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Vorbereitende Aufgaben

KAPITEL L.

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:

B\ In der Tabelle sind Rohmaterialien, schreibe die dazu gehérigen vorbereiten-
=’ den Aufgaben. Zu einem Material kénnen mehrere Aufgaben passen!

Mehl Kise
Milch Ei
Kartoffel Grieben
Staubzucker Gelatine

Ziehmargarine

Zitronenschale

Walnuss Obst Zerkleinern
Kakaopulver Quark
Zitronensaure Mohn

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




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

b) einfetten, dann mit Mehl bestduben

2) Backbleche . .
oder mit Papier auslegen.

3) Den Ofen einstellen c) die ausgewahlte Tiille hineinsetzen.

4) Vor dem Benutzen

. d) mit Papier auslegen.
des Spritzbeutels ) P 9

e) eindlen, dann mit Mehl bestduben

5) Die Backformen . .
oder mit Papier belegen.

E Auf den Bildern siehst du Utensilien und Geréte. Schreibe auf die gepunkte-
~ ten Linien, wie sie heiBen!










KAPITELII.

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

Halbfertigprodukte sind: * Zuckerprodukte
* Fiillungen
» Uberziige

Zuckerprodukte

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

* Fondant,

+ Karamell

6



Geschmolzene Zuckerprodukte sind: + Dobos-Zucker,
 Krokant,
* Zuckerfarbe

AUFGABEN:

» In der Tabelle sind Merkmale und Eigenschaften von Zuckerprodukten auf-
=7 gelistet. Schreibe in die leere Kolumne, welche Eigenschaften zu welchen
Zuckerprodukten gehoren!

Dobos-Zucker —Fondant — Karamell - Krokant — Zuckerfarbe - Zuckerl6sung zum Verdiinnen

Es hat vier Arten: — zum Eintauchen, — zum Gief3en,

—zum Ziehen,— zum Blasen.

Siedepunktist 103 °C

Farbe ist goldbraun, kristallenlos.

Bei Handbearbeitung den Sirup auf einen Marmortisch gieflen.
Hergestellt durch Erhitzen von Dobos-Zucker.
Eindickungstemperatur ist: 115 °C, Handprobe ist die Kugelprobe.
Eine Mischung aus Dobos-Zucker und Olsaaten.

Diese Zuckerlosung benutzen wir bei 105 °C zum Kandieren.
Handprobe ist die Brechprobe.

Die obere Hilfte des Windbeutels tauchen wir hinein.

Wir benutzen sie zum Férben.

Dieses Zuckerprodukt kann auf einem heif3en,

geolten Blech gestreckt/gedehnt werden.
Aufwarmungstemperatur ist: 40-45 °C.

Wir benutzen sie zur Punsch- und Walnussfiillung.

Wir benutzen ihn in gemahlener Form zum Abschmecken

von Cremefiillungen und Eis.

Uberzug fiir Esterhazy- und Punschtorte.

Ein Zuckerprodukt, das glasig, auf 143 °C eingedickt,

2-3 % Wassergehalt hat.

In Folge des Abkiihlens bildet sich eine mikrokristalline Textur.
Wir erhitzen sie bis ein graulich-weiller, bissiger Rauch entsteht.
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 — Eiweil3 - 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

Wirgebenzueinem Kilogramm Zucker400Milliliter..................ccoovvviiiiiiinnnnn.
Wir riihren die Losung, bis der Zucker.................cc.coeevviiiiiiiiniannnnn, Mit einem

feuchten Pinsel die............................... von der Geschirrwand .......................

entfernen. Nach dem Aufkochen geben wir.................ccccuveviiiiiniinannn. zu dem
Sirup, der .............cooiiiiiiinn. , dass der Sirup sich vorzeitig ...............................
Eindicken erfolgt bei weicherem Fondant bei................cccocvvivveiiniunininn.n. , beim

......................................... bei115-117°C. Das fertige Fondantstellen wiraus

entsprechend eingedickter Zuckerlosung durch...............c.cccooveviiiiiiiiiniin., her.
Das Tablieren machen Wir ..............c.c.ccooeviiiiiiiiiiiniiiiie, oder mit Maschine.
TablierenmitderHand:denSirup..............ccccoovvviviiiiinnnnn... giefSen, auf40°C
kiihlen lassen, denSud.................c.ccvuinn... verteilen, dann zusammenziehen.
Diese Tatigkeit..........c.oovvviviririiiiiinnnnnnns. wiederholen.

Wiéhrend des Bewegens bringen Wir ..............ccoeeieiuiuniniiinannennnnn. in den Sirup,
SOWIIAer....cv ittt Durchdas Kiihlen und Bewegen entstehen
.......................................... ) SO tveiieiiiieiieiiieiiieiieeiieenn 2. SHCH die Substanz.
Das Fondant .............cceeeiiuiiiiiniiiiiiiiininnnn, und in einen gut verschliefSbaren
Behdltertun, aufdie Oberfldche Klarsichtfolielegenund..................................
abschlieflen. ........cc.ouuveviiiiiiiiiiiiiisiiiiain, des Fondants kénnen wir Zucker-
[6SUNG, ..o, oder Wasser benutzen.




Fiillungen

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

Nachihrem Geschmackkonnensie siife odersalzige Fiillungensein.

Siifse 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:
— Fillung mit Schinken, — Fiillung mit Salami,

— Fillung mit Wurst, — Fillung mit Pilzen,
— Fiillung mit Kraut, — Quarkfiillung mit Dill,
— Kasefiillung.
AUFGABEN:
. Walhuss-Schaum Fiillung
by Schreibe die Buchstaben in die Tabelle! Strudelfiillung
] Rokoko Creme
Fruchtfiillungen: Konditorcreme

Triffelcreme
Walnussbuttercreme

Sahnecreme:
Dampfcreme
) Russische Creme
Eiercreme: .
Puddingcreme
Pariser Creme
Buttercreme:

Bayrische Creme

Praliné Creme

Haltbare Fiillungen: |e Schokoladencreme

. Walnusspiiree-Fiillung
Fiillung aus Olsaaten: Aprikosenmarmelade




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) 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) Eingemachtes Obst

c) lhre Herstellung ist anders von
anderen haltbar gemachten Frucht-
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) 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) Konfi {ire lichen Zucker mit Pektin vermengen
und zum Sud geben, Zitronensaure
dazugeben. In Einmachglaser 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 Oberfldche der Esterhazy Torte.
L Schreibe in die Tabelle, was du auf den Bildern siehst, die Verben im Kasten
helfen!

giellen — bestreichen — erwarmen — verteilen — spritzen — schneiden
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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

Wir erwdrmen die Bitterschokolade auf...................... , %4 der Masse giefsen
wir auf einen Marmortisch und verteilen sie mit Hilfe einer ......................... ,
mit der Spachtel und der .............cccueeenn..... WIiF SI€ ..ceeeeeeneeeennnn.. Diese

Tdtigkeitwiederholenwir................... Die TemperaturderSchokolade iiber-

Wirvermischen sie, die Temperaturdes......................... Uberpriifen wir mit

einem Thermometer, die bei Bitterschokolade ................ccccevueeeeeenannn.. 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.

Wir verdiinnen Gelee mit Ol.

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

‘\, Welche Sahnetorte wird in den Folgenden beschrieben?

s

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 denrunden Biskuitboden waagerechtin
zwei Scheiben schneiden, mit einer sahnehaltigen Fiillung fiillen, mit Schlag-
sahne bestreichenund mit Sahnerosenund Friichten zieren.

DHE oM NIt oot
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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.
—riihren,

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:

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

durchkneten — kneten —riihren - steif schlagen — walzen

Eine kraftvolle mechanische Tétigkeit mit dem Teig.

Das von dem Eigelb getrennte Eiweils mit einem Schlagbesen
mit schnellen Schlagbewegungen bearbeiten.

Diese Tatigkeit erfolgt auf einer langsamen Drehzahl, lange Zeit.

Benutzen wir bei Teigsorten, die kein Mehl enthalten.

Nicht so kraftvolle Tatigkeit um Teig herzustellen.

Mit dieser Tatigkeit vermengen/mischen wir fliissigere Teigtypen.

So verteilen wir Fette gleichmaBig im Teig.

So bringen wir Luft zwischen die Eiweifhaute.

Im Allgemeinen verarbeiten wir Margarine, Eier, Zucker,
und Milch mit dieser Methode.

So kommt Luft in den Teig.

So werden anstatt Mehl verschiedene gemahlene Olsaaten mit
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 Hefe Zucker Butter
Margarine Ei Salz Vanillezucker | Zitronenzeste

Esgibtvier Sortenvon Hefeteig @ Gekneteter Hefeteig (gyurt élesztés tészta),
> Geriihrter Hefeteig (kevert élesztos 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

Sie gibt dem Teig eine lockere Struktur.

Hilft der Hefe, beeinflusst den Geschmack und den
Braunungsgrad des Teiges.

Mit ihrer Hilfe entsteht die Struktur des Miirbe- und Hefeteiges.
Diese Wiirzstoffe machen das Produkt geschmackvoll.

Es spielt eine wichtige Rolle in der Farbe,

dem Geschmack und der Konsistenz des Teiges.

Durch seinen Aleuroninhalt kann der Teig viel Wasser bin-
den und bleibt in der Form.

Macht die Konsistenz des Teiges besser und kontrolliert seine
Temperatur.

\erbessert den Geschmack und die Qualitit des Teiges.
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

und nicht mehr klebt.
DenTeig.....cccceceueeuannn.... ,inKlarsichtfolie wickeln, dann 20-40 Minuten
an einem warmen Ort...................... , danach ...................... Stiicke aus

Die geformte Brioches auf ein mit Papier belegtes.......................... ,legen,
............................... , bestreichen, bei ................, 20-40 Minuten gehen
lassen dann wieder mit Ei bestreichen, mit......................... , bestreuen, und
o= O , in einem Ofen ...........c.cc......... , Dampf backen.

5. 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

/ Danisches Kipferl,
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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 harteren 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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O Mmoo wm>

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

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

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

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

Mit einem ganzen Ei bestreichen, so, dass es an der Seite des
Teiges nicht herunterlauft.

Bei 220-240 °C im Ofen backen.

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

Den Teig daumendick ausrollen, die Oberfliche in Gittermuster
einschneiden.

Wenn das Ei auf der Oberflache getrocknet ist, 50-55 Minuten
gehen lassen.

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.

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 Fullung — Backblech — biegen — Dreiecke — eng aufrollen
—noch warm — untere Seite — verzieren
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| Eine Konditorei stellt Gugelhupf her! Die Worter in dem Kasten fehlen aus
 dem Text, erginze ihn!

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

....................... oder Margarine mit dem.......................... Schaumig
riihren, die....................... einzeln, dannden....................... dazugeben.
Beim weiteren ............cceueeeeeeees i€ auuaeeeaaaaaaaaaaan dazugeben:
den in der Milch aufgelésten............................. , das restliche Mehl und die
nétige Fliissigkeit.
Durch Riihren glatt und ................coeeeeuuuenen..... verarbeiten, bis der Teig
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gieflen und bei 30-35 °C 20-40 MiNULEN .........c.ueeeueeneeeeeeaeeaaeaeeaeeeaeaaannn,

Bei 180-200 °Cin einem Ofen ..........ccceuveeueeuen..... Dampf in zwei Etappen
backen.
Den ausgekiihlten Gugelhupf mit ..........cccceeueeueveeeneeneannnnn.... 0der 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 Riihrmassen 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:

‘b Fiille die Tabelle, schreibe die Buchstaben in den richtigen Kasten!

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

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

e) Sand Riihrmasse, k) Rithrmasse fiir rithrmasse.

f) Dobos Riihrmasse, Loffelbiskuit
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Artder Herstellung/

leichte Rithrmasse schwere Rithrmasse
Zusammensetzung

kalt hergestellte Riihrmasse f,

warm hergestellte Rithrmasse

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

>
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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

(Puispokkenyeér)

Konigskuchen
(Krémkenyeér)

Bei 180 °C im Backofen ohne Dampf backen.

Wird aus einer kalt hergestellten schweren Rithrmasse
hergestellt.

Wir formen ihn mit einem Spritzbeutel mit Lochtiille.

Kann mit Vanille-, Rosinen-, Frucht-, Walnuss-,
Mandeln- und Anisgeschmack gemacht werden.

Zum Mehl — mit dem Mehl gleiche Menge
— grob gehackte anreichende Zutaten (gezuckerte
Friichte, Mandeln, Walnuss, Rosine) mischen.

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

Der Teig entsteht aus einer schweren Rithrmasse mit
vielen Eigelben.

Die Oberflachewird mitgrob gehackten Walniissen bestreut.

KuCHEN AuS MURBETEIG (omlés tészta)

Grundzutaten des Miirbeteigs: * Mehl (3 Teile)
* Fett (2 Teile)
e Zucker (1 Teil)
Zusatzliche Zutaten: < 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, Linzerteigmit Kakao, Englischer Linzerteig, Salziger Linzerteig)
> geriihrter Miirbeteig

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

AUFGABEN:

Weiller Linzerteig

Gelber Linzerteig

Brauner Linzerteig

Linzerteig mit Kakao

EnglischerLinzerteig

Salziger Linzerteig

Bei diesem Teig backen wir das Eigelb in einem Backrahmen.

Diesen Teig verwenden wir bei der Herstellung von billigeren
Kuchen.

Dieser Teig enthalt gemahlene Walnuss und Zimt.
Zusitzlicher Bestandteil des Teiges ist ein Eigelb.
Dieser Teig enthilt Sahne.

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

Bei diesem Teig kann das Eigelb mit Milch oder Wasser er-
setzt werden.

Diesen Teig konnen wir auf drei verschiedenen Arten formen.

Bei diesem Teig passieren wir das Eigelb durch ein Sieb.

In der folgenden Aufgabe ist die Reihenfolge der Herstellung von Apfelku-
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 Fiillung 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 Hiilfte backen.

Nach dem Auskiihlen in 6x6 cm grofSe Wiirfel ausmessen und mit einem gezack-
ten Messer aufschneiden.

Eine Konditorei stellt Friichtebrot (gytimolcskenyér) her! Stelle die Aussagen
in die richtige Reihenfolge!

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

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

Die Rithrmasse bei 180 °C in einem Ofen mit wenig Dampf
30-35 Minuten backen.
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Den fettigen Grundteig mit dem Zucker aufgeschlagenen
Eischnee auflockern, dann mit einem Holzloffel die Mehlmi-
schung dazugeben.

Das Eiweif3 mit dem Kristallzucker zu Schaum schlagen.

Das ausgekiihlte Friichtebrot aus der Form stiirzen, das Papier
abnehmen, die Oberfliche mit heiller Marmelade bestreichen
und mit Schokolade tiberziehen.

In ein mit Papier belegte Rehriickenform mit einem Teigscha-
ber leicht gewolbt streichen.

Das Fett mit Staubzucker, Zitronenzeste und Vanillezucker
schaumig riihren.

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-
kuitbrosel bestreuen, umdrehen und bis zum Auskiihlen in der
Form lassen.

Den Eischnee geben wir zum fettigen Grundteig und rithren
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.

BlitterteignennenwirdenTeig, wenn: andere Fettarten zum 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

In der folgenden Aufgabe ist die Reihenfolge der Herstellung von Blitterteig-
rolle mit Kasefiillung (Sajtos rol6) durcheinandergeraten. Schreibe den Text
in der richtigen Reihenfolge!
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Die richtige Reihenfolge der Herstellung:

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

BT DOSHPCICHEN. .o e e

Die ausgekiihlten Rollen mit Kisecreme fiillen, die beiden Enden in geriebenen

Kiise tauchen.

Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Kirschstrudel
(Meggyes tiroli rétes).

f

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

1.DenBlatterteig... 8.Einen10cm

breiten...

i
""““*l'Lf-m .....................................

| aus...
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11. Auchdiesen
Teigstreifen...

4, Die eine Seite...

........................................................

.....................................

........................................................

Teiges...

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

J

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-
Ii). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Verben helfen!
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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.

IhreTeigekénneseinaus: —Riihrmasse,

— Miirbeteig,
— gewalzter Teig (hengerelt tészta)
Fiillungen:  — Buttercreme — Rokok6 Creme
— Marmelade, Fruchtaufstrich — Quarkcreme
— Pariser-undPralinencreme —Wallnusspiiree
Uberziige: - Schokolade — Gelee
— Fondant — Creme, die in der Fillung ist
— Dobos- Zucker — Marzipan oder Krokant
AUFGABEN:

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

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

Den ausgekiihlten Teig in drei Scheiben schneiden.

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

Etwas Eischnee intensiv in das Eigelb riithren, den Teig mit dem
restlichen Eischnee auflockern, dann den restlichen Eischnee vor-
sichtig mit einem Holzloffel dazugeben, dann die Mischung von
Kakaopulver, Mehl und Backpulver hinzugeben.

Die ganze Torte mit Schokolade iiberziehen, die obere Seite mit
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
verteilen, dann mit der zweiten Scheibe abdecken.

Jedes Tortenstiick miteiner Cremerose (Schokoladenpastille) zieren.

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

Das Eiweil3 und zwei Drittel vom Zucker zum Eischnee schlagen.

Diese Tatigkeit widerholen, dann die Rander und die obere Seite
der Torte mit der Creme bestreichen.

Die Margarine mit dem Fondant verriihren, dann zusammen mit
der Pariser Creme schaumig schlagen.

Die Torte im Kiuhlschrank 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 ...........ccc......... -Rihrmasse in

gleichmdifSige Scheiben schneiden. Mit einer fruchtigen...........................

fiillen, die TortenrGNder ...............ceeeeeeeeeeeeneeneeneenaannnnn. und mit einem
............................... mustern, oder mit ......................... eventuell mit
gerdsteten ...............ccueuue..........Mandeln panieren.

Gestaltung: je ........cceeeeunnnn.... mit Creme bespritzen und .......................
darauflegen, oder die ganze obere Seite..............cceeevuee..... 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 Tortenriander
und die obere Seite auch mit der Creme bestreichen.

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

Das Ei mit dem Zucker beim stéindigen Rithren auf 75°C
erhitzen, und bis zum Auskiihlen zu Schaum schlagen.

Das Eiweifs und zwei Drittel vom Zucker zum Eischnee schlagen.
Etwas Eischnee intensiv in das Eigelb rithren, den Teig mit dem
restlichen Eischnee auflockern, dann das Mehl mit einem Holz-
l6ffel verriihren.

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

Butter mit Vanillezucker schaumig riihren.

Die Karamelldecke auf die obere Seite der Torte legen, dann
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.

Im Kiihlschrank erstarren lassen.

Auf gefettetes und mit Mehl bestaubtes Blech mit der Spring-
form 6 Kreise einzeichnen. Den Teig gleichméaBig in 6 Teile tei-
len und zu 4-6 mm diinne runde Platten verteilen.
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f)

9)

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 Tortenriander 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 erwédrmen wir ganze Eier, Eigelb,
Wasser und Zucker auf welche Temperatur?

ADIEWOTL: «ooeiiiiiiiiiiiiiiirereresesesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse

Wir nehmen die Masse vom Herd, was machen wir mit ihr?
ADNEIWOTL: ooeeeeeeeieiierreeereeeceieeeeereesssseesesssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess

Was geben wir dazu wenn die Rithrmasse ausgekiihlt ist?
WA 114 70 o T

Danach geben wir die trockenen Zutaten dazu, was sind diese?
WA 114 70 o

Wie kommt die Rithrmasse in die Springform?
WA 118 70 o R

Bei welcher Temperatur und wie backen wir die Rithrmasse?
ANEWOTE: cooieiiiiiiiniiniinntncnnntnnnissssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssss

In wie viele Scheiben schneiden wir den Tortenboden?
ADEIWOTL: ooeeeeeeeeieiieireereeeeesieeseesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss
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h) Wasist die Fiillung der Torte?
ANEWOTE: cooieiiiiiiiiiiininiticninnnisnissssesasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasss

1)  Womit werden die Tortenrander bestrichen?
ANEWOTL: cooieiiiiiiiiitiniiniticninnnisnsssssesassssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss

i) Wasist die Uberzugsmasse der Torte?
ANEWOTL: aeeieecceeeccccneeeccccneeeeccnneeecessnsesessssssssessnssasssssnsasessssssssssssnsanens

K)  Wie zieren wir die Torte?
ANEWOTLE: cooiiieiiiceiiceienneiensnienseteessstesssssssssssessassossasssssasssssnsssssnsssssnssssasssssnns

= Inder folgenden Aufgabe liest du die Herstellung von Esterhazy Torte. Er-
gédnze 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 ...................... Das Eiweifs mit Zucker zum
Schaum .........cccee......... , dann die Mehlmischung mit der gemahlenen
Walnuss .......ccceeueeeeenannnn. Auf gefettetes und mit Mehl bestaubtes Blech
5 runde Platten .........ccceveeeenueennnn.... Bei 200-210 °C, in einem Ofen mit
wenig Dampf .......ccccceveeeueannn.. Nach dem Backen den Teig mit einem
Messer vom Backblech .............cccuvuueueanann.nn. , und mit einer Springform
........................... Milchmitder Vanille........................... Das Eigelb mit

dem Zucker..........................., dieheie Vanillemilch...........................
undauf85 °C.................. Ohne weiter zu erhitzen..................... wir die
gemahlene Walnuss dazu. Abkiihlen. Die Butter schaumig ..................... ,

nach und nach die Mehlmischung mit der gemahlenen Walnuss dazugeben,
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mit Alkohol...................... Die Tortenbéden mitder Creme.....................,
den Tortenrand ........................ Im Kihlschrank ....................... lassen.
Die obere Seite der Torte mit heifser Aprikosenmarmelade diinn bestreichen,
mit weiflfem Fondant ..................... , dann mit geschmolzener Schokola-

de, von einander 1 cm weit waagerechte Linien ..............ccccccveuunn......

Danach, bis das Fondant noch dinnflissiq ...........c.cceuueeueeen... , mit einer
Pralinengabel oder mit einem Messer 1 mm ti€f .....ccceeeeveeeeveeeeeeeennnnnn.n. ,
SO ettt die typische Spinnennetz-Form. Den Tortenrand

mit gemahlener Woalnuss

J= Aufden Bildern siehst du die Herstellung von Punschtorte. Schreibe zu den Bil-
¥ dern die Phasen der Herstellung! Die gegebenen Warter in den Sitzen helfen!
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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-
Stlick 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.
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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 Kuchens auf
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-
kuitbddenabschneiden
und im Kiihlschrank
erstarren lassen.

SchlieRlich alle 5 Boden
mit der Rokokd Creme
flllen und im Kihl-
schrank erstarren lassen.

NachdemErstarren
den gefiillten Kuchen
diagonalschneiden.

Dann mit Schokolade
Uberziehen.

Dann den zweiten 12 cm
Streifendarauflegen.
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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.

Der Name des SCRNIEes: ......oovniveniie 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)

Fiirden Teigmachenwir Eischneeaus 6 facher Zuckermenge.

Zur Herstellung brauchen wir einen Dobos Biskuitboden
und eine Rum-Walnuss Buttercreme.

4 oder 5 Boden mit Pariser Creme zusammenfiillen.

Zur Herstellung brauchen wir 3 Biskuitboden und 2 Mar-
zipanbdden.

Auf den sechsten Boden mit Zuckerfarbe Flecken malen.
Wir konnen sie auf zwei verschiedenen Arten fiillen.

Die Oberflache mit Schokolade tiberziehen, mit gerésteten,
gehobelten Mandeln bestreuen.

Den sechsten Teigboden mit Dobos-Zucker {iberziehen,
dann zu einem Rechteck oder Dreieck schneiden.

Die Masse auf ein mit Papier belegtes oder auf gefettetes und
bemehltes Blech verteilen so diinn, wie den Dobos-Boden.
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Auf jedes Stiick einen Violinschliissel aus Schokolade
spritzen.

Mit dem Schnitt gleichgrole Marzipanstreifen schneiden
und auf die obere Seite kleben.

b) Zu welcher Teiggruppe gehoren diese Halbfertig-Produkte?

2 BB 10 001 ool [=]2 ST U TSP RURPR
B B IS CNNEE, ettt ettt ettt ettt
@ MAIZIPAN: .ot s bbb

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
— fiillen- abdecken — erstarren lassen — liberziehen — zieren
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ﬁ 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,
mit einer Gabel mehrmals einstechen, bei 170 °C in einem Ofen
mit wenig Dampf backen.

Erstarren lassen.

Mehl mit den Lockerungsmitteln zusammenmischen, die schau-
mige Buttermischung dazu gief3en und kneten.

Einen Tag lang ruhen lassen.

Nach dem Auskiihlen mit Butter schaumig riithren 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-
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.
Den Teig einen Tag lang im Kiihlschrank ruhen lassen.

2 Stiick ausgebackene Honigteig-Boden mit der Honig-Gerbe-
aud-Creme zusammenfiillen, auf die Oberflache heille Apriko-
senmarmelade streichen und einen dritten Honigteig-Boden da-
rauf legen, wieder mit der Creme bestreichen und dem vierten
Honigteig-Boden abdecken.
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KAPITEL VII.
GESTALTETE FEINGEBACKE

BISKulTROLLEN

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 wireinen Biskuitboden undeinen

I Den Biskuitbodenmir........................ flillen, auch die Auf3enseite diinn
mitder Cremebestreichen,dann..................... gewickelt..........c..........
I Aus Dobosbodeneine...........ccccaeu......... machen, ........ccceeeeueeennnn... ,

undaufdieerstarrte undbestrichene Biskuitrolle

I Wenndie Dachplatte........................... , die Stiicke




. 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)

........................................ 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.

........................................ Nach dem Erstarren mit der eigenen Creme bestrei-
chen, mit einem Kammschaber mustern, oder mit
Schokolade uiberziehen.

........................................ 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.

........................................ 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
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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
Buttercreme zusammen fiillen.

Den Brei mit dem Eigelb zuerst mit etwas Eischnee verriihren,
dann vorsichtig den restlichen Eischnee und Mehl hinein riihren.
Die Margarine mit Fondant verrithren, und mit der Pariser
Creme schaumig riihren.

Die Oberflache mit heiler Marmelade bestreichen.

Das Eigelb mit Wasser verriithren, dann % des Mehls glatt,
klimpchenfrei zu einem Brei verarbeiten.

Die Kapseln in Fondant tauchen.

Bei 170 °C im Ofen ohne Dampf backen.
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Mit Fondant in der eigenen Farbe bespritzen, Dekoration auf-
setzen.

Das Eiweil3 mit dem Zucker zum Schaum schlagen.

Mit einem Spritzbeutel mit Lochtiille auf ein mit Papier bedeck-
tes Backblech halbkugelférmig dressieren.

Das Fondant vorbereiten zum Eintauchen: auf 40-45 °C erwar-
men, verdiinnen und mit dem Geschmack harmonisierend far-
ben (Schokoladenfondant).

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!

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 Kakaopulverpanieren.
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 Biskuithtilsen mit Pariser Creme zusammenfiillen.

Dieobere Seite mitdrei kleinen Schnitten in Form eines Dreiecks einschneiden.
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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
E (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
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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 Rithrmasse mit Butter.

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

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

,,Csokoladés tuiskés desszert”: In Schokolade tauchen.

,,Grillazsdesszert”: Die Fiillung ist Kastanien Buttercreme.
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(b./ Inder Tabelle kannstdu Namenvon Dessert-Kuchen lesen. Fiille die Tabelle aus!

Name des
Dessert-Kuchens

Fiillung Uberzug

,Puncsdesszert”

,Eva bomba”

~Mogyorddesszert”

,Csokoladés tiiskeés”

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

,Linzerkoszoru” ,Bécsi mandulas linzer” ,Bécsirolo”

.......................................... Aus dem Teig mit gewellten Randern ovale Teigstiicke
ausstechen.

.......................................... Der Teig ist ein gelber oder brauner Linzerteig.

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

.......................................... Die Fiillung 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 geriihrtem
Miirbeteig machen.

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

.......................................... Beide Enden in gemahlene Walnuss tauchen.
.......................................... Jeden zweiten Teigboden in der Mitte ausstechen.

53



.‘ Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Obsttértchen (Gylimolcskosar).
' Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Worter und Ausdrii-
cke im Kasten helfen!

gelbe — kreisformig — Kérbchenform — in die Form — hinunterziehen
— Bohnen — bei 180 2C — mit Schokolade — Vanille-Buttercreme — Fiirchten
— auf ein Gitter — Papierkapsel
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KAPITEL X.
GESTALTETE FEINGEBACKE

,CSEMEGE”-GEBACKE (Csemegék)

Allgemeine Charakteristika/ Beschreibung:

,,Csemege”-Gebicke sind Gebicke, die langer haltbar und mit Schokolade tiber-
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 Eiweil3 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

Nach dem Backen gleich umdrehen und auskiihlen.
Etwas Eischnee intensiv in das Eigelb rithren, den Teig mit
dem restlichen Eischnee auflockern.
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Mit Pariser Creme fiillen.

In ein mit Papier belegte Springform fiillen und mit einem
Teigschaber leicht gewalbt streichen.

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.

Nach dem Auskiihlen das Papier abziehen und aus der
Springform schneiden.

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

Mit einem Holzlsffel die Mischung von Kakaopulver,
Backpulver und Mehl verriihren.

Im Kihlschrank erstarren lassen.

Das Eiweif3 und zwei Drittel vom Zucker zum Eischnee schlagen.

Wieder erstarren lassen, dann die Tortenstiicke einzeln in
Schokolade tauchen.

Den Schokoladenbiskuit-Boden in drei Scheiben schneiden.

Die Rinder und die Oberflache mit der Creme bestreichen.

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

Uberzug,

Nameder

Fiill
nCsemege”—GebéiCke u ung

Dekoration

7

~Mokka csemege

,Tatracsucs”

»Sacher csemege”
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| Aufden Bildernsiehst du die Herstellung von ,,Szeszes meggyes csemegebom-
" ba’ Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Beende die Stze!

1. 7.
; Nach dem Erstarren...

8.
| Auf ein Gitter...

OO

6.
Die Seiten...
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= 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

........................... mit dem Zucker ...........................  schlagen,
danndie Mischungvon.................. , Kakaopulver, gemahlene Walnuss,
........................... , Backpulver und ........................... hineinmischen.

Auf ein mit Papier belegtes Backblech streichen, bei 180 °C in einem Ofen

mit wenig Dampf backen.

Pariser Creme fiillen und erstarren lassen.
die zu Rechtecken Oder ..........oueueveevues eeeeeeeeeeeaeeeaannn, Stiicke

einzeln in Schokolade tauchen.

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

E Liste die genehmigten Zutaten fiir den Teig und fiir die Fiillung auf!

Zutaten fiir Butter-Blatterteig:

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

Butter-Bliitterteig
adasFett,dasinden TEIGKOMMTIST: .........oooiiiiiiieiiee s

Blitterteig
adasFett,dasinden TeIGKOMMLEISE: .......ccvoiviiiee e
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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

Den reifen Teig in Kleeblattform ausrollen.

Nach dem Ruhen noch einmal einfach und doppelt tourie-
ren, dann wieder im Kiihlschrank 60 Minuten ruhen lassen.

Vom 80% des Mehls und 20% des Fettes mit Salz,
Wasser und Essig einen Teig machen.
Mindestens 20 Minuten ruhen lassen, dann backen.

Aufwirken, die Oberflache einschneiden und ca. 30 Minuten
ruhen lassen.

Den geruhten Teig ca. 3 mm diinn ausrollen und auf ein
Backblech legen.

80% des Fettes und 20% des Mehls zu einer Fettplatte
verarbeiten und im Kiuhlschrank ruhen lassen.

Die Fettplatte in die Mitte des Teiges legen und einhiillen.

In zwei Etappen backen, zuerst bei 220 °C in einem Ofen mit
Dampf, dann bei 200 oC in einem Ofen ohne Dampf backen,
bis der Teig knackig wird.

Einmal einfach und einmal doppelt tourieren.

Solange kneten, bis er sich vom Schiisselrand 16st.

Die Rénder des Teiges abschneiden und mit einer Gabel
mehrmals anstechen.

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 Worter 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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fb 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
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(o [ 1= MilchmitderVanille/Vanillezucker
EiWeifS...cceneeananannnn.. zuSchaumschlagen.
..................... Milch beim .....................
ZUErSt ceeueneaeaannnnn. das Eigelb, dann die .....................
und c.oooeeeeniiiiieeannns bis es
dann noch ..........c.......... mit einem ..........c..........

Eischnee unterriihren.

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

Riihren zum Brei schiitten,

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

o Den Zucker
Teig sich von der cm Durchmesser aus das dzfzu :k?erf
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
Kiichenmaschine
geben.

Die untere Seite mit der
heiBen Konditorcreme
fiillen.

Beim stidndigen
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

Weas fiir Anreicherungs- und Abschmeckmittel benétigen wir zu den folgen-
‘ den abgeschmeckten Sahnecremen? Welche Stabilisatoren benutzen wir?

Abgeschmeckte Sahnecreme

Fruchtige Sahnecreme

Kastanien Sahnecreme

Walnuss Sahnecreme

Schokolade Sahnecreme

Sahne- Quarkcreme

Joghurt Sahnecreme

Tiramisu Creme

A den Bildern siehst du die Herstellung von Schwarzwélder Kirschtorte
(Fekete-erd6 torta). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!
Die angegebenen Waorter und Ausdriicke helfen!
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@ 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

Nach dem Erstarren die Springform entfernen.

Jedes Tortenstiick mit einer Sahnerosen zieren.

Mit der Kastanien Sahnecreme fiillen.

Die Tortenrander mit einem Kammschaber mustern.

In das Innere Kastanienmasse abbroseln.

Im Kiihlschrank erstarren lassen.

Auf die Sahnerosen Kastanienherzen legen.

Die Oberflache mit gezuckerter Schlagsahne bestreichen.

Das untere Drittel mit gemischten Schokostreuseln panieren.

1. Das Schokoladenbiskuit in drei Scheiben schreiben.

Welche Torten werden in der folgenden Aufgabe beschrieben?

I Aus Biskuitoder 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 mitgezuckerter Schlagsahne
bestreichen, dannindem Kiihlschrankerstarren lassen.

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

Name der Torte:

Aus Riihrnasse Tortenboden herstellen: das Eigelb schaumig riihren, dann ge-
schmolzene Schokolade dazu gieBen. Das Eiwei mit Zucker zu Schaumschlagen.

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

Aufgefettetes und bemehltes Backblech 6 runde Boden streichen, bei 180°C
backenundnachdem Backen miteinem Messervom 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.

Name der Torte:

@ 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
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Auf den Bildern siehst du die Herstellung von ,,Rigéjancsi” Wiirfel (Rigojancsi
kocka). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Verben im

Kasten helfen!

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

Die Gelatinelosung dazugeben.

Das Rum-Kaffee abgeschmeckte Loffelbiskuit nebeneinander
legen und mit Creme abdecken.

Auf den Biskuitboden eine rechteckige Form legen und zur
Halfte mit Creme fiillen.

Mit Kakaopulver bestauben.
1. 2 Biskuit Boden und Loffelbiskuit backen.

In Rechtecke schneiden.

Mit Schlagsahne lockern.

Noch eine Schicht Creme, dann einen Biskuitboden daraufl  en.

Mascarpone Kése mit Eigelb und Staubzucker verriihren.

Loffelbiskuit in mit Rum abgeschmecktes Nescafé tauchen.

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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/5 7=7 s TOT SRS ¢ ¢ ] 1 SUT S angereicherter

Schlagsahne.................. ,aufrollen, dannim Kiihlschrank.....................
| mit Creme bestreichen, ..........cccceeueeu.... ,

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

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

= 4 1. Dieeine Seite...
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KAPITEL XIII.
GESTALTETE FEINGEBACKE

INMARZIPANEINGEHULLTEKuCHEN

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?



Wie erfolgt die Formgestaltung des Teiges?

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!

Halbkugeln — Halften — Marzipan — Marzipanboden — Spritzpistole
— Seiten — Modellierwerkzeug — Ecke (2x) — Stiel — Teigecke (2x)
— Blatt — Papierkapsel — Reste
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. Auf den Bildern siehst du die Herstellung von Marzipan Kartoffeln
(Marcipan burgonya). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!
Die Verben helfen!




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.
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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: * SiifSe 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

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




Womit zieren wir das Geback vor dem Backen?

Name des Teegebacks:

Eine Konditorei stellt Karlsbader Kolatsche Teegebick (Okdrszem 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 Néré Teegeback (Néro teasii-
temény). Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung!
Die Verben helfen!
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1.rihren

2.dazugeben

3.mischen

1 4.mischen

| 5. dressieren

e

| 6. dressieren
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7.fullenundkihlen

8.fillenundkiihlen

9. bespritzen

10.tauchen

11. legen



- 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” ?

‘\ Welche siiBen Teegebicke 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 siiffen Teegebacks:

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

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

Womit iiberziehen WIr die OBerfIAChE? ......oveeeeeeee e

Anhand des Bildes, waskommtobenaufdas Teegeback?..........cccooevveiviieneiiennnn,

Name des Teegebacks:

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

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

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

Rosa farben.

Zur Hiilfte in Schokolade tauchen.

Mit auf Papier belegtem Backblech aus einem Spritzbeutel
mit Lochtiille Halbkugeln dressieren.

Butter mit Marzipan und gezuckerte, abgeriebene
Orangenschale vermischen.

Erstarren lassen.

Nach dem Backen noch warm mit einem gemusterten
Teigroller mustern.

Dann den mit Zucker aufgeschlagenen Eischnee verriihren,
zuletzt das Mehl dazugeben.

Im Kiihlschrank erstarren lassen.

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

............ , ZUCKer, .....cccveeeeeeeeeiaeiaaaeannnnn..., Sahne und ............
ineinSchiisselgebenundbiszum..............cccceuuveeeeneennannn... erwdrmen.
vomHerdnehmenund...............ccoeeeeeeeeneeeeeeeiieeeennnn.. einriihren.

aufein gefettetesund..................... [0 [=1 SO

Backblech Hdufchen formen.

00 =1 ] 1= Gabelrundlich hinunterdriicken,
o= P in einem Ofen mit wenig Dampf backen.

nachdem Auskilihlendie untereSeitein.................c.cceu.......... tauchen
............................................. mustern.

;. Welches siifles Teegebiack 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.

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

Wasist SEIN TEIG? .....cveerereeceeieee e

Womit fiillen wir das Teegeback?

Name des Teegebacks:

- Inder folgenden Aufgabe liest du, wie Késecreme hergestellt wird. Stelle die
7 Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Die restliche Sahne aufkochen und auf das Brei mit Kase gieen.
Butter schaumig riihren, die Mischung mit dem Kase dazugeben,
mit Pfeffer und Senf abschmecken.

1. Das Eigelb mit ein wenig Sahne mischen.

Unter stdndigem Riihren aufkochen, dann abkiihlen.
Geriebenen Kase und Salz dazugeben.

@ Auf den Bildern siehst du die Herstellung von geschnittenem salzigem Tee-
7 gebick. Schreibe zu den Bildern die Phasen der Herstellung! Die Worter 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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AulBer der geschnittenen Form, welche zwei anderen Formen kann man noch aus
dem Teig machen? Schreibe auch Figuren daneben!
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Form: ......................... Figur: ...

Form: ......................... Figur: ...

Mit welchen Dekorationsmitteln kénnen wir schwere salzige Teegebéacke bestreu-

BN? ZAKLE SIE AUT L. oottt ettt ettt e et e et et et eee et e e et e e ereeee et eneans

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

Zu welchen Kuchen benutzen wir KohIfGllung?.........ccoooovieieiiciie e
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KAPITEL XV.
PRALINEN

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

Gewicht: 15-20 Gramm

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

Uberziige:  — Bitterschokolade
— Milchschokolade
— WeiBe Schokolade

AUFGABEN

b\* In der folgenden Aufgabe liest du das Temperieren von Bitterschokolade.
7 Stelle die Aussagen in die richtige Reihenfolge!

Mit einer Spachtel verteilen, mit einer Spachtel und einem
Konditormesser zusammenziehen.

Auf 28 °C abkiihlen, dann zur restlichen Schokolade zurtickziehen.

Bei Bitterschokolade ist die endgiiltige
Temperierungstemperatur 30-31 °C.

1. Die Bitterschokolade auf 40-45 °C erwarmen.

Die Temperatur der Schokolade mit einem Thermometer priifen.

Diese Tatigkeit mehrmals wiederholen.

Mischen und die Temperierungstemperatur mit einem
Thermometer iiberpriifen.

%, davon auf einen Marmortisch gief3en.
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Was ist die Endtemperatur der Temperierung bei den zwei Schokoladensorten?
@ Milchschokolade: ..........ccoovvivrieiieiiieieeeeene

DWeiBe SChoKolade: ......oove e,

\5 Finde die richtigen Paare!

ist die Grundzutat fiir Buttertriiffel

a) Nugat

benutzen wir zum Verdiinnen von
Schokolade.

b) Olsaaten

verhindert, dass der Zucker auskristallisiert
und die Fiillung austrocknet.

c) Milchschokolade

entsteht aus Kakaomasse, Zucker

und Kakaobutter. d) Alkonol
hilft, dass die Bonbonfiillung nicht e)weille
austrocknet und weich bleibt. Schokolade
ist ein gewalzter Teigaus Mandeln und Zucker. f) Butter

im Zuckersirup/Alkohol eingemacht kénnen

wir zum Abschmecken von Fiillungen g) Zucker

benutzen oder mit Schokolade tiberziehen.

enthilt keine Kakaomasse.

h) Kakaobutter

benutzen wir als Dekorationsmittel
oder in Cremen.

i) Honig

besteht aus Mandel oder aus gerosteter
Haselnuss.

J) Bitterschokolade

benutzen wir zum Beispiel fiir Likorpralinen,

k) Marzipan
damitder Alkohol im Kern fliissig bleibt. ) P
besteht aus Kakaoprodukten, Zucker und .

. . 1) Starkesirup
Milch, oder Milchprodukten.
benutzen wir zur abschmecken von Fiillun-
_— - m) Sahne

gen. (z.B.: Rum, Kognak, Likore, palinka)
ist eine Grundzutat fiir Triiffel- und Ganache ;

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 Worter im Kasten helfen!

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




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

Auf den Marmortisch Holzstabchen legen, und mit der
Offnung nach unten die Form darauflegen.

Mit Rum oder Kognak abschmecken und im Kiihlschrank
erstarren lassen.

Die Pralinenform bis zum Rand mit temperierter Schokolade
fiillen, den Rest mit der Hand oder mit einer Spachtel abziehen.

Sahne mit Glukosesirup/Honig aufkochen.

Im Kiihlschrank erstarren lassen.

Die Form mit einer schnellen Bewegung umdrehen, so lauft die
iiberfliissige Schokolade heraus.

Die ausgeharteten Schokoladenhiilsen mit der Pralinenfiillung fiillen.

Die getrocknete Schokolade mit einer Spachtel oder einem
Messer vom Rand entfernen.

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.

Im Kiihlschrank erstarren lassen.

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

Schokolade temperieren, und die Praline verschlie3en.

Das VerschlieBen 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
Schokolade entweichen.
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KAPITEL XVL
GEFRORENEKONDITOREIPRODuKTE
EIS,EISBECHER
Allgemeine Charakteristika/Beschreibung:

Zu Eisen zédhlen wir alle zuckerhaltigen Sirups, Schaume, Creme, die am Ende der
Herstellung gefroren werden.

AUFGABEN

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

I Frucht IgemahleneWalnuss | Sahne

I Marzipan | Kakaopulver | Orangenzeste
INescafé | Butter 1 Zimt

I Milch 1Ei | Kristallzucker
| Zitronenzeste IWasser IRum

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

Reihenfolge Verlauf der Herstellung

Zubereitung der Eismasse und Warmebehandlung.

Ruhen lassen und Reifung der Eismasse.

Kiihlung der Eismasse.

Nachfrierung und Portionierung des Eises.

Homogenisierung der Eismasse.

1. Vorbereitung von Grund- und zusétzlichen Zutaten.

Gefrieren der Eismasse.

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

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.

@ Mache Paare!

AUFGABEN

1. Bohém csemege 1-n |a) lberziehen

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 -1 |h)iiberziehen

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— ¢ |1) panieren

13. Grillazs bomba 13 — b | m) iiberzichen

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

B Antworte auf die Fragen!

Woraus besteht eine Glasur? Liste die Zutaten auf!
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