UND CO.

MURBTEIG

B
i

REZEPTE

RUHEZEIT:

ZUBEREITUNG: 1 STUNDE
GARZEIT: 45 MINUTEN
30 MINUTEN + ZEIT zum ABKUHLEN

RUHRSCHUSSELN
TEIGSCHABER
FRISCHHALTEFOLIE
TEIGROLLER

TORTENRING MIT 20cCMm
DURCHMESSER (1,5CM HOHE)

SILIKONBACKMATTE
KUCHENGITTER
OFFICEMESSER
SCHNEIDBRETT
SCHNEEBESEN
SPARSCHALER
KUGELAUSSTECHER
WINKELPALETTE
BACKPINSEL
PUDERZUCKERSIEB

Boundalol”

PATE A FONCER

1756 MEeHL MURBTEIG KRUMELIG KNE-

906 BUTTER UND ETWAS TEN, VON HAND KNETEN UND
BUTTER FUR DEN AUSROLLEN, TORTENRING
TORTENRING DAMIT AUSLEGEN, BIRNEN
206 FEIGELB IN SCHEIBEN SCHNEIDEN,
20ML MILCH BUTTER CREMIG RUHREN

206 ZUCKER
36 SALZ

PATE A FONCER (S. 16)

BIRNEN CREME D’AMANDE (S. 226)

8 BIRNENHALFTEN IN SIRUP

CREME D‘AMANDE
656 BUTTER
356 ZUCKER

SIE KONNEN DIE BIRNEN-
HALFTEN UND DIE MINI-
BIRNE IN SIRUP SELBST

506 Ex ZUBEREITEN, INDEM
656 GEMAHLENE MANDELN SIE DIE BIRNEN IN
56 MEHL EINEM ZUCKERSIRUP 15°
5ML RUM (AUs 6856 ZUCKER UND
MARK VON 1/2 VANILLE- 1L WASSER) POCHIEREN,
SCHOTE

GARNIEREN UND ANRICHTEN
1 MINI-BIRNE IN SIRUP
256 MANDELBLATTCHEN
256G NEUTRALE GLASUR
PUDERZUCKER
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Boundalods

Grundrezept Pate a Foncer zube-
reiten, ausrollen, einstechen und
einen gefetteten Tortenring damit
auslegen (S. 16). Auf eine Silikon-
backmatte auf einem Kuchengitter
setzen.

Die Birnen in gleichmaBige 2 Milli-
meter dicke Scheiben schneiden
und die Form der Birnenhalften
dabei beibehalten.

Grundrezept Creme d’Amande
zubereiten (S. 226).

Backofen auf 170°C vorheizen.

Die Créme d’Amande auf den
Tarteboden geben.

Mit einer Winkelpalette glatt
streichen.

Mithilfe einer Winkelpalette die in
Scheiben geschnittenen Birnenhalf-
ten in einer Rosette auf der Creme
d’Amande anordnen, sodass jeweils
das schmalere Ende in die Mitte
der Tarte zeigt.

Mini-Birne in die Mitte der Tarte setzen.

Einige Mandelblattchen zwischen
die Birnen streuen, sodass die
Créme d’Amande noch zu sehen ist.

Die Tarte etwa 45 Minuten im vor-
geheizten Backofen backen.

Falls n6tig, den Rand der Tarte mit
dem Sparschaler glatten. Die Tarte
auf einem Kuchengitter abkUthlen
lassen.

Die Tarte mit neutraler Glasur
bepinseln.

Die Mandelblattchen durch ein
feines Sieb mit Puderzucker be-
stauben.

HINWEIS

Schneiden Sie wahrend der Ruhezeit fir
die Pate a Foncer die Birnen und berei-
ten Sie die Creme d’Amande zu. Berlck-
sichtigen Sie die Kuhlzeit, denn die Tarte

Bourdaloue wird lauwarm serviert.
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WEICHER,
TEIG MIT FEINEM BUTTER-

KOCHENMASCHINE MIT
KNETHAKEN, MESSER
TEIGSCHABER

LOCKERER HEFE-

GESCHMACK

PARISER BRIOCHES
(S. 116)

HEFeEzopPF (S. 121)

ZUBEREITUNG: 35 MINUTEN

RUHEZEIT: 1 STUNDE UND

BRIOCHE NANTERRE 30 MINUTEN

(S. 124)

Brischer°

Mehl, Salz, Zucker, Ei und Hefe in die Ruhrschis-
sel einer Klchenmaschine mit Knethaken geben.

Die Butter in kleine Stlicke schneiden.

Die Kichenmaschine bei langsamer Geschwindig-
keit 5 Minuten laufen lassen, damit sich die Teig-
zutaten gut vermischen und keine Klimpchen ent-
stehen.

Die Geschwindigkeit der Kiichenmaschine erhdhen
und den Teig etwa 5 Minuten kneten, damit er
elastisch wird.

Wenn der Teig eine Kugel um den Knethaken bil-
det, die Kiichenmaschine langsam laufen lassen
und die Butter in zwei Portionen dazugeben.

Wenn die Butter gut eingearbeitet ist, die
Geschwindigkeit wieder erhdéhen. Den Teig kneten,
bis er elastisch, glatt und glanzend ist.

Mit einem Teigschaber den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache zu einer Kugel rollen.

In eine RUhrschissel legen und abdecken.
Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig »abschlagen«: Dadurch beginnen

die Hefezellen wieder zu arbeiten, und die Gas-
blaschen kénnen entweichen. Den Teig 30 Minu-
ten im Kdhlschrank ruhen lassen.

5006 MEHL UND ETWAS MEHL
FUR DIE ARBEITSFLACHE

116 SALz
1006 ZUCKER
3006 GEKUHLTES EI
306 FRISCHE HEFE

2506 TOURIERBUTTER
(84% FETT)

HEFETEIG KNETEN,
LASSEN

GEHEN

FOR HEFETEIG WIRD MEIST
GLATTES WEIZENMEHL VER-
WENDET, DENN ES IST GLU-
TENREICHER UND MACHT DEN
TEIG DADURCH BESONDERS
ELASTISCH.

FALLS NOTIG, DIE KUCHEN-
MASCHINE WAHREND DES
KNETENS KURZ AUSSCHALTEN
UND MIT DEM TEIGSCHABER
KNETHAKEN UND RUHRSCHUS-
SEL SAUBERN. SO KONNEN
SICH ALLE ZUTATEN ZU
EINEM HOMOGENEN TEIG
VERMISCHEN.

115

LTEIG

IHHEFE

GRUNDREZEPT —
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CTEIG

HHEFE
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ZUBEREITUNG: U5 MINUTEN
GARZEIT: 8 MINUTEN

RUHEZEIT: 2 STUNDEN UND 45 MINUTEN + KUHLZEIT

Paris

KUCHENMASCHINE MIT
KNETHAKEN

MESSER
TEIGSCHABER
5 BRIOCHE-FORMCHEN
BACKPINSEL
BACKBLECH
KUCHENGITTER

BRIOCHE-TEIG

1656 MEHL UND ETWAS MEHL
FUR DIE ARBEITSFLACHE

4e SaLz, 306 ZUCKER
1006 KkALTES EI
106 FRISCHE HEFE

80 TOURIERBUTTER
(847% FETT) UND ETWAS
BuTTER FUR DIE FORMEN

GARNIEREN UND ANRICHTEN

1 VERQUIRLTES EI zum
BEPINSELN

HINWEIS

Lassen Sie beim Abwiegen der Zutaten die Hefe nicht
mit dem Salz in Berthrung kommmen, denn dadurch kann
die Wirksamkeit der Hefe beeintrachtigt werden. Halten
Sie die Ruhezeit unbedingt ein, um den Teig wieder auf

Raumtemperatur zu bringen (Schritt 14), denn nur so

kann der Teig beim Backen optimal aufgehen.

m(@wmﬂé

HEFETEIG KNETEN, GEHEN
LASSEN UND FORMEN

BRIOCHE-TEIG (S. 115)

DIESEN BRIOCHE-TEIG KON-
NEN SIE AUF VERSCHIE-
DENSTE ARTEN FORMEN. AUS-
SERDEM KONNEN SIE IHRE
BRIOCHES AUCH GARNIEREN.
SEIEN SIE KREATIV!
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Grundrezept Brioche-Teig (S. 115) in
den angegebenen Mengen bis
Schritt 9 zubereiten.

Den Teig »abschlagen«: Dadurch
beginnen die Hefezellen wieder zu
arbeiten, und die Gasblaschen kén-
nen entweichen.

Den Teig in funf Portionen a
70 Gramm teilen.

Den Teig mit dem Handballen flach
dricken.

Teig mit dem Handballen auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu einer
Kugel rollen. 5 Minuten ruhen
lassen.

Die Rohlinge erneut flach drlcken
und zu einer Kugel rollen. 10 Minu-
ten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Mithilfe eines Pinsels funf
Brioche-Férmchen einfetten.

Die Teigkugeln mit dem Handballen
leicht flach dricken.

Die Brioches formen: Daflr die
Teigkugeln mit der Handkante hin-
und herrollen, um zwei miteinander
verbundene Kugeln zu erhalten,
eine kleine fur den »Kopf« und eine
etwas groBere flir den »Korper«.

mcgmwwé

Die Brioches in die Formen setzen,
dabei am »Kopf« anfassen.

Den Zeigefinger in Mehl tauchen.

Mit dem Zeigefinger eine Vertiefung
in den »Kdrper« driicken und den
»Kopf« hineinschieben, bis er den
Boden der Form berUhrt.

Die Brioches sorgfaltig mit verquirl-
tem Ei bepinseln, ohne dass es auf
die Formchen tropft.

Auf ein Backblech setzen und im
30°C warmen Ofen 1 Stunde und
45 Minuten gehen lassen.

Herausnehmen und nochmals

10 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen. Backofen auf 170°C
vorheizen und ein Backblech darin
vorwarmen.

Die Brioches erneut mit verquirltem
Ei bepinseln.

Auf das vorgewarmte Backblech
setzen und etwa 8 Minuten im vor-
geheizten Backofen backen.

Die Brioches aus den Formen |ésen
und noch 2 Minuten in den heif3en
Féormchen ruhen lassen, damit sie
an der Unterseite etwas trocknen.
Auf einem Kuchengitter abkuhlen
lassen.
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ZUBEREITUNG: 2 STUNDEN
GARZEIT: 40 MINUTEN
RUHEZEIT: 1 STUNDE UND 45 MINUTEN

BLATTERTEIG

5
Vi

4/ Ko

PTI

WA

R

KASSEROLLE
RUHRSCHUSSELN
KUCHENMASCHINE MIT KNET-
HAKEN UND SCHNEEBESEN
MESSER
FRISCHHALTEFOLIE
ACETATFOLIE
TEIGROLLER
SCHNEEBESEN
FLACHE FORM
TEIGSPATEL
SPRITZBEUTEL
LocHTULLE GR. 10

TORTENRINGE MIT 20 UND
18cM DURCHMESSER

OFFICEMESSER
BACKPAPIER
BACKBLECHE

KUCHENGITTER

PUDERZUCKERSIEB
RUNDER GOLDKARTON

BLATTERTEIG (S. 159)
CREME MOUSSELINE

(S. 214)
CREME PATISSIERE
(S. 210)

Tuges

BLATTERTEIG
3756 TOURIERBUTTER
(847 FETT)
250mML WASSER

5006 MEHL UND ETWAS MEHL
FUR ARBEITSFLACHE UND
TEIGROLLER

106 SALz

CREME MOUSSELINE
500mML MILcH
MARK VON 1 VANILLESCHOTE
606 ZUCKER
2 EIER
606 CREMEPULVER
1506 BUTTER

KARAMELLCREME

26 GELATINE

ETWAS WASSER

656 ZUCKER

1106 SAHNE

96 GLUCOSESIRUP
MARK VvON 1 VANILLESCHOTE

246 EIGELB

GARNIEREN UND ANRICHTEN
PUDERZUCKER
1 MANDEL

BLATTERTEIG KNETEN UND
AUSROLLEN, ABGEBUNDENE
CREME ZUBEREITEN,
SPRITZBEUTEL BEFULLEN,
DRESSIEREN

FOR DIESES REZEPT WIRD
EINE CREME MOUSSELINE
VERWENDET. FUR EINE
LEICHTERE VARIANTE KANN
MAN ES STATTDESSEN ABER
AUCH MIT EINER CREME
DIPLOMATE ZUBEREITEN.
SIE KONNEN AUCH EINEN
SCHUSS ORANGENLIKOR WIE
z.B. GRAND MARNIER®
DAZUGEBEN, DIE VARIATI-
ONSMOGLICHKEITEN FUR
EIN MILLEFEUILLE SIND
UNBEGRENZT!

\NGSp
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A
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? Damie®
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Wichtig ist, dass der Teig erst direkt vor dem Servieren e X0 s
geflllt werden darf, damit der Blatterteig schén
knusprig bleibt.
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Grundrezept Blatterteig zubereiten
(S. 159).

Backofen auf 180°C vorheizen.

Den Blatterteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache 2 Millimeter dick zu
einem 70 x 25 Zentimeter grof3en
Rechteck ausrollen.

Mithilfe eines Edelstahl-Tortenrings
und eines Messers drei Teigkreise
mit 20 Zentimetern Durchmesser
ausschneiden.

Den Teig auf mit Backpapier ausge-
legte Backbleche legen.

Jeweils mit einem weiteren Stlck
Backpapier abdecken und mit einem
zweiten Backblech beschweren.

Etwa 30 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen, das Backblech
und das Papier abnehmen und
die Teigbdden mit Puderzucker
bestauben.

Weitere 10 Minuten backen, damit
der Zucker karamellisiert.

Teigbdden auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen. Mithilfe eines Tor-
tenrings mit 18 Zentimeter Durch-
messer saubere Kreise ausstechen.

Grundrezept Créme Mousseline
zubereiten (S. 214). Einen Spritz-
beutel mit Lochtllle GréBe 10 da-
mit beflllen (S. 12).

Bis zur Verwendung im KuUhlschrank
aufbewahren.

Die Gelatine in einer kleinen Schus-
sel mit kaltem Wasser einweichen.
Zucker ohne Zugabe von Wasser
zu Karamell kochen.

In einer Kasserolle Sahne, Glucose-
sirup und Vanillemark zum Kochen
bringen.

Das Eigelb dazugeben und die
Creme zur Rose abziehen. Die aus-
gedrlckte Gelatine hinzufigen und
umrUhren. Die Mischung in einen
Spritzbeutel fullen und abklhlen
lassen.

Die Créme Mousseline dressieren:
am Rand der Teigkreise runde Kup-
peln aufsetzen und in die Mitte eine
Spirale aufspritzen.

Auf die Spirale etwas Karamell-
creme geben.

Einen zweiten Teigkreis auf die
Creme setzen und alles leicht
zusammendrUlcken.

Den Dressiervorgang wiederholen
und den letzten Teigkreis aufsetzen.

Mithilfe eines feinen Siebs und eines
runden Goldkartons als Schablone
einen Halbmond aus Puderzucker
auftragen. Einen Tupfen Créme
Mousseline aufspritzen und mit
einer Mandel dekorieren.
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VERWENDETE GRUNDREZEPTE

SACHER-BIrskuIitT (S. 201)
CREME ANGLAISE (S. 222)

UTENSILIEN
KUCHENMASCHINE MIT RUHR-
BLATT UND SCHNEEBESEN
MEHLSIEB
BACKPAPIER
RUHRSCHUSSELN
TEIGSPATEL
TEIGSCHABER

1 TORTENRING MIT 20cCMm
DURCHMESSER (4,5cM HOHE)

1 TORTENRING MIT 16cCM
DURCHMESSER

BACKBLECH
KUCHENGITTER
KASSEROLLEN
SCHNEEBESEN
ZUCKERTHERMOMETER
SPITZSIEB
KLEINE SCHUSSEL
TORTENRANDFOLIE
ACETATFOLIE

KONDITORMESSER MIT
WELLENSCHLIFF

PUDERZUCKERSIEB
RUNDER GOLDKARTON
WINKELPALETTE

FUR 1 ENTREMETS
MIT 20CM DURCHMESSER

ZUBEREITUNG: 1 STUNDE
UND 30 MINUTEN
GARZEIT: 35 MINUTEN
RUHEZEIT: 1 STUNDE

ZUTATEN

SACHER-BISKUIT
1006 MARzIPAN 50/50
256 ZUCKER

506 E1, 656 EIGELB
UND 906 EIWEISS

356 ZUCKER
306 KAKAOPULVER
306 MEHL

306 ZERLASSENE BUTTER
UND ETWAS BUTTER FUR DEN
TORTENRING

CREME ANGLAISE
125mML MILCH
256 ZUCKER
656 EIGELB

WEISSE SCHOKOLADE
4G GELATINE

806G SAHNE
366 WEISSE SCHOKOLADEN-
KUVERTURE
756 CREME ANGLAISE
(0OBEN)

TECHNIKEN

EIWEISS STEIF SCHLAGEN,
ABGEBUNDENE CREME ZUBE-
REITEN, CREME ZUR ROSE
ABZIEHEN, TORTENRING
AUSKLEIDEN

MILCHSCHOKOLADE
366 MILCHSCHOKOLADEN-
KUVERTURE
46 GELATINE
756 CREME ANGLAISE
(LINKS)
806G SAHNE

DUNKLE SCHOKOLADE
366G DUNKLE SCHOKOLADEN-
KUVERTURE

36 GELATINE

756 CREME ANGLAISE
(LINKS)

806G SAHNE

GARNIEREN UND ANRICHTEN
106 KAKAOPULVER
1006 NEUTRALE GLASUR
SCHOKOLADENDEKOR (S. 267)
BLATTGOLD UND GOLDSTAUB

FUR EINE KNUSPRIGE NOTE
KONNEN SIE DIE MILCH-
SCHOKOLADENSCHICHT MIT
EINIGEN WURFELN PRALINE

FEUILLETE (S. 283)
BESTREUEN.
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HINWEIS

Lassen Sie jede Schicht

im Gefrierschrank fest

werden, bevor Sie die
nachste auftragen.



S Enthemetd

-

10

11

hais Chacalats

Sacher-Biskuit

Grundrezept Sacher-Biskuit (S. 201)
in den angegebenen Mengen zube-
reiten, in einem gefetteten Torten-
ring mit 16 Zentimetern Durchmes-
ser backen und auskidhlen lassen.

Creme Anglaise
Grundrezept Creme Anglaise (siehe

S. 222) in den angegebenen Men-
gen zubereiten.

Schokolade

Gelatine in einer kleinen Schussel
mit sehr kaltem Wasser einweichen.

Die weiBe Schokoladenschicht her-
stellen: Daflir die Sahne in einer
Klichenmaschine mit Schneebesen
zu einer lockeren Créme Fouettée
schlagen. Bis zur Verwendung in
den KUhlschrank stellen.

Die Schokolade hacken und im
Wasserbad schmelzen lassen.

Die ausgedrickte Gelatine mit noch
lauwarmer Creme Anglaise mischen.

Sobald die Creme Anglaise

42°C erreicht hat, auf einmal zur
geschmolzenen Schokolade geben
und alles kraftig schlagen.

Etwa ein Drittel der Creme Fouettée
dazugeben und schnell vermischen.

Die restliche Créme Fouettée dazu-
geben und alles zu einer glatten,
homogenen Masse verrUhren.

Den Tortenring mit Tortenrandfolie
auskleiden und auf ein Blatt Acetat-
folie setzen.

WeiBe Schokolade hineingeben. Im
Gefrierschrank fest werden lassen
und die Milchschokoladenschicht
zubereiten.

13

11

15

16

18

19

20

Fur die Milchschokolade genauso
vorgehen: Die Schokolade schmel-
zen, die Gelatine mit der Créme
Anglaise mischen und die 42°C
warme Créme Anglaise auf einmal
zur Schokolade geben. Die Creme
Fouettée einrlhren.

Die Milchschokoladenschicht in den
Tortenring flllen. Im Gefrierschrank
fest werden lassen und die dunkle
Schokoladenschicht zubereiten.

Far die dunkle Schokolade genauso
vorgehen: Die Schokolade schmel-
zen, die Gelatine mit der Creme
Anglaise mischen und die 42°C
warme Créme Anglaise auf einmal
zur Schokolade geben. Die Creme
Fouettée einrUhren.

Die dunkle Schokoladenschicht in
den Tortenring flllen.

Den Sacher-Biskuit mit einem Kon-
ditormesser waagrecht in drei
runde Teigbdden schneiden.

Einen Sacher-Biskuit-Boden in die
Mitte des Tortenrings setzen und
leicht andrilicken. Restliche Béden
anderweitig verwenden.

Das Entremets flr 1 Stunde in den
Gefrierschrank stellen.

Garnieren und anrichten

Das Entremets auf ein Kuchengitter
stdrzen.

Mithilfe eines feinen Siebs und eines
runden Goldkartons als Schablone
einen Halbmond aus Kakaopulver
auftragen.

Die neutrale Glasur mit einer Winkel-
palette auftragen, glatt streichen.

=~ Mit Schokoladendekor, Blattgold

und Goldstaub verzieren.
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GRUNDREZEPTE — DEKORATION

MISCHUNG AUS MANDELN UND
KARAMELL,
LUNGEN

DEFINITION

AUS DER FiUL-
ODER DEKORATIONEN
HERGESTELLT WERDEN

UTENSILIEN

KASSEROLLE
BACKPINSEL
TEIGSPATEL

ERGIBT 1,1KG

5 MINUTEN
20 MINUTEN

ZUBEREITUNG:
GARZEIT:

GGF., SILIKONBACKMATTE

TECHNIK

TEIGROLLER

MESSER

MASSE AUSROLLEN

ZUTATEN

25mML WASSER
400G GLUCOSESIRUP
5006 ZUCKER
3506 GEHACKTE MANDELN

ETwAs OL FUR ARBEITS-
FLACHE, UTENSILIEN
UND BLECH

ok

Backofen auf 155°C vorheizen. In
einer sehr sauberen Kasserolle Was-
ser und Glucosesirup zum Kochen
bringen.

Nach und nach den Zucker hinzu-
flgen.

Den Rand der Kasserolle mit einem
sauberen, in Wasser getauchten

Pinsel reinigen, um Spritzer zu ent-
fernen und zu vermeiden, dass der
Zucker anhaftet und karamellisiert.

Die gehackten Mandeln im vorge-
heizten Backofen etwa 10 Minuten
rosten.

Den Zuckersirup sprudelnd kochen
lassen, bis ein helles Karamell ent-
steht.

Die Mandeln zum Karamell geben.

Alles mischen, bis eine homogene
Masse entstanden ist.

Die Krokantmasse auf ein gedltes
Backblech oder eine Silikonback-

matte gieBen und mit einem Teig-
roller sehr dinn ausrollen.

Den Krokant sofort mit einem
scharfen Messer in die gewlinschte
Form schneiden. Krokant lasst sich,
luftdicht verpackt, mehrere Tage
aufbewahren.



Die Krokantmasse ausrollen, solange sie noch
warm ist, um eine méglichst feine Schicht zu

erhalten.

HINWEIS
Olen Sie die Arbeits-
flache und alle
Utensilien gut ein.

TIPP

HABEN SIE KEINEN
GLUCOSESIRUP VORRATIG,
KONNEN SIE DEN KROKANT
AUCH AUS 100% ZUucCKER

ZUBEREITEN. GLUCOSE
SORGT JEDOCH FUR EINE
LANGERE HALTBARKEIT.
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