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Torwort

Als gelernte Konditorin habe ich auch irgendwann angefangen Rezepte zu sammeln.
Mit den Jahren wurden es immer mehr und mehr und so sind mit der Zeit nicht nur
BacKrezepte in einem dicken Ordner gelandet. Mittlerweile sind es iiber 300 Rezepte.
So ist in mir der Wunsch gewachsen sie in ein Buch zu fassen und an meine Kinder
weiterzugeben. Was ist da nicht schoner als ein schon gestaltendes Buch in den
Hinden zu halten.

So ist dies Buch speziell meinen Kindern gewidmet und ich hoffe sie haben genauso viel

Freude an dem Sammelsurium an Rezepten wie ich am Schreiben und zusammenstellen
dieses Buches.






Grundteige

Mit einigen wenigen Grundteigarten Kann man bereits eine Fiille an verschiedenen
Torten und Gebdck herstellen.
In diesem Kapitel sind einige zusammengestellt.

Bier Teig

BisKuitteig

Brandteig
Hefeteig

Miirbeteig

Quark Of Teig
Strudelteig



Bierteig / BacKteig

Zutaten
Teig 1

200 g Meh!

2 Eigelbe

125 ml Apfelsaft
125 ml Wein

2 Eiweifs

Salz

Teig 2

500 g Meh!
500 g ‘Bier

5 Eigelbe
100 g Zucker
5 Eiweif§

Zubereitunyg

Fiir den Bier teig das Mehl in eine Schiissel geben. Das Bier zufiigen und so lange mit
einem Schneebesen verriihren bis der Teig glatt ist. Das Eigelb zufiigen und
unterschlagen, mit Salz wiirzen. Nun das EiweifS steif zu Schnee schlagen und mit
dem Schneebesen vorsichtig unter den Ieig heben, die Konsistenz sollte luftig sein.
Nun eine Fritteuse ohne den Korb Einsatz auf 125 Grad vorheizen nach Erreichen der
Temperatur das gewiinschte gar gut durch den Bier teig ziehen und portionsweise
goldgelb ausbacken.

Dieses Grund Rezept eignet sich sehr gut zum Ausbacken von Putenbrustfilet sowie
Hihnchen Brust und auch fiir Fisch Filet von Seelachs, Rotbarsch oder Kabeljau.



Auch Gemiise wie Champignons, Blumenkohl und BrokKoli Roschen eignen sich sehr
gut dafiir.

Teig 2 ist fiir siifle Sachen geeignet wie zum Beispiel Friichte, die man ausbacKen
mdchte.






Brandmasse

Zutaten

500 ml Milch
200 g Butter
300 g Meh!
Salz

10 Eier

Zubereitunyg

Milch, Salz und Butter in einem geschlossenen Topf zum Kochen bringen. Den Topf
von der Herdplatte nehmen.

Das Mehl auf einmal in den Topf schiitten. Alle Zutaten mit dem Kochloffel zu einem
einheitlichen Klof riihren. Den Topf wieder auf die Herdplatte stellen und so lange
rithren, bis sich am Topfboden ein weifler Belag gebildet hat. Dieser Vorgang wird als
,abbrennen” bezeichnet.

Den Kloff in eine Rihrschiissel geben.

Das erste Ei wird sofort mit dem Handrihigerit (Knethaken) unter die Brandmasse
geriihrt. Masse abKiihlen lassen.

Alle weiteren Eier werden einzeln aufgeschlagen und nacheinander mit dem
Handriihrgerit unter die abgeKiihlte Masse geriihrt. Die Masse sollte glatt sein,
glinzen und am Loffel sollten sich Teigspitzen bilden.

Brandmasse entsprechend der Rezeptur sofort weiterverarbeiten.

Viel Spafs!






Hefeteig

Zutaten fiir 1 Blech/Kuchen

500 g Meh!

1 Hefewiirfel

100 g Zucker

1 Pck, Vanillezucker
1Pr. Salz

250ml Milch

100g weiche Butter

Zubereitung

Das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde hineindriicken und Hefe, Milch und
ZucKer hineingeben.

Mit etwas Meh! zu einem Vorteig verrihren.

ZugedecKt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.

Die iibrigen Teigzutaten unter den Vorteig mischen und ca. 10 Minuten Kriftig
verkneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten zum doppelten Volumen
aufgehen lassen.






Miirbeteig

Zutaten

300 g Mehl

200 g ‘Butter

100 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

Vanille, Zitrone oder Orange

Zubereitunyg

Mehl in eine grofle Schiissel geben.

Zucker, Vanillezucker und Salz dazumischen. Die Kalte Butter in Kleine Stiicke
schneiden und die Flockchen rund um das Mehl verteilen.

Eine Mulde in das Meh! driicken und den Dotter bzw. das Ei hineingeben. Alle
Zutaten mit Kalten Hinden rasch zu einem Teig verKneten. Sie Konnen zum Kneten
auch Handschuhe tragen.

Den Teig zu einem Ziegel formen und in Frischhaltefolie wicKeln. Vor dem
Weiterverarbeiten im Kiihlschrank 1-2 Stunden rasten lassen.

Anschlieflend den Miirbteig nach nun nach Belieben weiterverarbeiten.



Nuss Biskuitboden

Zutaten fiir 4 Stiick_

15 Eigelb

600 g ZucKer

200 g Marzipan

15 Eiweiff — steif
400 g gem. Niisse

600 g Mehl

10 g Backpulver
Vanille, Zitrone, Salz

Zubereitung

BacKofen auf 180°C Umluft vorheizen.

FEiweif§ mit einer Prise Salz fast steif schlagen, 250 g ZucKer dazu geben und ganz
steif schlagen.

Das ‘Eigelb mit den 350 g ZucKer und den Gewiirzen aufschlagen bis es dick wird.
Zum Schluss das Marzipan unterriihren.

Niisse, Mehl und Back pulver vermischen und unter das Eigelb riihren und dann den
Eischnee locKer unterhebern.



