufeln und mit einem Holzspieß Kreise 

durch die Schokolade ziehen. Pistazien auf der 

weichen Kuvertüre verteilen. Wenn die Kuver-

türe fest wird, in Stücke schneiden. In 2 – 3 Std. 

fest werden lassen und in Zellophanbeutel ver-

packen. Hält ca. 6 Wochen.
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4  x  f e i n e  S c h o k o b l ä t t e r  u n d  - t a l e r  |  S C H O K O L A D E ,  N O U G A T  U N D  P R A L I N E N

Weiße Schokotaler 
mit Blüten

aromastarke Köstlichkeit

Für 250 g Schokotaler 2 kleine Gefrierbeutel 

an zwei Seiten aufschneiden, sodass zwei Fo-

lien von ca. 20 × 30 cm entstehen. Auf der 

Arbeitsläche auslegen. 250 g weiße Kuvertüre 

hacken, schmelzen und temperieren (siehe 

S. 15). 1 Tropfen natürliches Lavendelöl (Bio-

laden oder Apotheke) unterrühren. Kuvertüre 

in einen Spritzbeutel füllen und eine kleine 

Spitze abschneiden. Mit etwas Abstand zuein-

ander 2 – 3 cm große Schokoladentaler auf die 

Folien spritzen und noch feucht mit einer Mi-

schung aus getrockneten Blütenblättern oder 

Rosenblütenblättern bestreuen. Die Taler in 

3 – 4 Std. fest werden lassen und in Zellophan-

beutel verpacken. Hält ca. 6 Wochen.

Dunkle Schokotaler 
mit Zuckerperlen

mit exotischer Note

Für 300 g Schokotaler 2 kleine Gefrierbeu-

tel an zwei Seiten aufschneiden, sodass zwei 

Folien von ca. 20 × 30 cm entstehen. Auf der 

Arbeitsläche auslegen. 40 g Pinienkerne 

ohne Fett goldgelb rösten, abkühlen lassen. 

40 g ungesalzene Macadamianusskerne grob 

hacken. 250 g Zartbitterkuvertüre hacken, 

schmelzen und temperieren (siehe S. 15). In 

einen Spritzbeutel füllen und eine kleine Spit-

ze abschneiden. 3 – 4 cm große Taler auf die 

Folien spritzen und sofort mit den Nüssen 

und 2 TL bunten indischen Zuckerperlen 

(Asienladen) bestreuen. Die Taler in 3 – 4 Std. 

fest werden lassen und in Zellophanbeutel ver-

packen. Hält ca. 6 Wochen.



Süßigkeiten
selbst gemacht

Einfach zum Vernaschen! Lutscher, Bonbons 

und Schokoriegel – all die Süßigkeiten, die wir schon als Kinder 

so geliebt haben, schmecken jetzt noch besser. Denn nun 

machen wir sie selbst! Und auch angesagte süße Sünden wie 

Fudge oder Marshmallows gelingen in der eigenen Küche. 

Ob zum Verschenken oder zum Sich-selbst-Verwöhnen – mit 

über 75 Rezepten kommen Naschkatzen voll auf ihre Kosten. 

Einfach clever und gleich zu Beginn:
Grundrezepte, alles Wissenswerte über den Umgang  mit 

Zucker und Kuvertüre sowie genaue Schritt-für-Schritt- 

Anleitungen für die Süßigkeiten-Manufaktur daheim.

www.gu.de

ISBN 978-3-8338-4004-3

WG 455 Themenkochbücher
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 € 10,30 [A]
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