
Vorwort

3  GRUNDKURS

3  Geräte

TEIGE

Leichter Hefeteig

Schwerer Hefeteig

Französischer Briocheteig

Blindbacken

Vanillem ürbeteig

Schokoladenm ürbeteig

Vanillestreusel

Blätterteig

Cronut-Grundteig

Helle Biskuitroulade

Schokoladenbiskuitroulade

Backring m it Backpapier einschlagen

W iener Biskuit

Schokoladenbiskuit

Victoria Sponge

http://d-nb.info/1099108772


INHALT

Brandteig

BAISER UND CREMES

Baiser

Creme pätissiere 

Deutsche Buttercrem e 

Italienische Buttercrem e

SAUCEN, KARAMELL UND SCHOKOLADE

Creme anglaise 

Erdbeersauce 

Trockener Karamell 

Gekochter Karamell 

Kuvertüre tem perieren  

Eiweißspritzglasur

DIE REZEPTE

KUCHEN UND CUPCAKES

TORTEN

TÖRTCHEN UND PETITS FOURS

GEBÄCK

ANHANG

W arenkunde

Glossar

Meine Lieblingsgeräte und  -produkte

D anksagung

Register

Im pressum

ANEKDOTEN

W

Mein Job in Dubai 

Meine Zeit in London 

Süßes für die Stars 

Die M ünchner Frauenkirche 

London aus Lebkuchen 

Königliche Gäste 

Koscher backen 

Gäste und  A uszeichnungen

DESSERTS


