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Vorwort

GRUNDHKURS

Geréte

TEIGE

Leichter Hefeteig

Schwerer Hefeteig
Franzdsischer Briocheteig
Blindbacken
Vanillemiirbeteig
Schokoladenmiirbeteig
Vanillestreusel

Blatterteig
Cronut-Grundteig

Helle Biskuitroulade:
Schokoladenbiskuitroulade
Backring mit Backpapier einschlagen
Wiener Biskuit
Schokoladenbiskuit

Victoria Sponge
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Brandteig

BAISER UND CREMES
Baiser

Créme pétissiere
Deutsche Buttercreme
Italienische Buttercreme
SAUCEN, KARAMELL UND SCHOKOLADE
Créme anglaise
Erdbeersauce

Trockener Karamell
Gekochter Karamell
Kuvertiire temperieren

Eiweifsspritzglasur

DIE REZEPTE

KUCHEN UND CUPCAKES
TORTEN

TORTCHEN UND PETITS FOURS
GEBACK

DESSERTS
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INHALT

ANHANG

Warenkunde

Glossar

Meine Lieblingsgeréte und -produkte
Danksagung

Register

Impressum

ANEKDOTEN

Mein Job in Dubai

Meine Zeit in London

Stifses fiir die Stars

Die Miinchner Frauenkirche
London aus Lebkuchen
Konigliche Gaste

Koscher backen

Gaste und Auszeichnungen



