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Die Grundlagen von A bis Z

Das Beste kommt zum Schluss — die kostlichen Nachspeisen, die wir Ihnen in
diesem Buch vorstellen, sind alle erprobt und Schritt flr Schritt beschrieben.
Grundlegendes Wissen rund um Warenkunde und Kiichentechniken sollen Ihnen
den Einstieg erleichtern fur die feinen Cremes, vielfaltigen Mehlspeisen oder
erfrischenden Obstspeisen.

Eier

Eier trennen

Man braucht zwei Gefal3e. Schlagen Sie ein Ei mdglichst mittig an eine
Schisselkante, teilen Sie die Eischale vorsichtig in zwei Halften — am besten tber
dem Gefal fur das Eiweil3. Lassen Sie vorsichtig das Eigelb einige Male von einer
Eierschalenhélfte in die andere gleiten, dabei lauft das Eiweil3 in das Gefal. Bei
groReren Mengen ist es hilfreich, das Eiweil3 zuerst in einer extra Tasse
aufzufangen und es dann in das gréf3ere Gefald zu geben, falls einmal ein
Ausrutscher mit dem Eigelb passieren sollte: Bereits geringe Anteile von Eigelb im
Eiweil3 verschlechtern die Qualitat von Eischnee.

Eischnee schlagen

Die Ruhrschissel und die Quirle des Handruihrgerats bzw. der Schneebesen
mussen sauber und absolut fettfrei sein, das Eiweil3 ohne Spuren von Eigelb. Eine
Metallschissel ist am besten geeignet. Man beginnt langsam mit dem Ruhren,
damit Luft in die Masse kommt. Mit einer Prise Salz wird der Eischnee besonders
schnell steif. Zucker erst dann einrieseln lassen, wenn sich schon Schaum gebildet
hat. Der Eischnee ist steif, wenn sich Spitzen bilden; schnittfest nennt man ihn,
wenn beim Durchziehen eines Messers der Schnitt sichtbar bleibt. Schlagt man zu
lange, »perlt« der Eischnee und trennt sich in einen flissigen und einen festen
Anteil (das passiert nicht, wenn Zucker in der Masse ist).

Frischeprobe



Bei der Lagerung verdunstet durch die pordse Eischale Flussigkeit, Dotter und
Eiweild schrumpfen ein, die Luftkammer vergrol3ert sich. Auskunft Gber das Alter
des Eies gibt die Frischeprobe.

Schwimmprobe: Ein frisches Ei ist schwer, es sinkt im Wasser zu Boden. Ein
altes Ei mit vergroRRerter Luftkammer schwimmt im Wasser.

Aufschlagprobe: Schon beim Aufschlagen sieht man, ob ein Ei frisch oder alt ist.
Der Dotter eines frischen Eies ist kugelig, fest und hoch gewdlbt, das zahfllissige
EiweiR grenzt sich deutlich vom Dotter ab. Altere Eier haben flache Dotter und
dinnes, flissiges Eiweil3.

Ei trennen — immer Gber dem Gefal flr das Eiweil3. Das Eigelb kommt in die zweite
Schissel.

Gelatine

Gelatine ist ein geschmacksneutrales Geliermittel fir Cremes und Flussigkeiten.
Man kauft sie als Blattgelatine oder gemahlen. Gelatine wird vor der Verarbeitung
in kaltem Wasser eingeweicht. Auflosen kann man sie nur in hei3er Flussigkeit.
Die Anwendung ist einfach: Quellen lassen — auflésen — stocken lassen.



Blattgelatine

Quellen lassen: 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Auflésen: Die eingeweichte Gelatine ausdriicken, in der heiBen Speise oder
Flissigkeit auflosen. Oder: Die ausgedriickte Gelatine in etwas heil3em Wasser
auflédsen und in die kalte, jedoch nicht eiskalte Speise oder Flissigkeit rihren.
Damit sich keine Faden oder Klimpchen bilden, ist es fur den
Temperaturausgleich wichtig, die aufgeloste Gelatine zunéachst mit wenigen Loffeln
der kalten Speise zu vermischen und dieses Gemisch dann unter die kalte Masse
zu rdhren. (Klimpchen werden nur durch Erwarmen der Masse wieder flussig).
Stocken lassen: Die Speise in den Kihlschrank stellen.



Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in heil3er Flussigkeit auflosen.



Karamellisieren: Sobald der gewlinschte Braunungsgrad erreicht ist, die Flissigkeit zugiel3en.

Gemahlene Gelatine
Quellen lassen: Die Gelatine mit etwas kalter Flussigkeit (Wasser, Saft, Wein)
anrihren, 10 Minuten quellen lassen.



	Titel
	Inhalt
	Vorwort: La dolce vita – das süße Leben
	Zu den Rezepten
	Rezepte-Quickfinder
	Grundlagen für feine Nachspeisen
	Cremige Nachspeisen
	Einfache Vanillecreme
	Abgeschlagene Vanillecreme
	Bayrische Creme
	Karamell-Sahnecreme
	Mousse au Chocolat
	Errötendes Mädchen
	Limettencreme
	Panna cotta
	Crema catalana
	Himbeerschmand
	Rhabarbercreme
	Vanilleflammeri
	Tiramisu
	Vanilleparfait
	Mango-Orangen-Sorbet
	Kiwisorbet

	Fruchtige Nachspeisen
	Schwarzwälder-Kirsch-Dessert
	Baiser mit Himbeeren und Sahne
	Rote Grütze
	Joghurtnockerl auf Beerenspiegel
	Apfelküchlein
	Hollerküchlein
	Reis Trauttmansdorff
	Apfelreis
	Karamellisierte Rahmäpfel
	Bratäpfel
	Apple Crumble
	Trifle
	Früchte in Rotwein

	Mehlspeisen
	Pfannkuchen
	Apfelpfannkuchen
	Mohr im Hemd
	Kirschenmichel
	Quarkauflauf
	Salzburger Nockerl
	Kaiserschmarren
	Crêpes
	Crêpes Suzette
	Feine Waffeln
	Pfannkuchenwaffeln
	Apfelstrudel
	Topfenknödel
	Zwetschgen- oder Marillenknödel

	Dessertkuchen und Kekse
	Zitronentarte
	Limetten-Maracuja-Tarte
	Apfeltarte
	Mousse-au-Chocolat-Torte
	Rote-Grütze-Tarte
	Espresso-Orangen-Kuchen
	Zuppa Romana
	Aprikosen-Ricotta-Tarte
	Schneller Schokoladenkuchen
	Brownies
	Pecan Pie
	Knusper-Apfelkuchen
	Macarons
	Amarettini
	Cantucci
	Mini-Gugel

	Desserts, von unseren Reisen mitgebracht
	Shortbread
	Schoko-Karamell-Küchlein
	Granita di Limone
	Sardische Joghurtcreme
	Klebreis mit Mango
	Mohn-Nugat-Knöderl
	Mont Blanc – Monte Bianco
	Pavlova
	Crunchy Apple Trifle
	Cake-Pops
	Beerenkaltschale
	Mini-Windbeutel
	Clafoutis
	Pastéis de Nata

	Saucen
	Glossar
	Rezept- und Stichwortverzeichnis
	Löffelmaße
	Bildnachweis
	Über die Autorinnen
	Impressum
	Weitere E-Books von BLV

