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KAPITEL L.

Vorbereitende Aufgaben

In dem Beruf eines Konditors gibt es unerlassliche Aufgaben — vor der Produkt-
herstellung —, wie die Vorbereitung der Materialien, der Geschirre/ Utensilien und
Gerite.

Diese sind zum Beispiel:
Sieben, Temperieren, Zerkleinern, Desinfektion, (Aus)Lesen, Rosten, im Wasser

Aufl en, Sieden, Waschen, Schilen, Entkernen, Reiben, Schwellen, Passieren, Brii-
hen, Mahlen.

AUFGABEN:

% Inder Tabelle sind Rohmaterialien, schreibe die dazu gehorigen vorbereiten-

> den Aufgaben. Zu einem Material konnen mehrere Aufgaben passen!

Mehl Sieben Kise Reiben
Milch Sieden Ei Desinfizieren,
Waschen
Kartoffel Wasc’_'e"' WG, Grieben Mahlen
Passieren
Staubzucker Sieben Gelatine Schwellen
Ziehmargarine | Temperieren Zitronenschale | Reiben

Zerkleinern, Ausle-

Zerkleinern, Auslesen,

Walnuss Rosten. Mahl Obst Waschen, Schdilen,
sen, rosten, Manhien EntkernenReiben

Kakaopulver Sieben Quark Passieren

Zitronensaure im Wasser Auflésen | Mohn Mahlen

p

Die vorbereitenden Aufgaben der Utensilien und Geréte sind durcheinander
geraten! Schreibe die zusammengehorigen Paare in die leere Kolumne!




1-d | 1) Dir Tortenformen und -ringe | a) fiir die richtige Temperatur.

b) einfetten, dann mit Mehl bestiduben

2-e | 2) Backbleche . .
oder mit Papier auslegen.

3-a | 3) Den Ofen einstellen c) die ausgewabhlte Tiille hineinsetzen.
4) Vor dem Benutzen . .
- . d) mit Papier auslegen.
e des Spritzbeutels ) P g

e) eindlen, dann mit Mehl bestduben

-b | 5) Die Backformen
5-b | 5) oder mit Papier belegen.

s Aufden Bildern siehst du Utensilien und Gerate. Schreibe auf die gepunkte-
ten Linien, wie sie heiflen!

[[m

Schdler Teigschaber Spachtel Trapez

Kammschaber




Tortenring Schneebesen Backrahmen




erer
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Schneidemesser Flachpalette

B SHTNARR N
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Spritztiille Marzipan Modellierset

Pralinengabel Spirale Schdilmesser

KAPITELIL

Herstellung von Halbfertigprodukten in der Konditorei
Vor dem Fertigprodukt werden in der Konditorei Halbfertigprodukte hergestelit.

Halbfertigprodukte sind: * Zuckerprodukte
» Fillungen
» Uberziige

Zuckerprodukte

In der Konditorei benutzen wir verschiedene aufgekochte und geschmolzene
Zuckerprodukte.
Aufgekochte Zuckerpordukte sind: ¢ Zuckerlosung zum Verdiinnen,

* Fondant,

» Karamell
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Geschmolzene Zuckerprodukte sind: * Dobos-Zucker,

b

» Krokant,
« Zuckerfarbe

AUFGABEN:

In der Tabelle sind Merkmale und Eigenschaften von Zuckerprodukten auf-
gelistet. Schreibe in die leere Kolumne, welche Eigenschaften zu welchen

Zuckerprodukten gehoren!

Dobos-Zucker-Fondant—Karamell-Krokant-Zuckerfarbe —Zuckerlosung zumVerdiinnen

Es hat vier Arten: —zum Eintauchen, — zum Giefen,

Karamell —zum Ziehen,—zum Blasen.

ZZ;C’;::;ZZUH"; Siedepunkt ist 103 °C

Dobos-Zucker| Farbe ist goldbraun, kristallenlos.
Fondant | Bei Handbearbeitung den Sirup auf einen Marmortisch gieen.

Zuckerfarbe | Hergestellt durch Erhitzen von Dobos-Zucker.

Fondant | Eindickungstemperatur ist: 115 °C, Handprobe ist die Kugelprobe.
Krokant | Eine Mischung aus Dobos-Zucker und Olsaaten.

ZZ:TC’[;:: g;.sn"n"i Diese Zuckerlosung benutzen wir bei 105 °C zum Kandieren.
Karamell | Handprobe ist die Brechprobe.

Dobos-Zucker

Die obere Hilfte des Windbeutels tauchen wir hinein.

Zuckerfarbe | Wir benutzen sie zum Férben.
Dieses Zuckerprodukt kann auf einem heif3en,
Krokant .
geolten Blech gestreckt/gedehnt werden.
Fondant | Aufwarmungstemperatur ist: 40-45 °C.
Zuc’(erlo..sung Wir benutzen sie zur Punsch- und Walnussfiillung.
zum Verdiinnen
Wir benutzen ihn in gemahlener Form zum Abschmecken
Krokant . .
von Cremefiillungen und Eis.
Fondant | Uberzug fiir Esterhazy- und Punschtorte.
Karamell Ein Zuckerprodukt, das glasig, auf 143 °C eingedickt,
2-3 % Wiassergehalt hat.
Fondant | InFolge des Abkiihlens bildet sich eine mikrokristalline Textur.
Zuckerfarbe | Wir erhitzen sie bis ein graulich-weiBer, bissiger Rauch entsteht.
Krokant | In der Form einer Torte ist er Hauptbestandteil einer Hochzeit.
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Der Text beschreibt die Herstellung des Fondants. Die Warter in dem Kasten
fehlen aus dem Text, erginze ihn!

mit einer Spachtel — Wasser — Eiweill - den Schaum — erhértet — Invertase -
112,5 °C — mehrmals — Uberzugsfondant — Tablieren — Zuckerkristalle — mit
der Hand — Luftblasen — milchig — auf einen Marmortisch — Mikrokristalle —
verhindert — durchkneten — abwaschen — luftdicht — zuriickkristallisiert — ver-
diinnen — verschmilzt

Wirgeben zu einem Kilogramm Zucker 400 Milliliter ............... Wasser .

Wirriihrendielésung, bisderZucker............... ver SChm'IZ LA Miteinem

feuchten Pinsel die..... Z .u“c.l.(gr.'[q‘ .".Sf‘.’.l.lf ....von der Geschirrwand ... S SRS L.

DenSchaum auf der Oberfldche des Suds mit einem Sieb

entfernen. Nachdem Aufkochengebenwir.............. q’.‘.’.‘?ﬁ‘.’f‘? .............. zudem

Sirup, der ...... ‘.’.‘.”.r.’.'.i.'.'.‘.’.e.'.' ... , dass der Sirup sich vorzeitig zuruckkrlstaIIISIer t

EindickenerfolgtbeiweicheremFondantbei............... 1 12'5 OC .............. ,beim

Uberzugsfondant bei115-117 °C. Dasfertige Fondant stellen wir aus

entsprechend eingedickter Zuckerlésung durch.............Tf’.l.’.l.':‘?.'je..". .............. her.

Das Tablieren machen wir .............. mltder H .q,".d. .............. oder mit Maschine.

kiihlen lassen, den Sud .......0 .. oL CE SN verteilen, dann zusammenziehen
Diese Tdtigkeit............ ('.'.?.h. K’.’.’.‘?.I.s ............ wiederholen.

Widhrenddes Bewegensbringenwir.............. Lufblasen indenSirup,
sowirder.............. mllchlg ............. Durch das Kiihlen und Bewegen entstehen
........... Mlkrokrlstalle/ S0 erhartetmh die Substanz.
Das Fondant ............... d .'.’.’.'?.h.k.'.’.‘f’.t.e.'.’ ............... und in einen gut verschliefSbaren
Behdltertun, auf die Oberfléche Klarsichtfolie legenund........... I "f d' Cht ...........
abschliefen............ Zum Verdiinnen des Fondantskénnen wir Zucker-
lésung, .............. E 1we1]3 .............. oder Wasser benutzen.




Fiillungen

In der Konditorei werden verschiedene Fiillungen hergestellt, die den Geschmack
und Art der Produkte bestimmen.

Nachihrem Geschmackkonnensie siife odersalzige Fiillungensein.

Siifie Fiillungen: — Fruchtfiillungen, — Haltbare Fiillungen,
— Sahnecreme, — Fiillungen aus Olsaaten,
— Eiercreme, — Quarkfillungen.
— Buttercreme,

Salzige Fiillungen:

* Salzige Fiillungen, fiir gebackene Produkte:

— Késecreme, — Gewlirzte Kédsecreme,
— Schinkencreme, — Ungarische Quarkcreme

(korozott krém).
* Salzige Fiillungen, fiir nicht gebackene Produkte:
— Fiillung mit Schinken, — Fillung mit Salami,

— Fillung mit Wurst, — Fillung mit Pilzen,
— Fillung mit Kraut, — Quarkfiillung mit Dill,
— Kasefiillung.
AUFGABEN:
— Walhuss-Schaum Fillung
bﬂ Schreibe die Buchstaben in die Tabelle! Strudelfiillung
Rokoko6 Creme
Fruchtfiillungen: b, o Konditorcreme
Triffelcreme
Sahnecreme: h k Walnussbuttercreme
Dampfcreme
. . Russische Creme
Eiercreme: dg,i Puddingcreme
Pariser Creme
Buttercreme: »m Bayrische Creme
Praliné Creme
Haltbare Fiillungen: | ¢ e,j, 1 Schokoladencreme
B Walnusspiiree-Fiillung
Fiillung aus Olsaaten: | a, n, p Aprikosenmarme|ade




In der folgenden Tabelle sind die Namen und die Herstellungsmethoden von
Fruchtprodukten, haltbar gemacht durch Erhitzung. Die Namen und die
Technologien sind durcheinander, schreibe die richtigen Paare in die erste
Kolumne!

a) Bei der Herstellung wird die Mas-
se mit Fruchtstiicken mit 100-110%
Zucker haltbar gemacht. Wegen der
1-e |1) Fruchtgelee/ Fruchtaufstrich | kurzen Erhitzung bleibt der Ge-
schmack der Frucht am besten erhal-
ten. Wegen den Fruchtstiicken ist sie
schwer zu streichen.

b) Das Produkt enthilt keinen Zu-
cker. Die reife, makellose/fehlerlose
Frucht nach dem Aufkochen passie-
ren, dann sterilisieren.

2-d | 2) Eingemachtes Obst

c) lhre Herstellung ist anders von
anderen haltbar gemachten Frucht-
3-b | 3) Fruchtmark produkten, da wir die vorbereite-
te Frucht nicht passieren, so ist die
Schale der Frucht auch darin.

d) Die Friichte nach dem Saubern in
Ganz oder in Stiicken, geschalt oder
4-a |4) Marmelade ungeschalt in Einmachglas tun, mit
Zuckersirup tbergieBen, luftdicht
abschliefen und sterilisieren.

e) Die Frucht passieren, dann % des
Zuckers dazugeben, in einem Topf
(oder Kochkessel) kochen. Den rest-
5-c | 5) Konfi iire lichen Zucker mit Pektin vermengen
und zum Sud geben, Zitronensaure
dazugeben. In Einmachgléser fiillen
und luftdicht abschlieen.
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Uberziige

Uberziige spielen eine wichtige Rolle in der Gestaltung der Kuchen. Mit ihrer Hilfe
werden die Kuchen zierlich/gutaussehend, aber aus dem Aspekt der Haltbarkeit
sind sie auch unerlisslich. Uberziige kénnen durch Eintauchen oder durch Uber-
ziehen entstehen.

fjberzﬁge konnensein: —Fondant, — Uberzugsmasse,
— Dobos-Zucker,  — Gelee.
— Schokolade,
AUFGABEN:

Auf den Bildern siehst du die Formung der Oberflache der Esterhazy Torte.
Schreibe in die Tabelle, was du auf den Bildern siehst, die Verben im Kasten
helfen!

gieBen — bestreichen — erwdarmen - verteilen — spritzen — schneiden

Auf die Oberfldche der Torte giefden wir heifde
Aprikosenmarmelade.

Wir bestreichen die Oberfldche der Torte mit der
heifden Aprikosenmarmelade, die verhindert, dass
der Teigdie Feuchtigkeit des Fondantsin sichsaugt.

Wirerwdrmen das Fondant auf45 °C, wir iiber-
priifen die Temperatur mit einem Thermometer.
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Wirgiefdendas erwdrmte Fondantaufdie
Oberfliche der Torte und verteilen es mit einer
Flachpalette diinn und gleichmdfig

Wir spritzen aus einer Spritztiite geschmolzene
Schokoladeinwaagerechte Linieninje1cm
Entfernung voneinander.

Solange das Fondant noch diinnfliissig ist schneiden
wires1 mmtiefmiteiner Pralinengabel oder mit
einem Messer ein, so bekommen wir das typische
Esterhdzy Muster.

% Die Schokolade muss vor dem Verarbeiten immer temperiert werden, damit
~ wir einen glinzenden und knackigen Uberzug bekommen. In der folgenden
Aufgabe liest du die Technologie des Tablierens von Bitterschokolade. Die
Worter in dem Kasten fehlen aus dem Text, ergianze ihn!

Spachtel —30-31 °C — zusammenziehen — 28 °C - Flachpalette — mehrmals
—zuriickgeben —Temperierens — Thermometer — auf 40-45 2C

40-45°C

Wirerwdrmendie Bitterschokolade auf.... ., % derMassegiefSen

wiraufeinen Marmortisch und verteilen sie mit Hilfe einer .. .‘jnl:ltel

Fladlpalette z1elen

ooy

zus‘mnmm . Diese

mit der Spachtelund der .. ..wirsie..

Tdtigkeit wiederholen wir ... mdmnals ..Die Temperatur der Schokolade liber-

(o}
priifen wirmiteinem .. ﬁ'a'm)meter .—wirkiihlensieauf ........ 28 C ....... ,

dann.......... 9 d)en .......... wir sie...... ZUrl’ "Ck ..zur restlichen Schokolade.

Tempenerem

Wir vermischen sie, die Temperatur des ... .. Uberpriifen wir mit

einem Thermometer, die beiBitterschokolade........"... oA R ist.
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In der Aufgabe sind Aussagen, die typisch fiir Uberziige sind. Entscheide, ob
sierichtig (R) oder falsch (F) sind!

Die endgiiltige Temperierungstemperatur bei weier Schokolade ist 26 °C.

Schokolade wird auch Eintauch- oder Tunkmasse genannt.

Wir verdiinnen Uberzugsmasse mit Kakaobutter.

Die Eindickungstemperatur von Fondant ist 119 °C.

Bei der franzosischen Eintauchmasse erwarmen wir das Fondant auf 50-60 °C.

Die Schokolade verdiinnen wir mit \Wasser.

Zerkochtes Gelee wird gummiartig.

Wir temperieren die Uberzugsmasse nicht.

Die weife Schokolade enthalt Kakaomasse.

Die Gelatine weicht man in kaltes \Wasser ein.

N" M ™™ M ™ M m ™ Tm

Wir verdiinnen Gelee mit Ol.

Bei der ungarischen Eintauchmasse kénnen wir das Fondant mit Eiweil3
verdiinnen.

~

b\ Welche Sahnetorte wird in den Folgenden beschrieben?

Wir legen ein halbes rundes Biskuit in die Tortenform, — fiillen sie mit einer
Milch haltigen — Sahnefiillung bis zum Rand auf, lassen sie erstarren — wir
belegensie mit Fruchtundiiberziehensie mit Gelee.

Dieandere Variante ist, wennwir den runden Biskuitboden waagerechtin
zwei Scheiben schneiden, mit einer sahnehaltigen Fiillung fiillen, mit Schlag-
sahne bestreichenund mit Sahnerosenund Friichten zieren.

Sahne Quark Torte
Die Torte heiBt: ...t
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KAPITEL III.

Charakteristika und Gruppierung von Teigtypen
Teige werden mit verschiedenen Technologien zu einem homogenen Gemisch ver-
arbeitet.

Solche Technologien sind: —durchkneten, —steif schlagen,
—kneten, —walzen.
—ruhren,

Damit die Teige eine lockere Struktur haben, leichter verdaut werden, benutzen
wir bei der Herstellung verschiedene Lockerungsmethoden.

Lockerunsmethoden konnen sein: —biologisch, — mit Fett,
— chemisch, —physikalisch
—mit Eischnee,
AUFGABEN:

s~ In den Folgenden liest du die Eigenschaften der verschiedenen Technologi-
»”en! Schreibe in die leere Kolumne, welche Technologien dazu passen!

durchkneten — kneten - riihren - steif schlagen — walzen

durchkneten | Eine kraftvolle mechanische Tatigkeit mit dem Teig.

Das von dem Eigelb getrennte Eiweill mit einem Schlagbesen

steif schlagen mit schnellen Schlagbewegungen bearbeiten.

riihren Diese Tatigkeit erfolgt auf einer langsamen Drehzahl, lange Zeit.

walzen Benutzen wir bei Teigsorten, die kein Mehl enthalten.

kneten Nicht so kraftvolle Tatigkeit um Teig herzustellen.

riihren Mit dieser Tatigkeit vermengen/mischen wir fliissigere Teigtypen.

rithren | So verteilen wir Fette gleichméBig im Teig.

steif schlagen | So bringen wir Luft zwischen die EiweiShiute.

Im Allgemeinen verarbeiten wir Margarine, Eier, Zucker,

rhren | g milch mit dieser Methode.

riihren So kommt Luft in den Teig.

So werden anstatt Mehl verschiedene gemahlene Olsaaten mit

ARG Zucker verarbeitet.
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KAPITELIV.
FEINGEBACKE

Kuchen aus Hefeteig

Hefeteige sind von ihrer Struktur her elastisch, plastisch/bildsam und gut formbar.
Grundzutaten, zusitzliche Zutaten und Wiirzstoffe des Teiges:

Mehl Milch
Margarine Ei

Butter
Zitronenzeste

Zucker
Vanillezucker

Hefe
Salz

Esgibtvier Sortenvon Hefeteig @ Gekneteter Hefeteig (gyurt élesztds tészta),
> Gertihrter Hefeteig (kevert ¢lesztés tészta),

> Miirbehefeteig (omlos élesztds tészta),
> Plunderteig

AUFGABEN:

In der Tabelle siehst du Eigenschaften der Grundzutaten, zusatzliche Zutaten
und Wiirzstoffe. Schreibe in die leere Kolumne, welche Rohmaterialien diese
Eigenschaften haben!

Butter — Ei — Hefe — Margarine — Mehl — Milch — Salz — Vanillezucker
— Zitronenzeste — Zucker
Hefe Sie gibt dem Teig eine lockere Struktur.
Hilft der Hefe, beeinflusst den Geschmack und den
Zucker . .
Braunungsgrad des Teiges.

Margarine | Mitihrer Hilfe entsteht die Struktur des Miirbe- und Hefeteiges.
qu"eZUCken Diese Wiirzstoffe machen das Produkt geschmackvoll.
Zitronenzeste

Ei Es spielt eine wichtige Rolle in der Farbe,

dem Geschmack und der Konsistenz des Teiges.
Durch seinen Aleuroninhalt kann der Teig viel Wasser binden

Mehl -
und bleibt in der Form.

Milch Macht die Konsistenz des Teiges besser und kontrolliert seine
Temperatur.

Butter Verbessert den Geschmack und die Qualitét des Teiges.

Salz Dieser Bestandteil hilft dem Teig Farbe zu bekommen.
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In der Folgenden liest du, wie Brioche (Brios) gemacht wird. Die Worter in
dem Kasten fehlen aus dem Text, erganze ihn!

Staubzucker — auflésen — 16st — wirken — 60 Gramm — kliimpchenfrei
—Stangen - flechten — 180-°C — Backblech — mit wenig —30-35 °C -
Margarine — gehen lassen — Kristallzucker — Hefe — mit einem ganzen Ei

Mehl, .. Staubzucker ..Hee

.. in der Milch

Matyarme

., Salz mischen, die ..

. atﬂas‘en ., Eigelb dazugeben, dann zusammen mit der ...

in die mehlige Mischung kneten. Mit dem Kneten dann aufhéren, wenn der Teig

khmpchenfrel I"St

und homogen ist, wenn er sich von dem Tisch ...

und nicht mehr klebt.

Den Teig ... w1rken ., in Klarsichtfolie wickeln, dann 20-40 Minuten

gehenlassen . danach.. 60 Granm

aneinemwarmen Ort... ..Stiicke aus

dem Teig wiegen, die Teiglinge wieder wirken, nach einer kurzen Ruhezeit zu

Stmge n. , ausrollen und die typische Brioche-Form .. ﬂ echten

Die geformte Brioches auf ein mit Papier belegtes ... B ackbla‘h

30- 35 °C

., legen,

m't e_ljp.e.m.:g mzenEl ., bestreichen, bei ... ., 20-40 Minuten gehen

lassen dann wieder mit Ei bestreichen, mit Kns taIIzucker, bestreuen, und

bei ... 280°C..

..., in einem Ofen .. ., Dampf backen.

%> In den Folgenden liest du Eigenschaften fiir Kuchen. Schreibe den Namen
‘ " des Kuchens neben die Eigenschaften!

/' Gugelhupf, U Faschingskrapfen,

/ Schornsteinkuchen (Kiirtéskalacs) U Karlsbader Kolatsche (Okérszem),
/ Buchtel, uBarches,

| Franzosche Brioche, U Hefezopf

/" Dénisches Kipferl,
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Karlsbader Kolatsche

Wir machen sie aus einem weicheren Briocheteig,
die Mitte des Teiges wird mit Gewicht eingedriickt.

Sie ist aus einem Briocheteig, aber mit hoherem
Fett- und Zuckeranteil, und mit mehr Hefe.

Einen hérteren Teig, 5-7 mm dick ausrollen, in 12
cm breite Streifen schneiden, dann in Dreiecke
schneiden.

Bei diesem Kuchen wird die Backprobe mit einer
Nadel kontrolliert.

Auf dem Backblech werden die Kuchen eng anein-
ander gelegt, die Flachen, die sich beriihren, werden
mit Fett bestrichen.

Den Teig in Streifen schneiden, dann auf eine (Holz)
Rolle aufdrehen/aufrollen.

Der Teig enthélt weniger Zucker (1,5-2 %), wir kne-
ten ihn nicht mit Milch sondern mit Wasser.

Zum Abschmecken benutzt man Zitronenzeste, Va-
nillezucker, Kakaopulver, Zimt, Rosinen.

Das geflochtene Produkt bestreichen wir mit Wasser
und wélzen es in Mohn.

Der Teig hat die gleiche Zusammensetzung und
Herstellungsmethode, wie die Brioche.

Eine Konditorei stellt PreBburger Kipferl her! Lose das Kreuzwortratsel!

@mmo o w >

Das verhindert der Honig in der Fiillung.

So ist die Farbe des gebackenen Kipferls.

So viel wiegt der rohe Teig eines Kipferls.

So ist die Oberfldche des Pre3burger Kipferls.

Ein Bestandteil des Teiges.

Das ist die Form des Pre3burger Kipferls mit Nussfiillung.
Ein Bestandteil der Fillung.
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A Aluls|k|R[I|R[T|A[L|L][1]S[1]E[R]E|N]
B G|O|L|D|B|RAU|N
C p|R|E|I|B|1]|G|G|RIAIMM
D M/A|RM|O|R|I |E|R|T
E P lUID|E|R|Z|U|C|K|E|R|
F B/E|U|G|E|L
G |O|R|AIN|G|EIN|Z|E|S|T|E]
LOSUNG: vovvvveeererrns: Krampen @ @ o

Eine Konditorei stellt Butterpogatsche (vajas pogacsa) her! Die Worter in
dem Kasten fehlen aus dem Text, ergéanze ihn!

Salz - gieBen — Milch — Pogatschenform — Ei — durchkneten — Butter
—ruhen lassen - ca. 3 cm - einen Tag lang — ausrollen — 240-250 °C
—mit einem ganzen Ei —auflésen

18



Eine Konditorei stellt Griebenpogatsche (tepertés pogacsa) her! Stelle die
Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

5. Wenn der Teig homogen ist, lassen wir ihn im Kiihlschrank ruhen.

3 Fiir je ein Kilogramm Mehl 250-400 g Griebencreme zum Mehl
' geben und abbroseln.

8 Mit einem ganzen Ei bestreichen, so, dass es an der Seite des Tei-
' ges nicht herunterliuft.

10. Bei 220-240 °C im Ofen backen.

1. Die Griebe durch die kleinste Lochscheibe des Fleischwolfs drehen.

6 Den Teig daumendick ausrollen, die Oberfliche in Gittermuster
' einschneiden.

9 Wenn das Ei auf der Oberfliche getrocknet ist, 50-55 Minuten
' gehen lassen.

2 Die Griebe mit dem Schmalz mit Hilfe eines Holzl6ffels oder der
' Kiichenmaschine homogen mischen. So entsteht die Griebencreme.

” Mit einer Pogatschenform ausstechen, mit der HandauBenseite
' formen, und auf das Backblech legen.

4 Hefe in der Milch aufl en, alle restlichen Zutaten dazugeben, so
' viel Sauerrahm dazugeben, bis der Teig mittel hart wird und kneten.

Auf den Bildern siehst du wie Schweizer Kipferl (svajci kifli) gemacht wird.
Schreibe die Phasen der Herstellung neben die Bilder! Die Warter und Aus-
driicke im Kasten helfen!

auf die Fiillung — Backblech — biegen — Dreiecke — eng aufrollen
—noch warm — untere Seite — verzieren

1. 5.
Den ausgeroll- | Den Teig in
| ten Teigin 15 cm Kipferlform
breite Dreiecke biegen.
= schneiden.
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| 2.

| Die Walnuss-

| fiillung aufdie
untere Seite des
Teigeslegen.

1 3.

b Die zwei unteren
Seiten des
Dreiecksaufdie
Fiillung legen.

4.

Den Teig mit

| der Fiillung eng
| aufrollen.

~|6. Aufmit

Papier belegtes

| Backblech legen,
| gehenlassen,
dann backen.

7.
i Nachdem Backen

nochwarmmit
heifser Marmelade
bestreichen.

8.
Mit weifdem
. | Fondant

A bespritzen,
verzieren.

Eine Konditorei stellt Gugelhupf her! Die Worter in dem Kasten fehlen aus

dem Text, ergénze ihn!

Butter —in die Gugelhupfform — Eigelbe —16st — Riihren — Wiirzstoffe —
klimpchenfrei — Blasen — Salz — 30-35 °C — gehen lassen — Sauerteig
— mit wenig — Staubzucker bestauben — Staubzucker

ButlBr oder Margarine mit dem ......
riihren, die ...... Elgelbe ......einzeln, dann den
Riihren

Beim weiteren ......

deninderMilchaufgelésten............0.0 0. .

nétige Fliissigkeit.

kliimpchenfrei
Durch Riihren glatt und ..........cccccuvvvvveueennenn.

Hasen

taubzudker

..... bildet und sich von dem Rand der Schiissel .......

. ... SChaumig

...... Sauertelg ....dazu geben.

Wiirzstofe

......dazugeben:

weveee...., dasrestliche Mehlunddie

verarbeiten, bis der Teig
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Bei...... w '3 506 ...... 20-30Minutenruhenlassen, indie... Glgdhupff orm

gieRen und bei 30-35 °C 20-40 Minuten ............... Jeen lasen

Bei 180-200 °Cin einem Ofen mtwemg werr.... Dampfin zwei Etappen

backen.
Staulzucker bestduben

Den ausgekiihlten Gugelhupf mit ......".. ..... oder mit

Schokolade oder Fondant iiberziehen.

KuchenausRiithrmasse (felverttészta)

Konnen gruppiert werden:
1. Nach Art der Herstellung;:
- hergestellte Rithrmasse (Der Teig enthilt viele und grofSe Luftblasen,
trocknet schnelleraus.)
— hergestellte Rithrmasse (Der Teig enthiilt weniger Luftblasen, trocknet
langsamer aus.)
2. Nach ArtderZusammensetzung;:
— leichte Rihrmasse  (Der Teigenthiilt nur soviel Fett, wieviel wir mit dem Eigelb
hineinbringen oder nur etwas mehr.)
—schwere Riihrmasse  (Der Teig enthilt mehr Fett: geschmolzene Butter, Margarine,
O1, Olsaaten, eventuell mehr Eigelb.)
Alle leichten und schweren Rithrmassen konnen kalt oder auch warm hergestellt werden.
So entstehen diese Gruppen von Riithrmassen:
> kalt hergestellte leichte Riihrmasse, @ warm hergestellte leichte Riihrmasse;
> kalt hergestellte schwere Rithrmasse; @ warm hergestellte schwere Rithrmasse

AUFGABEN:

¥ Fiille die Tabelle, schreibe die Buchstaben in den richtigen Kasten!

a) Sacher Riithrmasse, g) Eischnee, 1) Biskuit Riihrmasse
b) Kastanien Riihrmasse, h) Indianer Riihrmasse, mit Butter,

¢) Dedk Rithrmasse, i) Bohém Riihrmasse, m) Koki Riihrmasse,
d) Biskuit Rijhrmasse, j) Pomponett Riihrmasse, 1) Schokoladen-

e) Sand Riihrmasse, k) Rithrmasse fiir rithrmasse.

f) Dobos Riihrmasse, Loffelbiskuit
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Art derHerstellung/ leichte Rithrmasse schwere Rithrmasse
Zusammensetzung

kalt hergestellte Rithrmasse f,bcd f,hikmn 1

warm hergestellte Rithrmasse egj a

2> Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Sand-Gugelhupf. Schreibe zu
" den Bildern die Phasen der Herstellung!

1. 2 3 4.

Zudenganzen Diese Mischung  bissie45°C Zu Schaum
Eiern Zucker aufdem Gasherd erreicht. schlagen bis sie
dazugeben. erwdrmen, auskiihlt.

6

. ; 8.
Geschmolzene Mehldazusieben. Zitronenzeste Vorsichtig
Butter dazugeben. umriihren.

dazugeben.

9.
Indie Rosinen Nachdem Backen Mit Staubzucker

Gugelhupfform dazugeben. umdrehen. bestduben.
giefen.
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In dieser Aufgabe liest du Eigenschaften von weiteren drei aus Rithrmasse
hergestellten Kuchen! Welcher Kuchen gehort zu den Eigenschaften!

Rotschild-Biskuit

Bischofsbrot Konigskuchen

(Puispokkenyeér) (Krémkenyér)
Rotschild-Biskuit | Bei 180 °C im Backofen ohne Dampf backen.
Wird aus einer kalt hergestellten schweren Rithrmasse
Bischofsbrot g Hhma
hergestellt.
Rotschild-Biskuit | Wir formen ihn mit einem Spritzbeutel mit Lochtiille.
Kéniaskuch Kann mit Vanille-, Rosinen-, Frucht-, Walnuss-,
omgskuchen 1\ 1andeln- und Anisgeschmack gemacht werden.
Zum Mehl — mit dem Mehl gleiche Menge
Bischofsbrot | — grob gehackte anreichende Zutaten (gezuckerte

Friichte, Mandeln, Walnuss, Rosine) mischen.

Rotschild-Biskuit

Die untere Seite in Schokolade eintauchen und mit
einer gezackten Teigkarte mustern.

Kénigskuchen

Der Teig entsteht aus einer schweren Rithrmasse mit
vielen Eigelben.

Rotschild-Biskuit

Die Oberflachewird mitgrob gehackten Walniissen bestreut.

KUCHEN AUSMURBETEIG (omlés tészta)

Grundzutaten des Miirbeteigs:

Zusatzliche Zutaten:

* Mehl (3 Teile)
* Fett (2 Teile)
e Zucker (1 Teil)

« Ei, » Zitronenzeste,

* Milch, « Vanillezucker,

* Wasser, « Kakaopulver,

* Salz,  Zimt,

» Olsaaten, « Backpulver.

« Biskuitbrosel,
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Gruppierung:

> gekneteter Miirbeteig: (Weiller Linzerteig, Gelber Linzerteig, Brauner Linzer-
teig, Linzerteig mit Kakao, Englischer Linzerteig, Salziger Linzerteig)

> geriihrter Miirbeteig

AUFGABEN:

p In der folgenden Aufgabe liest du Eigenschaften der gekneteten Linzerteige.
/" Welcher Teig gehort zu den Eigenschaften!

Weiller Linzerteig Gelber Linzerteig Brauner Linzerteig
Linzerteig mit Kakao | Englischer Linzerteig Salziger Linzerteig

Englischer Linzerteig  Bei diesem Teig backen wir das Eigelb in einem Backrahmen.

Diesen Teig verwenden wir bei der Herstellung von billigeren
Weifer Linzerteig ~ Kuchen.

Brauner Linzerteig ~ Dieser Teig enthilt gemahlene Walnuss und Zimt.
Gelber Linzerteig ~ Zusétzlicher Bestandteil des Teiges ist ein Eigelb.
Salziger Linzerteig ~ Dieser Teig enthilt Sahne.

Bei diesem Teig kann der Grundteig ein Weiler oder Gelber
Linzerteig mit Kakao  Linzerteigsein.

Bei diesem Teig kann das Eigelb mit Milch oder Wasser er-
Weier Linzerteig _ Setztwerden.

Salziger Linzerteig ~Diesen Teig konnen wir auf drei verschiedenen Arten formen.

Englischer Linzerteig  Bei diesem Teig passieren wir das Eigelb durch ein Sieb.

‘ In der folgenden Aufgabe ist die Reihenfolge der Herstellung von Apfelku-
\i‘ chen durcheinandergeraten. Schreibe den Text in der richtigen Reihenfolge!

Die Halfte des Gelben Linzerteiges 5 mm dick ausrollen und zur Halfte backen.
Die andere Hilfte des Teiges ausrollen und auf die Fillung legen, so, dass sie
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nicht nur den oberen Teil, auch die Seiten abdeckt, mit einem ganzen Ei be-
streichen, mit einer Gabel diagonal mustern und anstechen.

Bei 180°C in einem Ofen mit wenig Dampf backen.

Nach dem Auskiihlen mit Aprikosenmarmelade bestreichen und mit Biskuit-
broseln bestreuen.

Die zuvor vorbereitete Apfelfillung gleichmaBig dick, auch in die Ecken auf
dem Teig verteilen.

Nach dem Auskiihlen in 6x6 cm grofle Wiirfel ausmessen und mit einem ge-
zackten Messer aufschneiden.

Die richtige Reihenfolge der Herstellung:

Die Hiilfte des Gelben Linzerteiges 5 mm dick ausrollen und zur Hilfte backen.
Nachdem Auskiihlen mit Aprikosenmarmelade bestreichen und mit Biskuit-
briseln bestreuen.

Die zuvor vorbereitete Apfelfiillung gleichmdfSig dick, auch in die Ecken auf
dem Teigverteilen. Die andere Hdlfte des Teiges ausrollen und auf die Fiillung
legen, so, dass sie nicht nur den oberen Teil, auch die Seiten abdeckt, mit ei-
nemganzen Eibestreichen, miteiner Gabel diagonalmusternund anstechen.
Bei 180°C in einem Ofen mit wenig Dampfbacken.

Nach dem Auskiihlen in 6x6 cm grofse Wiirfel ausmessen und mit einem gezack-

ten Messer aufschneiden.

s Eine Konditorei stellt Friichtebrot (gytimdlcskenyér) her! Stelle die Aussagen
B/ in die richtige Reihenfolge!

Die gezuckerte Frucht, Orangenzeste, Zitronenzeste zu dem,
mit dem Eigelb verriihrten Butter-Zucker Grundteig mischen.

2. Die Eigelbe einzeln dazugeben.

Die Riithrmasse bei 180 °C in einem Ofen mit wenig Dampf
30-35 Minuten backen.
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Den fettigen Grundteig mit dem Zucker aufgeschlagenen

7. Eischnee auflockern, dann mit einem Holzloffel die Mehimi-
schung dazugeben.
3. Das Eiweil3 mit dem Kiristallzucker zu Schaum schlagen.
Das ausgekiihlte Friichtebrot aus der Form stiirzen, das Papier
11. abnehmen, die Oberfliche mit heiller Marmelade bestreichen

und mit Schokolade iiberziehen.
In ein mit Papier belegte Rehriickenform mit einem Teigscha-

8. ber leicht gewslbt streichen.
; Das Fett mit Staubzucker, Zitronenzeste und Vanillezucker
' schaumig riihren.
6 Die trockenen Zutaten, gehackte Walnuss, Schokolade, Rosi-
' nen, Gewiirze und das Backpulver zum Mehl mischen.
Nach dem Backen die untere Seite des Friichtebrotes mit Bis-
10. kuitbrosel bestreuen, umdrehen und bis zum Auskiihlen in der
Form lassen.
Den Eischnee geben wir zum fettigen Grundteig und rithren
4, sie vorsichtig zusammen, dann mischen wir das mit Backpul-

ver vermengte Mehl dazu.

KUCHEN AUS BLATTERTEIG

Ein Teig wird Butter-Blitterteig genannt, wenn: zum Teig gegebenes Fett aus-
schlieBlich Butter ist.

Bldtterteignennenwirden Teig,wenn: andere Fettartenzum Teigbenutztwerden.
Fette konnen sein: — Ziehmargarine, — Schmalz, — Schmer.

Der Teig besteht aus zwei Teilen: — Butterplatte
—Grundteig

AUFGABEN:

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Nusskipferl aus Blatterteig
(Burkifli). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Worter
und Ausdriicke im Kasten helfen!
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in 15 cm —3-4 cm breite — die andere Seite — falten — aufrollen
— Stiicke schneiden - zu Kipferl — die Oberflache — Ofen — nach dem Backen

1. Den ausgeroliten
Bldtterteig in 15
cm breite Streifen
schneiden.

2. Aufeine Seite
des Teiges 3-4 cm

breite Nussschaum-
fiillung driicken.

3. Dieandere
Seite des Teiges mit
einem ganzen Ei
bestreichen.

| 4. Den Teig aufdie
Fiillung falten.

5. Den Teigmitder
Fiillung zusammen
eng aufrollen.

6.Den Teigmitder
Fiillung aufrollen

~ |undin15cmgrofie
.. R Stiicke schneiden.

| 7. Aufein mit

Papier belegtes
Blechlegenundzu
Kipferl formen.

8. Die Oberfldiche
des Teiges mit

| einem ganzen

Ei bestreichen.

9. Mitgemahlenen
Walniissen diinn
bestreuen, in einem

10. Nachdem
Backen und dem
Auskiihlen mit Staub-
zucker bestduben

und servieren.

In der folgenden Aufgabe ist die Reihenfolge der Herstellung von Blitterteig-
rolle mit Kasefiillung (Sajtos rol6) durcheinandergeraten. Schreibe den Text

in der richtigen Reihenfolge!




Die richtige Reihenfolge der Herstellung:

Den Teig3 mm dick ausrollen, 3 cm breite Streifen schneiden und mit einem ganzen

Eibestreichen. Den Teig aufeine Sahnerolle drehen, dann aufein Backblech

legenundin einem bedampften OfeninzweiEtappen, zuerstbei200 °C,dann

bei 180 °C backen und noch warm die gebackenen Rollen von der Sahnerolle

abziehen. Die ausgekiihlten Rollen mit Kisecreme fiillen, die beiden Enden in

geriebenen Kise tauchen.

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Kirschstrudel

\ (Meggyes tiroli rétes).

a.) Schreibe zu denBildern die Phasen der Herstellung, beende die Sitze!

1.DenBlatterteig
3mmdickausrollen
undin 15 breite
Streifen schneiden.

i
|5514|)63J’nhm

2.Fillungmischen
aus Sauerkirsche,
Zucker, Walnuss,
Biskuitbrosel, Zitro-
nenzeste und Zimt.

3.DieFiillungindie
Mitte des 15¢cm
breiten Teigstreifens
gleichmdpig verteilen.
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8.Einen10cm

| breiten Teigstreifen mit
einem,,Gitter-Zack"
Teigschneider mustern.

it

ST

.
i

il

"1 9. Die Oberflache
{ | miteinemganzenEi
bestreichen.

10. Den gittergemus-
terten Teigstreifen
o darauf legen.




11. Auchdiesen
Teigstreifen miteinem
ganzen Ei bestreichen,
dann backen.

~ | 4.DieeineSeite
des Teiges auf die
Fiillung legen.

12.NachdemBacken
; mit heifler Marmelade
§s % bestreichen.

5.Die gefaltete Hlfte
— miteinemganzen Ei
bestreichen.

6.DieandereHalftedes 13. Mit gerdsteten,

| Teiges auch falten, so, ) gehobelten Mandeln
dass die Teigrcnder I g% JC07%| bestreuen.
iiberlappen. s eI

-

14, Mit Staubzucker
| diinn bestduben.

7.Aufein mit Papier
belegtes Backblech
drehen.

b.) Schreibe weitere 4 Strudelfiillungen!
Apfelstrudel . Strudel mit Kirsch-Mohn Fiillung

In der folgenden Aufgabe ist die Reihenfolge der Herstellung von Palmen-
blatt (Palmalevél) durcheinandergeraten. Finde die richtige Reihenfolge!

J C F A H E I B D G

A. Von der doppelten Roulade 3 cm breite Stiicke schneiden,
B. zuerstbei 200 °C, dann bei 180 °C backen.
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Den Teigstreifen in der Mitte mit unserer Hand markieren.

Wihrend des Backens mit einer Spachtel umdrehen,

Dann auf ein Backblech legen.

Dannden Teigvon beiden Seiten in Richtung der Mitte als eine Roulade aufrollen.
damit der Zucker an beiden Seiten karamellisiert, und goldbraun wird.

und mit einem Teigroller nach unten und nach oben ausrollen.

In einem Ofen mit Dampf in zwei Etappen,

Den Blatterteig auf Staubzucker 5 mm dick ausrollen.

~-zemmoo

KUCHEN AUS GEWALZTEM TEIG

AUFGABEN:

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Mandelkipferl (Mandulas kif-
li). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Verben helfen!

| 1. Mandelmehl, 9. Diekugelférmige

Eiweifs, Staubzucker Teiglinge zu
und Zitronenzeste in 10c:m Ia?g_en
eine Stahlschiissel gleichmdigen

Zylinderrollen.

geben.

/| 2. Aufdem Herd mit
» | einem Holzloffel beim
) stindigen Riihren

8 erwdrmen.

10. Die Teigstangen
inEiweifStauchen.

3. DieMassebis
60°Cwdrmen.

11.Inein wenig
zerbrochenen,
gehobelten
Mandeln wilzen.
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4. Wirverteilendie
| Masse auf einem Tab-
lettundlassensie mit
| einer Klarsichtfolie

| bedeckt auskiihlen.

12. Aufein mit
Papier belegtes
Blechlegenundzu
Kipferln formen.

6. MitHilfeeines
Teigschabers in
gleichgrofie Stiicke
teilen.

_{ Oberfldche mit
0| Stdrkesirup
... & pestreichen.

7. DieTeiglinge : .
auf10Gramm = Vs = | Kipferlsmitroten
| wiegen. 3 :

8. Mit den Hiinden
| zu Kugeln
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KAPITEL V.
GESTALTETE FEINGEBACKE

TORTEN

Allgemeine Beschreibung:
Die Torten sind meistens runde, gefiillte, verzierte Kuchen. Ein Tortenstiick ist aus
der Torte geschnitten und hat eine Kreissektorform.

Thre Teigekonneseinaus: —Riihrmasse,

— Miirbeteig,
— gewalzter Teig (hengerelt tészta)
Fiillungen: = — Buttercreme — Rokoko Creme
— Marmelade, Fruchtaufstrich — Quarkcreme
— Pariser-undPralinencreme —Wallnusspiiree
Uberziige: - Schokolade — Gelee
— Fondant — Creme, die in der Fillung ist
— Dobos- Zucker — Marzipan oder Krokant
AUFGABEN:

| Eine Konditorei stellt Schokoladentorte her. Stelle die Aussagen in die richti-
~ ge Reihenfolge!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

7. Den ausgekiihlten Teig in drei Scheiben schneiden.

5. Bei 180 °C in einem Ofen mit wenig Dampf backen.

Etwas Eischnee intensiv in das Eigelb rithren, dann den restlichen
3. Eischnee vorsichtig mit einem Holzloffel dazugeben, dann die
Mischung von Kakaopulver, Mehl und Backpulver hinzugeben.

Die ganze Torte mit Schokolade iiberziehen, die obere Seite mit

11. Schokolade bespritzen.
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Das Eigelb mit einem Drittel des Zuckers schaumig riihren, dann
das Ol dazugeben.

Auf die unterste Scheibe eine Schicht Schokoladencreme vertei-
len, dann mit der zweiten Scheibe abdecken.

12. Jedes Tortenstiick miteiner Cremerose (Schokoladenpastille) zieren.

Die fertige Teigmasse in eine mit Backpapier belegte Springform
fillen und mit einem Teigschaber leicht gewdolbt streichen.

2. Das Eiweil3 und zwei Drittel vom Zucker zum Eischnee schlagen.

Diese Tatigkeit widerholen, dann die Rander und die obere Seite

9 der Torte mit der Creme bestreichen.
p Die Margarine mit dem Fondant verriihren, dann zusammen mit
' der Pariser Creme schaumig schlagen.
10. Die Torte im Kiihlschrank erstarren lassen.

. Eine Konditorei stellt Obsttorte (Gytimélcstorta) her! Die Worter in dem
‘ - Kasten fehlen aus dem Text, ergiinze ihn!

Buttercreme — gehobelten — Tortenstiick — Sand — Biskuitbrosel — gelieren,
Kammschaber — bestreichen — drei — Obst — mit Friichten

Das Biskuit oder die .........‘.5.“.'!51..........—RUhrmasse in .......... d el .
gleichmdflige Scheiben schneiden. Mit einer fruchtigen Blttercre e .
fiillen, die Tortenrdénder ................. b estre l:ghgn ................. und miteinem
Kanms:haber mustern, oder mit Blskultbmsel .... eventuell mit
gerdsteten gehobelten ......... Mandeln panieren.

Ui Obst

Gestaltung: je .... .....mit Creme bespritzen und ............ ... ........

darauflegen, oder die ganze obere Seite ...... Mt Frichten

..gdieren ..

......auslegen und

In dieser Aufgabe liest du, wie Dobos-Torte hergestellt wird. Stelle die Aus-
sagen in die richtige Reihenfolge!
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Reihenfolge Verlauf der Herstellung

5 Dobos- Scheiben mit Dobos-Creme fiillen. Die Tortenrander

2. und die obere Seite auch mit der Creme bestreichen.

Bei 180 °C in einem Ofen ohne Dampf 8-10 Minuten backen.
4. Nach dem Backen den Teig mit einem Messer vom Backblech
heben, und mit einer Springform ausstechen.

Das Ei mit dem Zucker beim stindigen Riihren auf 75°C

5 erhitzen, und bis zum Auskiihlen zu Schaum schlagen.
Das Eiweifs und zwei Drittel vom Zucker zum Eischnee schlagen.
2 Etwas Eischnee intensiv in das Eigelb riihren, den Teig mit dem

restlichen Eischnee auflockern, dann das Mehl mit einem Holz-
1offel verrihren.

Wiirfelzucker kristallfrei goldbraun zerschmelzen, dann auf die
11. 6. Teigplatte gieBen und gleichméaBig verteilen, vor der Starre in
16 Stiicke schneiden.

6. Butter mit Vanillezucker schaumig riihren.

Die Karamelldecke auf die obere Seite der Torte legen, dann
12. die Tortenrander mit der eigenen Creme nochmals bestreichen
und mit einem Kammschaber mustern.

Wihrend des Rithrens geben wir die ausgekiihlte Eiermasse zu
der Schokoladen-Buttercreme.

Das Eigelb mit einem Drittel des Zuckers schaumig riihren, die
1. geschmolzene Butter nach und nach dazugeben. Das mit der ge-
schmolzenen Butter schaumig geriihrte Eigelb nur durchriihren.

Die Schokolade mit der Kakaobutter und dem Kakaopulver
schmelzen (40 °C), und zu der schaumigen Butter geben.

10. Im Kiihlschrank erstarren lassen.

Auf gefettetes und mit Mehl bestaubtes Blech mit der Spring-
3. form 6 Kreise einzeichnen. Den Teig gleichméBig in 6 Teile tei-
len und zu 4-6 mm diinne runde Platten verteilen.
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In der Aufgabe sind Aussagen, tiber die Facher Torte (legyez6 torta). Ent-
scheide, ob sie richtig (R) oder falsch (F) sind!

Fir die Facher Torte benutzen wir eine helle Biskuitscheibe und einen diin-
nen Rouladeboden.

Die Fiillung der Facher Torte kann eine Schokoladen-Buttercreme aber auch
eine fruchtige Buttercreme sein.

Die diinne Biskuitscheibe in zwei Scheiben schneiden.

Die Tortenréander mit Raspelschokolade panieren.

Den Rouladenboden in 3 cm breite Streifen schneiden.

Die Torte kann auch aus Dobos-Tortenboden gemacht werden.

Die Oberflache der Torte konnen wir auch mit Raspelschokolade verzieren.

In der folgenden Aufgabe liest du Fragen tiber die Herstellung der Sacher
Torte. Antworte kurz auf die Fragen!

Bei der Sacher-Rithrmassen Herstellung erwdrmen wir ganze Eier, Eigelb,
Wasser und Zucker auf welche Temperatur?
Antwort:Bis45 °C.

Wir nehmen die Masse vom Herd, was machen wir mit ihr?
Antwort: Bis zum Auskiihlen zu Schaum schlagen.

Was geben wir dazu wenn die Rithrmasse ausgekiihlt ist?
Antwort: Lauwarme zerlassene Butter.

Danach geben wir die trockenen Zutaten dazu, was sind diese?
Antwort: Eine Mischung von Kakaopulver, Mehl und Backpulver.

Wie kommt die Rithrmasse in die Springform?
Antwort: Mit einem Teigschaber leicht gewélbt streichen.

Bei welcher Temperatur und wie backen wir die Rithrmasse?
Antwort: Bei 180 °C, in einem Ofen mit wenig Dampf.

In wie viele Scheiben schneiden wir den Tortenboden?
Antwort: 3 oder4.
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h) Wasist die Fiillung der Torte?
Antwort: Heifse Aprikosenmarmelade.

i)  Womit werden die Tortenrander bestrichen?
Antwort: Heifse Aprikosenmarmelade.

i) Wasist die Uberzugsmasse der Torte?
Antwort: Temperierte Schokolade.

K)  Wie zieren wir die Torte?
Antwort: Je Tortenstiick mit der Aufschrift ,Sacher”.

= In der folgenden Aufgabe liest du die Herstellung von Esterhazy Torte. Er-
~ giinze den Text mit den Verben aus dem Kasten!

mischen — dazugeben - verteilen — backen — schlagen — heben — ausstechen
— geben - rithren - erhitzen — iiberziehen — panieren — entsteht — bestreichen
- einschneiden - erstarren — fiillen — dazu gieBen — aufkochen — verriihren
— ist — geben — abschmecken

Die gemahlene Walnuss mit Mehl ... ISchen_  pos FiweiR mit Zucker zum
Schaum .......0. 7.0 0. , dann die Mehlmischung mit der gemahlenen
Walnuss......... 002" 00 Auf gefettetes und mit Mehl bestaubtes Blech
5rundePlatten..........verteilen  poi>00.210°C, ineinem Ofen mit

wenig Dampf .......... b qgk_q_n ......... Nach dem Backen den Teig mit einem

Messer vom Backblech heben

<eeeeen, Und mit einer Springform
awstedlen ... Milchmit der Vani//e.........‘{?.'f(.?.‘.f.'?.’ ...... Das Eigelb mit

dem Zucker.......‘.’.e.'.‘.”:i.".?'?........, die heifse Vanillemilch......fi.%qgif.ﬂfn......

und auf 85 °C....?'t’.’.i?e.'.'. ... Ohne weiter zu erhitzen geben wir die

gemahlene Walnuss dazu. Abkiihlen. Die Butter schaumig......... ibren

nach und nach die Mehlmischung mit der gemahlenen Walnuss dazugeben,
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mit Alkohol ... d0chmecken  pio 16rtenbiden mit der Creme...... fulllen
den Tortenrand .....bestreichen .. winischrank ... astamren joccen.

Die obere Seite der Torte mit heifser Aprikosenmarmelade diinn bestreichen,

mit weifsSem Fondant le'Zle’Bn, dann mit geschmolzener Schokola-

de, von einander 1 cm weit waagerechte Linien v Ziehen

Danach, bis das Fondant noch di]nnf/i]ssig..............’:5?. iveeenn..., Mit einer

Pralinengabel oder mit einem Messer 1 mm tief ... ........‘?'.’.?S.(.".h.'.’.e.'.‘.“?

ceey

entsteht

mit gemahlener Walnuss ..........eeeeeeeeee 0 e

»=-. Aufden Bildern siehst du die Herstellung von Punschtorte. Schreibe zu den Bil-
" dern die Phasen der Herstellung! Die gegebenen Warter in den Satzen helfen!

1.

Wirbacken
2runde
Biskuitboden.

2.

Eines der Biskuitboden
" in Wiirfel schneiden
und zwei teilen.

3. Den anderen Tor-
tenboden in 2 Schei-
benschneidenundmit
| heifer Aprikosenmar-
meladebestreichen.
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10.
Die Biskuitwiirfel in
die Springform fiillen,

' | in dem der untere
| Biskuitboden liegt.

11. Dannmitdem

‘| anderen Biskuitbo-

den bedecken, der mit
heif3er Aprikosenmar-
melade bestrichenist.

12.
Fiir 1-2 Stunden
beschweren.



4,

Wir kochen einen Sirup
aus Kristallzucker,
Wasser, Orangenzeste

- | und Zitronenzeste.

5.
| Wirgiefien Rum dazu.

6.
DenSirupinzwei
Teileteilenunddie
eine Hilfte rosa
férben.

Den rosa Sirup

aufdie eine Portion

Biskuitwiirfel
iefSen.

P giel

| 8.

E | Den nicht gefirbten
Sirup auf die andere

Portion Biskuitwiirfel

giefien.

9.Danndie
Biskuitwiirfeln
indenzweiFarben
miteinander vorsichtig
mischen.

13.

Nach dem
Beschweren
umdrehen.

14.

Die Oberfliche

mit heifler
Aprikosenmarmelade
bestreichen.

"Ml 15. Denoberen
| Teil der Torte mit

auf45 °Cerwdrmtem
rosafarbenem
Fondant iiberziehen.

16.
Mit dem gleichen

| Fondant mit Gitter-

oder Spirale-Form
verzieren.

. 17
- | Die Tortenrinder diinn

mit Aprikosen-
marmelade
bestreichen.

18.

Die Tortenrdnder mit
gerdsteten gehobel-
tenMandeln panieren
und servieren.



KAPITEL VI.
GESTALTETE FEINGEBACKE

SCHNITTE

Allgemeine Beschreibung:
Schnitte sind gefiillte und verzierte Kuchen, die dhnlich hergestellt werden, wie die
Torten.

Von den Torten unterscheiden sie sich nur in der Form. Zu ihrer Herstellung be-
nutzen wir keine runde, sondern eine eckige Form. (Diese konnen: eine rechtecki-
ge, quadratische, rhombische, dreieckige Grundflache haben.)

Ihre Teigekonne sein aus: - Riithrmasse,

— Miirbeteig,
— Honigteig (mézes tészta)
Fiillungen: — Buttercreme — Rokoko6 Creme
— Marmelade, Fruchtaufstrich — Quarkcreme
— Pariser-undPralinencreme — Wallnusspiiree
Uberziige: — Schokolade — Gelee
— Fondant — Creme, die in der Fillung ist
— Dobos- Zucker — Marzipan oder Krokant
AUFGABEN:

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Pyramiden Schnitte (Piramis
@ szelet). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!

Von Dobos Biskuit 6 Die innere Seite auch Mit der restlichen Roko-
Stiick 12 cm breite mit einer Portion Rokoko | ko Creme den ganzen
Streifen schneiden. Creme bestreichen. Kuchen bestreichen.

Dann die zweite Halfte WirmachenRokokd
Auf ein Gitter legen. des geschnittenen Ku- Creme, die wir zu glei-
chens danebenlegen. chen Mengen abwiegen.

39



Auf den ersten 12 cm
Streifen die erste Portion
Creme streichen.

Die zwei Halften vorsich-
tigzusammendriicken,
damit es beim Schneiden
nicht auseinanderfallt.

Nach dem Erstarren der
Schokolade aufschnei-
den und servieren.

Vor dem Erstarren der
Schokolade auf ein
Papier heben.

Die eine Halfte des ge-

schnittenen Kuchensauf
denbestrichenensechs-
ten Dobos Boden legen.

Den sechsten Dobos
Boden auch mitder
Creme bestreichen.

Dann noch eine Portion
Creme auf das Dobos
Biskuit streichen.

Die Uberfliissigen Bis-
kuitbodenabschneiden
undim Kihlschrank
erstarren lassen.

SchlieBlich alle 5 Boden
mit der Rokokd Creme
fallen und im Kahl-
schrank erstarren lassen.

NachdemErstarren
den gefiillten Kuchen

Dann mit Schokolade

Dann den zweiten 12 cm

] ) Uberziehen. Streifendarauflegen.
diagonalschneiden.
1. 10.
Von Dobos Biskuit 6 Die innere Seite auch
\ Stiick 12 cm breite mit einer Portion
Streifen schneiden. & Rokoko Creme
bestreichen.
12, 11.
\ Wirmachen Rokoko Dann die zweite
| Creme, diewirzu Hiilfte des geschnitte-
gleichen Mengen nen Kuchens dane-
abwiegen. benlegen.
3. 12.DiezweiHdilften
Aufdenersten12cm vorsichtig zusammen-
& Streifen die erste | driicken, damit es
" | Portion Creme beim Schneiden nicht
streichen. auseinanderfiillt.
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4,

'l Dann den zweiten
12cm Streifendarauf
legen.

5.

Dannnocheine
Portion Creme auf
das Dobos Biskuit
streichen.

| 6. Schlieflichalle 5
il Boden mit der Rokoko

Den sechsten Dobos
Bodenauchmitder
Creme bestreichen.

- 8.

| Nach dem Erstarren
den gefiillten Kuchen
diagonal schneiden.

9. Die eine Hdilfte

i1 des geschnittenen

i D Kuchens auf den

é{‘ | bestrichenen sechsten
J

12/ ‘i Dobos Boden legen.

13.

Mit der restlichen
Rokokd Creme den
ganzen Kuchen
bestreichen.

¥ /| 14. Dieiiberfliissi-

AN
. \
| fld 'f;i‘v

gen Biskuitboden
abschneiden und im
Kiihlschrank erstarren
lassen.

15.
Auf ein Gitter legen.

16.
Dann mit Schokolade

17.
Vor dem Erstarren

| der Schokolade auf

ein Papier heben.

18.

Nach dem Erstarren
der Schokolade
aufschneiden und
servieren.



B Welcher Kuchen wird in der folgenden Aufgabe beschrieben?

Die Form mit dem Schokoladenbiskuit auslegen.

Zur Hilfte mitder Kastanien-Buttercreme fiillen, dann die Kastanienmasse in
Zylinderform von 2,5 cm Durchmesser in die Mitte legen.
DieFormbiszumRand mitder Cremefiillenund miteinem Biskuitbodenab-
decken.

ImKiihlschrankerstarrenlassen.

Aus der Form stiirzen und mit Schokolade tiberziehen, in Scheiben schneiden.

) Kastanien Tunnel (Gesztenyés alagiit)
DerNamedes SChnittes: . ..........oocuviuiiiiii e

In der folgenden Aufgabe liest du Eigenschaften der gelisteten Schnitte.
a) Welcher Kuchen gehort zu den Eigenschaften!

Tiger Schnitte (Tigris szelet) Rosalinda Schnitte (Rosalinda szelet)

Marzipan Schnitte (Marcipan szelet)

Rosalinda Schnitte
Fiirden Teigmachenwir Eischneeaus 6 facher Zuckermenge.
Tiger Schnitte
Zur Herstellung brauchen wir einen Dobos Biskuitboden

und eine Rum-Walnuss Buttercreme.
Rosalinda Schnitte

4 oder 5 Boden mit Pariser Creme zusammentfiillen.
Marzipan Schnitte

Zur Herstellung brauchen wir 3 Biskuitboden und 2 Mar-

zipanbdden.

Tiger Schnitte Auf den sechsten Boden mit Zuckerfarbe Flecken malen.

Marzipan Schnitte
Rosalinda Schnitte

Wir konnen sie auf zwei verschiedenen Arten fillen.

Die Oberflache mit Schokolade tiberziehen, mit gersteten,

gehobelten Mandeln bestreuen.
Tigris Schnitte _ ) )
Den sechsten Teigboden mit Dobos-Zucker iiberziehen,

dann zu einem Rechteck oder Dreieck schneiden.
Rosalinda Schnitte
Die Masse auf ein mit Papier belegtes oder auf gefettetes und

bemehltes Blech verteilen so diinn, wie den Dobos-Boden.
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Marzipan Schnitte 5 ¢ o des Stiick einen Violinschliissel aus Schokolade

spritzen.

Marzipan Schnitte Mit dem Schnitt gleichgrole Marzipanstreifen schneiden

und auf die obere Seite kleben.

b) Zu welcher Teiggruppe gehoren diese Halbfertig-Produkte?

@ Dobosboden: kalt hergestellte leichte Riihrmasse

@ Eischnee: warm hergestellte leichte Riihrmasse

@ MarZIPaN: ... 0 i s

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Schach Schnitte (Sakk szelet).
Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Verben in dem Kas-
ten helfen!

machen —schneiden — darauflegen — legen — auffiillen — legen
— fillen- abdecken — erstarren lassen — liberziehen — zieren

1. Wirmachen
2Stiick1cmdiinnen
o und2Stiick2cm
dicken Biskuitboden.

¥ Die Zwischenriume
wieder mit Creme
fiillen.

2.

diinnen Biskuitboden
| abdecken.

9. Den ganzen
Kuchen mit der Creme
bestreichen und im
Kiihlschrank erstarren
lassen.

3. Deneinendiinnen
Biskuitboden mit der
Creme bestreichen und
'| eine eckige Springform
darauflegen.

] —
e ——

10. Aufein Gitter
| legenundmit
)i Schokolade
iiberziehen.

4. Die2cmbreiten
Biskuitstreifen 2 cm
voneinander in die
Form legen.
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11. In2cmbreite
Stiicke schneiden und mit
Schokoladenpastillen
zZieren und servieren.

5. DieZwischen-
| réumemitHilfeeines
| Spritzbeutels mit
Creme aulffiillen.

6.Aufdiese Creme-
/| streifen die néichste
| Reiheder2cmbreiten
| Biskuitstreifen legen.

p In dieser Aufgabe liest du, wie Honig Gerbeaud (mézes zserb6) hergestellt
" wird. Stelle die Aussagen in die richtige Reihenfolge!!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

Am folgenden Tag 5 mm dick ausrollen und auf ein Blech legen,
4. mit einer Gabel mehrmals einstechen, bei 170 °C in einem Ofen
mit wenig Dampf backen.

6. Erstarren lassen.

2 Mehl mit den Lockerungsmitteln zusammenmischen, die schau-
’ mige Buttermischung dazu gie3en und kneten.

9. Einen Tag lang ruhen lassen.

. Nach dem Auskiihlen mit Butter schaumig rithren und mit Zitro-
’ nensaft abschmecken.

; Staubzucker mir Butter schaumig rithren, Honig dazu giefen,

dann einzeln die Eigelbe dazugeben.

Wasser mit Salz, Zitronenzeste und mit dem Vanillezucker auf-
5. kochen, unter standigem Riihren Weizengriel3 dazugeben, und so
lange kochen bis der Grief3 aufquellt und der Zucker sich auflost.
Dieobere SeitemitSchokoladeiiberziehen(weif3eoder Bitterschoko-
lade), in 12 cm breite Streifen schneiden, dann in Stiicke schneiden.
3. Den Teig einen Tag lang im Kiihlschrank ruhen lassen.

2 Stiick ausgebackene Honigteig-Boden mit der Honig-Gerbe-
aud-Creme zusammenfiillen, auf die Oberflaiche heifle Apriko-
8. senmarmelade streichen und einen dritten Honigteig-Boden da-
rauf legen, wieder mit der Creme bestreichen und dem vierten
Honigteig-Boden abdecken.

10.
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KAPITEL VII.
GESTALTETE FEINGEBACKE

BISKUITROLLEN

Allgemeine Charakteristika/ Beschreibung:
Ein Kuchen mit typischer Form, gefiillt und verziert. Seine typische Form bekommt
er von dem Aufrollen.

Teige: Meistens eine kalt hergestellte Rithrmasse, die wir auf einem mit Papier be-
legtes Backblech backen.

Fiillungen: —Marmelade, Fruchtaufstrich
— abgeschmeckte Buttercreme
— Rokoko und Pariser Creme

Uberziige: —Eigene Creme —Schokolade
— Dobos Zucker — Fondant
AUFGABEN:

Eine Konditorei stellt Dobos Biskuitrolle (Dobos tekercs) her! Die Worter in
dem Kasten fehlen aus dem Text, ergéanze ihn!

falten — Dobosteig-Boden — durchschneiden —in Papier — Dobos Dachplatte,
aufschneiden —auskiihlt—erstarren lassen—Dobos Creme

| Zur Herstellung brauchen wir einen Biskuitboden und einen .. D obos telg H) den.

Dabae Crane

I Den Biskuitboden mir .. ... flillen, auch die Aufienseite diinn

mitder Creme bestreichen, dann....nPapier

DobosDachplatte

. gewickelt.6 erstarren Iassen |

_aufschneiden

Aus Dobosboden eine .. . machen, . I St S

und auf die erstarrte und bestrichene Biskuitrolle ..............0.00 00 eeeeeennn..

auskulit durchscfnaden

| Wenn die Dachplatte.... , die Stiicke ...
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.: In der folgenden Aufgabe liest du Eigenschaften der gelisteten Biskuitrollen.
Welche Biskuitrolle gehort zu den Eigenschaften!

KokosBiskuitrolle = Schokoladen Biskuitrolle Kastanien Biskuitrolle
(Kokusztekercs) (Csokoladés rolad) (Mardéni tekercs)
Kokos Biskuitrolle

........................................ Den Biskuitboden mit Rokoko Creme fiillen.

........................................ Kastanienmasse mit etwas Rum und Staubzucker
durchkneten, und 1 cm dick ausrollen.

........................................ Aufdie Oberflache des Teiges eine Vanille-Buttercreme
streichen, die auch eine gekochte Creme enthalt.

Schokoladen Biskuitrolle o, o Erstarren mit der eigenen Creme bestrei-
chen, mit einem Kammschaber mustern, oder mit
Schokolade tiberziehen.
Kokos Biskuitrolle ) ) ) )
........................................ Auf die Seite, wo wir das Aufrollen beginnen, legen
wir aus Kokosmarzipan einen Zylinder von 3,5-4 cm
Durchmesser und rollen den Kuchen auf.
Kokos Biskuitrolle

........................................ Die Oberfliche mit der eigenen Creme bestreichen,
mit dem Messer stacheln, die Seiten mit Kokosraspeln

panieren.

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von dem Baumstamm Kuchen
(Fatorzs rolad) Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Wor-
ter und die Ausdriicke im Kasten helfen!

Rouladenboden(2x)—Oberfl (2x) — Streifen — Minibiskuitrollen (2x)
—ins Papier — Creme — mit einer Gabel (2x) —aus Marzipan
— aus Kokosraspeln — Marzipanpilze




2. 9.
*" | Die Oberfliiche vom Dann die Seiten der
| Biskuitboden mit | kleinen Biskuitrol-
Schokoladencreme b len mit der Creme
bestreichen. bestreichen.

4, 11.
Die Streifen einzeln Mi einer Gabel und
in4kleine 4 einem Kammschaber

Biskuitrollen
aufrollen.

wellenartig mustern.

113.

Aus hellgriinen

m Kokosraspeln,

44 Moos dhnlich zieren.

EngindasPapier
*| wickelnundim
Kiihlschrank
erstarren lassen.
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KAPITEL VIII.
GESTALTETE FEINGEBACKE

MINYONOK (Petit Fours)

Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:
Petit Fours sind Kleine, gefiillte, gezierte und meistens in Fondant eingetauchte
Kuchen. Sie wurden in Ungarn auch Kugler genannt.

Gewicht: 25-30 Gramm

Teige: — Rithrmasse, — Miirbeteig, —gewalzter Teig
Fiillungen: — abgeschmeckte Buttercreme — Marmelade
— Pariser Creme — Pralinen Creme

Uberziige: —Fondant
AUFGABEN:
p In der folgenden Aufgabe liest du die Herstellung von ,,Schokoladen minyon”
Y

(Csokoladés minyon), gemacht aus zwei Teighiilsen. Stelle die Aussagen in
dierichtige Reihenfolge!

Je zwei Stiick der ausgehohlten Hiilsen mit der abgeschmeckten

7. Buttercreme zusammen fiillen.

3 Den Brei mit dem Eigelb zuerst mit etwas Eischnee verriihren,
’ dann vorsichtig den restlichen Eischnee und Mehl hinein riihren.

6 Die Margarine mit Fondant verrithren, und mit der Pariser

Creme schaumig riihren.
9. Die Oberflache mit heiler Marmelade bestreichen.
Das Eigelb mit Wasser verriithren, dann % des Mehls glatt,

L klimpchenfrei zu einem Brei verarbeiten.
11. Die Kapseln in Fondant tauchen.
5. Bei 170 °C im Ofen ohne Dampf backen.
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12 Mit Fondant in der eigenen Farbe bespritzen, Dekoration auf-
setzen.

2. Das Eiweil3 mit dem Zucker zum Schaum schlagen.

4 Mit einem Spritzbeutel mit Lochtiille auf ein mit Papier bedeck-

’ tes Backblech halbkugelférmig dressieren.

Das Fondant vorbereiten zum Eintauchen: auf 40-45 °C erwar-

10. men, verdiinnen und mit dem Geschmack harmonisierend far-
ben (Schokoladenfondant).

8. Im Kiihlschrank erstarren lassen.

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von ,.Rotes Kreuz minyon”
(\VVoroskereszt minyon). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!

‘ gg 1. Aus,koki“ Riihrmasse
‘ 0 ﬂ Halbkugeln von ca. erwdrmtes,
: verdiinntes weifles

| 3cm Durchmesser "
‘ ‘ “ dressieren. 4 ' | Fondant tauchen.

J 8 2.NachdemBackenund
- 44 & | Auskiihlen eine Marzi-
- pan-Buttercreme auf
| | die gewdlbte Oberfld-
A< | chedressieren.

4. Inauf40-45°C

6. Mit einem Messer

| vom Gitter losen und
inKapselnlegenund
servieren.

/4 3.AufdieOberfl  der
P Halbkugeln dressier-
ten Creme rote geviertel-
™ te Kirschen legen.

In der folgenden Aufgabe ist die Reihenfolge der Herstellung von ,,Kartof-
fel minyon” (Burgonya minyon) durcheinandergeraten. Schreibe den Text in
der richtigen Reihenfolge!

Die Indianer Biskuithiilsen mit Pariser Creme zusammenfiillen.
ZurKugelformenundmit Kakaopulver panieren.

Die gefiillten Biskuithiilsen in Marzipan einhiillen.

Das Walnussmarzipan diinn ausrollen, in Quadrate schneiden.
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Die Oberflache mit Zuckerlosung befeuchten.
Die obere Seite mitdrei kleinen Schnitten in Form eines Dreiecks einschneiden.

Die richtige Reihenfolge der Herstellung:

Die Indianer Biskuithiilsen mit Pariser Creme zusammenfiillen.

Das Walnussmarzipan diinn ausrollen, in Quadrate schneiden.
Die Oberfldche mit Zuckerlésung befeuchten.

Die gefiillten Biskuithiilsen in Marzipan einhiillen.

Zur Kugel formen und mit Kakaopulver panieren.

Dieobere Seitemitdreikleinen Schnittenin Formeines Dreieckseinschneiden.
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KAPITEL IX.
GESTALTETE FEINGEBACKE

DESSZERTEK (Dessert Kuchen)

Allgemeine Charakteristika/ Beschreibung:

Dessert-Kuchen (desszertek) sind Verwandt mit Petit Fours (minyonok) Die Zu-
sammensetzung ist fast gleich, die Herstellung ist gleich. Sie unterscheiden sich in
der Grof3e, sie sind groBer, als ,,minyon”

Gewicht: 50-60 Gramm.

Teige: — Riihrteig,
— Miirbeteig.

Fiillungen: —abgeschmeckte Buttercreme
— Fruchtfiillung

Uberziige: —Fondant
— Gelee

AUFGABEN:

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Krapfen mit Walnussfiillung
" (Diofank desszert). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung, die
Verben helfen!

dressieren — backen - fiillen (2x) — erstarren lassen — bestreichen
— tauchen (2x) — legen(2x) — bespritzen — servieren

7.In40-452C
warmes, verdiinntes,
walnussbraunes
Fondant tauchen.

1. AusIndianer Riihr-
& masse Halbkugeln mit

2.
Bei1602Cineinem
fen ohne Dampf
backen.

| Auf ein Gitter legen.
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Aushiillen und mit
einer Rum-Walnuss
™ Buttercreme fiillen.

4,
Je2Stiickt
\ zusammen fiillen.

5. Die Seiten

mit einem kleinen
Messer glatt streichen
und im Kiihlschrank
erstarren lassen.

6. Nachdem Erstar-
rendiinn mit heif3er
A4 Aprikosenmarmelade
W= q

| bestreichen.

9.

i Mit dem eigenen
Fondant in die gleiche
54 Richtung bespritzen.

= 10.

R - 7
" . (‘ Eine Walnusshdilfte
. . | in goldbraunen Dobos-

11.
Die Walniisse auf ein
Papier legen.

12. Die Wausshdilften
auf den Kuchen legen,
3l inKapselnlegenund
servieren.

In der Aufgabe sind Aussagen, iiber Dessert-Kuchen Entscheide,

obsierichtig (R) oder falsch (F) sind!

,.Eva bomba”: Die Fiillung ist Kastanien Buttercreme

,,Malnadesszertet”: Stellen wir aus Indianer Rithrmasse her.

,,Grillazskap”: Wir tauchen es in Fondant.

,,Bécsi rolo”: Der Teig ist eine Biskuit Riihrmasse mit Butter.

,,Malnadesszert”: Kann man auch in Schokolade tauchen.

,Mogyoro desszert”: In die Form eines Rechtecks schneiden.

,,Csokoladés tiiskés desszert”: In Schokolade tauchen.

,,Grillazsdesszert”: Die Fiillung ist Kastanien Buttercreme.




b./ > Inder Tabelle kannstdu Namen von Dessert-Kuchen lesen. Fiille die Tabelle aus!

Name des o
Tei Fiillun Uberzu
Dessert-Kuchens & 8 8
,Puncsdesszert” Biskuit Riihrmasse Punschfiillung InrosaFondant
tauchen
. ” . . Mit Kognakkirsche Dobos Zucker, griin
,Eva bomba Indianer Rithrmasse | abgeschmeckte 8
gefirbte Mandel
Buttercreme
M , | Biskuit oder Nuss Mit Nusspraline Nussbraunes
+Mogyorddesszert - abgeschmeckte
Riihrmasse Fondant
Buttercreme
,Csokoladés tiiskés” | Indianer Riihrmasse Schokoladen Mlt.R okoko Creme be-
Buttercreme streichen und stacheln

In der folgenden Aufgabe liest du Eigenschaften fiir Dessert-Kuchen aus
Miirbeteig. Welches Produkt gehort zu den Eigenschaften!

,Linzerkoszoru” ,Bécsi mandulas linzer” ,Bécsirolo”

[Bécsi mandulds linzer  ays dem Teig mit gewellten Rindern ovale Teigstiicke
ausstechen.
.......................................... Der Teig ist ein gelber oder brauner Linzerteig.

.......................................... Das obere Teigstiick mit Ei bestreichen und mit geho-
belten Mandeln bestreuen.

.......................................... Die Fillung ist eine Walnusspiiree-Fiillung.

.......................................... Nach dem Backen aus einer Spritztiille Aprikosenmar-
melade auf die unteren Teighoden dressieren.

.......................................... Die Fiillung ist eine Rum-Walnuss Buttercreme.
.......................................... Aus dem Teig rechteckige Stiicke schneiden.

.......................................... Den oberen Teigstiick konnen wir auch aus geriithrtem
Miirbeteig machen.

.......................................... Des obere Teigstiick mit Ei bestreichen und mit grob
gemahlener Walnuss bestreuen.

.......................................... Beide Enden in gemahlene Walnuss tauchen.
.......................................... Jeden zweiten Teigboden in der Mitte ausstechen.
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A5 Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Obsttortchen (Gyiimdlcskosar).
~"Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Warter und Ausdrii-
cke im Kasten helfen!

gelbe — kreisférmig — Kérbchenform — in die Form — hinunterziehen
— Bohnen — bei 180 2C — mit Schokolade — Vanille-Buttercreme — Fiirchten
— auf ein Gitter — Papierkapsel

1. 7.
Gelben Linzerteig ™ Bei 180 °C backen,
herstellen. ach dem Auskiihlen

ausderFormstiirzen.

8.
DieinnereSeite
mit Schokolade
bestreichen.

3. 9.EinenKegelaus
Den ausgestochenen gekochter Creme her-
Teigkreisinein gestellte Vanille-But-

| Kérbchenform legen. tercreme dressieren.

14.
Den Teig gleichmdig
indieFormlegen.

1811,

- & | Den Teigam oberen
e } | Rand der Form

_\qv‘i = A hinunterziehen.

und die Oberfliiche
gelieren.

. 12.
) -\ In Papierkapseln
legen und servieren.
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KAPITEL X.
GESTALTETE FEINGEBACKE

,CSEMEGE”-GEBACKE (Csemegék)

Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:

,,.Csemege”-Gebicke sind Gebécke, die langer haltbar und mit Schokolade iiber-
zogen sind. Zur Herstellung benutzen wir edle Zutaten (Kakaopulver, Schokolade,
Mandeln, Niisse, Krokant, Marzipan, Sahne, etc.).

Gewicht:  50-70 Gramm. Mini ,,Csemege”-Gebécke: 30-40 Gramm.
Teige: — verschiedene Riihrteige

Fiillungen: —Pariser Creme  —abgeschmeckte Pariser Creme
— Pralinen Creme  — Kastaniencreme

Uberziige: —Schokolade
AUFGABEN

P  Eine Konditorei stellt Bohém Riirhteig her! Unterstreiche die Zutaten, die zur
' Herstellung nétig sind!

Mehl gemahlene Walnuss Backpulver
Marzipan Kakaopulver Orangenzeste
Nescafé Butter Zimt
Schokoladenraspel Eiwei Kristallzucker
Zitronenzeste Wasser Rum

@ In der folgenden Aufgabe liest du, wie ,,Bambi” ,,.Csemege”-Geback herge-
stellt wird. Stelle die Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

7. Nach dem Backen gleich umdrehen und auskiihlen.

Etwas Eischnee intensiv in das Eigelb riihren, den Teig mit
dem restlichen Eischnee auflockern.

3.
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10. Mit Pariser Creme fiillen.
5 In ein mit Papier belegte Springform fiillen und mit einem
’ Teigschaber leicht gewalbt streichen.
13 Nach dem Erstarren in Stiicke schneiden und jedes Stiick mit
’ einer Cremerose zieren.
; Das Eigelb mit einem Drittel des Zuckers schaumig riihren,
’ dann das Ol nach und nach dazu gieBen.
8 Nach dem Auskiihlen das Papier abziehen und aus der
) Springform schneiden.
6. Bei 180 °C in einem Ofen mit wenig Dampf backen.
4 Mit einem Holzloffel die Mischung von Kakaopulver,
’ Backpulver und Mehl verriihren.
12. Im Kiihlschrank erstarren lassen.
2. Das Eiwei3 und zwei Drittel vom Zucker zum Eischnee schlagen.
Wieder erstarren lassen, dann die Tortenstiicke einzeln in
14.
Schokolade tauchen.
9. Den Schokoladenbiskuit-Boden in drei Scheiben schneiden.
11. Die Rénder und die Oberfldche mit der Creme bestreichen.

In der Tabelle kannst du Namen von ,,Csemege”-Gebécke lesen.
~ Fiilledie Tabelle aus!

Nameder Tei Fiillun Uberzug,
»,Csemege”-Gebicke 8 & Dekoration
Biskuit Pariser Creme | Schokoladeniiber-
~Mokka csemege” Riihrmasse mit Nescafé zug, ,Mokka”
mit Butter | abgeschmeckt Aufschrift
. —_ Indianer . gestiftelte Mandeln,
e Riihrmasse Pariser Creme Schokoladeniiberzug
Pat::ser Creme Schokoladeniiber-
” Sacher mit Mandel- ”
»Sacher csemege . , zug, ,Sacher
Riithrmasse | praline abge- Aufschrift
schmeckt
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1. Ausindianer
| Rithrmasse Halbkugeln

2.
DieIndianer Teige
{ aushéhlen.

Jede Biskuithiilse mit
Pariser Creme fiillen.

4.

Injede Teighiilse
eine Alkoholkirsche
legen.

- 5,
Je 2 Stiick
® zusammen fiillen.

6. Die Seiten mit einem
) | kleinen Messer glatt

| streichen und im
A Kiihlschrank erstarren

Aufden Bildernsiehst du die Herstellung von ,,Szeszes meggyes csemegebom-
ba” Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Beende die Satze!

7. Nach dem Erstarren
miteinerPralinen-
gabel in Schokolade
tauchen.

8.
Auf ein Gitter legen.

9. Eine Blumenform
ausstechen, auf die
untere Seite Schoko-
lade streichen.

10.

Dannauf die
Oberfldche des
Kuchens kleben.

11.
Die Mitte miteiner
roten Kirsche zieren.

12.

4 Servieren.



= Eine Konditorei stellt ,,Bohém csemege” her! Die Worter in dem Kasten feh-
~ len aus dem Text, ergiinze ihn!

das Eiweil — geschnittene — Haselnusspraline - zum steifen Schaum
— Mehl - Haselnuss — rechteckigen — bohém — Schokoladenraspeln
— panieren — Quadraten — Aufschrift,,Bohém“ — Zitronenzeste

D as Emet]S ...... it dem Zucker zunstelfenSdlaum schlagen,

dann die Mischung von MehI, Kakaopulver, gemahlene Walnuss,
Schokoladenraspeln  pocrpyiver und ... Zitronenzeste pineinmischen.
Auf ein mit Papier belegtes Backblech streichen, bei 180 °C in einem Ofen
mit wenig Dampf backen.

3,..... bohém _ ~ gsden mit ... Haselmussprdine abgeschmeckte
Pariser Creme fiillen und erstarren lassen.

die zuRechtecken oder.....Quadraten  —  geschnittenen . ciicke
einzeln in Schokolade tauchen.

die quadratischen Stiicke mit gerosteter, gehobelter....... Haselnuss

panierenund die obere Seite mit der...f‘.]."f:g d’"ﬂ"Bo h? m ...zieren.

die lechtecklgm Stiicke nicht ..........pameren . nurmit

derAufschriftverzieren.
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KAPITEL XI.
GESTALTETE FEINGEBACKE

CREMESCHNITTE

Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:
Cremeschnitte sind Kuchen, die schnell verzehrt werden sollen und mit Cremen
aus Ei gefiillt werden.

Gewicht:  60-80 Gramm.

Teige: — Butter-Blatterteig/Blatterteig,
— Brandteig.

Fillungen: — Konditorcreme
— Eischnee

AUFGABEN

B Liste die genehmigten Zutaten fiir den Teig und fiir die Fiillung auf!
Zutaten fiir Butter-Blétterteig:
- Weizenmehl, - Butter, - Wasser, - Salz, - Essig oder Rum

Zutaten fiir die gekochte Vanille-Konditorcreme:
- Weizenmehl, - Milch, - Zucker, - Vanillestange oder Vanillezucker,
- Eigelb, - Eiweif3

Bei der Teigzubereitung trennen wir zwei Arten von Teigen, nach dem Fettinhalt,
das in den Teig gewickelt wird:

Butter-Bldtterteig
a das Fett, das in den Teig kommt ist: — Butter

Blditterteig
a das Fett, das in den Teig kommt ist: - Margarine, - Schmalz, selten- Schmer
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In der folgenden Aufgabe liest du, wie Butter-Blatterteig und Fettplatte her-
gestellt werden. Stelle die Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

5, Den reifen Teig in Kleeblattform ausrollen.
9 Nach dem Ruhen noch einmal einfach und doppelt tourie-
’ ren, dann wieder im Kiihlschrank 60 Minuten ruhen lassen.
2 VVom 80% des Mehls und 20% des Fettes mit Salz,
’ Wasser und Essig einen Teig machen.
12. Mindestens 20 Minuten ruhen lassen, dann backen.
4 Aufwirken, die Oberflache einschneiden und ca. 30 Minuten
’ ruhen lassen.
10, Den geruhten Teig ca. 3 mm diinn ausrollen und auf ein
Backblech legen.
1 80% des Fettes und 20% des Mehls zu einer Fettplatte
' verarbeiten und im Kiihlschrank ruhen lassen.
6. Die Fettplatte in die Mitte des Teiges legen und einhiillen.
In zwei Etappen backen, zuerst bei 220 °C in einem Ofen mit
13. Dampf, dann bei 200 oC in einem Ofen ohne Dampf backen,
bis der Teig knackig wird.
7. Einmal einfach und einmal doppelt tourieren.
3. Solange kneten, bis er sich vom Schiisselrand 16st.
11 Die Rénder des Teiges abschneiden und mit einer Gabel
mehrmals anstechen.
8 Den Teig in Folie wickeln und im Kiihlschrank 60 Minuten
) ruhen lassen.

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Cremeschnitten (Krémes).
" Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Wérter und Aus-
driicke im Kasten helfen!

den hell gebackenen Teig — die Tortenform — bis zum Rand
— glatt streichen — mit einem Kammschaber — darauflegen —umdrehen
—am Rand — Quadratisch- abziehen — mit Staubzucker
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(b Eine Konditorei stellt Konditorcreme her! Die Worter in dem Kasten fehlen

aus dem Text, erganze ihn!

mit Zucker — so lange kochen — Milch — Eigelbe — Brei — restliche — aufkochen
—koéchelt — heille — standigen — beim Erhitzen — ohne — Schneebesen

61



MehlmiteinemTeil....

die restliche

Eiweif mit Zucker

Milch

...... Milch mitder Vanille/Vanillezucker......

.....zUuSchaumschlagen.

.....zueinem....

aufochen

haﬁe we.... Mlilch beim Standlgen Riihren zum Brei schiitten,

dann noc

Eischnee unterriihren.

. Auf den Bildern siehst du die Herstellung von dem Windbeutel (mit Schlag)

iy L

das Eigelb, danndie .......0 2 07 ... dazugeben,
...... koddt
... mit einem Schleebesm vorsichtig den

7 (Képviselofank). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!

Auskiihlen lassen.

Bis der Teig homogen
wird.

Den oberen 1/3
mit einem Messer
abschneiden.

Abbrennen, solange der

Halbkugeln von ca. 5-6

Teig sich von der cm Durchmesser aus das E;ZHUZ:;:?
Topfseite 16st. Backblechdressieren. g '
Die obere Halft .

ae Das Mehl dazugeben. Servieren.

darauflegen.

Dann aufkochen.

Mit Staubzucker
bestauben.

Die Zutaten zum
Brandteig ausmessen.

Dann in die
Kichenmaschine
geben.

Die untere Seite mit der
heiBen Konditorcreme
fillen.

Beim stiandigen
Riihren die Eier
einzeln dazugeben.

Wasser mit Fett und Salz
in einen Stieltopf geben.
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KAPITEL XII.
GESTALTETE FEINGEBACKE

KUCHEN MIT SCHLAGSAHNE

Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:
Kuchen mit Schlagsahne nennen wir Kuchen, die mit aufgeschlagener Sahnecreme
gefiillt sind.

Gewicht: 50-80 Gramm

Teige: — Riihrteig, — Brandteig, — Butter-Blitterteig/Blatterteig.
Fiillungen: — Sahnecreme ~ —abgeschmeckte Sahnecreme
AUFGABEN

. Was fiir Anreicherungs- und Abschmeckmittel bendtigen wir zu den folgen-
den abgeschmeckten Sahnecremen? Welche Stabilisatoren benutzen wir?

Abgeschmeckte Sahnecreme

Fruchtige Gezuckerte Schlagsahne, Fruchtmark, Zitronensaft,
Sahnecreme Firbungsmittel, Lauwarme Gelatinelosung.
Kastanien Gezuckerte Schlagsahne, Kastanienmasse,
Sahnecreme Staubzucker, Rum, Lauwarme Gelatinelosung.
Walnuss Gezuckerte Schlagsahne, gerdstete gemahlene Walnuss, Rum,
Sahnecreme Zitronenzeste, Zimt, Lauwarme Gelatinelosung
Schokolade Gezuckerte Schlagsahne, geschmolzene Schokolade,
Sahnecreme Staubzucker.
Sahne- Quark- Gezuckerte Schlagsahne, Quark, Staubzucker, Vanillezucker,
creme Zitronenzeste, Zitronensaft, Lauwarme Gelatineldsung.
Joghurt Gezuckerte Schlagsahne, Joghurt, Staubzucker, Zitronenzeste,
Sahnecreme Lauwarme Gelatineldsung
. Gezuckerte Schlagsahne, Mascarpone, Eigelb, Staubzucker,

Tiramisu Creme S

Lauwarme Gelatineldsung

A den Bildern siehst du die Herstellung von Schwarzwélder Kirschtorte
(Fekete-erd6 torta). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!
Die angegebenen Worter und Ausdriicke helfen!
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1.
Schokoladenbiskuit
backen und in drei
Scheiben schneiden.

2. Die untere Scheibe in
eine Springform legen,
Sahnecreme mit Kakao
in Kreis dressieren.

3.

Daneben Sahnecreme
mit Kirschwasser
dressieren.

4,
Dann kommt eine
Sauerkirschfiillung.

5. Zuletzt wieder
Sahnecrememit
Kakao in die Mitte
dressieren.

6.
Den zweiten Boden
darauflegen.

7. Mit Kirschwasser
bespritzen.

8.

Sahnecreme mit
Kirschwasser
dressieren.

9.
Dannkommteine
Sauerkirschfiillung.

10.
Sahnecreme mit Kakao
dressieren.

11. Zuletzt
Sahnecreme mit
Kirschwasser in die
Mitte dressieren.

12. Den dritten
Bodendarauflegenund
wider mit Kirschwas-
ser bespritzen.

13. Die restlichen Sah-
ne-creme auf die obere Seite
streichen und gleichmdpig
verteilen, dannimKiihl-
schrank erstarren lassen.

14. Nach dem Erstarren mit
Schlagsahne rund herum be-
streichen und den unteren

1/3 mit Bitterschokoladen-

- | raspeln panieren.

15. Jedes Tortenstiick
mit einer Sahnerose
zieren, in die Mitte Ras-
pelschokolade streuen.

16. Aufjede
Sahnerose eine rote

N Kirschelegenund

servieren.



@ In der folgenden Aufgabe liest du, wie Kastanien Sahnetorte (Tejszines gesz-
“ tenyetorta) hergestellt wird. Stelle die Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Reihenfolge ‘ Verlauf der Herstellung

4. Nach dem Erstarren die Springform entfernen.

8. Jedes Tortenstiick mit einer Sahnerosen zieren.

2. Mit der Kastanien Sahnecreme fiillen.

6. Die Tortenrander mit einem Kammschaber mustern.

10. In das Innere Kastanienmasse abbroseln.

3 Im Kiihlschrank erstarren lassen.

9 Auf die Sahnerosen Kastanienherzen legen.

5. Die Oberflache mit gezuckerter Schlagsahne bestreichen.

7. Das untere Drittel mit gemischten Schokostreuseln panieren.
1 Das Schokoladenbiskuit in drei Scheiben schreiben.

Welche Torten werden in der folgenden Aufgabe beschrieben?

I Aus Biskuit oder Sand Rithrmasse gemachten Tortenboden in zwei Scheiben
schneidenund den unteren Boden in eine Springform legen.

| Mit einem Teigschaber die Himbeer-Sahnecreme in die Form geben, dann mit
dem zweiten Boden abdecken. Die obere Seite diinn mit gezuckerter Schlagsahne
bestreichen, dannindem Kiihlschrankerstarren lassen.

I Nachdem Erstarrendie Springformabziehen, auf die obere Seite Schlagsahne
spritzenund mitHimbeerenzieren. Die Tortenrander mit Schlagsahne bestreichen.

Name der Torte: Himbeer-Sahnetorte

Aus Riihrmasse Tortenboden herstellen: das Eigelb schaumig riihren, dann ge-
schmolzene Schokolade dazu gieBen. Das Eiweill mit Zucker zu Schaum schlagen.

Den Eigelb-Brei mitdem Eischnee lockern, dann die Mischung von der gemah-
lenen Walnussund Mehl vorsichtigunterheben.

Aufgefettetesund bemehltes Backblech 6 runde Boden streichen, bei 180°C
backenundnachdem Backen miteinem Messer vom Blech 16sen und miteiner
Springform ausstechen.
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Eine Karamell-Sahnecreme machen—den Zucker goldbraun schmelzen, mit
Sahne aufkochen, abkiihlen, mit wenig Schlagsahne verriihren, dann die lauwarme
Gelatinelosung dazu gie3en, zuletzt mit der restlichen Schlagsahne lockern.

Die 6 Boden in der Springform mit Karamell-Sahnecreme zusammenfiillen und
erstarren lassen.

Den Tortenrand mit Schlagsahne bestreichen und mit Bitterschokostreusel pa-
nieren, jedes Tortenstiick mit Sahnerose und Schokoladenpastille zieren, die Mitte
der Torte mit Schokoladenraspel bestreuen.

Schloss Torte (Kastély torta)

Name der Torte:

p Auf den Bildern siehst du die Herstellung von der Russischen Cremetorte
>

(Oroszkrém torta). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!
Die Worter im Kasten helfen!

Puddingcreme — Rum (2x) — Schneebesen — Schlagsahne (2x)
— Gelatinel6sung — Tortenboden — mit dem dritten Boden
—Springform — das Papier — Kammschaber — Mandeln

1.

Die abgekiihlte
Puddingcreme glatt
riihren.

- | 9. Diendichste Portion

“ Cremefiillenund mitdem
| dritten Boden abdecken
undmitderrestlichen
Creme bestreichen.

10.

Nach dem Erstarren
die Springform
abziehen.

2. In Rum eingeweichte
Rosinen und gezuckerte
| Friichte zu der Pudding-
| creme geben.

111,
A Das Papier vom
Tortenrand abziehen.

1| Miteinem
- Ml Schneebesen glatt
riihren.

4. Miteinem
N Teigschaber
| gezuckerte
Schlagsahne lockern.

112. Mit Schlagsahne
bestreichen und mit
einem Kammschaber
mustern.
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Danndielauwarme
Gelatineldsung dazu

giefien.

6.

Danndierestliche
gezuckerte Schlag-
£ sahne dazugeben.

7.

Die Crememitdem
Zweiten Tortenboden
bedecken.

8.
Das Biskuit mit Rum
bespritzen.

13. Denunteren
1/3mitgerosteten,
gehobelten Mandeln
panieren.

1 14.

.| JeTortenstiick mit
3 B L Sahnerosenund

. M Birentatzen zieren.

15.

Indie Mitteder Torte
gemischte gezuckerte
Friichtelegen.

16.

Mit gezuckerten

4 griinenKirschenzieren
~ | undservieren.

1y

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von ,,Ri%_?jancsi” Wiirfel (Rigojancsi

" kocka). Schreibe zu den Bildern die Phasen der

Kasten helfen!

erstellung! Die Verben im

legen (2x)-fiillen — verteilen (2x) — erstarren lassen
— Uiberziehen — schneiden (2x)
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In der folgenden Aufgabe liest du, wie Tiramisu Schnitte (Tiramisu szelet)
hergestellt wird. Stelle die Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung ‘
3. Die Gelatinelosung dazugeben.
Das Rum-Kaffee abgeschmeckte Loffelbiskuit nebeneinander
7. .
legen und mit Creme abdecken.
5 Auf den Biskuitboden eine rechteckige Form legen und zur
’ Hélfte mit Creme fiillen.
11. Mit Kakaopulver bestauben.
1. 2 Biskuitboden und Loffelbiskuits backen.
10. In Rechtecke schneiden.
4, Mit Schlagsahne lockern.
8. Noch eine Schicht Creme, dann einen Biskuitboden daraufl ~ en.
2. Mascarpone Kése mit Eigelb und Staubzucker verriihren.
6. Loffelbiskuit in mit Rum abgeschmecktes Nescafé tauchen.
9. Nach dem Erstarren mit Schlagsahne zieren.

Eine Konditorei stellt Sahne Erdbeerenrolle (Tejszines epertekercs) her! Die
Worter in dem Kasten fehlen aus dem Text, ergénze ihn!

bestreichen — aufschneiden — erstarren lassen — Biskuitboden
—ganzen Erdbeeren — Erdbeeren —die Oberflache
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IDenB'Sk"tbaIe" mltEr&eeren angereicherter

Sch/agsahne...b.‘fsyfe.i.‘.:’f'?.., aufrollen, dannim Kiihischrank €S tarrenlassen
I DieOberficiiche mit Creme bestreichen, LA AN

Yy

dann mit gezuckerter Schlagsahne und.... ganzenErdheeren ... Zieren.

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Indianerkrapfen (Indianer fank).
Beendedie Stze!

| 6.AufeinGitter

y o legen, wenn trocken,
4 mit einem Messer vom
a Gitter losen.

| 1. Die eine Seite
| des gebackenen
| Teiges ein wenig
anreiben.

7 2.Zweiausgehohlte 7.Denoberen1/3

Teighdilften mit waagerecht

| heiRer Aprikosen- abschneiden.
marmelade zusam-
menkleben.

8.DieuntereSeite
mit gezuckerter
= Schlagsahne fiillen.

3. Die AuRenseite
auchdiinnmitder
| heiflen Marmelade
bestreichen.

4,
DannimKiihlschrank
erstarren lassen.

5. Nach dem Erstarren 10.

\ in 40-45 °C erwdrmtes Servieren.
-Schokoladenfon-
dant tauchen.

70



KAPITEL XIII.
GESTALTETE FEINGEBACKE

IN MARZIPAN EINGEHULLTE KUCHEN

Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:
Sie werden aus Indianer Rithrmasse hergestellt, sie sind gefiillte und in Marzipan
eingehiillte Kuchen.

Gewicht:  50-60 Gramm
Teige: — Indianer Riihrmasse.

Fiillungen: —Pariser Creme
— abgeschmeckte Buttercreme

AUFGABEN

B Antworte auf die Fragen im Zusammenhang mit Marzipan!

Zu welchen Teigen gehort Marzipan?
Zu den gewalzten Teigen.

Was sind die Zutaten fiir diesen Teig?
Zucker und Olsaaten.

Wie ist die Struktur des Teiges?
Keine lockere Struktur, sie sind bildsam.

Wie machen wir den Teig?
Durch Walzen.

Was ist typisch fiir Marzipan?
Nach der Fertigstellung kann es gleich verzehrt werden,



Wie erfolgt die Formgestaltung des Teiges?
Der Teig kann durch saubere Hand geformt, ausgerollt, gestreckt (gezogen),

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Marzipan Pfirsich (marcipan
6szibarack). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Worter

im Kasten helfen!

— Blatt — Papierkapsel — Reste

Halbkugeln — Halften — Marzipan — Marzipanboden —
- Seiten — Modellierwerkzeug — Ecke (2x) — Stiel — Teigecke (2x)

Spritzpistole

1. 9.

Die Indianer Das Gleiche mit der

Halbkugeln vierten Ecke machen.

aushéhlen.

=~ 2. | 10. Beiden

Je 2 Hilften mit Biegungen zusam-

Pariser Creme fiillen. menzwicken, und die
Reste abschneiden.

3. 11.

| | Hellgriines Marzipan Miteinem
ausrollen,dannin " | Modellierwerkzeug
Stiicke schneiden. einen Pfirsich formen.

| 4.

Den Marzipanboden
miteinemPinsel
befeuchten.

5.

Die zwei gegeniiber-
liegenden Seiten
aufschlagen.
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12.
Mitder
Spritzpistole firben.

13.
Miteinem

| Modellierwerkzeug

eine Rille machen.




14.

Aus braunem Marzipan
einen Stiel formen und
indieRillesetzen.

6.
Die Ecken
zusammenzwicken.

15.

Aus griinem Marzipan
einBlattformenund
darauflegen.

| Die dritte Teigecke
dazu ziehen.

16.
In eine Papierkapsel
legen und servieren.

8.

: | Die dritte Teigecke
® zudenerstenZwei
| zwicken.

. Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Marzipan Kartoffeln
(Marcipan burgonya). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!
Die Verben helfen!

[y
i

1. Zwei Indianer Halbkugeln mit Pariser Creme fiillen.

- u % l 2. Walnussmarzipan ausrollen,

A
dannin Stiicke schneiden.

3. Den Marzipanboden mit einem Pinsel leicht
befeuchten.

4. Einhiillen, die Biegungen vollkommen
zusammenzwicken, unddie Reste abschneiden.
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5. Den mit Marzipan eingehiillten Kuchen
in Kakaopulver wiilzen.

' 6. Die obere Seite an drei Stellen einschneiden,
in eine Papierkapsel legen und servieren.

Welcher in Marzipan eingehiillter Kuchen wird in der folgenden Aufgabe
beschrieben?

langliche, tropfenformige Indianer Biskuithiilsen mit Pariser Creme fiillen.
imKiihlschrankerstarrenlassen.

in gelb gefarbtes Marzipan einhiillen, den Schwanz mit den Handen formen.
den Kopf aus gelben Marzipankugeln etwas gedriickt auf den Korper kleben.
den Schnabel aus rot gefarbtem, halbiertem Mandel machen.

Name des in Marzipan eingehiillten Kuchens: Marzipan Ente
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KAPITEL XIV.
GESTALTETE KUCHEN

TEEGEBACK

Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:
Teegebacke sind kleine Feingebécke, die nicht per Stiick, sondern in Gramm aus-
gemessen verkauft werden.

Teige: * Beisiifsen Teegebicken: ~ — Rithrmasse,
— Miirbeteig,
— gewalzter Teig,
—andere Teige.

* Beisalzigen Teegebiicken: —salziger Miirbeteig,
— Butter-Blatterteig,
— Brandteig.

Fiillungen: * Stifde Fiillungen: —Pariser Creme
— Pralinen Creme
— mit Alkohol weich gemachtes Marzipan
— abgeschmeckte Pariser Creme
— Walnusspiiree Fiillung
— Fruchtmarmelade (abgeschmeckt)

* Salzige Fiillungen: — Késecreme
— Schinkenfiillung
— Salamifiillung
— Waurstfiillung (kolbasztoltelék)
— Leberpastete (majkrém)
—Pilzfillung
Uberziige: Schokolade (beim siiien Teegebick)

AUFGABEN

Auf den Bildern siehst du die Herstellung vom Englischen Halbmond (angol
félhold). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Worter im
Kasten helfen!
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Backrahmen - Sieb — Zitronenzeste — Fett — Eigelb — Linzerteig
— Ausstecher — Ei — Vanille-Staubzucker

| Das Eigelb in einem
Backrahmen backen.

Noch warm durch ein
Sieb passieren.

Die staubigen Zutaten
mit der Zitronenzeste
vermischen.

DannmitdemFett
abbréseln.

5.
W Doas passierte Eigelb
A dazugeben.

6. Mitschnellen
Bewegungen kneten
4 und im Kiihlschrank
ruhen lassen.

DuRB

7. Den englischen
Linzerteig 2 cmdick
ausrollen, mit einem
gemusterten Teigroller.

8. Nachdem Erstar-
renmiteinemrunden
Ausstecher Halbmonde
ausstechen.

9.
Mit Ei bestreichen und
| gestiftelten Mandeln

10. Nach dem Backen
~ mit Vanille-Staub-

£ o

* % 2ucker bestduben,

%) dann servieren.

‘. Welches Teegebick erkennst du auf dem Bild? Antworte auf die Fragen im
| Zusammenhang mit dem Teegebick!

Was ist sein Teig?

Gelber Linzerteig.

Welchen Ausstecher benutzen wir?

Einen runden Ausstecher mit Wellenrand.




Womit zieren wir das Gebéck vor dem Backen?
Mit in Wiirfel geschnittenen gezuckerten Friichten.

Worin tauchen wir den Boden des Gebicks nach dem Backen?
In Schokolade.

Womit machen wir die Oberflache glanzend?
Stdrkesirup.

Fruchtiger Linzer Teegebdck

Name des Teegebacks: (Gyiimélcsés linzi teasiitemény)

Eine Konditorei stellt Karlsbader Kolatsche Teegebick (Okorszem teasii-
@ temény) her! Die Worter in dem Kasten fehlen aus dem Text, ergianze ihn!

Sterntiille — mit Rum — gelbem — griine Mandeln — Linzer — Eischnee
— Aprikosenmarmelade — Boden — Marmelade — Krdnze

. Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Néro Teegebick (Néré teasii-
temény). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!
Die Verben helfen!
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Butter mit dem
Staubzucker
schaumig riihren.

2.

Zuerst Zitronenzeste
und Vanillezucker,
dann das Eigelb
dazugeben.

Mit einem Holzldffel
oder Spachtel das
Mehl dazu mischen.

4,

/| BeiSchokoladen Néro
Mehl mit Kakaopulver
mischen.

| tes Backblech Halbku-
~ gelnund Léffelbiskuit
o N Formen dressieren,

6.
j Die gleichen Formen
¢ auch bei Schokoladen
Néra dressieren.
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Bei Vanille Néré je

o | 2Stiick mit Aprikosen-
| marmelade zusammen
| fiillen und kiihlen.

Bei Schokoladen Néro
je2StiickmitPariser
Creme zusammen

~| fiillen und kiihlen.

19.
Runde Vanille Néro

10.

| Nérdin Loffelbiskuit

Form in Schokolade
tauchen.

Aufverschiedene

| Weise geziert,
gemischtineineReihe
| aufein Tablett legen.



f=>.  Antworte auf die Fragen im Zusammenhang mit dem geriihrten Linzer Bo-
b " den (Kevert linzi lap)!

Was ist der Unterschied zwischen dem Teig vom dem geriihrten Linzer Boden
(Kevert linzi lap) und ,Nér6” ?

V Zudemgeriihrten Linzer Bodengeben wir mehr Fett.

V Den geriihrten Linzer Boden auf ein mit Papier bedecktes Backblech
4-8mmdickstreichen.

V Den geriihrten Linzer Boden Teig backen wir bei ca. 200°C in einem Ofen
mitwenig Dampf.

J Aus geriihrtem Linzerteig kénnen wir auch Schnitte machen.

In welche Formen und wie backen wir den Teig?

> Zu einem diinnen Boden streichen und bei 200°C, in einem Ofen mit wenig
Dampfbacken.

> In einer Form bei 180°C, in einem Ofen mit wenig Dampfbacken.

‘\ Welche siilen Teegebacke sind in der folgenden Aufgabe beschrieben?

geriihrten Miirbeteig aus einem Spritzbeutel mit Lochtiille auf ein gefettetes,
bemehltes Blech in Halbkugelform dressieren, mit Rosinen zierenund Backen. Es
ist kein gefiilltes Teegeback.

Wirkonnensieauchineinerfruchtigen Variante, mit Walnuss, oder mit Anis
Geschmack machen.

Name des siien Teegebicks: Tealepény

dieRuhrmassekonnenwirauchwarmmachen.
mit zerkleinertem Anis abschmecken, in einem mit Papier belegter Springform
backen, mit Staubzucker bestiauben, und in Stiicke schneiden.

Name des siiffen Teegebacks: Anisbrot
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Welches Teegebick erkennst du auf dem Bild? Antworte auf die Fragen im
Zusammenhang mit dem Teegebéck?

Zu welchen Fiillungen gehort die Fillung?

Zu den haltbaren Fiillungen.

Anhand des Bildes, was kommt oben auf das Teegebick? ... Grines Marzipan.

Pdrizsi vajas szeletke

Name des Teegebacks:

5 Inder folgenden Aufgabe liest du, wie das Teegeback ,,Narancs galett” herge-
k’/ stellt wird. Stelle die Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

5. Bei 180 °C in einem Ofen mit wenig Dampf backen.

2. Rosa farben.

9. Zur Halfte in Schokolade tauchen.

4 Mit auf Papier belegtem Backblech aus einem Spritzbeutel

mit Lochtiille Halbkugeln dressieren.

Butter mit Marzipan und gezuckerte, abgeriebene
Orangenschale vermischen.

8. Erstarren lassen.

Nach dem Backen noch warm mit einem gemusterten

6. Teigroller mustern.
3 Dann den mit Zucker aufgeschlagenen Eischnee verriihren,
' zuletzt das Mehl dazugeben.
10. Im Kiihlschrank erstarren lassen.
7. Mit Orangen abgeschmeckter Aprikosenmarmelade fiillen.
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Eine Konditorei stell das Teegeback Florentiner (Moszkauer) her! Die Wor-
ter in dem Kasten fehlen aus dem Text, ergianze ihn!

Siedepunkt — bemehltes — 200 2C-on — gezuckerte Orangenschale
— Mehl - Schokolade — mit Silikon beschichtetes — Walnuss
— in Rum getauchter — mit Kammschaber — Butter

Walmuss , Zucker, gezi lerteOmryenschaIe , Sahne und wa'

in ein Schiissel geben und bis zum Slalepmlt vereeeeennnn @FWErmen.
vom Herd nehmen undWﬂ einriihren.

aufeingefettetesund..... b emehItesOdermtSIIlkmbesduchtetes

Backblech Hdufchen formen.

mit einer mRunyetauchter Gabel rundlich hinunter driicken,

beIZOOQC in einem Ofen mit wenig Dampf backen.

nach dem Auskiihlen die untere Seite in Scho koIade

Kanmmschaber mustern.

;. Welches siifles Teegeback aus gewalztem Teig wird in der folgenden Aufgabe
¥ beschrieben?

Mandelmarzipanausrollen,in Quadrate schneiden, indie Mitte eine Kognak-
kirschelegenundeinhiillen.

Die Kugeln mit diinnem Eischnee iiberziehen, in gehobelten, weilen Mandeln
wilzen und backen.

Mit Staubzucker oder Stéarkesirup glanzend machen.

Kirschkugel (Meggyaolyd)

Name des siiflen Teegebacks:
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Welches salzige Teegebick erkennst du auf dem Bild? Antworte auf die Fra-
gen im Zusammenhang mit dem Teegeback!

Was ist sein Teig? Brandteig.

Womit fiillen wir das Teegebéck?
Kdsecreme, Leberwurt Creme, Sardinen Creme,

Mit welchen Zutaten konnen wir salzige Teegebicke zieren?
Wintersalami, Wurst, Cocktailtomaten, Paprika, Oliven, Babymais,

Name des Teegebicks: Toltott fankocska (Toltétt sos teasiitemény)

= Inder folgenden Aufgabe liest du, wie Kasecreme hergestellt wird. Stelle die

~Aussagen in die richtige Reihenfolge!

3. Die restliche Sahne aufkochen und auf das Brei mit Kése gief3en.

5 Butter schaumig riihren, die Mischung mit dem Kase dazugeben,
' mit Pfeffer und Senf abschmecken.

1. Das Eigelb mit ein wenig Sahne mischen.

4 Unter stindigem Rithren aufkochen, dann abkiihlen.

2. Geriebenen Kase und Salz dazugeben.

25w Auf den Bildern siehst du die Herstellung von geschnittenem salzigem Tee-
~ gebick. Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Warter im
Kasten helfen!

Zutaten — mit dem Eigelb — mit Salz — mit Butter — Sahne-Ei — zum Teig

—Teigroller — Erstarren — mit Eigelb — Olsaaten — Flachpalette
—nach dem Backen
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In welche Formen schneiden wir den Teig? (Liste mindestens 4 verschiedene!)

- Quadrat, - Rechteck, - Dreieck, - Rhombus, - Parallelogramm

Auler der geschnittenen Form, welchen zwei anderen Formen kann man noch aus
dem Teig machen? Schreibe auch Figuren daneben!
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Mit welchen Dekorationsmitteln kénnen wir schwere salzige Teegebacke bestreu-

. . - Mohn, - Sesamsamen, - Leinensamen, - Sonnenblumenkern,
EN? ZANIE ST AUTY ...t s bt e s s e e e st e e s sata e s eraeeaas

- Kiirbiskern, - Geriebener Kdse, - Kiimmel

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Krautfiillung. Schreibe zu den
Bildern die Phasen der Herstellung! Die Verben helfen!

-Kdposztads rud,
- Kdposztds rudacska.
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KAPITEL XV,
PRALINEN

Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:
Mit Schokolade iiberzogene langer haltbare Produkte.

Gewicht: 15-20 Gramm

Fiillungen:  — Marzipan — in Alkohol eingemachte Friichte
— Nugat — in Zuckersirup eingemachte Friichte
— Triiffelcreme

Uberziige:  — Bitterschokolade
— Milchschokolade
— Weif3e Schokolade

AUFGABEN

5. In der folgenden Aufgabe liest du das Temperieren von Bitterschokolade.
>’ Stelle die Aussagen in die richtige Reihenfolge!

3 Mit einer Spachtel verteilen, mit einer Spachtel und einem
’ Konditormesser zusammenziehen.
6. Auf 28 °C abkiihlen, dann zur restlichen Schokolade zuriickziehen.
8 Bei Bitterschokolade ist die endgiiltige
) Temperierungstemperatur 30-31 °C.
1. Die Bitterschokolade auf 40-45 °C erwarmen.
5. Die Temperatur der Schokolade mit einem Thermometer priifen.
4, Diese Tatigkeit mehrmals wiederholen.
” Mischen und die Temperierungstemperatur mit einem
) Thermometer tiberpriifen.
2. %, davon auf einen Marmortisch gie3en.
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Was ist die Endtemperatur der Temperierung bei den zwei Schokoladensorten?
@ Milchschokolade: ... S0

DWeiBe SChoKOIade: ... e,

\5 Finde die richtigen Paare!

ist die Grundzutat fiir Buttertriiffel 1-f |a)Nugat

benutzen wir zum Verdiinnen von

- b) Olsaaten
Schokolade. Al )

verhindert, dass der Zucker auskristallisiert

-1 |c)Milchschokolade
und die Fiillung austrocknet. -1 |¢)

entsteht aus Kakaomasse, Zucker

—j Alkohol
und Kakaobutter. 4-j |d) ono
hilft, dass die Bonbonfiillung nicht o e) weille
austrocknet und weich bleibt. ! Schokolade

ist ein gewalzter Teigaus Mandelnund Zucker. | 6 -k |f) Butter

im Zuckersirup/Alkohol eingemacht kénnen

wir zum Abschmecken von Fiillungen 7-n |g) Zucker
benutzen oder mit Schokolade iiberziehen.
enthélt keine Kakaomasse. 8-e | h) Kakaobutter

benutzen wir als Dekorationsmittel

- i) Honi
oder in Cremen. 9-b |I)Honig

besteht aus Mandel oder aus gerosteter

10-a |]) Bitterschokolade
Haselnuss.

benutzen wir zum Beispiel fiir Likorpralinen,

-g | k) Marzipan
damitder Alkohol im Kern fliissig bleibt. 11-g k) P

besteht aus Kakaoprodukten, Zucker und

-c | I) Stérkesi
Milch, oder Milchprodukten. 12 -c 1) Starkesirup

benutzen wir zur abschmecken von Fullun-

—-d | m)Sahne
gen. (z.B.: Rum, Kognak, Likore, palinka) ™

ist eine Grundzutat fiir Truffel- und Ganache

14 - m | n) Friichte
Creme.
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Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Kognak Triiffel Bonbon. Schrei-
be zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Warter im Kasten helfen!

mit Honig — Schokolade (2x) — Kognak — mit einer Folie
— mit einem Spritzbeutel — zu Kugeln — zwischen beiden Hianden — Stachel

2. Die Schokolade
halbwegs schmelzen,
dann die Sahne-

mischung dazu giefen.

3.

Solange riihren, bis
die Schokolade sich
vollkommen schmilzt.

4.
Dann Kognak dazu
giefien und verriihren.

\| 5. WenndieMischung

homogen verriihrt ist,
mit einer Folie abge-
deckt ruhen lassen.

6. Durchriihren und
mit einem Spritzbeutel
Halbkugeln dressieren
undkiihlen.

7.
DannzuKugelnrollen
und erstarren lassen.

8. Dann mit tem-
perierter Schokolade

| zwischen beiden

Héinden wiilzen.

9. NachdemErstarren
in Schokolade tauchen,

| aufeinGitterlegen

und Stachel formen.

10.
Servieren.

B Wie konnen wir Triiffel Kungeln (Triiffel golyo) noch zieren?

FED




p In der folgenden Aufgabe liest du, wie in Hohlkorper gegossene, gefiillte Bit-
P terschokoladen-Praline hergestellt wird. Stelle die Aussagen in die richtige
Reihenfolge!

Reihenfolge ‘ Verlauf der Herstellung

5 Auf den Marmortisch Holzstabchen legen, und mit der
' Offnung nach unten die Form darauflegen.
10 Mit Rum oder Kognak abschmecken und im Kiihlschrank
' erstarren lassen.
2 Die Pralinenform bis zum Rand mit temperierter Schokolade
' fiillen, den Rest mit der Hand oder mit einer Spachtel abziehen.
8. Sahne mit Glukosesirup/Honig aufkochen.
14. Im Kiihlschrank erstarren lassen.
4 Die Form mit einer schnellen Bewegung umdrehen, so lauft die
' iiberfliissige Schokolade heraus.
11. Die ausgeharteten Schokoladenhiilsen mit der Pralinenfiillung fiillen.
6 Die getrocknete Schokolade mit einer Spachtel oder einem
' Messer vom Rand entfernen.

15 Die Praline kann gestiirzt werden, wenn die Schokolade nicht
' mehr zu der Form klebt, sondern sich davon 16st.

] Die Bitterschokolade auf 40-45 °C erwérmen, auf 30-31 °C
' temperieren.

12. Im Kiihlschrank erstarren lassen.

7. Die Schokoladen-Hohlkorper im Kiihlschrank erstarren lassen.
Auf die geschmolzene Schokolade gieflen, und solange riihren,
bis sie homogen wird.

Schokolade temperieren, und die Praline verschlie3en.

9. Das Verschlielen kann erfolgen, wenn sich auf der Oberflache
der Fiillung eine Kruste bildet.

Temperierte Schokolade auf die Form gie3en, verteilen, etwas
gekippt die tiberfliissige Schokolade mit einer Spachtel entfernen.
Die Form schiitteln, klopfen, damit die Luftblasen aus der

13. .
Schokolade entweichen.
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KAPITEL XVI.
GEFRORENE KONDITOREI PRODUKTE
EIS,EISBECHER
Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:
Zu Eisen zédhlen wir alle zuckerhaltigen Sirups, Schaume, Creme, die am Ende der

Herstellung gefroren werden.

AUFGABEN

E Eine Konditorei stellt Eis her. Unterstreiche die Zutaten fiir Eis!

| Frucht IgemahleneWalnuss  1Sahne

I Marzipan | Kakaopulver | Orangenzeste
INescafé | Butter 1 Zimt

| Milch I Ei | Kristallzucker
| Zitronenzeste | Wasser IRum

@ In der folgenden Aufgabe liest du, wie Eis hergestellt wird. Stelle die Aussa-
gen in die richtige Reihenfolge!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

2. Zubereitung der Eismasse und Warmebehandlung.
6. Ruhen lassen und Reifung der Eismasse.

5. Kiihlung der Eismasse.

8. Nachfrierung und Portionierung des Eises.

4. Homogenisierung der Eismasse.

1. Vorbereitung von Grund- und zusétzlichen Zutaten.
7. Gefrieren der Eismasse.

3. Filtrierung der Eismasse.
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Eine Konditorei stellt Eiercremeeis und Sahneeis her. Die Worter in dem
Kasten fehlen aus dem Text, ergénze ihn!

40 °C - 30 Sekunden lang — zuriickgeben — Zucker — 70 °C — 65 °C — Riihren
—in Milch - die Sahne — Mischung — pasteurisieren — gezuckerten

In der folgenden Aufgabe liest du, wie Fruchteis hergestellt wird. Stelle die
- Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Kalt, mit eingemachtem Fruchtmark konnen wir die

5. Eismischung auch machen, aber dann miissen wir die
Mischung 30 Minuten lang bei 65 °C pasteurisieren.

Das Fruchtmark mit einem Stabmixer homogen machen,
dann 1/6 des Zuckersirups dazugeben.

Fruchteis ,,kochen” wir in erster Linie, wenn wir frisches
oder tiefgekiihltes Obst verwenden.

90



1 Zucker mit Stabilisatoren mischen und im Wasser geldst,
' bis zum Siedepunkt kochen.

3 Die so bekommene Mischung geben wir zu dem restlichen
’ Zuckersirup, gegebenenfalls farben, abschmecken.

KAPITEL XVII.
DEKORATION

Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:
Unter Dekoration verstehen wir die abschlieBenden, gestaltenden Arbeiten, wo-
durch die Feingebacke anziehend wirken.

AUFGABEN
@ Mache Paare!

1. Bohém csemege 1 -n |a) liberziechen

2. Punschtorte (Puncstorta) 2-h |b) formen

3. Kastanien Roulade (Gesztenye rolad) 3-j |c) panieren

4. Schokoladen Hase 4-f |d) spritzen

5. Russische Cremetorte (Oroszkrém torta) | 5-m |e) tauchen

6. Velence csemege 6 -1 |f) formen

7. Marzipan Kartoffel (Marcipan burgonya) 7-a |g) streuen

8. Schokoladentorte 8 -i |h)iiberzichen

9. Walnuss Torte (Di6 torta) 9 — ¢ |i) Dekoration aufsetzen

10. Csemege bombak 10-e |)) Dekoration aufsetzen
11. Rokoko Torte (Rokoko torta) 11-d | k) formen

12. Stefania Torte (Stefania torta) 12-g |) panieren

13. Grillazs bomba 13 -b | m) iiberziehen

14. Kaffee Torte (Kavé torta) 14 -k | n) spritzen

B Antworte auf die Fragen!

Woraus besteht eine Glasur? Liste die Zutaten auf!
- Eiweifs, - Staubzucker oder Puderzucker, - Zitronensaf oder Essig

Wofiir benutzen wir Glasur? Schreibe einige Beispiele!
Pl.: - fiir Tortendekoration, — Krokant, — zum Dekorieren von Lebkuchen,






Inhaltsverzeichnis

Kapitel L. 3
KapitelIL ... 6
ZUCKEIPIOUUKLE ...ttt 6
FUIHUNGEN .. 9
UDEIZIEE cv.vvvvvevvvviscte ettt 11
KaPtel TTL .........ooovoviivcioiiiecee s 14
Kapitel IV.
FEINGEDACKE ... 15
KUChEN AUS HETETEIG ... vt 15
Kuchen aus Riithrmasse (felvert tészta) ..........ccovvvveiieieiiciicce e 21
Kuchen aus Miirbeteig (OMIOS tESZLA) ......cveververieriiiiiiiiieiee e 23
Kuchen aus BIALEITEIQ.........cevveiieeerecieeseece s 26
Kuchen aus gewalzZtem TeIg........cvurureririeieireiseeieeseiseiseseeeee s eesseees 30
Kapitel V.
Gestaltete FEINGEDACKE........ccooviiiciece e 32
TOMEIN ettt bbbt 32
Kapitel VI ..o 39
Gestaltete FEINQGEDACKE. ..o 39
SCNNITE ...ttt e e se e nse e 39
Kapitel VIL ..., 45
Gestaltete FEINGEDACKE........ccooviiiiee e 45
BISKUITIOHEN ... 45
Kapitel VIIL. ..o 48
Gestaltete FEINGEDACKE. .......ccoieirecee e 48
MiINYONOK (PELIL FOUIS) ....cvvveieiisieieiceiee et 48



Kapitel IX. ... 51

Gestaltete FEINGEDACKE........ccoiviiiiccecec e 51
Dessert Kuchen (deSSZErEK)........coveivereieeieee e 51
Kapitel X. ..o 55
Gestaltete FEINGEDACKE. .........eiveiiciciccee e 55
,»Csemege”-Gebacke (CSEMEZEK) ........ovviieieiiiieieieeeee e 55
Kapitel XI.......ccooiiii 59
Gestaltete FEINGEDACKE........coiviiiiee e 59
CrEMESCNNITIE ... 59
Kapitel XIL........ccoooiiiiiiiii 64
Gestaltete FEINGEDACKE. ........ceiveiieicecec e 64
Kuchen mit Schlagsahne...........ccooiiiiiiie s 64
Kapitel XIIL ... 71
Gestaltete FRINGEDACKE.........viviiieiee e 71
In Marzipan eingehiillte KUCNEN ..........ccoeiiiiiiicce e 71
Kapitel XIV. 75
Gestaltete KUCHEBN.........cieeceees e 75
TEEOEDACK ......eevieivieie et 75
Kapitel XV.Pralinen...........cccccooviviiiiiiiiii s 85
Kapitel XVIL.......cooooviiiiiii s 89
Gefrorene Konditorei Produkte............ccoovveveiieiinesee e 89
EiS, EISDECNET ... 89
Kapitel XVIL. DeKOration............ccccoviiiimniiiinniiiniscscsessssss 91
INNAIESVEIZEICNNIS. ... 93

94









