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FIFURRUNG

In der Welt kulinarischer Geniisse gibt
es den Whiskey mit seinen unglaublich
vielseitigen Geschmacksrichtungen.
Es gibt den Wein mit seinen vielen
Spielarten zwischen leichter, trockener
Sédure und schwerer, fruchtiger Sii3e.
Es gibt den Kédse, mal butterig neutral,
mal kréftig und vollmundig im
Geschmack. Und es gibt die Schoko-
lade, das braune Gold, die unangefoch-
tene Konigin unter den sii3en

Verfiihrungen.

Wer Schokolade in allen Nuancen ge-
nieflen will, der kann sich schon beim
Betrachten einen ersten Eindruck ver-
schaffen: Ist der Farbton der Schokolade
gefillig? Glinzt sie, oder hat sie eher eine
matte Oberfliche?

Nimmt man die Schokolade in die

Hand und bricht sie, so erlebt man die
Beschaffenheit und die Struktur, die

von Sorte zu Sorte verschieden ist. Ob
butterig-cremig oder hart und splitterig:
Zusammen mit der Farbe machen sich
Schokoladenfreunde jetzt schon ein
detailliertes Bild. Kenner und Liebhaber
zerreiben anschlieffend ein wenig Schoko-
lade zwischen den Fingern, um in der
warm werdenden und schliefflich schmel-
zenden Schokolade die vielen enthaltenen
Duftkomponenten zu riechen und dabei
kennenzulernen und zu erleben.

Erst dann wandert ein Stiick Schokolade
in den Mund. Und wihrend dieses samtig
schmilzt, verursachen die iiber 600 Aroma-
stoffe der Schokolade ein Geschmacks-
feuerwerk, das neben dem eigentlichen
Kakaogeschmack auch fruchtige, wiirzige,

nussige und blumige Nuancen aufweist.

bEUSS T LANGER TRADITION

Um diese Vielfalt an Geschmack zu er-
halten, muss der Kakao aufwendig und
sorgfiltig gewonnen und verarbeitet
werden. Dass der Aufwand sich lohnt,
davon waren schon die Edelleute des

17. Jahrhunderts iiberzeugt, ebenso wie
Friedrich Schiller, Voltaire und deren Zeit-
genosse Kénig Friedrich von Preufien.
Einer der bekanntesten und gréfiten Scho-
koladenliebhaber war Johann Wolfgang von
Goethe, der die groflen Geister seiner Zeit
zur Trinkschokolade einlud und mit seiner
Begeisterung fiir dieses Getrink anschei-
nend sogar seinen Freundeskreis verbliiffen
konnte. Er ging dabei soweit, dass er selbst
zu einem ansonsten héchst vielseitigen,
festlichen Mahl ausschliefSlich Trink-
schokolade reichen liefS. In jedem Fall

war Goethe von der stimulierenden und
gesundheitsférdernden Wirkung der Scho-
kolade iiberzeugt. Selbst auf Reisen fiihrte
er immer sein Schokoladengeschirr, gemah-
lenen Kakao und Schokoladentafeln bei
sich. In der damaligen Zeit war das noch

eine sehr kostspielige Leidenschaft.

[UIF| HAHADBAUME, ZLUF

JLHOHOLADENQUALITRTE

Tatsichlich ist es ein weiter Weg von der
Kakaofrucht, die direkt am Stamm des
Kakaobaums wichst, bis hin zur wun-
derbar zarten und siiflen Schokoladentafel.
Und doch teilt sich die Welt der Schoko-
lade schon ganz am Anfang in zwei
Hilften: Denn unter den Kakaobiumen
gibt es auf der einen Seite den geniigsamen
Forastero-Baum, aus dem der sogenannte
Konsum-Kakao gewonnen wird. Von ihm
stammen mehr als 90 Prozent des heute
verarbeiteten Kakaos. Auf der anderen
Seite gibt es aber noch den vor allem in
Mittelamerika angebauten Criollo-Baum,
der regenreiche Hochlagen bevorzugt und
auch deutlich weniger ertragreich als der
Forastero-Baum ist. Dafiir liefert er den

edelsten und teuersten Kakao, der ins-

Die gurkenformigen Kakaofriichte sind reif
von gelbroter bis rotbrauner Farbe. Sie ent-
halten 25 bis 50 bohnendbnliche Samen.




besondere fiir die Herstellung dunkler
Schokolade verwendet wird. Wenn Sie also
ein Lieblingsrezept haben und nur die
besten Zutaten fiir die Zubereitung ver-
wenden mdchten, dann ist Criollo-Schoko-

lade die einzig richtige Wahl.

VOI DER fARAOFRUCHT U
JLHOHOLADE

Der Weg von der Kakaofrucht bis zur
Schokolade ist lang: Die Ernte der
Kakaofriichte erfordert nach wie vor
Handarbeit. Dann werden die Kakao-
friichte fermentiert und schliefllich von
den Kakaobohnen befreit. Die Bohnen
miussen getrocknet, gereinigt, gerdstet,
gebrochen, von den Schalen getrennt und
anschlieflend gemahlen werden.
Anschlieflend werden durch Pressen und

verschiedene weitere Bearbeitungsschritte

Kuvertiire gibt es in verschiedenen Formen
und Portionierungen. Besonders praktisch

sind Kuvertiire-Linsen bzw. -Drops.

aus der Kakaomasse die Kakaobutter und
das Kakaopulver hergestellt. Dies sind

die Basisprodukte fiir die Herstellung

der Schokolade.

Es folgt ein langwieriger Prozess des
Walzens und Temperierens, wobei das
sogenannte Conchieren eine besondere
Stellung einnimmt. Hergeleitet wird dieser
Begriff aus dem spanischen »conchac,

was Muschelschale bedeutet und an die
charakeeristische Form der langen Stein-
mulden erinnert, in denen urspriinglich die
Schokolade verfeinert wurde. Heute wird
die ehemals mehrere Tage in Anspruch
nehmende Arbeit in wenigen Stunden
verrichtet. Natiirlich gibt es inzwischen
sogar noch schnellere und billigere
Methoden zur Veredlung der Schokola-
dengrundmasse. Fiir qualitativ hochwertige
Schokolade bleibt das Conchieren (siehe
Glossar) jedoch unersetzlich, da es nach
wie vor die besten Ergebnisse erzielt.

Thren zarten Schmelz und den typischen
Geschmack erhilt das braune Gold schlief3-
lich durch die Beimischung von Zucker,
Sahne- oder Milchpulver, Gewiirzen,

Geschmacksstoffen und Niissen.

JLHOROLADE HL FHINE
ROMDIOR-GRUNDZUTN

Es ist erstaunlich, dass trotz dieses langen
und aufwendigen Herstellungsprozesses
der Genuss von Schokolade heutzutage
fiir jedermann erschwinglich ist. So konnte
sie dariiber hinaus in zahlreiche ganz
unterschiedliche Rezepte Einzug halten
und verwdhnt die Gaumen in zahllosen
Formen. Gerade aus den Konditoreien
sind Kakao und Schokolade nicht mehr
wegzudenken.

In diesem Buch verrit der eidgendssisch
diplomierte Konditor- und Confiseur-
Meister Heinz-Richard Heinemann, wie
auch Sie zu Hause sich der Leidenschaft
fiir den Genuss feinster Schokoladen
hingeben kénnen. Denn einen Teil der
Begeisterung fiir die »Speise der Gétter«
erleben Sie erst dann, wenn Sie sich selbst
an die Zubereitung késtlicher Torten und
im Munde zerlaufender Pralinen und
Triiffeln wagen oder um die Herstellung
von Schokoladentafeln mit neuen, ausge-

fallenen Geschmacksrichtungen bemiihen.




bEUSSVOLLE SCHOROLADEN

REZEPTE FUR ATIATEURE

Dieses Buch richtet sich an alle Schoko-
ladenliebhaber, auch an Einsteiger. Aus
diesem Grund wurde auf die Verwendung
von Fachbegriffen verzichtet. Falls Sie
trotzdem einmal mit einem Begriff nichts
anfangen kdnnen oder sich beispielsweise
fragen, wie Sie einen Teig gleichmiflig
dick ausrollen kénnen oder wie sich zwei
verschiedene Massen angleichen lassen,
dann werden Sie vielleicht im Glossar am
Ende des Buches fiindig.

Auflerdem wurde bei allen Rezepten auf
die Verwendung von schwer erhiltlicher
und teurer Edelschokolade verzichtet.
Stattdessen finden Sie in fast allen
Rezepten weifle Kuvertiire, helle Milch-
kuvertiire und dunkle Bitterkuvertiire —
wie man sie in jedem Supermarkt kaufen
kann — als Zutaten.

Nur in manchen Fillen wird zusitzlich
die Verwendung von Schokolade oder
Edelschokolade mit einem bestimmten zur

jeweiligen Rezeptur harmonierenden

Gehalt an Kakao (jeweils in Klammern
angegeben) empfohlen.

Und selbstverstindlich kénnen Sie fast
jedes Rezept dadurch aufwerten, dass Sie
hochwertige Schokolade oder Kuvertiire
direkt vom Konditor verwenden. Eine
weitere Bezugsquelle sind Internetshops
fiir Konditorbedarf, von denen einige auch

an Privatbesteller versenden.

T PHAR PRARTISCHE AIDESE

Bevor Sie jedoch in die Geheimnisse der
Schokolade eintauchen, noch eine kurze
Gebrauchsanweisung zur Verwendung
des »braunen Goldes«:

Auch wenn in den folgenden Rezepten
im Verlauf der Zubereitung immer wieder
eine Schokoladenmasse kiihl gestellt wird:
Schokolade mag fiir gewdhnlich keine
Kiihlschrinke. Und auch Sonnenlicht
sowie Vorratsriume mit stark schwan-
kenden Temperaturen schaden dem
Aussehen ebenso wie dem Aroma — vor
dem Verarbeiten, also bei der Lagerung,

ebenso wie nach dem Verarbeiten. Gerade

Pralinen sollten deshalb am besten dunkel
und kiihl, aber eben nicht kiihlschrankkalt
gelagert werden.

Die angegebenen Zubereitungszeiten
beziehen sich auf die bendtigte Zeit fiir
die Herstellung der Rezepte ab dem Zeit-
punkt, ab dem alle Zutaten vorbereitet
(geschnitten, geschil, geputze ...) sind.
Und noch ein Hinweis zum Backen: In
allen Rezepten, bei denen der Backofen
zum Einsatz kommt, wird mit Ober- und

Unterhitze gearbeitet.

Abschliefend noch eine Empfehlung von
Heinz-Richard Heinemann: Verwenden
Sie nach Maglichkeit immer frische
Zutaten, meiden Sie haltbar gemachte,
konservierte und maschinell hergestellte
Nahrungsmittel, und achten Sie bei Obst
bewusst auf die Saison! Diese Prinzipien
hat der Konditor- und Confiseur-Meister
schon von seinem Vater eingeprigt be-
kommen. Sie sind die wichtigste Voraus-
setzung dafiir, dass auch Sie mithilfe der
folgenden Rezepte bald in den wunder-
vollsten Kreationen der Patisserie und

Confiserie schwelgen kénnen.

Um zu vermeiden, dass Schokolade bei der Verarbeitung (an-)schmilzt, kann man auf einer kalten Marmorplatte arbeiten.
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Erleben Sie kostliche Schokolade in ihrer ganzen
Vielfalt! Friichte im matt glanzenden Schokoladen-
kleid, knusprige Niisse in zart schmelzender Kuvertiire
und heif3e Getrdnke in dunkelbrauner Farbe erwarten
Sie. Ob als filigraner Schmuck am Weihnachtsbaum,
als herrlicher Aufstrich beim Friihstiick oder als cre-
mige Schokoladentafeln in den verschiedensten
Geschmacksrichtungen: Hier lernen Sie Schokolade in

ihrer ganzen Vielseitigkeit kennen!




IGHI T abHOROLHDE

Der wahre Schokoladengenief3er
wiirde es nie wagen, eine echte heifle
Trinkschokolade mit gewohnlichem
Kakao in einen Topf zu werfen. Denn
fiir die Zubereitung von Trink-Kakao
wird lediglich ein stark zuckerhaltiges,
aus minderwertigen Kakaobohnen
hergestelltes Fertigpulver und etwas
Milch benétigt. Der Feinschmecker
bereitet dagegen seine heifle Trink-
schokolade aus dunkler Edelschoko-
lade zu. Wer einmal eine echte Trink-
schokolade getrunken hat, der wird sie

nicht mehr missen wollen.

Doch das ist bei Weitem nicht die einzige
Méglichkeit, sich den Alltag auf edle und
kostliche Weise zu versiifien. In diesem
Kapitel finden Sie verschiedenste einfache
Rezepte, bei denen der vielseitige Umgang
mit Schokolade im Vordergrund steht. Sie
sind herzlich eingeladen, die Zubereitung
zu variieren, bestimmte Teile davon auf
andere Rezepte zu iibertragen, mehrere
Rezepte zu kombinieren oder etwas véllig
Neues auszuprobieren.

Beim Umgang mit Schokolade kann es
Thnen allerdings passieren, dass einmal ver-
flisssigte Schokolade nicht richtig fest wird
oder nach dem Erkalten matt aussieht oder
sogar hissliche weifle Stellen bekommt.
Nicht gerade appetitlich! Deshalb ist eine
der wichtigsten Techniken fiir den rich-
tigen Umgang mit Schokolade oder Kuver-
tiire das sogenannte » Temperieren«. Es
wird Thnen bei vielen Rezepten in diesem
Buch wiederbegegnen.

Denn um Schokolade oder Kuvertiire mit
optimalen Ergebnissen verarbeiten zu
konnen, muss sie auf eine spezielle Weise
geschmolzen werden. Diese Technik nennt

man Temperieren. Durch das Temperieren

werden Schokolade und Kuvertiire beim
Erkalten wieder richtig schon fest und
haben dann eine schmackhaft glatte und

glinzende Oberfliche.

JLHOROLADE TEMPERIEREN

1. Vorbereitungen: Die Kuvertiire raspeln
oder in kleine Stiickchen hacken. Ein Was-
serbad mit heiflem, aber nicht kochendem
Wasser vorbereiten. Eine passende Metall-
schale hineinstellen. Wer ein gutes Speisen-
thermometer besitzt, das auch Tempera-
turen unter 50 °C misst, legt es bereit. Ideal
ist ein digitales Thermometer.

2. Die Kuvertiire schmelzen: Etwa drei
Viertel der zerkleinerten Kuvertiire in die
Schale im Wasserbad geben und unter
gelegentlichem Riihren bei etwa 40 °C
schmelzen, bis alle Stiicke aufgel6st sind.
Die Schale kann schon vor dem Schmelzen
der letzten Stiickchen aus dem Wasserbad
genommen werden; die bereits geschmol-
zene Schokolade ist dann so warm, dass die
tibrigen Stiickchen darin schnell vollstindig

schmelzen.

3. Die Kuvertiire temperieren: Jetzt die
restliche geriebene oder klein gehackte
Kuvertiire in kleinen Portionen in die
warme Kuvertiire rithren. Dadurch wird
die aufgeldste Kuvertiire mit »gutenc
Kakaobutterkristallen geimpft. Wenn die

Kuvertiire beginnt, dick zu werden, ist aus-

reichend geriebene Kuvertiire untergeriihrt.

4. Kuvertiire auf Verarbeitungstempe-
ratur bringen: Die abgekiihlte Kuvertiire
jetzt vorsichtig wieder auf etwa 32 °C
erwirmen, ggf. mit Hilfe des Speisenther-
mometers, so dass sie fliissig genug ist, um
problemlos verarbeitet zu werden. Diese
Verarbeitungstemperatur kann von Kuver-
tiire zu Kuvertiire verschieden sein, liegt

aber immer leicht unter Kérpertemperatur.

CHRIGFBHUMISCHITUCH U3
JHOROLADE

Auf ein Stiick Papier beliebige Schmuck-
formen, die sich mit der Spritztiille nach-
zeichnen lassen, aufmalen. Bei den Formen
oben jeweils Lécher fiir Aufhiingerbind-

chen vorsehen. Dann das Vorlagenpapier

mit starker Klarsichtfolie bedecken.

500 Gramm helle oder dunkle Kuvertiire
wie im vorigen Abschnitt beschrieben
temperieren. Anschliefend einige Tropfen
abgekochtes Wasser einriihren, dadurch
wird die Masse cremig. Die Kuvertiire in

einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille

oder kleiner gezackter Tiille fiillen und,

die Formen nachzeichnend, auf die Folie
aufspritzen. Die Schokoladenformen wahl-
weise mit Liebespetlen oder bunten Streu-
seln bestreuen und hart werden lassen.

Zuletzt Binder durchziehen und den

Schokadenschmuck an den Baum hingen.

Wichtig beim Temperieren: Fliissige Kuvertire mit gebackter Kuvertire impfen.

14
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HUlIbeb0aotl It obHURULADE

Oft findet man auf dem Flohmarkt oder
in Backgeschiften wunderschone
Metallformen fiir Schokolade, mit
denen sich zum Beispiel Nikolduse
oder Osterhasen nachgieBlen lassen.
Bei der Verwendung sollten diese For-
men absolut sauber und trocken sein,
deshalb miissen sie griindlich ausge-
waschen, getrocknet und mit Watte auf
Hochglanz poliert werden. Dann geht

man wie folgt vor:

1. Die Formen werden mithilfe eines
Pinsels mit perfekt temperierter Schoko-

lade (siehe Seite 14/15) diinn ausgepinselt.

2. Wenn die Schokolade fest geworden
ist, beide Hilften ein zweites Mal diinn
auspinseln. Die eventuell mit Schokolade
verschmutzten Rinder der Formen siu-
bern. Die zwei Formhilften zusammen-
klappen und mit den Klammern ganz fest

verschliefSen.

3. Die Form mit der Offnung nach oben
in der einen Hand aufrecht festhalten und
mit der anderen Hand die temperierte
Schokolade mit einer Kelle randhoch in die
Form einfiillen. Danach die Schokolade
wieder in den Topf mit der temperierten
Schokolade ausschiitten und die Form mit
der Offnung nach unten auf einem Gitter

nachtropfen lassen.

4. Wenn die Schokolade in der Form
langsam beginnt, fest zu werden, den Vor-

gang noch zwei- bis dreimal wiederholen.

16

5. Soll der Hase oder der Nikolaus
einen Boden haben: Ein wenig Schokolade
auf Backpapier ausgieflen und die Form

beim letzten Abtropfen darauf stellen. Die

Form etwa 2 Stunden gut auskiihlen lassen.

Dann die Klammern vorsichtig 16sen.

M@iMM-AMU-Tipp

Auch fiir Tafelschokolade werden norma-
lerweise spezielle Metallformen verwendet.
Diese sollten vor Verwendung immer sorg-
filtig gesdubert und mit Watte auspoliert
werden. Alternativ kann ein Blech mit
Rand verwendet werden: Die Schokolade
wird auf das Blech gegossen und, kurz
bevor sie vollstindig erkaltet ist, mit einem
Messer in Tafelform zerschnitten. Nach
dem Erkalten der Tafeln sollten diese in
Aluminiumfolie verpackt werden. Beson-

ders attraktiv ist bunte Aluminiumfolie.

HrtLUHUROLHDENVHRIH

.. M7 HASELNUSSEN

1. Geschilte Haselniisse im Backofen
rdsten. Sie dazu auf ein Blech legen und in
15 bis 20 Minuten bei 180 °C gleichmiifSig
hellbraun résten. Erkalten lassen. Diesen
Vorgang ein- bis zweimal wiederholen,
bis die Nuss innen dunkelbraun ist, aber
dennoch nicht verbrannt schmeckt. Zur
Kontrolle gelegentlich eine Nuss durch-

schneiden und kosten.

T RARKITIELLISERTE MTIANDEL]

1. Die Mandeln auf einem Blech im
Backofen bei 180 °C in15 bis 20 Minuten
gleichmifig hellbraun rosten. Erkalten
lassen. Diesen Vorgang ein- bis zweimal
wiederholen, bis die Mandeln innen
dunkelbraun sind, aber nicht verbrannt
schmecken. Zur Kontrolle gelegentlich

eine Mandel durchschneiden.

2. Den Zucker in einer Stielkasserolle
mit einem Holzloffel unter stindigem

Riihren goldgelb schmelzen. Die noch

2. Dunkle Kuvertiire temperieren

(siehe Seite 14/15), in die Schokoladen-
tafelformen einfiillen und gerdstete Niisse
einstreuen. In 1 bis 2 Stunden fest werden
lassen und die Tafeln ausschlagen. Dazu ein
Kiichentuch auf die Arbeitsfliche legen, die
Tafelformen umdrehen und vorsichtig mit
einer Ecke auf den Tisch klopfen, sodass
die Schokolade auf das Kiichentuch fillt.

heiflen Mandeln unterriithren, alles auf
ein Backpapier schiitten und die Mandeln

mit dem Holzlsffel auseinanderlegen.

Vorsicht: Der Zucker ist glithend heifs!

3. Die Mandeln gut auskiihlen lassen.
Inzwischen die Kuvertiire temperieren
(siehe Seite 14/15) und in Schokoladen-
tafelformen fiillen. Die Mandeln gleich-
miflig verteilt in die Schokolade driicken.
In 1 bis 2 Stunden fest werden lassen und

die Tafeln ausschlagen (siehe Rezept oben).
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FUR 400 GRAMM

300 g dunkle Kuvertiire oder
Edelbitter-Schokolade (75 %)

100 g Haselniisse

AuBerdem:

Metallformen fiir Schokoladentafeln

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Abkiihlzeit: 1 bis 2 Stunden

FUR ETWA 400 GRAMM

100 g ganze geschédlte Mandeln
300 g helle oder dunkle Kuvertiire
30 g Zucker

AuBerdem:

Metallformen fiir Schokoladentafeln

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Abkiihlzeit: 1 bis 2 Stunden




trtLaUHUROLHDEIVHRIFTE

DUNNE TAFELSCHOHOLADE MIT CHII

FUR 300 GRAMM Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
300 g dunkle Kuvertiire Abkiihlzeit: 1 bis 2 Stunden
3 g Chilipulver

1. Die Kuvertiire temperieren (siehe
AuBlerdem: Seite 14/15) und mit dem Chilipulver
Metallformen gut mischen.

fiir Schokoladentafeln

2. Die fliissige Schokolade in besonders
flache Schokoladentafelformen abfiillen

ORRA-THFELOCHORDLHDE

FUR 450 GRAMM Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

200 g helle Kuvertiire Abkiihlzeit: 1 bis 2 Stunden

200 g dunkle Kuvertiire

50 g kraftiges Instant-
1. Die helle und die dunkle Kuver-

tiire zusammen temperieren (siche Seite
AuBerdem: 14/15). Das Kaffeegranulat unterriihren.

Metallformen fir
Schokoladentafeln

Kaffeegranulat

2. Die Kuvertiire-Kaffee-Mischung

in die Schokoladentafelformen fiillen

18

oder eine normale Form nur halb fiillen.

In 1 bis 2 Stunden fest werden lassen.

3. Anschlieflend die Tafeln ausschlagen.
Dazu ein Kiichentuch auf die Arbeitsfliche
legen, die Tafelform(en) umdrehen und
vorsichtig mit einer Ecke auf den Tisch
klopfen, sodass die Schokolade auf das
Kiichentuch fillt.

und die Schokolade in 1 bis 2 Stunden fest

werden lassen.

3. Anschlieflend die Schokoladen-
tafeln aus den Formen schlagen. Dazu ein
Kiichentuch auf die Arbeitsfliche legen,
die Tafelformen umdrehen und vorsichtig
mit einer Ecke auf den Tisch klopfen,
sodass die Schokoladentafeln auf das
Kiichentuch fallen.

UEHIHCHL- A ELOCHUROLADE

1. Beide Kuvertiiresorten zusammen
temperieren (siehe Seite 14/15). Das Oran-
geat fein hacken. Krokant und Orangeat
auf Korpertemperatur erwirmen, dann alle

Zutaten unter die Schokolade rithren.

2. Die Mischung in Schokoladentafel-
formen fiillen. In 1 bis 2 Stunden fest

werden lassen.

3. Anschlieffend die Tafeln ausschlagen.
Dazu ein Kiichentuch auf die Arbeits-
fliche legen, die Tafelformen umdrehen
und vorsichtig mit einer Ecke auf den Tisch
klopfen, sodass die Schokolade auf das
Kiichentuch fillt.

RUM-ROGMTE-THFELOCHORDLHDE

1. Die Rosinen fiir etwa 1 Woche in
Rum einlegen und anschlieflend in einem
Sieb abtropfen lassen. Die beiden Kuvertii-
resorten temperieren (siche Seite 14/15).

Krokant und Rosinen unterrithren.

2. Die Mischung in Schokoladentafel-
formen fiillen. In etwa 2 Stunden fest

werden lassen.

3. Anschlieflend die Tafeln ausschlagen.
Dazu ein Kiichentuch auf die Arbeits-
fliche legen, die Tafelformen umdrehen
und vorsichtig mit einer Ecke auf den Tisch
klopfen, sodass die Schokolade auf das
Kiichentuch fillt.
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FUR ETWA 450 GRAMM

je 200 g helle und dunkle Kuvertiire
30 g Orangeat

30 g Krokant (am besten vom
Konditor)

2 g gemahlener Zimt

1 g gemahlener Koriander

AuBerdem:

Metallformen fiir Schokoladentafeln

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Abkiihlzeit: 1 bis 2 Stunden

FUR ETWA 900 GRAMM

220 g Rosinen, 200 ml Rum
je 200 g helle und dunkle Kuvertiire

100 g Krokant (am besten vom
Konditor)
AuBBerdem:

Metallformen fiir Schokoladentafeln

Marinierzeit: ca. 1 Woche
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Abkiihlzeit: ca. 2 Stunden
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FUR ETWA 700 GRAMM

250 g frische Erdbeeren

200 g Fondant (vom Konditor)
4 cl Kirschwasser

250 g dunkle Kuvertiire

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

JLHOR(

FUR 450 GRAMM

250 g eingelegter/konfierter Ingwer
aus dem Glas

200 g dunkle Kuvertiire

Kakaopulver zum Walzen

Abtropfzeit: Giber Nacht

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

1. Erdbeeren nicht waschen, nur
trocken abpinseln. In jedem Fall die Stiele

an den Erdbeeren lassen.

2. Den Fondant in einer Metallschiissel
im Wasserbad auf 30 bis 40 °C erwirmen.
Das Kirschwasser hinzufiigen. Die trocke-
nen Erdbeeren zu drei Viertel eintunken,

auf Backpapier legen und den Fondant

1. Den Ingwer aus dem Glas nehmen,
auf ein Gitter legen und iiber Nacht

abtropfen lassen.

2. Die Ingwerstiicke dann in Stibchen
schneiden und diese erneut kurz trocknen
lassen. Die Stiibchen in Kakaopulver
wilzen, in ein Sieb geben und das iiber-

schiissige Pulver absieben.

kurz trocknen lassen. Achtung: Der
Fondant trocknet nur, wenn er warm

genug war!

3. Kuvertiire temperieren (siehe Seite
14/15), dann die Erdbeeren am Stiel halb
eintauchen — nach Wunsch so, dass ein

weifler Fondantrand zu sehen bleibt. Auf

Backpapier setzen und fest werden lassen.

IGWERSTRACHED

3. Die Kuvertiire temperieren (siche
Seite 14/15). Die Ingwerstibchen mit
Kuvertiire iiberziehen, auf Backpapier
trocknen lassen, dann erneut mit Kuver-

tiire iiberziehen.




RUITFIET

FUR ETWA 700 GRAMM

250 g eingelegte/konfierte
Orangenscheiben aus dem Glas

200 g Fondant (vom Konditor)
4 cl Grand Marnier

200 g dunkle Kuvertiire

Abtropfzeit:

tiber Nacht
Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten

~—

URHI e
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1. Die Orangenscheiben aus dem Glas
nehmen, halbieren, auf ein Gitter legen und

iiber Nacht abtropfen lassen.

2. Den Fondant in einer Metallschiis-
sel im Wasserbad auf 30 bis 40 °C erwir-
men. Den Grand Marnier hinzuftigen und

gut unterrithren.

3. Die Orangenscheiben so weit in den
Fondant eintauchen, dass nur ein Finger-
breit ohne Fondant bleibt. Auf Backpapier
legen und den Fondant kurz trocknen
lassen. Achtung: Der Fondant trocknet

nur, wenn er warm genug war!

22

il

4. Die Kuvertiire temperieren (siehe

Seite 14/15). Die Orangenscheiben in die

Kuvertiire tauchen, und zwar so, dass ein

weifler Fondantrand zu sehen bleibt.

[1+0

Dieses sowie das nebenstehende Rezept

sind Lieblingsrezepte von Heinz-Richard

Heinemann!

IHHOHRIEN T SCHURDLADE

1. Die Mandarinen schilen, in die
einzelnen Segmente teilen und die Haut
der Fruchtsegmente mehrere Stunden

trocknen lassen.

2. Den Fondant in einer Metallschiis-
sel im Wasserbad auf 30 bis 40 °C erwir-
men. Den Orangenlikér hinzufiigen und

gut unterrithren.

3. Die Mandarinen mithilfe einer
Pralinengabel (siehe Seite 136f.) oder einer
normalen, mdglichst breiten Gabel in den
Fondant eintauchen, auf Backpapier legen
und den Fondant kurz trocknen lassen.
Achtung: Der Fondant trocknet nur, wenn

er warm genug war!

4. Die Kuvertiire temperieren (siehe
Seite 14/15). Die Mandarinen wieder
mithilfe einer Gabel in die Kuvertiire
tauchen, auf ein Backblech setzen und den

Uberzug fest werden lassen.

VHRIANTE

Ananas mit Schokolade 350 Gramm
geschilte Ananasscheiben (am besten
frische) achteln und die Oberfliche meh-
rere Stunden austrocknen lassen.

200 Gramm Fondant in einer Metall-
schiissel im Wasserbad auf 30 bis 40 °C
Celsius erwirmen. 4 Zentiliter Orangen-
likdr hinzufiigen und einrithren. Die
Ananasstiicke mit Holzspieffen aufspie-
fen und in den Fondant eintauchen, auf
Backpapier legen und den Fondant kurz

trocknen lassen. 200 Gramm dunkle

Kuvertiire temperieren (siehe Seite 14/15).

Die Ananasstiicke mithilfe der Holzspief3-
chen in die Kuvertiire tauchen, auf ein

Backblech setzen und fest werden lassen.

M@UAM,@M-Tipp

Lassen Sie Threr Kreativitit freien Lauf!
Verwenden Sie beispielsweise helle Kuver-
tiire statt der dunklen, oder garnieren Sie
die Friichte zum Abschluss mithilfe eines

Spritzbeutels mit einem schénen Muster!
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FUR ETWA 750 GRAMM

350 g Mandarinen
200 g Fondant (vom Konditor)
4 cl Orangenlikor

200 g dunkle Kuvertiire

Trockenzeit:
mehrere Stunden

Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten




JELoPLITTER

FUR 300 GRAMM

200 g Mandelstifte
100 g helle Kuvertiire

Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten

1. Die Mandelstifte im Backofen bei
200 °C unter regelmifligem Wenden
dunkelbraun rdsten. Auf Raumtemperatur

abkiihlen lassen.

2. Die Kuvertiire temperieren (siehe
Seite 14/15). Die Mandelstifte jeweils in
kleinen Portionen in eine kleine, hand-
warme Kasserolle geben und so wenig
Kuvertiire hinzuftigen, dass die Mandeln

gerade vollstindig umbhiillt sind.

3. Dann mit einem Teeloffel die Man-
delmasse in Hiufchen auf ein Backpapier
setzen. Diesen Vorgang wiederholen, bis

alle Mandeln aufgebraucht sind.

24

VHRIANTE

Kleine Osternester aus Mandelsplit-
tern 200 Gramm Mandelsplitter im Back-
ofen bei 200 °C unter stindigem Wenden
goldbraun résten. Auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen. 100 Gramm helle Kuver-
tiire temperieren (siche Seite 14/15). Die
abgekiihlten Mandelsplitter mit einem
Loffel leicht unterheben. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und mit einem Essloffel
zehn kleine runde Nester auf das Blech
legen. Wenn die Mandelsplitter-Nester fest
geworden sind, etwas temperierte Kuver-
tiire mit dem Spritzbeutel in die Mitte auf-
spritzen und jeweils drei bunte Dragee-Eier
hineinlegen. Nach dem Festwerden die

Nester vom Backpapier nehmen.

Al
Lt

1. Die Kuvertiire temperieren (siche
Seite 14/15). Die verschiedenen Niisse
und Trockenfriichte gut mischen und

hinzugeben.

2. Die Schoko-Niisse-Friichte-
Mischung etwa 1 Zentimeter hoch in
eine eckige Form schiitten. In 3 bis
4 Stunden fest werden lassen. Danach

in unregelmifSige Stiicke brechen.

[10

Fiir dieses Rezept kann man keine exakten
Mengen fiir die Niisse und Trockenfriichte
angeben. Wie viel Sie bendtigen, hingt

von der Grofle und auch der Konsistenz

dieser geschmacks- und strukturgebenden

Zutaten ab. Nur so viel zugeben, dass
beim Mischen in der Masse noch eindeutig
der fliissige Anteil, also die Kuvertiire

tiberwiegt.

Yol UBUL-Tipp

Ein echter Hingucker fiir Thre Kaffeetafel
wird aus dem Schokobruch, wenn Sie
mehrere Sorten in verschiedenen Farben
herstellen, zum Beispiel Schokobruch mit
dunkler, mit heller und mit weifler Kuver-
tiire. Achten Sie dabei darauf, dass die
jeweils untergemischten Trockenfriichte
und Niisse zur Kuvertiire passen. Zu
weifler Kuvertiire machen sich beispiels-
weise Kokosflocken und Pistazienkerne
besonders gut. Mischen Sie die verschie-
denen Arten Schokobruch, und bieten Sie

sie in einer Schiissel an.
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FUR ETWA 700 GRAMM

250 g dunkle Kuvertiire
250 g helle Kuvertiire

gemischte Niisse und
Trockenfriichte nach Wahl

(z. B. gerostete Mandeln, gerdstete
Haselniisse, Pistazien, Rosinen
sowie gehackte, getrocknete Oran-
genschalen); siehe Info

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Abkiihlzeit:
3 bis 4 Stunden
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FUR 6 TASSEN

11 Milch, 1 Vanilleschote

100 g dunkle Kuvertiire oder
Edelbitter-Schokolade
Zum Garnieren (je Tasse):

1 EL geschlagene Sahne

etwas geraspelte Schokolade

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

1. Die Vanilleschote lings durch-

schneiden. Die Kuvertiire klein hacken.

Die Milch mit Vanilleschote aufkochen.

Dann die Schote entfernen.

. WIE FRUAER

FUR 6 TASSEN

155 g dunkle Kuvertiire oder
Edelbitter-Schokolade (70 %)

1 Vanilleschote
560 ml Milch
230 g Sahne
80 ml Wasser

30 g Zucker

Nach Belieben (pro Tasse):

1 EL geschlagene Sahne

etwas geraspelte Schokolade

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

1. Die Vanilleschote lings durch-

schneiden. Die Kuvertiire klein hacken.
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2. Das Mark aus der Vanilleschote
kratzen und wieder zur Milch geben.
Anschlieflend die Kuvertiire in der heiflen
Milch schmelzen.

3. Die heifle Schokolade mit geschla-
gener Sahne und geraspelter Schokolade

garnieren.

2. Milch, Sahne, Wasser und Zucker
mit der Vanilleschote aufkochen. Dann
die Vanilleschote entfernen, das Mark aus-

kratzen und wieder zugeben.

3. Die gehackte Kuvertiire hinzugeben
und unter gleichmifigem Rithren mit
einem Holzloffel 2 bis 3 Minuten bei
kleiner Hitze kochen. Auf Wunsch mit
geschlagener Sahne und geraspelter Scho-

kolade garnieren.

VHRIANTE

Russische Schokolade Heife Trink-
schokolade nach einem der Rezepte links
zubereiten. Mit 2 Zentiliter Cognac pro
Portion mischen und die Russische Scho-
kolade in Tassen fiillen. Jede Tasse mit
einer Sahnehaube garnieren, mit Kakao-

pulver besieben und servieren.

Irische Schokolade HeifSe Trinkschoko-
lade nach einem der Rezepte links zube-
reiten, Mit 2 Zentiliter irischem Whiskey
und 2 Essloffel Bliitenhonig pro Portion
mischen und die Irische Schokolade in
Tassen fiillen. Jede Tasse mit einer Sahne-
haube garnieren, mit geraspelter Schoko-

lade bestreuen und servieren.

Schokoladen-Frappé HeifSe Trinkscho-
kolade nach einem der Rezepte links zube-
reiten und abkiihlen lassen. Sechs Kugeln
Vanilleeis im Mixer mit der Trinkschoko-
lade durchmixen. 120 Gramm steif geschla-
gene Sahne zugeben und alles ein zweites
Mal mixen. In hohen Glisern sofort

servieren. P
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SCHOHOLADE-ORANGEN-HONFITURE

FUR ETWA 3300 GRAMM

100 g unbehandelte Bitterorangen
mit Schale

600 g unbehandelte Blutorangen
mit Schale

11 Wasser

1400 g Zucker

25 g Pektin

Saft von 1/2 Zitrone

150 g Schokolade mit sehr hohem
Kakaogehalt (idealerweise 100 %,
mindestens 80 %)

Wl

FUR 6 TASSEN

150 g dunkle Kuvertiire
500 ml Milch

4 Eigelb

125 g Puderzucker

1TL gemahlener Zimt

1 TL Vanillezucker

50 ml Rum

AuBerdem:

einige sterile Marmeladenglaser

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Kochzeit: ca. 45 Minuten

1. Die Orangen griindlich abwaschen
und vierteln. Das Weifle in der Mitte der
Orangen wegschneiden. Die Orangenviertel

mit Schale in sehr feine Stiicke hacken.

JLHR(-H

Zubereitungszeit:
ca. 25 Minuten

1. Die Kuvertiire fein hacken. Milch
erwirmen und die Kuvertiire zugeben. Gut

mischen, bis die Kuvertiire sich aufldst.

28

2. Das Wasser mit den Orangenstiicken
zum Kochen bringen und bei kleiner Hitze
45 Minuten weiterkochen. Den Zucker mit
dem Pektinpulver mischen und zusammen
mit dem Zitronensaft in die kochende

Konfitiire geben.

3. Die klein gehackte Schokolade dazu-
geben, nochmals 5 Minuten durchkochen
und dann die Konfitiire in die Marmela-

dengliser abfiillen.

rPUILH

2. Eigelb mit Zucker und Zimt schau-
mig schlagen. Rum und Vanillezucker zu-

geben. Die Schokoladenmilch zugief3en.

3. Alles bei kleiner Hitze unter heftigem
Rithren mit dem Schneebesen erhitzen;
nicht heifler als 80 bis 85 °C, sonst gerinnt
das Ei! Sofort in Punschgliser gieflen und

heifd servieren.
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Was ware ein geselliger Sonntagnachmittag ohne
Kuchen? GenieB3en Sie Klassiker wie die Schwarzwal-
der Kirschtorte, schwelgen Sie in einer fruchtigen
Schoko-Orangen-Tarte oder entdecken Sie die Viel-
seitigkeit der Montego-Roulade mit ihren verschiede-
nen Flllungen! Hier finden Sie siiBe Schokoladen-
ideen fiir jede Gelegenheit: lustige Mohrenkopfe zum
Karneval, eine Kiirbistorte mit Mousse au Chocolat
fur die Halloween-Party oder einen einfachen Schoko-

Ruhrkuchen fiir zwischendurch.



HoolRER RUMIVOLL VERZIER

Mit der Herrentorte verbindet Heinz-
Richard Heinemann ein ganz besonde-
res Verhéltnis. SchlieBBlich war es sein
eigener Vater Hermann Heinemann,
der sie 1932 erfunden hatte. Und wie
so viele andere Kostlichkeiten in den
Heinemann-Konditoreien wird auch
die Herrentorte weiterhin streng nach
dem Originalrezept zubereitet. Zwar
bemiiht sich der Konditormeister stan-
dig um die Verbesserung seiner Krea-
tionen. Aber warum sollte man etwas

verandern, was so lecker schmeckt?

Tatsichlich gibt es bei vielen késtlichen
Tortenklassikern keinen Grund, das
bewihrte Rezept durch willkiirliche Ver-
inderungen abzuwandeln und es damit
im Zweifel zu verschlechtern. Wihrend
einige Torten ganz leicht nachgebacken
werden kdnnen, stellen andere jedoch
durchaus eine Herausforderung fiir unge-
iibte Hobbykonditoren dar. In ein oder

zwei Fillen ist ein regelrechter Arbeitsplan

fiir die verschiedenen Abkiihlphasen nétig.

Wer allerdings die Anweisungen genau
befolgt, dem werden auch anspruchsvolle

Rezepte gelingen.

Aufwendige Torten mit Buttercreme oder
Sahnetorten empfehlen sich fiir besondere
und festliche Anlisse. Ausgesprochen
schén ist es natiirlich, wenn man die Torte
in diesen Fillen mit einem essbaren, aus
Marzipan gefertigten und selbst beschrif-
teten Schild schmiicken kann. Und auch
andere Ornamente sorgen dafiir, dass ein
leckeres Stiick Sahnetorte wie frisch vom
Konditor aussieht. Lesen Sie im Folgen-
den, wie Sie dekorative Ornamente und

Schilder selbst herstellen:

HRZIPANSCHILDER HERSTELLET
N0 BESCHRIFTEN

Etwas Marzipanrohmasse etwa 3 Milli-
meter dick ausrollen und ein Schild in
Waunschform ausstanzen oder aus-
schneiden. Einen Namenszug oder Text
auf Papier entwerfen. Diese Vorlage auf
das Marzipanschild legen und die Linien
vorsichtig mit einem spitzen Gegenstand
durchdriicken. Mit temperierter Kuvertiire

(siehe Seite 14/15) nachspritzen.

JLHOROLADENBLATTER

Einige feste, frische Blitter, beispielsweise
von Wein, Buche, Efeu oder Lorbeer mit
einem feinen Tuch sauber reiben. Glatte,
flache Blitter iiber die Oberfliche von gut
temperierter dunkler, heller oder weifler
Kuvertiire (siehe Seite 14/15) ziehen;
gewdlbte Blitter mit kriftiger Struktur
mit einem schmalen Pinsel bestreichen.
Ist die Schokolade véllig erstarrt, lisst sich
das Blatt abziehen.

Wichtig: Die Schokolade darf beim
Bestreichen nicht iiber den Blattrand

laufen, sonst 13st sie sich nicht!

[WE- DDER MERRFARBIGE
URIHTIENTE A3 SCHOROLADE

Eine Vorlage von einem Bild abpausen und
unter eine starke Klarsichtfolie legen. Zwei
oder drei verschiedenfarbige Sorten Kuver-
tiire bereitstellen. Die dufleren Konturen
mit einer Sorte temperierter Kuvertiire
(siehe Seite 14/15) nachspritzen. Anziehen
lassen. Eine zweite Sorte Kuvertiire tempe-
rieren und die Freiriume in dem Ornament
damit ausfiillen. Fest werden lassen. Auf
Wounsch kann dieser Vorgang sogar noch
mit einer dritten Kuvertiiresorte wiederholt
werden. Wenn die Kuvertiire hart ist, das
Ornament vorsichtig umdrehen und die
Folie abziehen. Ideal geeignet zum Gar-

nieren von Kuchen und Torten.

Feste, glatte Pflanzenblitter eignen sich am

besten zur Herstellung von Schokoblittern.
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FUR EINE TARTEFORM VON 28 CM @

Fiir die Orangencreme (am besten
am Tag vorher herstellen):

3 Blatt Gelatine
240 g Zucker

15 g Glukosesirup
135 g Butter

abgeriebene Schale und Saft von
2 unbehandelten Orangen

Saft von 1 Zitrone
6 Eigelb

Fiir den Miirbeteigboden:
250 g Mehl

75 g Puderzucker

125 g Butter

1Ei

1 Prise Salz

Fiir die Mousse:

600 g dunkle Kuvertiire
225 g weiche Butter

6 Eier

75 g Zucker

100 g Sahne

AuBerdem:

Zuckerthermometer

Vorbereitungszeit (am Vortag):
ca. 30 Minuten

Zubereitungszeit (inkl. Kiihlzeiten
beim Zubereiten, ohne Kiihlzeit
vor dem Servieren):

ca. 2 Stunden

Backzeit:
ca. 20 Minuten

1. Fiir die Orangencreme die Gelatine
einweichen (siche Glossar). Zucker, 90 Mil-
liliter Wasser und den Glukosesirup auf
112 °C kochen (Zuckerthermometer ver-
Wenden). Die Butter einriihren, Orangen—
schale, -saft und Zitronensaft zugeben und
alles aufkochen. Das Eigelb mit der heifSen
Masse angleichen (siehe Glossar) und auf
82 °C erhitzen. Zum Schluss die einge-
weichte Gelatine einrithren. Die Orangen-

creme blS zur Verwendung kalt stellen.
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2. Fiir den Miirbeteigboden alle Zu-
taten rasch zu einem glatten Teig verar-
beiten, diesen in Klarsichtfolie einwickeln
und 30 Minuten kalt stellen. Backofen auf
180 °C vorheizen.

3. Den Miirbeteig etwa 3 Millimeter
diinn ausrollen und die Tarteform damit
auslegen. Im vorgeheizten Ofen (mittlere
Schiene) 20 Minuten backen. Die Tarte-
form aus dem Ofen nehmen und auskiihlen
lassen. Erst dann den Boden vorsichtig aus

der Form nehmen.

4. Fiir die Mousse die Kuvertiire im
Wiasserbad schmelzen. Die Butter (sie
soll sehr weich, aber nicht fliissig sein)
einriihren. Die Eier mit dem Zucker
schaumig-cremig aufschlagen. Die fliissige
Sahne unter die Eiermischung rithren und
das Ganze zur Schokoladenmischung

geben. Abkiihlen lassen.

5. Die Orangencreme glatt rithren
und auf dem Miirbeteigboden verteilen.

Die Mousse darauf verstreichen.

6. Die Schoko-Orangen-Torte vor
dem Servieren gut durchkiihlen lassen.
Nach Wunsch mit frischen oder konfierten

Orangenscheiben garnieren.




FUR ZWEI KASTENFORMEN
VON JE 30 CM LANGE

Fiir den Kuchen
(am Vortag herstellen):

280 g Butter

240 g Zucker

1 Prise Salz

Mark von 1 Vanilleschote
350 g dunkle Kuvertiire
8 Eigelb

5 Eiweil}

140 g Mehl

Fett fiir die Form

Fiir den Schokoguss:

100 g helle Kuvertiire

1 EL diinnfliissiger Honig (20 g)
4 EL Kondensmilch (70 ml)

Zubereitungszeit (am Vortag):

ca. 45 Minuten

Zeit zum Fertigstellen:
ca. 25 Minuten

1. Fiir den Kuchen zuerst die Butter,
80 Gramm Zucker, Salz und das Vanille-

mark schaumig riihren.

2. Die Kuvertiire im Wasserbad
schmelzen und abkiihlen lassen. Das Eigelb
und die abgekiihlte Schokolade unter die
Buttermasse rithren. Den Backofen auf
170 °C vorheizen.

3. Eiweifd und den restlichen Zucker zu
cremigem Schnee aufschlagen. Ein Drittel
davon zu der Buttermasse geben und
angleichen (siehe Glossar). Das Mehl
sieben. Den restlichen Eischnee zusammen

mit dem Mehl kriftig unterriihren.

4. Die Masse in die gefetteten Formen
filllen und im vorgeheizten Backofen (mitt-
lere Schiene) etwa 75 Minuten backen. In
der Form auskiihlen lassen, stiirzen und

tiber Nacht abgedeckt stehen lassen.

5. Fiir den Schokoguss zum Uberziehen
die helle Kuvertiire temperieren (siehe
Seite 14/15), den leicht erwirmten Honig

und die Kondensmilch (Zimmertempe-
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ratur) zugeben und zu einer glatten Masse
verrithren. Den Uberzug auf den Kuchen
gieflen, mit einer Palette gleichmifig ver-

teilen und abkiihlen lassen.

P Rezeptfoto siehe Buchcover

VHRIANTE

Marmorkuchen 270 Gramm Butter,

250 Gramm Zucker und das Mark von

1 Vanilleschote mischen und glatt rithren.

5 Eier, 380 Gramm Mehl und 120 Gramm
Speisestirke mit 3 Teeldffeln Backpulver ver-
mischt sowie 120 Gramm Sahne nach und
nach zugeben und die Masse leicht schaumig
rithren. Ein Drittel der Masse in einer sepa-
raten Schiissel mit 30 Gramm Kakaopulver
und 4 Zentiliter Rum vermengen. Den
Backofen auf 180 °C vorheizen. Die beiden
Massen abwechselnd in Portionen in zwei
mit Backpapier ausgelegte Kastenformen
(von 30 Zentimeter Linge) einfiillen. Mit
einer Gabel spiralformig durch den Teig
ziehen und den Kuchen im Ofen (mittlere

Schiene) 60 bis 65 Minuten backen.

SHIDRUGHE T oCHURDLHDE

1. Die Eier in eine Metallschiissel geben
und im Wasserbad lauwarm verriihren.
Nach und nach den Zucker, die Vanille-
schote, die Zitronenschale und das Salz
hinzugeben. Dann die Mischung im Mixer
kalt aufschlagen.

2. Den Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Mehl und Speisestirke mischen,
sieben und unter die Ei-Masse mengen.
Die Butter schmelzen und zum Schluss

unterziehen.

3. Den Teig in die mit Backpapier aus-
gelegten Kastenformen fiillen und im vor-
geheizten Ofen (mittlere Schiene) 50 bis
60 Minuten backen. Die Kuchen abkiihlen
lassen und auf ein Backpapier stiirzen. Die
Kuvertiire temperieren (siehe Seite 14/15)
und iiber den Kuchen gieflen. Bis zum Ser-

vieren kiihl stellen.

M@UAMMM,;—Tipp

Der Sandkuchen eignet sich hervorra-
gend zum Garnieren. So kdnnen Sie zum
Beispiel kandierte Kirschen in den
Uberzug driicken, solange dieser noch
weich ist ... fiir jede Scheibe eine. Selbst-
verstindlich kdnnen Sie auch andere
Friichte oder Niisse aufstreuen. Oder Sie
temperieren zusitzlich zur dunklen Kuver-
tiire in einem separaten Gefif$ 50 Gramm
helle Kuvertiire und spritzen mit dieser in
den noch nicht erkalteten Uberguss Netz-

linien auf.

FUR ZWEI KASTENFORMEN
VON JE 30 CM LANGE

5 Eier
250 g Zucker

1 Vanilleschote

abgeriebene Schale von
1/2 unbehandelten Zitrone

1 Prise Salz

125 g Mehl

125 g Speisestarke

180 g Butter

200 g dunkle Kuvertiire

Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten

Backzeit:
ca. 60 Minuten
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FUR EINE GLATTE KRANZFORM VON 18 CM @ ODER
ZWEI SPRINGFORMEN VON 18 CM @
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backen. Mit der Stibchenprobe (siehe

Glossar) kontrollieren, ob der Kuchen auch

Fiir den Kranz innen gut gebacken ist. Auskiihlen und

(am Tag vorher herstellen):

Vorbereitungszeit (am Vortag):

ca. 30 Minuten iber Nacht ruhen lassen.

120 g dunkle Kuvertiire Backzeit:
7 Eier ca. 60 Minuten 4. Fir die Fiiﬂung das Orangeat fein

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten

150 g Butter hacken. Marzipan, Orangensaft, Grand

1 TL Vanillezucker

180 g Zucker

140 g fein gemahlene Mandeln

100 g Biskuitbrosel (siehe Tipp)
Butter und Mehl furr die Form(en)

Fiir die Fiillung:

70 g weiches Orangeat
100 g Marzipanrohmasse
Saft von 1/2 Orange

2 cl Grand Marnier

Fiir die Fertigstellung:
50 g Aprikosenmarmelade
dunkle Schokoladenspéne

weile Schokoladenspéne

AuBerdem:

Speisenthermometer

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen
und auf 30 °C abkiihlen lassen. Die Eier
trennen. Die geschmolzene Kuvertiire mit
der Butter, dem Vanillezucker und dem

Eigelb schaumig riithren.

2. Das Eiweifd mit dem Zucker zu
Schnee schlagen und unter die Schaum-
masse heben. Die Mandeln mit den
Biskuitbréseln mischen und unter Rithren

ebenfalls hinzugeben.

3. Die Form(en) mit Butter ausstrei-
chen und mehlen. Die Masse einfiillen und
glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen
(mittlere Schiene) 50 bis 60 Minuten
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Marnier und Orangeat vermischen.

5. Zum Fertigstellen die Aprikosen-
marmelade erhitzen. Den gebackenen
Kranz zweimal teilen und mit der Marzi-
panmischung fiillen. Die Oberfliche mit
heifler Aprikosenmarmelade bestreichen

und abkiihlen lassen.

6. Den Kranz mit dunklen Schoko-
Iadenspéinen einstreuen und dann mit

weiflen Schokoladenspinen garnieren.

Mcw,(_uu&m;—npp

Biskuitbrésel kénnen Sie aus iibrigen Bis-
kuitbdden (z. B. vom Rezept S. 56f.) leicht
selbst herstellen. Der gebackene Schoko-
ladenkranz sollte mglichst iiber Nacht

ruhen, so entwickelt er sein volles Aroma.




SCHUIRRZUALDER RIRSCHTOR

FUR EINE SPRINGFORM VON 26 CM @

Fiir den Tortenboden aus

Miirbeteig (am besten am Tag

vorher herstellen):

60 g Butter

3 EL Puderzucker (30 g)

1 Prise Salz

Mark von 1/2 Vanilleschote

1 Eigelb

90 g Mehl Type 550 oder 1050

Fiir die Schokoladen-
Biskuitboden:

8 Eier

80 g Butter

150 g Zucker

1/2 TL Vanillezucker

40 g gemahlene Haselniisse
70 g dunkle Kuvertiire

50 g Mehl

100 g Biskuitbrosel
(siehe Tipp Seite 38)

Fiir die Kirschfiillung:

400 g Sauerkirschen
100 g Zucker
25 g Speisestarke

Fiir die Kirschwassersahne:
4 Blatt Gelatine

30 ml Kirschwasser

50 g Zucker

1 kg gut gekiihlte Sahne

Fiir die Fertigstellung:

60 ml Kirschwasser

40 ml Lauterzucker (siehe Glossar)
50 g dunkle Kuvertiire

Schokospane und Kirschen
zum Dekorieren

AuBerdem:
Tortenring

Spritzbeutel mit
weiter Sterntiille

Zubereitungszeit:
ca. 75 Minuten

Backzeit:
ca. 60 Minuten

Kiihlzeit:
ca. 1 Stunde
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1. Fiir den Miirbeteig alle Zutaten — bis
auf das Mehl — in kithlem Zustand zu
einer glatten Masse verkneten. Dann das
Mehl unterarbeiten. Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und kiihl stellen, am
besten tiber Nacht, dann lisst er sich besser

weiterverarbeiten.

2. Den Backofen auf 160 °C vorheizen.
Inzwischen den Miirbeteig ausrollen und
einen Boden von 26 Zentimeter Durch-

messer ausstechen.

3. Eine Springform mit Backpapier
auslegen und den Teig hineingeben. Meht-
mals mit einer Gabel einstechen und im
vorgeheizten Ofen (mittlere Schiene) etwa
20 Minuten backen.

4. Fiir die Schoko-Biskuitbdden die
Eier trennen. Butter schmelzen und lau-
warm abkiihlen lassen. Eigelbe, 50 Gramm
Zucker, den Vanillezucker und die gemah-
lenen Haselniisse mischen und schaumig
rithren. Die Kuvertiire auflésen, zugeben
und gut mischen. Danach die lauwarm
geschmolzene Butter und anschlieflend das
Mehl unterriihren. Den Backofen auf
190 °C vorheizen.

5. Das Eiweif8 mit dem restlichen
Zucker zu Schnee schlagen, mit der Eigelb-
masse angleichen (siche Glossar) und die

Biskuitbrésel unterheben.

6. Den Tortenring (26 Zentimeter
Durchmesser) auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech setzen und den Teig ein-
fiillen. Im vorgeheizten Ofen (mittlere
Schiene) 35 bis 40 Minuten backen. Nach
dem Backen den Biskuit abkiihlen lassen
und quer in drei etwa gleich starke Bdden

schneiden.

7. Fiir die Kirschfiillung die Kirschen
entsteinen und zusammen mit dem Zucker
langsam erwirmen. Den austretenden
Saft (etwa 150 Milliliter) abgieflen und

erkalten lassen.

8. Den Kirschsaft mit der Speisestirke
anrithren. Die Kirschen hinzuftigen und
das Ganze noch einmal kurz aufkochen,
dann fiir die weitere Verarbeitung abkiih-

len lassen.

9. Fiir die Kirschwassersahne die Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen (sieche

Glossar). Anschlieflend gut ausdriicken, in

einem Schilchen im Wasserbad auflésen
und mit dem Kirschwasser und Zucker
verrithren. In eine Schiissel geben. Die
Sahne steif schlagen und die Gelatine-
18sung mit einem kleinen Teil davon
angleichen (siehe Glossar). Dann die rest-

liche Sahne unterheben.

10. Fiir die Fertigstellung das Kirsch-
wasser und den Liuterzucker aufkochen
und abkiihlen lassen. Die dunkle Kuvertiire

im Wasserbad schmelzen.

11. Den abgekiihlten Miirbeteigboden
mit der fliissigen Kuvertiire bestreichen,
einen Schokoladen-Biskuitboden auflegen
und eine diinne Schicht Kirschwassersahne

aufstreichen.

12. Mit einem Spritzbeutel zwei bis
drei dicke Ringe Kirschwassersahne
aufspritzen und die Zwischenriume mit

den vorbereiteten Sauerkirschen fiillen.

13. Einen zweiten Schokoladen-Bis-
kuitboden auflegen und mit etwa der
Hilfte des abgekiihlten Kirschwasser-
Sirups trinken. Eine weitere diinne Schicht

Kirschwassersahne aufstreichen.

a1

14. Den Tortenring um die Torte legen.
Den dritten Boden auflegen und mit dem
Rest des Kirschwasser-Sirups trinken.

Die Kirschwassersahne, bis auf einen
kleinen Rest fiir den Tortenrand, auf der
Oberfliche verteilen, glatt streichen und
die Torte fiir 1 Stunde kiihl stellen.

15. Nach dem Kiihlstellen den Ring
vorsichtig abheben. Die Seiten der Torte
mit der tibrigen Kirschwassersahne bestrei-
chen. Mit Schokospinen, Kirschwasser-

sahnetupfern und Kirschen garnieren.



UMFEGO-ROULADE

FUR 1 ROULADE,
ETWA 6 SCHEIBEN

Fiir die Biskuitmasse:
70 g Mehl

10 g Kakaopulver

30 g Speisestarke

5 Eier

60 g Puderzucker

40 g Zucker

Fiir die Buttercreme:
2 Eier

100 g Zucker

1 Prise Salz

250 g SuBrahmbutter

AuBerdem:

Zucker zum Bestreuen des Tuchs

Zubereitungszeit:
ca. 80 Minuten

Backzeit:
ca. 15 Minuten

1. Den Backofen auf 190 °C vorheizen.
Backblech mit Backpapier belegen. Mehl

mit Kakao und Speisestirke versieben.

2. Eier in Eigelb und Eiweif3 trennen.
Eigelb mit Puderzucker schaumig riihren.
Eiweif$ mit Zucker zu einem cremigen
Schnee schlagen. Ein Drittel davon in die
Eigelbmasse rithren, den restlichen Schnee
und die Mehl-Kakao-Mischung behutsam

unterheben.

3. Die Masse auf das Blech streichen
und im vorgeheizten Backofen (unterste

Schiene) 15 Minuten backen.

4. Das Blech mit dem Biskuit aus dem
Backofen nehmen, den Biskuit auf ein
mit Zucker bestreutes Kiichentuch stiirzen

und auskiihlen lassen.

5. Fiir die Buttercreme Eier, Zucker
und Salz in einer Metallschiissel im Was-
serbad leicht erwirmen und aufschlagen.
Wenn die Masse etwa Kérpertemperatur
hat, sie aus dem Wasserbad nehmen und

weiter kalt schlagen. Die zimmerwarme
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Butter so lange schlagen, bis sie weif3,
luftig und sahnig ist (etwa 15 Minuten).

Die Butter mit der Eimasse mischen.

6. Die erkaltete Biskuitplatte dick mit

Buttercreme bestreichen und aufrollen.
Die Roulade in 4 bis 5 Zentimeter dicke

schrige Scheiben schneiden und servieren.

H:ew.euwlAMu-Tipp

Damit der Biskuit schén weich bleibt und
beim Aufrollen nicht bricht, kénnen Sie
nach dem Stiirzen das Backpapier leicht
anfeuchten. Ziehen Sie es erst dann ab,

wenn der Biskuit abgekiihle ist.

il

Auf Seite 30 ist dieses Rezept mit zwei
verschiedenen Cremefiillungen abgebildet,
unter anderem auch in einer Variante,

bei der die Buttercreme mit 150 Gramm
entsteinten Kirschen (mit Kiichentuch

abtupfen!) gemischt wird.

U TERCREE-VARINTE

Schoko-Buttercreme Die Buttercreme
wie im Rezept fiir die Montego-Roulade
links zubereiten. 70 Gramm dunkle Kuver-
tiire grob zerkleinern, im Wasserbad
schmelzen und unter die Buttercreme
heben, danach 6 Zentiliter Rum einriihren.
Die Schoko-Buttercreme vor dem Aufstrei-

chen gut durchkiihlen lassen.

Mango-Buttercreme Die Buttercreme
wie im Rezept fiir die Montego-Roulade
links zubereiten. 1 reife Mango schilen, das
Fruchtfleisch vom Kern schneiden, pii-
rieren und durch ein nicht zu feines Sieb
streichen. Das Mangopiiree mit der Butter-
creme verrithren und die Masse gut durch-
kiithlen lassen. Eine zweite reife Mango
schilen, in sehr diinne Streifen schneiden.
Diese Streifen vor dem Aufstreichen der

Buttercreme auf der Biskuitplatte verteilen.

Kirschwasser-Buttercreme Die Butter-
creme wie im Rezept fiir die Montego-
Roulade links zubereiten. 3 Zentiliter
Kirschwasser unterrithren und die Creme
gut durchkiihlen lassen. Vor dem Aufstrei-
chen der Kirschwasser-Buttercreme die
Biskuitplatte mit 150 Gramm Kirschkon-

fitiire bestreichen.

Yol uBL-Tipp

Buttercreme mit anderen Zutaten zu
mischen ist nicht so einfach. Oft wird die
Creme nicht richtig glatt, und das Fett der
Butter hebt sich ab. Schuld daran sind die
Temperaturunterschiede! Vermeiden lisst
sich das Problem, indem man Buttercreme-
Mischungen sekundenweise auf ein
Wasserbad stellt und mit dem Schneebesen
gut durchriihrt, bis der Fehler behoben ist.
Buttercreme lisst sich iibrigens wunderbar
einfrieren. Das hier angegebene Rezept
ergibt etwa 500 Gramm. Sie kénnen
problemlos die doppelte Menge auf Vorrat

zubereiten.




TIOHREMHOPFE

FUR 6 STUCK

Fiir die Biskuitschalen

(am Vortag herstellen):

7 Eier

70 g Mehl

20 ml Wasser

90 g Zucker

70 g Speisestarke

Fiir die Vanillecreme:
11 Milch

120 g Zucker

60 g Butter

2 Vanilleschoten

40 g Speisestarke

8 Eigelb

Kochschokolade fiir den Uberzug:

500 g Fondant (vom Konditor)

70 ml Wasser

300 g dunkle Kuvertiire

AuBerdem:

Spritzbeutel mit weiter Lochtiille

Zubereitungszeit:
ca. 75 Minuten

Backzeit:
ca. 30 Minuten

1. Fiir die Biskuitschalen die Eier
trennen. Das Eigelb, das Mehl und das
Wasser so lange rithren, bis es nicht mehr
zih ist. Den Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Ein Blech mit Backpapier belegen.

2. Eiweif$ und Zucker zu Eischnee auf-
schlagen. Zum Schluss die Speisestirke
unterrithren. Den Eischnee auf die Eigelb-

masse geben und vorsichtig unterheben.

3. Mit einem Spritzbeutel zwdlf grofSe
Halbkugeln auf Backpapier aufspritzen
und diese im Backofen (mittlere Schiene)

in etwa 30 Minuten goldbraun backen.
4. Am nichsten Tag die Halbkugeln

mithilfe eines kleinen Messers und einem

Teelosffel aushohlen.
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5. Fiir die Vanillecreme die Milch, bis

auf eine kleine Menge von einigen Ess-

16ffeln, den Zucker, die Butter und die auf-

geschlitzten Vanilleschoten aufkochen.

6. Den Rest der Milch mit Stirke und
Eigelb verriihren, in die gekochte Milch

geben und nochmals aufkochen. Die Vanil-

leschoten entfernen und die fertige Creme

abkiihlen lassen.

7. Die Creme in die Hilfte der Biskuit-
schalen fiillen, dannjeweils mit einer wei-

teren Biskuitschale bedecken.

8. Fiir den Schokoladeniiberzug alle
Zutaten zusammen aufkochen, etwas
abkiihlen lassen, die Mohrenképfe damit
tiberziehen. Nach Wunsch mit farbigen
Gesichtern dekorieren (siehe Tipp rechts).

Hw,(ﬂu&m;-ﬁpp

Die Vanillecreme kann noch mit Cognac,
Weinbrand oder Rum nach Geschmack
verfeinert werden. Wenn Sie Aprikosen-
marmelade aufkochen und die gefiillten
Biskuitschalen vor dem Uberziehen mit
Schokolade damit einpinseln, wird die

Glasur besonders glatt und glinzend.

VHRIANTE

Lustige Mohrenképfe Mit farbigem
Fondant lassen sich die Mohrenkéopfe fiir
Karnevalsfeiern und Kindergeburtstage
dekorieren: Fondant zum Uberziehen der
Mohrenképfe (vom Konditor) im Was-
serbad schmelzen und auf der Kochstelle
vorsichtig auf 35 bis 40 °C erwirmen.
Den Fondant mit Lebensmittelfarbe nach
Wounsch firben und die Mohrenkédpfe

damit iiberziehen. Temperierte Kuvertiire

(siehe Seite 14/15) oder alternativ Eiweif3-

glasur (siehe Tipp) in einen Spritzbeutel
mit kleiner Lochtiille fiillen und lustige
Gesichter auf die bunten Mohrenképfe

spritzen.

MWM-Tipp

Fiir die EiweifSglasur 1 Eiweif$ in eine
Schiissel geben und mit dem eleketrischen
Handriihrgerit rithren. Dabei nach und
nach Puderzucker hinzugeben, bis die
Masse fest und schaumig ist. Auf Wunsch

mit Lebensmittelfarbe firben.
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