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KITCHENAID

FOR UNVERGESSLICHE
AUGENBLICKE

Ein Taco-Abend statt Resteessen, ein gutes Mittagessen, das den Tag rettet,
selbstgemachte statt gekaufter Vorspeisen... all diese Mahlzeiten und Augenblicke
sind etwas ganz Besonderes.

Mit KitchenAid bereiten Sie nicht nur Essen zu, sondern tischen kinderleicht
den Brunch am Wochenende auf oder sorgen daflr, dass das Abendessen unter
der Woche ein echtes Highlight wird. Mit unseren Kichengeraten kdnnen Sie
Késtlichkeiten herstellen, die zum GenieBBen einladen und beeindrucken. Vom
Zerkleinern von Schweinefleisch Uber die Zubereitung von Spaghetti mit dem
Nudelschneider und von Suppen mit dem Standmixer bis hin zur Herstellung von
Dips flur viele Gaste mit dem Food-Processor: Mit den Helfern von KitchenAid
verflgen Sie Uber die besten Geheimwaffen, um jede Mahlzeit unvergesslich
zu machen.

Schalten Sie |hr KitchenAid-Gerat ein und entdecken Sie eine Welt der unbe-
grenzten Moglichkeiten!

FINDEN SIE DIE KUCHENMASCHINE,
DIE ZU IHNEN PASST

1. GROSSE AUSWAHLEN

3,3 L 4,8 L 6,9 L

Sie lieben Dinner zu Die klassische Sie sind Meisterbacker
zweit? Dann ist die Kldchenmaschine fur 4 oder haben eine
Version ,Mini“ das bis 6 Personen bietet GroBfamilie? Dann ist
Richtige fur Sie! Das sich flur Zubereitungen die Klchenmaschine
Plus: Sie passt auch far Freunde und mit SchUsselheber wie
in sehr kleine Klichen. Familie an. fir Sie gemacht!

2. FARBE AUSWAHLEN
Wahlen Sie die Farbe, die |hre Persdnlichkeit widerspiegelt.

L A 2 AN
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3,3 L 4,8 L 6,9 L
@ Empire-Rot @ Licbesapfel-Rot Nebelblau @ Liebesapfel-Rot
@ Mattschwarz o Empire-Rot Blue Velvet o Empire-Rot
Creme [ ) Onyx-Schwarz @ Ik Blue o Onyx-Schwarz
[ ) Mattgrau @ Gusseisen- O Seidenpink @ Gusseisen-Schwarz
Schwarz Dried Rose O weis
Créme Feather Pink Dried Rose
Fresh Linen @ Medaillon-Silber Medaillon-Silber
O weiB @ Kontur Silber @ siber
Pistazie @ Imperial Grey
Matcha Chrom
Pebbled Palm @ Geburstetes
Kyoto Glow Metall
Pastellgelb @ Kupfer
Eisblau o Honey
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SCHNEEBESEN

VERWENDUNG

Schalten Sie die Kiichenmaschine
mit dem Schneebesen auf der
niedrigsten Stufe ein und erho-
hen Sie dann allméahlich die
Geschwindigkeit. Wird direkt eine
hohe Geschwindigkeit gewahlt,
kann es passieren, dass weniger
Luft in die Cremes und Teige
gelangt und die Speisen folglich
weniger leicht und luftig werden.
Wir empfehlen, den Schneebesen
nicht fir Teige mit kalter Butter
zu verwenden, da sich sonst im
Inneren des Schneebesens ein
unbrauchbarer Teigklumpen bil-
den kann.

REZEPTIDEEN

Das RUhren mit dem Schneebesen

macht |hre Speisen besonders

luftig und ist daher ideal fur fol-
gende Zubereitungen:

- Eischnee

- z. B. Baiser (S.18)

- Herzhaftes oder stUBes Mousse:
z. B. Schnee-Eier (S. 166)

- Schlagsahne (S.19)

- SUBe Leckereien: z. B. Himbeer-
Macarons (S. 128), Joghurteis mit
Milchkaramell (S.100), Vanille-
Karamell-Millefeuille (S. 194)

- Herzhafte Backwaren: z. B. Drei-
Kase-Soufflés (S. 58)
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KNETHAKEN

VERWENDUNG

Vor dem Einsetzen des Knethakens
in die Kichenmaschine sollten alle
trockenen Zutaten |hres Rezepts
so lange mit dem Flachrihrer
vermischt werden, bis eine homo-
gene Mischung entstanden ist.
AnschlieBend den Knethaken
einsetzen und nach und nach die
flussigen Zutaten hinzufligen. Die
Klichenmaschine kurz laufen las-
sen, bis sich eine Teigkugel bildet.
Einige Minuten weiter kneten, bis
ein gleichmaBiger, elastischer
Teig entsteht, den Sie anschlie-
Bend in der RUhrschissel gehen
lassen kdnnen.

REZEPTIDEEN

Der Knethaken eignet sich her-

vorragend fur die Zubereitung

ausgezeichneter Teig- und

Gebackkreationen:

- Brote: z. B. Mehrkornbrot (S. 40),
Maisbrot (S. 56), Brioche mit
rosa Zuckermandeln (S. 30),
Milchbrétchen (S. 26)

- Knetteige: z. B. Blatterteig (S. 17),
Briocheteig (S. 14)

- Snacks: z. B. Salzbagels (S. 70)
oder sufBe Bagels, Focaccia mit
Oliven (S.132)

FLACHRUHRER

VERWENDUNG

Der FlachrUhrer sollte - genau wie
der Schneebesen - zunachst auf
der niedrigsten Stufe eingeschal-
tet und dann allmahlich bis auf
die gewlinschte Geschwindigkeit
hochgeschaltet werden. So kén-
nen Spritzer vermieden werden
und es entstehen homogene
Mischungen.

REZEPTIDEEN

Der FlachrUhrer ist ein auBerst
praktisches Zubehor lhrer Artisan-
Klchenmaschine. Er kann fur alle
Zubereitungen eingesetzt werden,
fur die Sie weder den Schneebesen
noch den Knethaken bendétigen.

Ideal far:

- Crumbles (S.104) und Kekse:
z. B. Feine Mandelkekse (S. 120),
Bretonische Sandkekse (S. 122)

- Kuchen und Brote: z.B.

Kastenkuchen mit Pekannlssen

und Salzkaramell (S. 138),

Pesto-Brot (S. 72), Cremetorte

Schwarzwalder Art (S.172)

Teig fur Pasteten und Tartes:

z. B. Quiche Lorraine (S. 86),

Sommerliche Gemusetarte (S. 82)

Brandteig: z. B. Windbeutel mit

Zitrone und Schellfisch (S. 84)
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FLEXI-RUHRER

VERWENDUNG

Mit dem Flexi-RUhrer kénnen
Sie die Zutaten lhres Rezeptes
nach und nach einarbeiten, ohne
dass die Klichenmaschine ausge-
schaltet oder ein Spatel verwen-
det werden muss. Dank seines
einzigartigen Designs fahrt der
Flexi-RUhrer wahrend des Ruhrens
sanft am Schisselrand entlang.
So bleiben keine Teigrlckstande
zurick und es entsteht schnell
und muUhelos ein homogener Teig.

REZEPTIDEEN

Ideal fur:

- Kuchen und Torten aller Art:
z. B. Schokoladentarte (S. 156),
Bananenbrot (S. 94)

- Aufstriche (S. 34)

FEINGEBACK-
RUHRER

VERWENDUNG

Mit dem Feingeback-Rlhrer
kdnnen Sie ganz einfach kalte
Butter in |hr Rezept einarbeiten
und handwerklich hochwertige
Teige herstellen. AuBerdem
eignet sich dieses Ruhrwerkzeug
hervorragend zum Pdulrieren von
gegartem Obst oder Gemuse.

REZEPTIDEEN

Besonders nutzlich far:

- Herstellung von Sandteig (S. 15),
Gourmet-Knuspermusli (S. 42)
und Haferflocken-Nuss-Riegel
(S.134)

-Zubereitung herzhafter
Backwaren: z. B. Paprika-Feta-
Brot (S. 54), Herzhafte Scones
(S.62)

- PUrieren von gegartem Obst und
Gemuse: z. B. Avocado-Toasts
(S. 78), Cupcakes mit Himbeeren
und weiBBer Schokolade (S. 88)

- Kuchen: z. B. Karotten-
Cupcakes (S. 96), Pekannuss-
Brownies (S. 140), Gebackener
Zitronenkasekuchen (S. 142)
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BRIOCHETEIG

TEIGHERSTELLUNG
02

01. Den Knethaken an der Kichenmaschine
anbringen und die verquirlten Eier in die
RUhrschissel geben. Die Hefe zerbrockeln und
hinzufigen. Mehl, Zucker und Salz zugeben.
Den Teig 2 Minuten auf Stufe 1 kneten.

02. Ruhrschissel und Knethaken mit Mehl
bestduben und den restlichen Teig vom
Schusselrand abschaben. Den Teig 3 Minuten
auf Stufe 2 und anschlieBend 3 Minuten auf
Stufe 4 kneten. Sobald sich der Teig vom
Schusselrand [6st und eine Kugel bildet, auf
Stufe 1 herunterschalten und die weiche, klein
gewdlrfelte Butter hinzuftigen.

03. Den Teig 2 Minuten auf Stufe 1 und anschlie-
Bend 3 Minuten auf Stufe 3 kneten, bis er sich
vom Schusselrand 16st.

INFO

Abschaben bedeutet, mithilfe eines
Teigschabers Teig oder eine sonstige
Zubereitung von einem Klchenutensil bzw.
dem Rand eines Behalters zu entfernen.

. BRANDTEIG

01. 150 ml Wasser mit Milch, Salz und der klein
gewdrfelten Butter erhitzen. Sobald die Mischung
kocht, vom Herd nehmen und das gesiebte Mehl
auf einmal zugeben.

02. ZUgig verruhren, bis eine glatte Teigkugel
entstanden ist. Der Teig sollte ein wenig tro-
cken sein - bei Bedarf den Topf unter kraftigem
RUhren wieder auf den Herd stellen.

03. Den Flachrthrer an der Kichenmaschine
anbringen und den Teig in die RUhrschussel
geben. Auf Stufe 1 schalten und die verquirlten
Eier nach und nach hinzufligen. Auf Stufe 2
glatt rdhren. Gegen Ende des RUhrvorgangs

014 darauf achten, dass der Teig weich, aber
—_— formstabil und weder zu trocken noch zu flUs-
Grund- sig ist.

rezepte

SUSSER MURBETEIG

Ergibt 6 Brioches
(25 x10 cm)

Ergibt 1 Tarte
Zubereitung: 10 Minuten

Zubereitung: 25 Minuten Ruhezeit: 1 Stunde

Ruhezeit: 1 Stunde 45 Minuten
100 g weiche Butter
70 g Puderzucker
1 Prise Salz
359 Ei

4 Eier (200 g)
15 g frische Hefe
330 g Weizenmehl

Z)(’)pe :50'( 175 g Weizenmehl
9 Zucker 30 g gemahlene Mandeln
7 g Salz

170 g Butter

Ergibt ca. 60 kleine
Windbeutel

FUr 8 Portionen
Zubereitung: 5 Minuten
Zubereitung: 10 Minuten Ruhezeit: 30 Minuten
100 g Halbfettmilch
5 g Salz

250 g Weizenmehl

40 g Zucker
100 g Butter 3 Prisen Salz
150 g Weizenmehl 125 g Butter

4 groBe bzw. 5 kleine Eier 1 Ei
(240 g)

01. Den Flexi- oder Feingeback-Ruhrer an der
Klichenmaschine anbringen. Die Butter in die
RUhrschissel geben und 3 Minuten auf Stufe
4 verrUhren.

02. Zucker und Salz zugeben und 2 Minuten
auf Stufe 4 rlGhren. Dann das Ei hinzuflgen
und dabei weiterrihren. Auf Stufe 2 herunter-
schalten und das Mehl und die gemahlenen
Mandeln einrthren.

03. Den Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im
KUhlschrank ruhen lassen.

04. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache
ausrollen. Eine gebutterte und bemehlte
Tarteform damit auskleiden.

SANDTEIG

01. Den Feingeback- oder FlachrUhrer an der
Klchenmaschine anbringen. Mehl, Zucker
und Salz in die RUhrschissel geben und
30 Sekunden auf Stufe 1 vermengen.

02. Gewlrfelte Butter zugeben und 2 Minuten
auf Stufe 2 rGhren. Zum Schluss das Ei unter-
rihren. Sobald der Teig eine Kugel bildet, die
Kichenmaschine ausschalten.

03. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

03

03

YRS

V.S
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A MURBETEIG BLATTERTEIG
%oder‘

O1. Den Feingebé&ck- oder Flachrlhrer an der FUr 6-8 Portionen Ergibt 1 Tarte (275 g Teig) 01. Den Knethaken an der Klchenmaschine

Kucklenmaschme a.nbrl_nge.r'w. Mehnl, Salz und (Torte mit 20 cm &) Zubereitung: 45 Minuten apbrlrjgen. r:’lehl, Salz und §O ml Wasser in

gewdlrfelte Butter in die RuUhrschissel geben . . . die RUhrschiUssel geben. 5 Minuten auf Stufe

. Zubereitung: 10 Minuten . o ; .
und ca. 2 Minuten auf Stufe 2 vermengen. Ruhezeit: 2 Stunden 2 verkneten, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Ruhezeit: 30 Minuten

02. Sobald die Mischung eine sandige . 02. Den Teig aus der Ruhrschissel nehmen, in

Konsistenz erreicht hat, das RUhrwerkzeug . 250 g Weizenmehl Frischhaltefolie wickeln und mind. 30 Minuten

durch den Knethaken ersetzen. Nach und nach 200 g Weizenmehl Ya TL Salz im Kuhlschrank ruhen lassen.

SastWasser zugeben und dabei auf Stufe 2 2 g Salz 90 g Butter 03. In der Zwischenzeit die Butter mit dem

neten. 100 g Butter 84 % Fettgehalt .
9 ( ° 9 ) Nudelholz weich klopfen und zu einem Quadrat

03. Sobald der Teig glatt ist, mit den Handen 35 ml lauwarmes Wasser formen. Den Teig zu einem langen Rechteck

zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie ausrollen, die Butter in die Mitte legen und die

wickeln und mind. 30 Minuten im Kuhlschrank Teigrander umklappen. .

ruhen lassen.
04. Den Teig um eine Vierteldrehung nach 03
rechts drehen und wieder zu einem langen
Rechteck ausrollen. Das obere und untere
Drittel wie eine Briefseite umschlagen. Den Teig
nochmals um eine Vierteldrehung nach rechts E—
drehen. Erneut zu einem langen Rechteck aus-
rollen und zu einem Drittel zusammenfalten. —_—
05. Den Teig 30 Minuten im Kuahlschrank
ruhen lassen. Den Vorgang zwei weitere Male
wiederholen. . k._\__‘w

TIPPS
Sobald der Blatterteig fertig ist,
kénnen Sie ihn fur Tartes, 04
Millefeuilles, Blatterteigtaschen usw.
verwenden. Der Teig kann problemlos
eingefroren werden. |
016 017
Grund- Grund-

rezepte rezepte
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O1. Den Schneebesen an der Kichenmaschine
anbringen. Eigelbe und Zucker in die RiUhrschissel
geben und 3 Minuten auf Stufe 4 verrUhren.

02. In der Zwischenzeit die Milch in einem klei-
nen Kochtopf zum Kochen bringen und dabei
gut durchrthren. Unter standigem Ruhren
nach und nach die kochende Milch in die
RUhrschissel gieBen.

03. Die Mischung wieder in den Topf geben und
bei schwacher Hitze unter stdndigem Rilhren
mit einem Holzlo6ffel aufkochen, bis sie eindickt.
Sobald die Creme auf der Loffelrlckseite bei
leichtem Anpusten ein wellenférmiges Muster
hinterlasst, den Topf vom Herd nehmen. Nach
dem Abkulhlen im Kihlschrank aufbewahren.

TIPP

Sie kdnnen die Creme nach Belieben
verfeinern: z. B. mit Pistazienpaste,
OrangenbllUtenwasser, Vanille, Zimt,
Pralinémasse, Schokolade oder
hausgemachtem Brotaufstrich.

ITALIENISCHES
BAISER

01. 60 ml Wasser mit dem Zucker in einem
kleinen Kochtopf verrihren. Den Schneebesen
an der Klchenmaschine anbringen und die
EiweiBe in die Ruhrschussel geben.

02. Das Zuckerwasser im Topf erhitzen, um
einen Sirup herzustellen. Sobald der Sirup eine
Temperatur von 110 °C erreicht hat, die EiweiBe
auf Stufe 8 halb steif schlagen. Den Sirup auf
121 °C erhitzen.

03. Die Kichenmaschine auf Stufe 4 herunter-
schalten und den Sirup nach und nach Uber
den halb steif geschlagenen Eischnee gief3en.
Erneut auf Stufe 8 hochschalten und weiter-
schlagen, bis das Baiser vollstandig abge-
kuhlt ist.

ENGLISCHE CREME
(CUSTARD)

FUr 4-6 Portionen
Zubereitung: 5 Minuten

Garzeit: 5 Minuten

6 Eigelb
100 g Zucker
500 ml Halbfettmilch

Ergibt 450 g Baiser
Zubereitung: 20 Minuten

300 g Zucker
6 EiweiBB (180 g)

Zubereitung: 2 Minuten

11 Schlagsahne

Ergibt 650 g Vanillecreme
Zubereitung: 10 Minuten
Garzeit: 5 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde

55 g Zucker

50 g Maisstéarke

2 kleine Eier (100 g)
500 g Halbfettmilch

1 Vanilleschote oder 1 TL
Vanillepulver

1 Prise Salz
1 Stich Butter

SCHLAGSAHNE

01. Den Schneebesen an der Kichenmaschine
anbringen und die gut geklhlte Schlagsahne
in die Ruhrschlssel geben. 1,5 bis 2 Minuten
auf Stufe 8 aufschlagen.

VANILLECREME

01. Den Schneebesen an der Kichenmaschine
anbringen. 35 g Zucker, Maisstarke und Eier in die
Ruhrschissel geben. Auf Stufe 2 verrthren und
dann schrittweise bis auf Stufe 6 hochschalten.

02. Die Milch mit den restlichen 20 g Zucker
und dem Vanillemark erhitzen, bis sie zu kochen
beginnt. Die Kiichenmaschine auf Stufe 1 herun-
terschalten und nach und nach die kochende
Milch zugieBen. Ca. 1 Minute verrUhren.

03. Die Mischung wieder in den Topf geben
und unter RUhren zum Kochen bringen. Unter
stdandigem RUhren eine 1 Minute kochen lassen.
Vom Herd nehmen, Salz und Butter einrtdhren.
In eine Schissel geben und mit Frischhaltefolie
abdecken (dabei die Folie direkt auf die Creme
legen, damit sich keine Haut bildet). Mind.
1 Stunde im Kuhlschrank kalt stellen.

019
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BRIOCHE MIT
ROSA ZUCKER-
MANDELN

TEIGHERSTELLUNG

Am Vortag: Den Knethaken an der Klchenmaschine
anbringen. Eier und Milch in die RUhrschissel geben.
Die Hefe zerbrockeln und hinzuflgen. Zitronenschale,
dann Mehl, Zucker und Salz hinzufligen. 3 Minuten auf
Stufe 1 und anschlieBend 3 Minuten auf Stufe 2 verkne-
ten. Sobald sich der Teig vom Schusselrand l6st und
eine Kugel bildet, die klein gewlrfelte Butter hinzufl-
gen. Den Teig 6 Minuten auf Stufe 1 und anschlieBend
2 Minuten auf Stufe 4 kneten, bis die Butter vollstandig
untergerthrt ist, der Teig sich vom Schusselrand [6st
und eine glatte Kugel bildet.

Die gehackten Zuckermandeln zugeben und auf Stufe 1
rGhren, bis sie gleichmaBig in den Teig eingearbeitet sind.

TEIGRUHE

Den Teig aus der RUhrschlssel nehmen und zu einer Kugel
formen. In eine Schissel legen und mit Frischhaltefolie
(in direktem Kontakt mit der Teigoberflache) abdecken.
Bei Raumtemperatur 2 Stunden gehen lassen.

Den Teig durchkneten, um Luftblasen zu entfernen, und
dann zu einer Kugel formen. In Frischhaltefolie wickeln
und 12 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

FORMGEBUNG

Am nachsten Tag den Teig erneut gut durchkneten und
zu einer Kugel formen. 5 Minuten bei Raumtemperatur
ruhen lassen.

Einen Tortenring buttern, mit einem Streifen Backpapier
auslegen und auf einem Bogen Backpapier platzieren.
Den Teig in die Mitte des Tortenrings geben und mit
dem Handricken flach dricken. Die Oberseite der
Brioche mit dem verquirlten Ei bestreichen und dabei
darauf achten, dass nichts an den Seiten heruntertropft.

ENDGARE
Die Brioche in einem improvisierten Garschrank 2 Stunden
bei 24 °C gehen lassen (siehe S. 24).

BACKEN UND FERTIGSTELLUNG

Die Brioche aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten
bei Raumtemperatur ruhen lassen. Den Backofen mit
Backblech auf 180 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen. Die
Brioche erneut mit Ei bestreichen und mit Perlzucker
bestreuen. Auf das heiBe Backblech stellen und bei
170 °C (Gas: Stufe 3%2) 30 bis 35 Minuten backen.
Den Tortenring mit der Brioche vorsichtig auf einem
Kuchengitter ablegen und erst nach dem Abkulhlen
abheben.

TIPP

FUR DEN BRIOCHETEIG
2 kleine Eier (75 g9)

62 g Milch

11 g frische Hefe

Abgeriebene Schale einer
Zitrone

250 g italienisches Mehl
Type 00 oder
Allzweckmehl

15 g Zucker

6 g Salz

100 g weiche Butter
100 g rosa
Zuckermandeln, gehackt

1 verquirltes Ei zum
Bestreichen

FERTIGSTELLUNG

Perlzucker (oder
Hagelzucker)

Wenn Sie die frisch
gebackene Brioche mit
neutraler Glasur
bestreichen, erhéalt sie
einen schoénen Glanz.

K

Ergibt
1 groBe
Brioche

Zubereitung:
45 Minuten

Garzeit:
35 Minuten

Ruhezeit:
16 Stunden
10 Minuten
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MEHRKORN -
BROT

TEIGHERSTELLUNG

Den Knethaken an der Kichenmaschine anbringen.
Lauwarmes Wasser und Hefe in die RUhrschilssel geben.
30 Sekunden auf Stufe 1 kneten, damit sich die Hefe
auflost. Die Mehle, 75 g der Kérnermischung und das
Salz hinzuflUgen. 10 Minuten auf Stufe 2 kneten. Den Teig
zu einer Kugel formen, mit einem Tuch abdecken und
in der Ruhrschissel an einem warmen Ort 40 Minuten
gehen lassen.

Nach dem Aufgehen den Teig mithilfe einer Spatel aus
der Schissel 16sen und auf der Arbeitsflache 5 Minuten
von Hand durchkneten. Den Teig erneut zu einer Kugel
formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit der restlichen Kérnermischung bestreuen.
90 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

BACKEN

Den Backofen auf 200 °C (Gas: Stufe 6) vorheizen. Eine
feuerfeste Schale mit Wasser unten in den Ofen stellen,
damit das Brot eine knusprige Kruste erhalt. 25 Minuten
backen, dann die Temperatur auf 180 °C (Gas: Stufe 4)
reduzieren und weitere 15 bis 20 Minuten backen. Vor
dem Aufschneiden abkuhlen lassen.

VARIATIONEN

450 ml lauwarmes Wasser
10 g Trockenhefe

450 g kréaftiges Brotmehl
150 g Roggenmehl

75 g Weizenmehl Type 812

150 g Kérnermischung
(Kiirbiskerne,
Sonnenblumenkerne,
Mohnsamen usw.)

7,5 g Salz

Sie kédnnen auch fertige
Mehrkornmehlimischungen
verwenden. Die
Trockenhefe kann durch
20 g frische Hefe
ersetzt werden.

Fir
6 Portionen

Zubereitung:
15 Minuten

Garzeit:
45 Minuten

Ruhezeit:
2 Stunden
10 Minuten
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GOURMET-
KNUSPERMUSLI

Den Backofen auf 150 °C (Gas: Stufe 2) vorheizen.
Haselnlsse und Mandeln mit einem Messer grob hacken.
Den Feingebdack-RUhrer an der Kichenmaschine anbrin-
gen. Haferflocken, gehackte NUsse, Sonnenblumenkerne
und Salz in die Ruhrschissel geben.

In einem kleinen Kochtopf das Kokosél mit dem Honig
schmelzen. Die Kichenmaschine auf Stufe 2 schalten
und die Ol-Honig-Mischung hinzufiigen. 2 Minuten ver-
rihren und dann die Mischung auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streichen. 15 bis 20 Minuten
backen (nach der Halfte der Zeit durchrihren). Das
MUsli beim Backen im Auge behalten, da es schnell
braun wird. Das Knuspermusli abklhlen und ausharten
lassen und zum Schluss die Schokotropfen unterrihren.
In einem luftdicht verschlossenen Gefa aufbewahren.
Mit Mandelmilch servieren.

VARIATIONEN

50 g Haselniisse

50 g Mandeln

250 g Haferflocken

2 EL Sonnenblumenkerne
1 Prise Salz

2 EL Kokosdl

4 EL Honig

100 g Schokotropfen

Sie kénnen auch eine
Mischung aus
verschiedenen Flocken
(Reis, Quinoa, Kastanien,
Buchweizen usw.)
verwenden. Variieren Sie
die NUsse und Koérner
ganz nach lhren
Vorlieben (verwenden Sie
z. B. Macadamianusse,
Pinienkerne, Pistazien,
Leinsamen oder Sesam).
Sie kdnnen das
Knuspermusli auch mit
Vanille oder Zimt
verfeinern. Falls Sie den
Geschmack von Kokosol
nicht mégen, kénnen Sie
dieses durch Walnuss-,
Haselnuss- oder
Traubenkerndl ersetzen.
Anstelle von Honig kann
Agavendicksaft oder
Ahornsirup verwendet
werden. Gebrauchsfertige
Mandelmilch ist in den
meisten Supermarkten
erhaltlich.

L

K

Ergibt
1 groBes Glas

Zubereitung:
15 Minuten

Garzeit:
15-20
Minuten

Ruhezeit:
Uber Nacht
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Brunch

AVOCADO-
TOASTS

FUR DAS AVOCADOPUREE

2 reife Avocados

1 Zitrone

% Bund frischer Koriander

1 EL Olivendl

1 EL Harissapaste

4 dicke Scheiben frisches Brot (z. B.

Holzofenbrot, Bauernbrot, Mehrkornbrot)

FUR DIE GEBACKENE SUSSKARTOFFEL
1 SuBkartoffel (ca. 300 g)

Olivendl

200 g Feta

Meersalzflocken

FUR DIE GEROSTETEN KIRSCHTOMATEN

250 g Kirschtomaten

1 EL Zucker

1TL Salz

3 EL Olivenadl

1 Zweig frischer Thymian

FUR DIE ROHEN ZUCCHINISTREIFEN
1 Zucchini (ca. 200 g)

Saft einer halben Zitrone

2 EL Olivenal

Meersalzflocken

FUR DIE SAUTIERTEN PILZE
1 kleine Schalotte

400 g gemischte Pilze (Pfifferlinge,
Champignons, Austernpilze)

20 g gesalzene Butter
Heidelbeeren

FUR DAS POCHIERTE El
1 Ei pro Person

1 Rolle Frischhaltefolie
Olivendl

FUR DEN KNUSPRIGEN RAUCHERSPECK

2 Scheiben durchwachsener Raucherspeck
pro Person

Fir
4 Portionen

Zubereitung:
10 Minuten

Garzeit:
bis zu
20 Minuten,
je nach Belag
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Brunch

SOMMERLICHE
GEMUSETARTE

TEIGHERSTELLUNG
Blatterteig wie auf S. 17 beschrieben zubereiten.

Den Backofen auf 180 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen.

Den Teig auf Backpapier zu einer groBen Scheibe mit
ca. 40 cm Durchmesser ausrollen. Der Rand kann nach
Belieben verziert werden.

FUR DEN BELAG

Den Feingeback-RUhrer an der Klilichenmaschine anbrin-
gen. Ricotta, Senf und Olivendl in die Ruhrschussel
geben und verrthren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Mischung auf dem Teig verteilen und dabei ringsherum
einen freien Rand lassen.

Zucchini waschen, Enden abschneiden und der Lange
nach halbieren. Mit einem Gemisehobel oder einem
Messer in dinne Scheiben schneiden. Die Scheiben auf
der Tarte verteilen. Einige geviertelte Kirschtomaten hin-
zufligen. Basilikum waschen, hacken und Uber die Tarte
streuen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. 35 bis 40 Minuten
backen, bis der Rand der Tarte goldbraun ist.

VARIATIONEN

FUR DEN BLATTERTEIG

250 g italienisches Mehl
Type 00 oder
Allzweckmehl

200 g Butter
5 g Salz
120 ml Wasser

FUR DEN BELAG

4 EL Ricotta

1 EL kérniger Senf
1 EL Olivendl

3 Zucchini
Kirschtomaten
Basilikumblatter
Salz

Pfeffer

Anstelle von Ricotta
kénnen Sie auch frischen
Ziegenkase, Olivenpaste
oder Pesto verwenden.
Fur eine glutenfreie
Version ersetzen Sie das
Weizenmehl einfach
durch 150 g Reismehl!l und
50 g Maismehl.

Fir
6 Portionen

Zubereitung:
10 Minuten

Garzeit:
35-40
Minuten

Ruhezeit:
30 Minuten
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Brunch

CUPCAKES

MIT HIMBEEREN
UND WEISSER
SCHOKOLADE

Die Himbeerkonfitire und die weiBe Schokoladen-
Ganache am Vortag zubereiten.

ZUBEREITUNG DER HIMBEERKONFITURE

Die Erdbeeren waschen und entstielen. Den Feingeback-
RUhrer an der Kichenmaschine anbringen. Alle Beeren
und den Zucker in die RuhrschUssel geben und zwei
Minuten auf Stufe 2 verrUhren. Die Mischung in einen
kleinen Kochtopf geben und bei starker Hitze ca.
15 Minuten kochen. In ein Schraubglas fullen.

ZUBEREITUNG DER SCHOKOLADENGANACHE

WeiBe Schokolade schmelzen und in eine RUhrschussel
geben. 60 g Schlagsahne mit dem Vanilleextrakt erhit-
zen. Nach und nach jeweils ein Drittel der Sahne
Uber die geschmolzene Schokolade gieBen und jedes
Mal mit einem Spatel gut verrUhren. Die restliche
kalte Schlagsahne hinzufigen und grindlich unter-
rihren. Mit Frischhaltefolie (in direktem Kontakt mit
der Cremeoberfldche) abdecken und Uber Nacht im
Kuhlschrank kalt stellen.

ZUBEREITUNG DER CUPCAKES

Den Backofen auf 180 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen.
Den Schneebesen an der Klichenmaschine anbringen.
Zucker, Eier und Vanilleextrakt in die Ruhrschissel
geben. Die Kuchenmaschine auf Stufe 1 einschalten
und die Geschwindigkeit allmé&hlich bis auf Stufe 8
erhohen. 5 Minuten auf Stufe 8 aufschlagen, bis die
Mischung ihr Volumen verdoppelt hat. Den Schneebesen
durch den Flexi-RUhrer ersetzen. Auf Stufe 1 rUhren.
Mehl, Backpulver und Salz hinzufigen. Die Butter
schmelzen und unter den Teig rUhren, bis er glatt ist.
Muffinférmchen jeweils bis zur Halfte mit dem Teig ful-
len. 15 Minuten backen.

FERTIGSTELLUNG

Die Cupcakes in der Mitte mit einem Loffel aushoh-
len und Himbeerkonfitlre einftllen. Den Schneebesen
an der Kuchenmaschine anbringen und die wei3e
Schokoladenganache in die RUhrschissel geben. Auf
Stufe 8 aufschlagen, bis die Konsistenz von Schlagsahne
erreicht ist. Die Ganache in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen und auf die Cupcakes spritzen. Nach
Belieben garnieren.

FUR DIE

HIMBEERKONFITURE

(FUR 1 GLAS)

80 g Erdbeeren
200 g Himbeeren
200 g Zucker

FUR DIE WEISSE

SCHOKOLADENGANACHE

50 g weiBe Schokolade
180 g Schlagsahne
1 TL Vanilleextrakt

FUR DIE CUPCAKES

75 g Zucker

2 Eier

1 TL Vanilleextrakt
90 g Weizenmehl

1 gestrichener TL
Backpulver

1 Prise Salz
75 g Butter

Ergibt
8 Cupcakes

Zubereitung:
25 Minuten

Garzeit:
30 Minuten

Ruhezeit:
liber Nacht
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Kaffee-

stunde

KAROTTEN -
CUPCAKES

ZUBEREITUNG DER CUPCAKES

Den Backofen auf 160 °C (Gas: Stufe 3) vorheizen.
Den Feingeback-Ruhrer an der Kichenmaschine anbrin-
gen. Zucker, Ol und Eier in die Ruhrschiissel geben und
2 Minuten auf Stufe 1 verrihren. Mehl, Backpulver und
Gewlrze hinzufigen und 1 Minute auf Stufe 1 rlhren.
Die ganze Schale der Orange abreiben und die Orange
auspressen. Orangensaft und -schale unter den Teig
rthren, anschlieBend Karotten und WalnUsse zugeben
und glatt rthren.

Den Teig auf 8 bis 10 gebutterte Muffinférmchen vertei-
len und 12 Minuten backen. Die Cupcakes einige Minuten
ruhen lasen, dann aus der Form lésen und auf einem
Kuchengitter abkthlen lassen.

ZUBEREITUNG DER GLASUR

In der Zwischenzeit Orangensaft und Puderzucker ver-
mengen, um den Zuckerguss herzustellen. Die Glasur
sollte recht dickfllssig sein und eine ahnliche Konsistenz
wie Créme fraiche aufweisen. Den Zuckerguss mit einer
Patisserie-Palette auf den Cupcakes verteilen und mit
den gehackten Walnilssen bestreuen.

TIPP

FUR DIE CUPCAKES

150 g Rohzucker

100 ml Sonnenblumen-
oder Rapsol

2 Eier

220 g Weizenmehl
11 g Backpulver

2 TL Zimt

% TL geriebene
Muskatnuss

1 unbehandelte Orange

300 g geraspelte Karotten

50 g grob gehackte
Walniisse

FUR DIE GLASUR

Saft einer halben Orange

200 g Puderzucker

50 g grob gehackte
Walniisse

Anstelle von Cupcakes
kénnen Sie in einer
Springform (22 cm &)
auch einen groBen
Kuchen backen (ca.
30 Minuten Backzeit).

%

Ergibt 8-10
Cupcakes

Zubereitung:
15 Minuten

Garzeit:
12 Minuten



° MATCHA- 5
° /\/
PISTAZIEN -
® 8 Portionen
e« FINANCIERS
Zubereitung:
1 Stunde
Den Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen (bzw. 70 g Butter
180 °C Ober-/Unterhitze, Gas: Stufe 4). 50 g Weizenmehl
In einem kleinen Kochtopf die Butter auf kleiner Flamme 1% TL zum Backen
schmelzgn, bi_s sie ei.ne schén_e goldene F.arbe annimmt. geeignetes Matcha-Pulver
Dl.JrCh ein femgs Sieb abseihen, um dl:a gebraunten 150 g Puderzucker
Milchbestandteile zu entfernen, und abkuihlen lassen. Garzeit:
80 g gemahlene Mandeln j
. . 10 Minuten
Mehl und Matcha-Pulver in eine Schissel sieben. Den 4 Kleine Eiwei
Feingeback-Ruhrer an der Kiichenmaschine anbringen. 40 g gehackte Pistazien
Die gesiebte Mehl-Matcha-Mischung, den Puderzucker
und die gemahlenen Mandeln in die Ruhrschussel
geben und auf Stufe 1 verrGhren. Zunachst die Eiweil3e
zugeben und anschlieBend die geschmolzene Butter
2 Minuten auf Stufe 1 unterrUhren. 2 Minuten auf Stufe
2 glatt rthren.
Den Teig mithilfe eines Spritzbeutels mit Rundtullle in
die Vertiefungen einer Silikonform fullen. Mit gehack-
ten Pistazien bestreuen und 8 bis 10 Minuten backen.
Die Financiers aus dem Backofen nehmen, sobald sie
sich goldgelb farben. Erst nach einigen Minuten aus der
Form l6sen. Auf einem Kuchengitter abkUthlen lassen.
o o
‘ Da die Financiers nach ‘
dem Abkuhlen etwas
102— ' a aushéarten, sollten sie ’
Kaffee- e nicht zu lange gebacken
' = werden. '

stunde
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Kaffee-

stunde

HIMBEER-
MACARONS

TEIGHERSTELLUNG
Die gemahlenen Mandeln mit dem Puderzucker in eine
groBBe Schussel sieben.

Den Schneebesen an der Klchenmaschine anbringen,
die EiweiBe in die RUhrschissel geben und auf Stufe
4 aufschlagen. Wenn sich weiche Spitzen bilden, den
Zucker hinzuflgen, auf Stufe 6 hochschalten und wei-
terschlagen, bis der Eischnee die Konsistenz von Baiser
hat. Beim Anheben des Schneebesens sollten sich steife
Spitzen bilden.

Die gesiebte Mandelmischung mit einem Gummispatel
behutsam unter den Eischnee heben. Dann die
Lebensmittelfarbe hinzufigen. Die Mischung sollte glatt
und glanzend sein.

FERTIGSTELLUNG UND BACKEN

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Rundtllle (10 bis
12 mm @) fullen. GleichmaBige Kreise mit 2,5cm
Durchmesser auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech spritzen. 30 Minuten bei Raumtemperatur
trocknen lassen.

Den Backofen auf 150 °C (Gas: Stufe 2) vorheizen. 12
bis 15 Minuten backen. Die Macaron-Halften vollstéandig
abkUhlen lassen und erst dann vom Backpapier I6sen.
Auf dem Boden einer Macaron-Halfte jeweils einen
Loffel Himbeerkonfitlire verteilen, eine zweite Halfte
aufsetzen und leicht andrlicken. Die fertigen Macarons
im Kuhlschrank aufbewahren.

110 g gemahlene Mandeln
110 g Puderzucker
4 kleine EiweiB3 (110 g)

120 g Zucker

Rosa Lebensmittelfarbe in

Pulverform

1 Glas Himbeerkonfitiire

%

Ergibt
30 Macarons

Zubereitung:
15 Minuten

Garzeit:
12-15 Minuten

Ruhezeit:
30 Minuten
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Sonntags-
kaffee

PEKANNUSS-
BROWNIES

Den Backofen auf 180 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen.
Schokolade und Butter Uber dem Wasserbad schmelzen.
Den Feingebéack-RuUhrer an der Kichenmaschine
anbringen. Eier und Zucker in die RUhrschUssel geben
und 1 Minute auf Stufe 4 verrihren. Geschmolzene
Schokolade und Butter hinzufiigen und 1 Minute ridhren.
Mehl und Backpulver zugeben und 2 Minuten unterrih-
ren. Auf Stufe 1 herunterschalten und die gehackten
PekannUsse hinzuflgen.

Eine quadratische Kuchenform mit Backpapier ausklei-
den. Den Teig einflllen und ca. 30 Minuten backen. Erst
nach dem AbkUhlen aus der Form losen.

VARIATIONEN

200g9g
Zartbitterschokolade

200 g halbgesalzene
Butter

4 Eier

160 g Zucker

80 g Weizenmehl
1 TL Backpulver

100 g gehackte
Pekanniisse

Far mehr Abwechslung
kann der Brownie mit
Pistazien, HaselnUssen,
Mandeln, WalnUssen,
Pinienkernen usw.
zubereitet werden! Far
eine glutenfreie Version
ersetzen Sie das
Weizenmehl einfach
durch Reismehl.

K

Fir
6 Portionen

Zubereitung:
10 Minuten

Garzeit:
30 Minuten
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Sonntags-
kaffee

ZUBEREITUNG DER STREUSEL

Den Feingeback-RUhrer an der Klichenmaschine anbrin-
gen. Butter, Zucker und Mehl in die Rihrschissel geben
und auf Stufe 2 zu einem gleichmaBigen, krimeligen
Teig verarbeiten. Kalt stellen.

TEIGHERSTELLUNG
Briocheteig wie auf S. 14 beschrieben zubereiten.

TEIGRUHE

Den Teig aus der RUhrschlssel nehmen und zu einer Kugel
formen. In eine Schissel legen und mit Frischhaltefolie
(in direktem Kontakt mit der Teigoberflache) abdecken.
Bei Raumtemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig von Hand durchkneten, um Luftblasen zu entfer-
nen, und dann zu einer Kugel formen. In Frischhaltefolie
wickeln und 2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

FORMGEBUNG

Den Teig von Hand durchkneten, um Luftblasen zu ent-
fernen, und in drei Portionen zu je 260 g teilen. Jede
Portion mit dem Nudelholz ca. 5 mm dick ausrollen. Mit
qguadratischen Backrahmen (20 cm Seitenlange) zwei
Tartebdden ausstechen.

Die Backrahmen buttern, auf einen Bogen Backpapier
stellen und jeweils mit einem Teigquadrat ausfullen. Die
Oberseite der Tartebdden mit verquirltem Ei bestreichen.

ENDGARE
Die Tartes in einem improvisierten Garschrank 1 Stunde
bei 24 °C gehen lassen (siehe S. 24).

BELEGEN DER TARTES

Die Tartes aus dem Backofen nehmen und erneut mit Ei
bestreichen. Die Erdbeeren vierteln und mit den restli-
chen Beeren auf den Tartes verteilen. Den Streuselteig
grob Uber die Beeren broseln.

BACKEN UND FERTIGSTELLUNG

Den Backofen mit Backblech auf 190 °C (Gas: Stufe 5)
vorheizen. Die Tartes auf das heiBe Backblech stellen
und bei 180 °C (Gas: Stufe 4) 10 bis 12 Minuten backen.
Auf einem Kuchengitter vollstandig abkUlhlen lassen.
AnschlieBend die Tartes mit Puderzucker bestreuen und
mit einigen gemischten Beeren garnieren.

BRIOCHE-TARTE

MIT GEMISCHTEN BEEREN
UND STREUSELN

VARIATION

FUR DIE STREUSEL

115 g Butter
135 g brauner Zucker
135 g Weizenmehl

FUR DEN BRIOCHETEIG

4 Eier (200 g)
15 g frische Hefe

330 g italienisches Mehl
Type 00 oder
Allzweckmehl

60 g Zucker

7 g Salz

170 g Butter

1 Ei zum Bestreichen

FUR DEN BELAG

250 g Erdbeeren
125 g Himbeeren
125 g Heidelbeeren

125 g rote Johannisbeeren

Walderdbeeren und
Brombeeren

ZUM ABSCHLUSS

Puderzucker
Gemischte Beeren

Fur die Streusel kénnen

sie als kostliche Variation

auch Dinkelmehl
verwenden.

K

Ergibt
3 mittelgroBe
Tartes

Zubereitung:
50 Minuten

Garzeit:
10-12
Minuten

Ruhezeit:
4 Stunden
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Sonntags-
kaffee

SCHOKO -
MANDARINEN -
BRIOCHE-TARTE

FUR DIE MANDARINENCREME
325 g Mandarinenpiiree

40 g Zucker

3 Eigelb (60 g)

25 g Maisstarke

FUR DIE SCHOKOLADENBUTTER
170 g Butter
100 g Zartbitterschokolade

FUR DEN BRIOCHETEIG
4 Eier (200 g)
15 g frische Hefe

330 g italienisches Mehl
Type 00 oder
Allzweckmehl

60 g Zucker
7 g Salz

1 verquirltes Ei zum
Bestreichen

ZUM ABSCHLUSS

Brauner Zucker

1 Orangenscheibe
Puderzucker
Minzblatter

Abgeriebene Schale einer

Limette

Ergibt
2 mittelgroBe
Tartes

Zubereitung:
50 Minuten

Garzeit:
22-25
Minuten

Ruhezeit:
5 Stunden
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Sonntags-
kaffee

TEIGHERSTELLUNG

Den stBen MUrbeteig wie auf S. 15 beschrieben mit den
hier angegebenen Zutaten und Mengen zubereiten.
Den Teig 3 mm dick ausrollen, mit einer Gabel gleich-
maRig einstechen und eine gebutterte Tarteform (20 cm
@) damit auskleiden. 10 Minuten im Gefrierfach oder
1 Stunde im KUhlschrank kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen.
Den Teig 30 Minuten blind backen. Falls erforderlich,
Uberstehende Rander mit einem kleinen Messer glatt
abschneiden. Die gebackene Teighulle auf ein Backblech
legen.

ZUBEREITUNG DER SCHOKOLADENGANACHE

In einem kleinen Kochtopf die Schlagsahne mit dem
Glucosesirup verrthren und zum Kochen bringen. Die
Mischung Uber die gehackte Kuverttre (bzw. ggf. ver-
wendete Schokotropfen) gieBen und das Ganze mit
einem Gummispatel verrihren. Die gewdlrfelte Butter
zugeben und so lange rUhren, bis eine glanzende Creme
entsteht, die bandartig vom Spatel flieBt. Die Ganache
in die gebackene Teighulle gieBen. Abkuthlen lassen und
30 Minuten im Kuhlschrank kalt stellen.

ZUBEREITUNG DER SCHOKOLADENSPIEGELGLASUR
Die Gelatineblatter in einer Schissel mit sehr kaltem
Wasser einweichen. In einem kleinen Kochtopf 280 ml
Wasser mit dem Zucker verrihren und zu einem Sirup
einkochen.

Das Kakaopulver hinzufiUgen und das Ganze unter
RUhren mit einem Gummispatel zum Kochen bringen.
Die Schlagsahne unterrihren. Bei mittlerer Hitze unter
standigem RUhren 7 Minuten kochen. Vom Herd neh-
men und die ausgedriickte Gelatine einrGhren. Durch ein
Spitzsieb in eine kleine Schissel abseihen. Die Glasur
bei einer Temperatur von 28 bis 29 °C verwenden.

Die Tarte auf ein Kuchengitter legen und dieses in einer
groBen Schussel platzieren. Die Spiegelglasur Gber die
Tarte gieBen und mithilfe eines Spatels gleichmaBig
verteilen und glatten. Ggf. entstandene Luftblasen mit
einer Messerspitze aufstechen. Ca. 5 Minuten fest wer-
den lassen.

ZUM ABSCHLUSS
Mit Blattgold und Zuckerblumen garnieren.

SCHOKOLADEN -
TARTE

TIPP

FUR DEN SUSSEN KAKAO-

MURBETEIG

100 g halbgesalzene
Butter

70 g Puderzucker

19 Salz

40 g Eier

150 g Weizenmehl

28 g gemahlene Mandeln
25 g Kakaopulver

FUR DIE

SCHOKOLADENGANACHE

190 g Schlagsahne
20 g Glucosesirup

150 g dunkle Kuvertiire
(70 %)

25 g halbgesalzene Butter

FUR DIE SCHOKOLADEN-
SPIEGELGLASUR

7 Blatt Gelatine (14 g)
360 g Zucker

120 g Kakaopulver
210 g Schlagsahne

ZUM ABSCHLUSS
Essbares Blattgold
Zuckerblumen

Anstelle von Glucosesirup
kénnen Sie Honig

verwenden.

K

Ergibt 1 Tarte
(20 cm @)

Zubereitung:
1 Stunde

Garzeit:
40 Minuten

Ruhezeit:
2 Stunden
35 Minuten



BESONDERE
ANLASSE
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CREMETORTE
SCHWARZWALDER

ART

FUR DEN SCHOKOLADEN-SACHER-BISKUIT

FUR DEN EINWEICHSIRUP

100 g Mandelpaste (50 % Mandeln)
125 g Zucker

1 Ei (50 9)

3 Eigelb (65 g)

3 EiweiB3 (90 g)

30 g Weizenmehl

30 g Kakaopulver

30 g geschmolzene Butter

FUR DIE SCHOKOLADENGANACHE
90 g Schlagsahne

90 g dunkle Kuvertiire

20 g Butter

FUR DIE CREME MADAME
210 g Milch

Mark einer Vanilleschote
30 g Zucker

1 Eigelb (22 g)

15 g Vanillepuddingpulver
18 g Kakaobutter

300 g Schlagsahne

Besondere

Anldsse

50 g Zucker
40 g Amarena-Sirup

FERTIGSTELLUNG UND ABSCHLUSS

175 g Amarenakirschen oder in Kirschwasser
eingeweichte Schattenmorellen

20 g ungesiiBtes Kakaopulver
150 g Schokoladenornamente

FUR DIE CREME CHANTILLY MIT
MASCARPONE

160 g Schlagsahne

95 g Mascarpone

Mark einer Vanilleschote
20 g Puderzucker

K

Fir
8 Portionen
(Torte mit
20 cm 9)

Zubereitung:
1,5 Stunden

Garzeit:
25 Minuten

Ruhezeit:
15 Minuten
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Besondere
Anldsse

ZUBEREITUNG DES SCHOKOLADEN-SACHER-
BISKUIT

Den Backofen auf 175 °C (Gas: Stufe 3%) vorheizen.
Die Mandelpaste in Stlicke schneiden und durch Erhitzen
in der Mikrowelle etwas erweichen. Den FlachrUhrer
an der Klichenmaschine anbringen. Mandelpaste und
50 g Zucker in die RUhrschUssel geben und auf Stufe 2
glatt rihren. Das ganze Ei und die verquirlten Eigelbe
hinzuftigen.

Den FlachrUhrer durch den Schneebesen ersetzen. Auf
Stufe 4 rthren, bis eine glanzende Creme entsteht, die
bandartig vom Spatel flieBt. In eine groBe Schissel ful-
len und die Ruhrschissel spdlen.

Die EiweiBe in die gespullte RUhrschissel geben und
mit dem Schneebesen auf Stufe 8 aufschlagen, bis sich
steife Spitzen bilden (dabei die restlichen 75 g Zucker
nach und nach einrieseln lassen).

Den Eischnee mit einem Gummispatel behutsam unter
die Mandelmasse heben. Mehl und Kakaopulver sieben
und vorsichtig unterrthren. Die geschmolzene Butter
einrthren.

Einen Tortenring (20 cm @) buttern, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech stellen und den Teig
hineinfallen. 25 Minuten backen und anschlieBend auf
einem Kuchengitter abkUthlen lassen.

ZUBEREITUNG DER SCHOKOLADENGANACHE

Die Schlagsahne zum Kochen bringen und Uber die
zuvor gehackte Kuvertlre gieBen. Die Ganache glatt
rihren, ohne Luft unterzuheben. Die gewdlrfelte Butter
unterrUhren. In einen Spritzbeutel mit Rundtulle fullen
und kalt stellen.

ZUBEREITUNG DER CREME MADAME

Milch, Vanillemark und die Halfte des Zuckers in einem
kleinen Kochtopf verrihren und erhitzen. In einer gro-
Ben Schissel das Eigelb und den restlichen Zucker mit
dem Schneebesen zu einer dickflissigen, hellen Creme
aufschlagen. Das Vanillepuddingpulver einrthren.
Sobald die Milch aufkocht, eine kleine Menge in die
Eigelb-Zucker-Mischung einrihren. Die Mischung wieder
in den Topf geben und bei schwacher Hitze und unter
stdandigem RUhren 4 Minuten kochen, bis die Creme
eindickt. Die Kakaobutter einrthren. Die Creme in eine
groBe Schussel umflllen, mit Frischhaltefolie (in direk-
tem Kontakt mit der Cremeoberflache) abdecken und
im Gefrierschrank abkUhlen lassen.

TIPP

Fur eine traditionellere
Version dieser Torte
kénnen Sie anstelle der
Créme Madame Creme
Chantilly mit Mascarpone

verwenden.

In der Kichenmaschine die Schlagsahne auf Stufe 8
aufschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden.

Sobald die Temperatur der Vanillecreme auf 30 °C gesun-
ken ist, die Schlagsahne unterheben. Mit Frischhaltefolie
abdecken und im KUhlschrank kalt stellen, wahrend der
Sirup zubereitet wird.

ZUBEREITUNG DES SIRUPS (ZUM EINWEICHEN)

In einem kleinen Kochtopf 110 ml Wasser und Zucker
zum Kochen bringen. AbkUhlen lassen und dann den
Amarena-Sirup hinzuflgen. Bei Raumtemperatur
beiseitestellen.

FERTIGSTELLUNG

Den Schokoladen-Sacher-Biskuit mit einem Sagemesser
waagerecht in drei Béden schneiden. Die Biskuitbdden
mit dem Sirup bepinseln, um sie zu tranken.

Den gleichen Tortenring, der zum Backen des Biskuits
verwendet wurde, mit einem Streifen Acetatfolie aus-
kleiden und die Folie mit einer 1 cm dicken Schicht
Créme Madame bestreichen. Den ersten Biskuitboden
in die Mitte des Tortenrings legen.

Eine Spirale aus Ganache auf den Biskuitboden sprit-
zen, den zweiten Boden auflegen und leicht andricken.
Mit etwas Créme Madame bestreichen und mit einer
Confiserie-Palette glatten. Acht Kirschen zum Garnieren
beiseitelegen und die restlichen Kirschen gleichmaBig
auf der Creme verteilen.

Den dritten Biskuitboden auflegen und leicht andri-
cken. Bis zum oberen Rand des Tortenrings mit Créme
Madame Uberziehen und ebenfalls glatt streichen.
15 Minuten im Gefrierfach kalt stellen.

ZUBEREITUNG DER CREME CHANTILLY MIT
MASCARPONE

Die Creme wie auf S.186 beschrieben mit den hier
angegebenen Mengen (siehe S.172) zubereiten.

Einen Spritzbeutel mit Rundtllle und einen weiteren
mit SterntUlle versehen und beide Beutel mit der Creme
fallen. Kalt stellen.

ABSCHLUSS

Den Tortenring abnehmen und die Torte mithilfe einer
Confiserie-Palette auf eine Tortenplatte stellen. Mit den
beiden Spritzbeuteln abwechselnd die Créme Chantilly
auf die Torte spritzen, so dass ein attraktives Arrangement
entsteht. Mit einem kleinen Sieb Kakaopulver und
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Puderzucker dariiber stauben. Mit den restlichen Kirschen BE€SoNdere

und den Schokoladenornamenten garnieren.
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KARAMELL-
CHARLOTTE
MIT BIRNEN

ZUBEREITUNG DER KARAMELLCREME

Die Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einwei-
chen. Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen. In einem
weiteren Topf mit 75 g Zucker trockenen Karamell (ohne
Zugabe von Wasser) mit dunkler Farbe herstellen und
mit der heiBen Milch abldschen.

In einer groBen Schssel Eigelbe und restlichen Zucker
zu einer dickflUssigen, hellen Creme aufschlagen. Die
Halfte der Karamellmilch unter standigem Ruhren mit
der Eigelb-Zucker-Creme vermischen. Die Mischung wie-
der in den Topf geben, erneut erhitzen und mit einem
Schneebesen in Achterbewegung zlUgig aufschlagen.
Die entstandene Creme sollte so dick sein, dass sie die
Ruckseite eines Loffels bedeckt.

Die ausgedrickte Gelatine einrGhren. Die Mischung
durch Eintauchen des Topfs in einen mit Eiswlrfeln
geflllten Behalter schnell abkuhlen.

Den Schneebesen an der Klchenmaschine anbrin-
gen. Die Schlagsahne auf Stufe 8 aufschlagen, bis
sich weiche Spitzen bilden. Sobald die Karamellcreme
Raumtemperatur erreicht hat, einen Teil der Sahne unter-
heben. Glatt rihren und restliche Sahne unterheben.

ZUBEREITUNG DES BISKUITS

Den Backofen auf 190 °C (Gas: Stufe 5) vorheizen. Mehl
sieben und Eigelbe mit dem Vanillemark verquirlen.
Die EiweiBe auf Stufe 8 aufschlagen. Wenn sich weiche
Spitzen bilden, den Zucker nach und nach einrieseln
lassen und weiterrihren, bis der Eischnee steife Spitzen
bildet. Das verquirlte Eigelb unter den Eischnee heben.
Behutsam das gesiebte Mehl unterheben.

Den Teig in einen Spritzbeutel flllen. Einen 5 x 22 cm
groBen Streifen, eine Scheibe mit 20 cm @ und eine
Scheibe mit 15 cm @ auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech spritzen. 15 bis 20 Minuten backen.

ZUBEREITUNG DES SIRUPS

100 ml Wasser mit dem Zucker kdcheln lassen, bis
sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Dann den
Birnenschnaps einrthren.

ZUBEREITUNG DER KARAMELLISIERTEN BIRNEN

In einer Pfanne aus dem Zucker trockenen Karamell her-
stellen. Birnen wirfeln, mit dem Karamell verrihren und
dann die Butter hinzufigen. Die Birnen sollten rundum
gleichmaBig bedeckt sein. Auf einen Teller geben, abde-
cken und im Kuhlschrank kalt stellen.

FUR DIE
KARAMELLCREME

3 Blatt Gelatine (6 9)
200 g Milch

165 g Zucker

2 groBe Eigelb (50 g)
200 g Schlagsahne

FUR DEN BISKUIT

125 g Weizenmehl

5 Eigelb (100 g)

Mark einer Vanilleschote
5 EiweiB3 (150 g)

125 g Zucker

FUR DEN SIRUP
120 g Zucker
20 g Birnenschnaps

FUR DIE
KARAMELLISIERTEN
BIRNEN

100 g Zucker
150 g Birnen aus der Dose
50 g Butter

ZUM ABSCHLUSS

300 g Birnen aus der
Dose

Neutrale Glasur

FERTIGSTELLUNG

Einen Tortenring mit dem Biskuitstreifen auskleiden und ggf. die Enden abschneiden, damit sie nicht
Uberlappen. Die groBe Biskuitscheibe zurechtschneiden und als Tortenboden in den Ring legen. Den
Biskuit mit dem Sirup bestreichen, um ihn zu tranken.

Mit einem Spritzbeutel eine Schicht Karamellcreme auf den Tortenboden spritzen und diesen den
sehr kalten karamellisierten Birnensticken belegen. Die kleine Biskuitscheibe darauf platzieren, leicht
andrlcken und mit Sirup bepinseln. Bis auf Hohe des Tortenrings mit Karamellcreme Uberziehen.
Mit einem Spatel glatten und 1 Stunde im Gefrierschrank fest werden lassen.

Die Birnen in sehr dinne Scheiben schneiden und rosettenférmig auf der gesamten Oberflache der
Torte anordnen. Die Birnen mit einer dinnen Schicht der leicht flissigen neutralen Glasur Uberziehen.

Fir
8 Portionen
(Torte mit
20 cm 9)

Zubereitung:
1,5 Stunden

Garzeit:
30 Minuten

Ruhezeit:
1 Stunde
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FRISCHKASETORTE

FUR DEN BRETONISCHEN SANDTEIG
1 groBes Eigelb (25 g)

50 g brauner Zucker

65 g halbgesalzene Butter

65 g Bio-Weizenmehl

3 g Backpulver

1 Prise Meersalzflocken

FUR DEN WIENER BISKUIT
% Eigelb (12 g)

30 g Zucker

90 g gemahlene Mandein

1 kleines Ei (35 g)

3 kleine EiweiB3 (85 g)

35 g Weizenmehl

FUR DAS ERDBEERGELEE
5 g Gelatine
250 g Erdbeerpiiree

FUR DEN ERDBEERSIRUP
340 g Zucker
Erdbeerpiiree nach Belieben

Besondere

Anldsse

FUR DIE FRISCHKASE-MOUSSE

3% Blatt Gelatine (7 g)

2 Eigelb (40 g)

55 g Zucker

Mark einer Vanilleschote

170 g Frischkase (40 % Fett)

210 g leicht aufgeschlagene Schlagsahne

FUR DIE CREME CHANTILLY MIT
MASCARPONE

125 g Schlagsahne
15 g Puderzucker
70 g Mascarpone

ZUM ABSCHLUSS

250 g Erdbeeren

60 g Brombeeren

125 g Himbeeren

60 g Heidelbeeren

Rotes Kakaopulver (wahlweise)

K

Ergibt
1 Torte
(16 cm 9)

Zubereitung:
1,5 Stunden

Garzeit:
30 Minuten

Ruhezeit:
2 Stunden
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ZUBEREITUNG DES BRETONISCHEN SANDTEIGS

Den bretonischen Sandteig, wie auf S. 15 beschrieben,
mit den hier angegebenen Zutaten und Mengen (siehe
S. 202) zubereiten.

In Frischhaltefolie wickeln und mind. 1 Stunde im
Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen.
Mithilfe eines Tortenrings (16 cm @) einen entsprechend
groBen Sandteigboden formen. Bei 170 °C (Gas: Stufe
3%) 12 bis 15 Minuten goldgelb backen.

Vor dem Abldsen des Tortenrings 5 Minuten warten.
Dann den Sandteigboden auf einem Kuchengitter
abkUhlen lassen.

ZUBEREITUNG DES WIENER BISKUITS

Den Backofen auf 200 °C (Gas: Stufe 6) vorheizen.
Den Schneebesen an der Klchenmaschine anbringen.
Eigelb, die Halfte des Zuckers und gemahlene Mandeln
in die Ruhrschissel geben. Auf Stufe 4 verrUhren, nach
und nach das ganze Ei hinzuflgen und ca. 10 Minuten auf-
schlagen, bis die Mischung bandartig vom Spatel flie3t. In
eine groBe Schissel umflllen und die Rihrschissel spulen.
Die EiweiBBe auf Stufe 8 aufschlagen, bis sich steife Spitzen
bilden. Den Eischnee behutsam unter die zuvor zube-
reitete Mischung heben. Das gesiebte Mehl unterheben.

Ein 52 x 32 cm groBes Backblech mit Backpapier
auslegen, den Teig einflllen und mit einer Patisserie-
Palette gleichmé&Big verteilen. 10 Minuten backen.
AnschlieBend sofort auf ein Kuchengitter geben,
damit der Biskuit schnell abkUthlt, ohne auszutrocknen.
Bis auf Raumtemperatur abkihlen lassen, dann zwei
Biskuitscheiben mit 16 cm Durchmesser ausschneiden.
Kalt stellen.

ZUBEREITUNG DES ERDBEERGELEES

Die Gelatineblatter in einer groBBen Schlssel mit kal-
tem Wasser einweichen. Das Erdbeerplree in einem
kleinen Kochtopf auf héchstens 55 bis 60 °C erhitzen.
Die ausgedrickte Gelatine mit einem Schneebesen in
das Erdbeerplree einrthren, bis sich die Gelatine voll-
standig aufgeldst hat. In eine runde Form mit 16 cm
Durchmesser gieBen. Ca. 1 Stunde einfrieren.

ZUBEREITUNG DES ERDBEERSIRUPS

250 ml Wasser in einen kleinen Kochtopf geben. Den
Zucker hinzufigen und gut verrihren. Zum Kochen bringen
und kdécheln lassen, bis sich der Zucker vollstandig aufge-
16st hat. Das Erdbeerplree untermischen. Beiseitestellen.

INFO

Farbiges Kakaopulver
erhalten Sie in
Fachgeschaften oder
online.

ZUBEREITUNG DER FRISCHKASE-MOUSSE

Die Gelatineblatter in einer Schissel mit kaltem
Wasser einweichen. In einer Kiichenmaschine mit dem
Schneebesen die Eigelbe und die Halfte des Zuckers
auf Stufe 8 cremig aufschlagen.

In einem kleinen Kochtopf den restlichen Zucker und
20 ml Wasser auf 120 °C erhitzen. Den Sirup Uber die
Eiermasse gieBen und verquirlen, bis die Masse bis auf
Raumtemperatur abgeklhlt ist.

Das Vanillemark in den Frischkase einrtGhren. Die ausge-
drlickte Gelatine in einem Topf bei sehr schwacher Hitze
unter RUhren aufldsen. Ein Viertel des Frischkdses mit
der geschmolzenen Gelatine vermischen. In eine grofB3e
Schussel umflllen und den restlichen Frischkase einrth-
ren. Mit einem Gummispatel die Eiermasse behutsam
unterheben und anschlieBend die leicht aufgeschlagene
Schlagsahne einarbeiten.

FERTIGSTELLUNG

Einen Tortenring mit einem Streifen Acetatfolie ausklei-
den und die Folie mit einer diinnen Schicht Frischkase-
Mousse bestreichen. Den Sandteigboden im Tortenring
platzieren und mithilfe einer Patisserie-Palette vollstandig
mit Frischk&se-Mousse Uberziehen.

Die erste Biskuitscheibe in den Ring legen und mit
dem Erdbeersirup tranken. Mit einem Spritzbeutel
eine Spirale aus Frischkase-Mousse auf den getrankten
Biskuit spritzen, so dass dieser vollstandig bedeckt ist.
Die noch gefrorene Geleescheibe auflegen und voll-
standig mit Frischkdse-Mousse Uberziehen. Die zweite
Biskuitscheibe auflegen, leicht andricken und mit dem
Erdbeersirup tréanken.

Eine weitere Schicht Frischkdse-Mousse bis auf Hohe
des Tortenrings auftragen und mit einer Patisserie-
Palette glatten. 40 Minuten im Gefrierfach kalt stellen.

ZUBEREITUNG DER CREME CHANTILLY MIT
MASCARPONE

Creme wie auf S. 186 beschrieben zubereiten.

Den Tortenring entfernen und die Creme Chantilly mit
einem Spritzbeutel auf die Oberseite der Frischkasetorte
spritzen. 15 Minuten im Gefrierfach kalt stellen und
die Torte sofort im Anschluss mit rotem Kakaopulver
bestduben. Mit den gemischten Beeren garnieren.
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SCHOKOLADEN-PRALINE-

WEIHNACHTS-
BAUMSTAMM

ZUBEREITUNG DER SCHOKO-PRALINE-GANACHE
Die Schokolade schmelzen. In einem kleinen Kochtopf
Schlagsahne und Pralinémasse erhitzen. Nach und nach
jeweils ein Drittel der Mischung Uber die geschmol-
zene Schokolade gieBen und jedes Mal mit einem
Spatel gut verrUhren. Die zerkleinerten karamellisierten
NUsse untermischen. Mit Frischhaltefolie (in direktem
Kontakt mit der Cremeoberfldche) abdecken und bei
Raumtemperatur beiseitestellen.

ZUBEREITUNG DES BISKUITS

Den Backofen auf 180 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen. Den
Schneebesen an der Kiichenmaschine anbringen. Zucker,
Eier und Vanilleextrakt in die RUhrschlssel geben.
5 Minuten auf Stufe 8 aufschlagen, bis die Mischung ihr
Volumen verdoppelt hat. Mehl und Backpulver tGber die
Mischung streuen und mit einem Gummispatel behut-
sam unterheben. Den Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech zu einem ca. 25 x 30 cm grof3en
Rechteck verstreichen und mit einem Spatel glatten, um
eine gleichmaBige Dicke zu erzielen. 10 bis 12 Minuten
backen und anschlieBend abkUhlen lassen. Ein saube-
res Tuch mit Wasser befeuchten, den Biskuit damit
bedecken und wenden. Das Backpapier abziehen, die
Biskuitplatte in das Tuch einrollen und abkUthlen lassen.

FERTIGSTELLUNG

Den abgeklhlten Biskuit zum Rechteck ausrollen und
vollstédndig mit der Ganache bestreichen. Erneut fest
aufrollen und in Frischhaltefolie wickeln. 2 Stunden im
Kuhlschrank kalt stellen.

ZUBEREITUNG DER KNUSPERGLASUR

Die Schokolade schmelzen, das Ol hinzufigen und gut
vermengen. Die gehackten Mandeln unterrthren. Die
Biskuitrolle aus der Frischhaltefolie I16sen und die Enden
sauber abschneiden. Ein Kuchengitter auf einen Teller
legen. Die Rolle auf dem Gitter platzieren und mit der
Knusperglasur UbergieBen, bis der Baumstamm voll-
standig Uberzogen ist. Behutsam auf eine Platte legen
und bis zum Servieren im Kihlschrank kalt stellen.

FUR DIE SCHOKO-

PRALINE-GANACHE

200 g Zartbitter-
schokolade

90 g Schlagsahne
3 EL Pralinémasse

2 EL zerkleinerte
karamellisierte Mandeln
oder Haselniisse

FUR DEN BISKUIT

90 g Zucker

4 Eier

1 TL Vanilleextrakt
100 g Weizenmehl
% TL Backpulver

FUR DIE KNUSPERGLASUR

200 g Volimilchschokolade
35 g Traubenkerndl
50 g gehackte Mandeln

K

Fir
8 Portionen

Zubereitung:
30 Minuten

B

Garzeit:
12 Minuten

Ruhezeit:
2 Stunden
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TEIGHERSTELLUNG

Blatterteig wie auf S. 17 beschrieben mit den hier ange-
gebenen Mengen zubereiten.

Zwei Scheiben mit 28 cmm Durchmesser ausschneiden.
Im Kuhlschrank kalt stellen, wahrend die Mandelcreme
far die FUllung zubereitet wird.

ZUBEREITUNG DER MANDELCREME

Den Feingeback-RUhrer an der Klchenmaschine anbrin-
gen. Gemahlene Mandeln, Zucker, Apfelmus, Eier und
Bittermandelessenz in die RUhrschissel geben und
3 Minuten auf Stufe 1 verrUhren.

FERTIGSTELLUNG

Die Mandelcreme auf eine Blatterteigscheibe streichen
und dabei einen Rand von 2 cm frei lassen. Die gefro-
renen Himbeeren auf der Creme verteilen. Die Bohne
tief in die Mandelcreme drlcken. Den freien Rand des
Blatterteigbodens mit etwas Wasser befeuchten, die
zweite Teigscheibe auflegen und den Rand beider
Scheiben mit den Fingern bis zur Fullung fest zusam-
mendricken. Die Rander mit einem Messerricken in
regelmaBigen Abstanden leicht eindricken, damit sich
die beiden Scheiben beim Backen nicht voneinander
|6sen. Ein kleines Loch in die Mitte des Kuchens machen,
damit der Dampf entweichen kann. Die Oberseite des
Kuchens kann nach Wunsch mit einer Messerspitze
verziert werden. Das restliche Ei mit 1 TL Wasser ver-
quirlen und nur die Oberseite des Dreikdnigskuchens
damit bestreichen. Mind. 2 Stunden im Kihlschrank kalt
stellen.

BACKEN

Den Backofen auf 200 °C (Gas: Stufe 6) vorheizen.
Den Kuchen erneut mit Ei bestreichen. Ca. 25 Minuten
backen.

Vor dem Servieren abkUhlen lassen.

VARIATIONEN

FUR DEN BLATTERTEIG

500 g Weizenmehl
% TL Salz

120 ml Wasser

180 g Butter

FUR DIE MANDELCREME

160 g gemahlene Mandeln
100 g Zucker
100 g Apfelmus

2 Eier + 1 Ei zum
Bestreichen

1 TL Bittermandelessenz

FERTIGSTELLUNG

70 g TK-Himbeeren
1 Bohne

Fur eine klassische
Frangipane-Creme
zunachst die doppelte
Menge des Vanillecreme-
Grundrezepts (siehe

S. 19) zubereiten und
abkthlen lassen. 100 g
weiche Butter, 100 g
Zucker, 100 g gemahlene
Mandeln und 1 Ei in der
Kichenmaschine mit
dem Feingeback-Ruhrer
2 Minuten auf Stufe 1
verrUhren und zu einer

Mandelcreme verarbeiten.

Die abgekuhlte Vanille-
creme unterrdhren und
die Blatterteigscheiben
mit der Frangipane-
Creme fullen.

", K

Fur 8-10
e Portionen

&

3
b3

Zubereitung:
55 Minuten

Garzeit:
25 Minuten

v &

Ruhezeit:
4 Stunden





