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Teige und Massen

Von Biskuitmasse bis Strudelteig: Zuberei-
tungsprinzip und Know-how sowie Grund-
rezepte mit Tipps und Tricks vom Profi

Cremes und Fiillungen

Konditorcreme, Buttercreme, Sahne und
Schokoladen-Ganache: Grundrezepte und
Varianten zum Fiillen und Garnieren

Guss und Glasur

Aprikotur, Glasur und Guss aus Zucker,
Schokolade, Stérke oder Gelee: Herstellung
und Verarbeitung

Dekormassen

Krokant, Marzipan und Rollfondant: Dekor-
massen herstellen, verfeinern und verwenden

Torten fertigen

Tortenbéden schneiden, fiillen und schichten;
Uberziige und Deko aus Creme und Fondant

Pannenhilfe

Zubereitungsfehler erkennen und
beheben oder kaschieren
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Kuchen und Tartes

Kostliche Klassiker mit Schokolade, Friichten,
Gewiirzen, Quark oder pur, wie Tarte Tatin,
Kasekuchen, Nusszopf oder Rehriicken

Torten und Rouladen

Sinnlicher Genuss mit Creme, Friichten und
Schokolade: Sachertorte, Hollander Kirschtorte,
Frankfurter Kranz und viele mehr

Tartchen und Teilchen

Raffiniertes Kleingeback fir jede Gelegen-
heit: Eclairs, Bienenstich, Miirbe Brezeln,
Nussecken und viele andere Késtlichkeiten

Hinweise zu den Rezepten

In den Rezepten werden, sofern nicht anders
angegeben, Eier der GroBe M und Weizen-
mehl der Type 405 oder 550 verwendet.

Die Temperaturangaben in den Rezepten
beziehen sich, sofern nicht anders angege-
ben, immer auf das Backen im Elektroherd
mit Ober- und Unterhitze. Sie kénnen je
nach Herd sowie bei Gasherden und Backen
mit Umluft variieren.
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Konditorcreme

Mit einer Creme obendrauf, zwischendrin
oder drum herum macht ein Gebickstiick
gleich mehr Eindruck. Geiibte Hobbybicker
wagen sich dabei gerne auch an die etwas
aufwendigeren »echten Cremesc, die gekocht
und mit Sahne oder Eischnee gelockert als
Konditor- oder Weincreme in allen mogli-
chen Geschmacksvariationen die Torten-
boden erst zu den beliebten Sahnetorten
oder Cremeschnitten machen.

Die vielseitig verwendbare Konditorcreme,
auch Creme patissiere genannt, wird auf
Milchbasis hergestellt und mit Ei und Spei-
sestarke gebunden. Wird eine Fliissigkeit mit
Ei bzw. Eigelb zur Creme verarbeitet, muss sie
unter Rithren erhitzt werden, bis die Masse
bindet, und anschliefend abkiihlen. Eine auf-
gestreute Zuckerschicht, die die Luftfeuchtig-
keit anzieht, oder eine aufgelegte Lage Frisch-
haltefolie verhindert dabei, dass sich wihrend
des Abkiihlens an der Cremeoberfliche eine
Haut bildet.

TRICKS UND VARIATIONEN

Wer mit einer besonders feincremigen Fiil-
lung beeindrucken mochte, der rithrt die
warme Creme kalt — am besten im kalten
Wasserbad. Als Fiillcreme fiur Gebick wird
Konditorcreme in der Regel durch Unterziehen
von Schlagsahne oder Eischnee zusitzlich ge-
lockert. Letzterer wird unter die noch warme
Creme gezogen, die anschlieffend erneut auf-
gekocht wird. Der untergezogene Eischnee
bufit dabei zwar ein wenig an Volumen ein.
Die damit zubereitete Konditorceme wird
aber dennoch gelockert und zusitzlich gebun-
den. Sie wird dadurch schon beim Abkiihlen
fest und muss daher rasch verarbeitet werden.

Im Grundrezept wird Konditorcreme mit Va-
nille aromatisiert und so zum perfekten Part-
ner fur Obst. Mit Zitronenschale, Likor oder
Schokolade — die erst gehackt und dann zum
Schmelzen direkt in die heifle Masse geriihrt
wird — lasst sich Konditorcreme aber auch mit
anderen Gebackrezepturen kombinieren.

Soll eine Weincreme zubereitet werden, wird
die Konditorcreme einfach statt mit Milch mit
trockenem Weifiwein hergestellt.
Konditorcreme ist beliebt als Unterlage fir
die Frichte auf Obstkuchen oder -tértchen so-
wie als luftige Fiillung fiir Brandmasse- oder
Blatterteiggeback.

KONDITORCREME MIT EISCHNEE
" Vanilleschote

500 ml Milch

60 g Zucker

3 EL Speisestarke

4 Eigelb (80 g)

3 EiweiB (90 g)

50 g Puderzucker

1. Die Vanilleschote lings aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Von der Milch etwa
100 ml beiseitestellen, den Rest mit der Va-
nilleschote, dem -mark und der Hilfte des
Zuckers in einen Topf geben und aufkochen.
Dann weiterverfahren, wie in der Bildfolge
rechts (Steps 1 bis 6) beschrieben.

2. Die fertiggestellte Konditorcreme nur leicht
abkiihlen lassen, dann moglichst rasch ver-
wenden, da sie sehr schnell fest wird. Sie dient
beispielsweise zum Fiillen von Gebick oder
als Belag unter den Friichten fiir Obstkuchen.
Die hier angegebene Crememenge reicht als
Fruchtunterlage fiir ein Blech Obstkuchen.
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KONDITORCREME HERSTELLEN
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Step 1. Die Stdrke mit Gbrigem
Zucker, Eigelben und restlicher
Milch glatt rithren.

Step 5. Den iibrigen Eischnee unter-
ziehen und die Masse erneut unter
Step 3. Die Mischung unter kraftigem Rihren aufkochen.
Rithren aufkochen und dabei
einige Male aufwallen lassen.

Step 2. Vanilleschote aus der
Milch entfernen und die Stirke-
mischung unterschlagen.

Step 6. Die fertige Creme soll luftig,

glanzend und glatt sein. Rasch ver-
arbeiten, sie wird schnell fest!

Step 4. Das Eiweif} mit dem

Puderzucker steif schlagen. Ein
Drittel unter die Creme ziehen.
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Konigskuchen

ZUBEREITUNG: ca. 35 Min. | MARINIEREN: ca. 1Std. | BACKEN: ca. 50 Min.

FUR 1 KUCHEN:

FUR DIE RUHRMASSE

100 g Rosinen

40 g gewiirfeltes Zitronat
40 g gewiirfeltes Orangeat
2 cl brauner Rum

200 g Mehl

110 g weiche Butter

200 g Zucker

abgeriebene Schale

von 1 unbehandelten Zitrone

6 Eigelb
6 Eiweil

AUSSERDEM

Kastenform (30 cm Lénge)
Backpapier
Puderzucker zum Bestauben

Variante »

Nach Belieben noch 120 g
gemischte kandierte Friichte
wie etwa rote Belegkirschen,
Birnen, Kiwi, Ananas, Mango
etc. klein wiirfeln und mit den
marinierten Friichten unter
das Mehl mischen.

1. Fur die Rihrmasse die Rosinen, Orangeat- und Zitronatwiirfel mit
dem Rum tibergieflen und zugedeckt etwa 1 Stunde ziehen lassen.

2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Kastenform mit Backpapier
auskleiden. Die marinierten Friichte mit dem Mehl vermengen, damit
sie sich gut mit dem Teig verbinden und nicht wéihrend des Backens zu
Boden sinken.

3. Die weiche Butter mit etwa einem Drittel des Zuckers cremig rithren.
Die Zitronenschale und nach und nach die Eigelbe unter die Buttermas-
se rithren.

4. Die Eiweifle mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen.
Ein Drittel des Eischnees mit einem Holzspatel unter die Eigelb-But-
ter-Masse heben. Den restlichen Eischnee und die Mehl-Friichte-Mi-
schung nach und nach unterziehen. Dabei darauf achten, dass die Masse
nicht zu viel an Volumen verliert.

5. Die Masse in die vorbereitete Form fiillen und die Oberfliche mit
einem Teigschaber glatt streichen. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
50 bis 60 Minuten backen (Stdbchenprobe machen).

6. Herausnehmen, den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form abkiihlen
lassen, stirzen und das Backpapier abziehen. Den Konigskuchen auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.
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Naked Cake mit dunklen Beeren

ZUBEREITUNG: ca. 1 Std. 15 Min. | BACKEN: ca. 1Std. | KUHLEN: ca. 30 Min.

FUR 1 TORTE:

FUR DIE BISKUITBODEN

50 g Zartbitterschokolade
50 g Butter

6 Eigelb

120 g Zucker

6 Eiweif

30 g Mehl

75 g gemahlene Biskuitbrgsel

FUR DIE CREME

150 g frische Brombeeren

(Ersatz: tiefgekiihlte Brombeeren)
250 g frische Heidelbeeren

(Ersatz: tiefgekiihlte Heidelbeeren)
100 g Puderzucker
4 ¢l Johannisbeerlikor (z. B. Créme

de Cassis)
30 g Vanille-Puddingpulver
200 g weiche Butter

AUSSERDEM

hohe Springform (16 cm @)
Backpapier
200 g frische Brombeeren
und Heidelbeeren,
gewaschen und gut abtropft

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Boden der Springform mit
Backpapier auslegen. Fir die Biskuitboden die Zartbitterschokolade
hacken und mit der Butter in einer Metallschiissel iiber einem heifSen
Wasserbad schmelzen, anschlieflend beiseitestellen. Die Eigelbe mit
30 g Zucker in etwa 5 Minuten weificremig rithren, dann die Schokola-
den-Butter-Mischung unterrithren.

2. Die Eiweifle mit dem restlichen Zucker steif schlagen. Ein Drittel des
Eischnees unter die Eigelbmasse rithren. Den tbrigen Eischnee zufi-
gen, Mehl und Biskuitbrosel darauf rieseln lassen und behutsam unter-
heben. Die Biskuitmasse in die vorbereitete Form geben, glatt streichen
und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 1 Stunde backen (Stabchen-
probe machen).

3. Den Biskuit herausnehmen und in der Form abkiihlen lassen. Den
Rand mit einem Messer von der Form losen und den Biskuit auf einem
Kuchengitter vollstindig auskiihlen lassen.

4. Fur die Heidelbeer-Brombeer-Creme die Beeren waschen, verlesen,
gut abtropfen lassen und mit Puderzucker und Cassis in einem kleinen
Topf etwa 8 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen. Die Mischung
fein purieren und das Puddingpulver unterrithren. Den Topf auf den
Herd zuriick stellen und alles unter stindigem Riihren erhitzen, bis die
Creme eine dickflussige, puddingartige Konsistenz hat, anschlieSend
beiseitestellen und unter gelegentlichem Riithren auskiihlen lassen.

5. Die Butter in etwa 5 Minuten hellcremig aufschlagen, dann den Bee-
renpudding loffelweise bei reduzierter Geschwindigkeit unterrithren.

6. Den Biskuit dreimal quer teilen. Drei der Boden jeweils dick mit Bee-
renbuttercreme bestreichen und zu einer Torte aufeinander schichten.
Den oberen Boden auflegen und mit der restlichen Creme bestreichen.
Die Schichttorte mit Heidel- und Brombeeren garnieren und vor dem
Servieren etwa 30 Minuten kiihl stellen.
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Vanilleschnitten

ZUBEREITUNG: ca. 1Std. | KUHLEN: ca. 2 Std. 30 Min. | BACKEN: ca. 15 Min.

FUR 12 STUCK:

FUR DIE BODEN

150 g Mehl

1 TL Salz

2 TL Zucker

150 g kalte Butter in Wiirfeln
Mehl zum Arbeiten

FUR DIE VANILLECREME

3 Blatt Gelatine

100 ml Sahne

3 Eigelbe

125 g Zucker

2-3 EL Orangensaft
Mark von 1 Vanilleschote
3 EiweiBe

1 Prise Salz

AUSSERDEM

Backblech

100 g Aprikosenkonfitiire
100 g Fondant

1TL Zitronensaft

Variante »

Aus 450 g Blétterteig 3 Boden
herstellen und diese mit
einer Créme Chiboust
(Fallcreme fiir Gateau Saint
Honoré, S. 200) fiillen.

1. Fur die Boden alle Zutaten mit 80 ml Wasser mit den Hdnden rasch
zu einem Teig vermischen (nicht kneten!). Den Teig 8 mm dick ausrollen,
eine einfache Tour und eine doppelte Tour arbeiten (S. 55) und diesen
Vorgang ohne Ruhephasen wiederholen (S. 54). Den Teig gleichméfig
stark zu einem Rechteck von 48 x 20 cm ausrollen. Ein Backblech mit
kaltem Wasser benetzen und die Teigplatte darauf legen. Den Teigboden
mehrmals mit einer Gabel einstechen, damit er beim Backen keine Bla-
sen wirft und etwa 30 Minuten kiihl stellen.

2. Den Backofen auf 210 °C vorheizen. Den Blatterteigboden im vorge-
heizten Ofen nach Sicht in etwa 15 Minuten hellbraun backen. Heraus-
nehmen und die Blatterteigplatte noch warm in zwei Streifen von etwa
10 x 48 cm schneiden.

3. Die Aprikosenkonfitiire mit 2 bis 3 EL Wasser einige Minuten kochen
und durch ein Sieb passieren. Einen Teigstreifen mit Hilfe eines Pinsels
mit der Konfitiire bestreichen. Den Fondant leicht erwédrmen (S. 81) und
mit dem Zitronensaft verdiinnen. Den Teigstreifen mit der Fondantgla-
sur bestreichen, trocknen lassen und in 12 Stiicke schneiden.

4. Fir die Vanillecreme die Gelatine kalt einweichen. Die Sahne steif
schlagen. Die Eigelbe mit 50 g vom Zucker und dem Orangensaft in ei-
ner Schiissel tiber einem heiflen Wasserbad in etwa 5 Minuten dickcre-
mig aufschlagen, dann die ausgedriickte Gelatine und das Vanillemark
unterriithren. Die Eiweifle mit dem Salz steif schlagen, dabei nach und
nach den restlichen Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee weiterschla-
gen, bis er glanzt und schnittfest ist. Ein Drittel des Eischnees mit der
Sahne unter die Eigelbschaummasse ziehen und alles glatt rithren. Den
restlichen Eischnee vorsichtig unterheben.

5. Den unteren ganzen Boden mit einem Backrahmen umschliefSen, die
Vanillecreme darauf verteilen, glatt streichen und die glasierten Deckel-
stiicke auflegen. Alles etwa zwei Stunden kiihl stellen, bis die Creme
fest ist, dann entlang der Deckel in Schnitten teilen.



SAFTIGE KUCHEN, FEINE TORTEN
UND KOSTLICH GEFULLTES KLEINGEBACK -
WELCH SINNLICHE GAUMENFREUDEN!

Damit das siise Backwerk ein Hochgenuss wird, verraten Konditoren,
Meister ihres Fachs, worauf es bei der siisen Backkunst ankommt und wie
die beliebtesten Kuchen- und Tortenklassiker perfekt gelingen.
Neben Infos zu den besten Zutaten und der optimalen Zubereitung von
Teigen und Massen sowie Fiillungen und Cremes in Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen erhalten Sie auch jede Menge Inspiration —
fiir Thre Zuckerbackerei zu Hause.
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