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1LdOMHOA

LIEBE
BACKBEGEISTERTE!

Ich behaupte jetzt einfach mal, ich hatte Gliick. Und zwar jede Menge davon.
Gliick mit der passenden Berufswahl, Gliick, qualititsbewusste Lehrer zu
finden, und Gliick, ein stindig unterstiitzendes Elternhaus zu haben.

Dazu kam eine stets gute Tagesform bei unterschiedlichsten Wettbewerben.
Gemeisterte Herausforderungen, die mit der Goldmedaille bei den Berufs-
weltmeisterschaften WorldSkills 2001 in Seoul honoriert wurden.

Es gab natiirlich immer wieder Kollegen und Weggefiahrten, die auf meinen
Stil einwirkten. Manche beeinflussten durch schlichte Raffinesse, andere
durch detailverliebte Spielereien. Am dankbarsten bin ich aber meinen wiss-
begierigen Lehrlingen, die mich immer nach Kréften unterstiitzten, denen
kein Firlefanz zu dumm war und die mir eine stindige Weiterentwicklung
abverlangten.

Die Inhalte und Tipps des Buches sind tiber die Jahre gesammelte und stin-
dig verfeinerte Lieblingsrezepte. ,Wild Backen“ ist kein reines Anfingerbuch.
Die meisten Rezepte sind jedoch mit einiger Ubung und einem gut ausgestat-
teten Backfundus problemlos machbar — komplexere Torten und Desserts
wurden rezeptiert und fotografiert, um zu inspirieren und zu zeigen, wo die
Reise hingehen kann.

In diesem Sinne,

AN DIE BACKFORM,
FERTIG,
LOS!
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GOLDENE REGELN,
BEVOR ES LOSGEHT:

1.

»BACKE MIT LIEBE!«
Was man gerne macht, wird gut!

2.

»WERSCHAFFE DIR AUSREICHEND RUHE!«
Schluss mit Multitasking.
Wenn man etwas noch nie gemacht hat,
bedarf es einfach mehr Aufmerksamkeit!

3.

»WERSCHAFFE DIR AUSREICHEND PLATZ!«
Gilt in erster Linie fir die Arbeitsflache,
aber auch fur den Platz in Kiihl- und Gefrierschrank.

8

) »EINE HOHE. QUALITAT
AN MOGLICHST NATURLICHEN ZUTATEN«
ist ausschlaggebend fiir ein tolles Ergebnis!

S.

und letztens:
»NICHT GLEICH DIE FLINTE
INS KORN WERFEN!«
Ubung macht den Meister.

GUTES GELINGEN!

5 GOLDENE REGELN



NISIddSTHIIW NIV

SCHUPFNUDELN MIT VANILLEPFIRSICH

500¢g
45¢g
170 ¢
50¢g

250¢g
150¢g

4-6

ZUTATEN FUR DEN
KARTOFFELTEIG

mehlige Kartoffeln
sehr weiche Butter
griffiges Mehl

Griefd

Dotter

Salz

Vanille

Abrieb einer
unbehandelten Zitrone

FUR DIE
EINGELEGTEN
VANILLEPFIRSICHE

Wasser
Zucker
Vanilleschote
Pfirsiche

Einmachglas in
entsprechender Grofde
(die Pfirsiche mussen
hineinpassen)

Zucker, Mohn oder
Nisse zum Bestreuen
nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Kartoffeln in der Schale weich kochen, Wasser
abgiefsen und die Kartoffeln im Rohr bei gerin-
ger Hitze (ca. 60 °C) etwa 30 Min. ausdampfen
lassen. Schilen und durch die Kartoffelpresse
dricken. Mit den restlichen Zutaten zu einem
Teig verkneten und etwa 1 Stunde im Kiihl-
schrank rasten lassen.

Schupfnudeln formen und auf einem bemehlten
Geschirrtuch ablegen. Entweder einfrieren oder
gleich in leicht gesalzenem Wasser kochen. Wih-
rend der Kochzeit in einer Pfanne etwas Butter
zerlassen. Die Nudeln abgiefien und in der Butter
durchschwenken.

TIPP: Den Teig nicht zu lange kneten, sonst
wird er zih, und nicht zu spitz formen, denn
die Spitzen brechen beim Kochen oder Durch-
schwenken leicht ab.

Auflerdem kann ruhig eine grofdere Menge Teig
zubereitet werden, da sich die geformten Nudeln
gut einfrieren lassen. Dann einfach in gefrore-
nem Zustand ins kochende Salzwasser geben und
wie oben angefiihrt weiterverarbeiten.

Die PFIRSICHE so weit wie moglich schilen.
Dies funktioniert meist mit kochendem Wasser
am besten - einfach die Schale leicht einschnei-
den und die Pfirsiche so lange in kochendem
Wasser lassen, bis sich die Schale abziehen lasst.
Gelingt leider nicht bei allen Sorten, besonders
unreife Friichte lassen sich kaum schélen.
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Die geschilten Pfirsiche halbieren und den Kern
herausnehmen. Die Hélften in das Glas legen,
die Vanilleschote beigeben, das Wasser mit dem
Zucker aufkochen und die Pfirsiche mit dieser
Mischung iibergief3en. Die Fliissigkeit soll bis
knapp unter den Rand reichen. Eventuell also
noch Pfirsichhélften dazugeben, falls das Glas
recht grof3 ist.

Im Dampfgarer bei 85 °C etwa 25 Min. garen.
Im verschlossenen Glas sind die Pfirsichhélften
so iiber Monate hinweg haltbar!

Alternativ kann man die Pfirsiche einfach im
Vanillesud dahinkocheln lassen, bis sie weich
sind und geniigend Aroma entwickelt haben.
Dann sind sie allerdings nicht haltbar und
missen rasch verzehrt werden.

TIPP: Ein besonderes Geschmackserlebnis
erhilt man, wenn man die Vanille durch Rosma-
rinzweige oder Zitronenthymian ersetzt.

ANRICHTEN

Die Nudeln auf einen grof3en, flachen Anrichte-
teller geben, nach Wunsch mit Niissen oder einer
Mohn-Zucker-Mischung bestreuen und die Pfir-
siche geschmackvoll arrangieren.
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TORTEN
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250¢g
250¢g
220¢

7 Bl

500g

300g

60g
4 Bl
20¢g

Fiir eine Torte oder
6-8 kleine Tortchen

Kakaobiskuit-Tortenboden
(siehe Rezept Seite 14)

FUR DIE JOGHURT-
TOPFEN-CREME

Joghurt

Topfen (40 %)

Zucker

Abrieb einer
unbehandelten Zitrone
Gelatine

Saft einer Zitrone
Schlagsahne

FUR DAS
ERDBEERGELEE

piirierte, passierte
Erdbeeren

Zucker

Gelatine
Cointreau

SCHNEEWITTCHEN

ZUBEREITUNG

Den ausgekiihlten Tortenboden in eine Torten-
form geben oder einen Tortenring darum legen.

Fur die JOGHURT-TOPFEN-CREME
die Gelatine in sehr kaltem Wasser einweichen.

Dann Topfen, Joghurt, Zucker und Zitronenab-
rieb gut verrithren und die Sahne cremig auf-
schlagen. Nun die Gelatine gut ausdriicken und
mit dem Zitronensaft auf ca. 50 °C erwirmen.
Einen kleinen Teil der Joghurtmasse zur Gelatine
geben (zur Temperaturangleichung), dann die-
sen Teil zurtick in den Gibrigen, grofen Teil der
Joghurtmasse leeren. Alles gut vermischen und
zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben.
Diese Creme in die Tortenform fiillen und kalt
stellen.

Fir das ERDBEERGELEE die Gelatine in sehr
kaltem Wasser einweichen, dann gut ausdriicken
und mit dem Cointreau auf ca. 50 °C erwirmen.
Nun einen kleinen Teil des Erdbeerpiirees zur
Gelatine geben (zur Temperaturangleichung),
dann diesen Teil zuriick in den tibrigen, grofden
Teil der Erdbeermasse leeren. Alles gut vermi-
schen und auf die gestockte Joghurtcreme geben.

Gut durchkiihlen lassen und servieren.

113

TORTEN






4SS 32

PUNSCHDUKATEN

200g
100g

1 Pkg.

330g
100g

60g
60g
100g
10g
60g
180 g

2 Becher

ZUTATEN
FUR DEN TEIG

weiche Butter
Staubzucker

Dotter

echter Vanillezucker

Prise Salz

Mark von 2 Vanilleschoten
Mehl

geriebene Mandeln,

wenn moglich ohne Schale

FUR DIE
PUNSCHFULLE

Wasser

Zucker

Honig
Vanillezucker
Inlinderrum
geriebene, wenn
moglich gerostete
Haselniisse

rosa Punschglasur

oder Fondant vom Konditor
Perlen oder Pistazien

zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Die weiche Butter mit Dottern, Staubzucker,
Vanillezucker, Vanillemark und Salz glatt kneten.
Mehl und Mandeln vermischen und kurz unter-
kneten, mit Folie verpacken und einige Stunden
kihl stellen.

Auf eine ungefiahre Stirke von 3 mm ausrollen
und rund ausstechen. Auf Bleche legen und bei
etwa 170 °C goldgelb backen. Auskiihlen lassen
und mit der Punschfiille zusammensetzen.

Fiir die PUNSCHFULLE Wasser, Zucker, Honig
und Vanillezucker aufkochen und die Niisse ein-
rithren. Rum zugeben und auf die Hélfte der Kek-
se verteilen. Anschlief3end die Punschglasur nach
Angabe des Herstellers auflosen und diinn auf die
Oberseite der restlichen Kekse streichen. Perlen
oder Pistazien aufstreuen und diese glasierten
Deckel vorsichtig auf die Punschfiille driicken.

Uber Nacht antrocknen lassen und am néichsten
Tag in gut schlieRende Dosen fiillen.
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BACKE MIT

Das ist die Devise der mehrfach ausgezeichneten Best-
sellerautorin, Fernsehkochin und Meisterpatissiere
EVELINE WILD.

Ihre Backrezepte sind lingst Kult, ihre Begeisterung
fur feines Siifdes vermittelt sie dem Publikum bei ihren
TV-Auftritten im Osterreichischen und deutschen Fern-
sehen.

Mit wunderbaren Kreationen und opulenten Fotos lidt sie
alle Backbegeisterten zum Ausprobieren und Geniefden
ein. Profitipps zu praktischen Arbeitsabliufen erleichtern
das Nachbacken von Kuchen, Torten, Tartes und anderen
Gaumenfreuden.

FEINE REZEPTE

» Dinkel-Sauerrahm-Brombeertarte > Linzertorte

» Frankfurter Kranz auf Steirisch » Schneewittchentorte
» Himbeer-Schokomousse-Tortchen > Punschdukaten
» Sachertorte » Macarons

ISBN 978-3-222-13711-2
www.styriabooks.at




