1. Kuchenglasur nach Packungsaufschrift vorberesiten. Backpapier
auslegsn.

Haselnuss-Konfekt 2. Puderzucker in die Schiissel sieben. Akazienhonig und Oran-
gensaft dazugeben und gut mit ener Gabel verrihren, bis alles
eine zahflissige Masse ergibt. (Bild 1)

3. Nit Zitrcnenreibe die Drangenschale von der Bie-Orange dazu
reiben. (Bid 2)

4. Vom Crangeat 24 schane Stickchen fir die Dekoration aussu-
chen und auf das Backpapier legen. Restliches Orangeat auf
einem Brett mi dem Messer klein hacken, bis die Masse kleb-
rig ist. Mit dem Mudelholz ein paarmal kraftig durchwalken, bis

das Orangeat auf dem Mudelholz klebi Mit dem Teigspachtel
abkratzen und alles in die Schissel dazugeben. (Bild 3]

5. Hasehnisse dazuschitten und mid gewaschenen, leicht feuchtzn
Handen alles gut durchkneten. Das bendtigt etwas Geduld und
Eraft. Dann auf das Brett schiften und nechmals so lange fest
kneten, bis afes eine einheitbiche kompakts Masse ergibt (Bild
4 — links wor dem Eneten auf dem Brett und rechis nachher)

6. Aus der Maszse 24 Hupeln formen und auf das Backpapier legen.

Details: Zutaten: Kiichenutensilien: (Bild 5)
Stisckzahil- 75 g Puderzucker F Y q Schissel T. Kuchenglasur aus dem Wasserbad nehmen, abtrocknen, éffnen
24 1 EL Akazienhonig 1 Fironenreibe und mit dern Laffel gut vemrihren. Kugein einzeln in die Glaswr
Schwierigheitsgrad: 1 Bic-Orange m 1 Schneidbrett geben und mit dem Liffel auf die Gabel rollen. (Bild & links) Ober ]
mite 1 EL Crangensaft N 1 Nudelholz dem Glasurbecher etwas abtropfen lassen. (Bild 6 rechts) -_ . -
Zubersitungszeit: 30 g Orangeat _ 1 groles Messer B. Auf das Backpapier legen. Nach jeweils 5 Stick ein kleines oy
30 Minuten 200 g Haselniisse, gerieben 1 kleiner Topf Stiickchen Orangeat cbenauflegen und leicht andriicken. (Bild 7) ]
1 Becher weille Kuchenglasur 1 Teigspachtel Sobald alles abgetrocknet ist. (Bild 8) in bunte Papiertitchen
1 Gabel setzen.
1 klziner Loffel

Tipps: Stait der Bio-Orange kann auch ein Packchen natirliches
Crangenschalenaroma genommen werden. Dazu noch je 1 EL Ho-
nig und Orangensaft. Eme Glasur mit weiler Schokolade schmeckt
naoch gine Stufe besser.

1 Bogen Backpapier
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1. Backpapier auslegen. Kuvertire kizin hacken. Siedendes Wasser in
einen Topf gielen. Deckel urmngekehnt daraufsetzen. Das Wasser darf

Schachbrett-Pralinen den Deckel nicht beriihren. Kuvertire suf dem Deckel verteilen.

2. Marzipan und Mougat m gleich grofie Balken schnesiden. Insgesamt
8 Balken. Auf das Backpapier legen. (Bild 1}

3. Je einen Marzipan- und sinen Mougat-Balken zusammenschieben
und leicht andricken. (Bild 2)

4. 2 Marzipan-Mougat Balken versetzt aufeinander setzen. Der hells
Teil sitzt auf dem dunklzn Teil und umgekehrt. (Bild 3)

£. 10 Minuten in den Kdhlschrank siefen.

. Schachbret-Baken aufstelzn (Bild 4) und mit einem Finger oben
halten. Mit dem Backpinsel die geschmolzene Kuvertire aufiragen.
(Bild 5)

T. Auf das Backpapier legen und die restliche freie Flache bestrei-
chen.

B. Wit dem zweien Stick ebenso verfahren.
B. Schald di= Glasur frocken ist, die Bafken in 10 Sticke teilen. (Bild 8)

Details: Zutaten: Kiichenutensilien:
Stiickzahil: @ 75 g Marzipan Etwas Backpapier

20 75 g Nougat 1 groes Messer
Schwierigheitsgrad: 50 g Kuwveriirs 1 Schneidbrett

elnfach 1 Topf mit Deckel
Zubereitungszeit: 1 Backpinzel

20 Minuten mit Glasur

Tipp:
Je nach gewinschier Starke nach dem Abfrocknen die Balken nochmals
bestreichen.
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Mango-Burfi

215 g Khaoya

180 g Puderzucker

1 Doze Mango®
Lebensmitielfarbe orange
{1 Tropfen rot mit 8 Trepfen
gelb vorher gut wermischen)
50 g weile Schokolade

5 Aprikosen, getrocknet
"Kann auch mit 84 g von
einer getrockneten und

zerkleineren Mango ab
Punkt 2 zubereitet werden.

Dekoration:

fa

Dose gffnen und Mangosticke
in einem Sieb abtropfen lassen.
Auf ginem Teller mit der Gabel
zerguetschen und i die Pfanne
geben. (Bidd 1) Auf kleiner Hitze
kdcheln lassen, bis eine fast trok-
kene Masse entsteht. (Bild 2} Mit
zinemn Teigspachiel die trockene
Masse aus der Pfanne nehmen.
Khoya zerbraseln (Bild 3, linke
Seite ) und mit Puderzucker in die
noch warme Pfanne geben. Ein
paar Tropfen Lebensmitteifarbe
dazugeben. Mangomasse (Bild
3, rechie Seite) zerbriseln und
daruber streven. (Bid 4)

Zutaten vermischen und mit den
Handen sclangs kneten, bis gine
enheitliche Masse entstanden ist.
{Bild &)

Masze auf einen Streifen Backpa-
pier geben und mit 2 Teigspach-
teln einen Block formen. (Bild &)

5. Aprikosen in kieine Wirfel schneiden. Weille Schokolade in die
noch warme Pfanne geben. Geschmolzens Schokolade mit dem
Backpinsel auf die Masse streichen.

7. Aprikosenstickchen gleichmalig auf der ganzen Flache verteilen.
Den fresen Teil des Backpapiers Uber die Dekoration legen. Ein
Schneidbrett darauflegen und damit die Aprikosensticke gleich-
makig in die Schokolade dricken.

3. ZSobald die Schokolade fest =t, in 24 Sticke schneiden. {Bild 7)
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Ein paar Tipps und Informationen vorneweg

In diesern Kapite! geht es um das Glasieren
won Pralinen und Konfekten mit Schokolade.

Auch um die Herstellung von Pralinen, die in
erster Linie aus Schokolade bestehen. Dis
Rezepte beginnen mit einfachen Glasuren
mit normaler Vollmilchschokolade und werden
nach und nach schwieriger durch die Yerwen-
dung won Kuveriure.

Kakaohaltige Fettglasur (Kuchenglasur):
Die Kakacbuter wurds hier durch andere Fette
ersetzt. Sie hat den Vorleil, dass sie speziell
fiir Ungeiibte einfacher zu werarbeiten ist. Ein
Grund, warum sie in den vorangegangensn
Rezepten schon dfters im Anwendung gekom-
men ist. Sie hat einen schinen Glanz und sieht

daher imrmer sehr perfekt aus. Diese Glasuren
sind in Becham erh3klich und werden ebenfalls

in einem Wasserbad eradarmi.

Weille Fettglasur (weile Kuchenglasur):
enthalt 2inen geringen Anteil Kakacbutier, an-
sonsien andere Feite und Aromastoffe. Sieht
sehr schon aus, hat aber trotz Vanillearoma
kaum Geschmack und einen sehr weichen

Biss. Die Verarbedung ist unkompliziert wis
bei der kakaohaltigen Fettglasur

Wier erst einmal nur das Glasieren erlernen
mochte, kann daher mit diesen gekaufien
Fetiglasursn beginnen.

Dier Machted dieser Glasuren ist. dass sie nicht
den typischen Schokoladegeschmack haben.
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Dies kann durch Hinzufigen won sin paar
Stuckchen Schokolade verbessert werden.
Cia die Fettglasuren wesentlich heiler (45 °C)
werarbeitet werden, sind sie filr Siligkeiten,
dersn Hauptbestandteil Schokolade ist, nicht
geeignet, da diese ansonsten schmizl. im Ha-
pitel Schokolade wird daher keine Feftglasur
verwended.

Schokoladeglasur: Um die Weihnachiszeit
werden oft auch Schokoladeglasuren in Be-
chem angeboten. Diese schmecksn wnd wer-
halien sich wie Schokelade. Sie sind rascher
enwarmt und praktisch im Gebrauch.

Wem es nur auf den Schokoladegeschmack
ankormmit und nicht auf glanzende Glaswren,
kann auch enfach eine Tafel weile Schokols-
de, VWolmilch-oder Zarthitterschokolade in Ba-
dewassertemperatur (43 *C) rasch ermarmen,
auf ein Backpapier pielen, das Konfekt darn
wilzen und danach noch feucht in geriebane
Haselnisse, Schokostreusel, Kokosraspein,
Puderzucker oder Kakaopulver wilzen. Auch
wenn sinmal die Kuvertlre zu stark erhitzt
wurde, kann das Aussehen des Konfekts oder
einer Praline mit dieser Methode noch geretiet
werden.

Kuwerfiire: Ist eine hochwertige Schoko-
lade, da sie nur aus Kakaomasse, Zucker
und Kakacbutter besiehen darf. Also keine
zusidizlichen anderen Fette und Sicffe wis in

einzr nommaler Schokolade. Die Zusammen-
setzung kann j& nach Hersteller warieren. Fir
Volimachkuvertire wird Milchpuleer zugessizt
Je hiher der Kakaogehalt, desto harter die
Kuvertire. Sie unterscheidet sich von der
handelsiblichen Tafelschokolade durch sinen
haheren Gehalt an Kakaobutter. Dadurch ist
sie im geschmelzenen Zustand dinnfiissiger
und zurn Glasieren ideal.

Cer Machteil beim Glasiersn liegt aber darin,
dass die Kuverilre zum Glasieren nie Uber 40
*C erhitzt werden darf. da ansonsten die Ka-
kaobuiter sich absetzt und dann in der Glasur
unschione graue Flecken hinterdsst. Umn aine
perfekten schinen Glanz zu erreichen, muss
die Kuvertire temperisrt werden. Beim Tem-
pensren werden zwei Drittel der Kuveritre bei
40 *C zum Schmelzen gebracht, dann durch
Zurihren der restlichen Kuwvertiire auf 27 °C
abgekidhlt und schliiellich auf 32 *C wieder
erwarmi Wer ein Schokoladethermometer
hat, erreicht die ideale Temperatur fir weile
Kuwvertire bei 30 *C — 31 =C. for Vollmilch bei
31 °C - 32 °C und fiir Zartbitier bei 32 °C - 33
"C. Ein Vorgang, der auf der nachsien Seite
genauer ohne Thermometer erklart wird.

Kochschokolade (= Haushaltsschokolade
= Blockschokolade): |st eine dunkle Schoko-
lade mit einem hohen Kakaoanteil. der dber
0% liegt Sie ist ein preiswerter Ersatz fir
Kuweriire und wird aus Kakaocpubeer, Zucker
und Wasser hergeste®. Durch Hinzufigen von
1 EL Kokosfett per 100 g Schokolade eignet
sie sich auch sehr gui zum Glasieren. Durch

Hinzufligen von etwas weiller Schokolade kann
sie aufgeheait werden.

Tupfer mit weiBer Schokolade: In einem Topf
etwas Wasser zum Kochen bringen. Von der
Herdplattz ziehen. Emen Deckel umgedreht

dariber legen oder sinen
Teller daraufsiellen. Ein cder
miehrere Stickchen, je nach “
Bedarf, weiller Tafelschoko-
lade darauflegen. Sobald die

Schokolade zu schmelzen beginni, mit ginem
kleinen Laffel werrdhren.

Glasieren fiir Eilige:

Das Schmelzen emer Tafel
Vizllmilchschokolade kann
beschleunigt werden, indem
ene beschichtete Pfanne so
enyammi wird, dass sie sich,
wenn eine Hand hineingslegt
wird, gut warm anfishit. Dann
eine unzerkleinerie ganze
Tafe! Vollmilchschokolade
hinzinlegen und &in wenig
hin und her bewegen. Dis
Schokolade beginnt sofort zu
schmelzen. Konfekt hineinle-
gen und mi enem Backpinss!
die Schokolade danibersirei-
chen. Dann mit dem Back-
pmsel das Konfekt auf einen
Teeldffel schizben und auf
das Backpapier setzen,
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Nuss- und Mohn-Strudel

Details:

Stisckzahl:
az

Schwierigksitsgrad:

einfach

30 Minurten
Backzeit:
12 Minut=n

138

Zutaten: Kiichenutensilien:

1 Pkt. Strudelieig = £ Blatter 2 kleine Schissein

120 g Mohn, gemahlen 1 klginer Topf

120 g Walnisse 1 Esslaffel, 1 Teslsfiel

120 g Feinkristallzucker 1 Backpinssl, 1 Messer

70 g Buiter 1 Backiblech

70 g Rosinen 1 Trommelreibe feiner Einsatz
etwas Marmelade 1 feuchies Geschirtuch
etwas Milch 1 Backpapier

Zutaten herrichten. (Bild 1) Backrohr auf 150 *C vorheizen.

2. Feuchtes Gescharuch auf Arbeitsfidche ausbreiten. Backpapier auf

Backblech nebenan auslegen. (Bild 2}

3. Walnisse mit der Trommelreibe mahlen. Mit der halben Menge

Zucker vermischen. Mohn mit der restlichen Menge Zucker wermi-
schen. (Bid 3)

Bild 2

Bild 3

Butter im Topf bei geringer Hitze flissig werden
lassen. (Bild 4)

Strudefteig aus der Packung nehmen. 1 Packung
enthdlt 2 mal 2 Strud=lblatter. Teigblatter auf Ge-
schirrtuch enifalten. (Bid 5) Ein Blait Strudeiteig
wieder lose rusammenfalten und bis zur Verwen-
dung in einen Plastiksack legen.

Mit einem Teeloffel etwas won der filissigen Butter
lber das Strudelblatt traufeln. (Bild &)

Diie Halfte der Mohmmischung micht ganz bis zum
Rand dardber streusn. Eine Handvoll Rosinen
verieilen. (Bild 7)

Mochmals mit flissiger Butier betraufeln. Mit dem
Backpinsel Marmelads auf alle freien Rander dinn

aufstreichen. (Bild B)

Dias uns zupewendats Ende des Strudeleigs mit
den Handen einmal sinrcllen. (Bild 8)

. Dias Geschimtuch an beiden Ecken halten. (Bild 10)

Dien Strudel fest einrallen lassen. (Bild 11)

. Strudel auf das Backpapier legen. Mit etwas Milch

bestreichen. Vorgang mit dem restiichen Mohn
und den Nissen wiederhalen. (Bild 12)

. Blech in die mitilere Schiene schieben. (Bild 13)

Backen, bis die Oberfiache schin braun ist. Je
nach Backrohr kann das 15 bis 30 Minuten ge-
hen. us dem Ofen nshmean und etwas abkihlen
lassen. (Bild 14}

13. Auf ein Schneidbrett legen. Erst die Enden weg-

schneiden und dann jeden Strudel in 8 Stickes
schneiden. (Bid 15)

Bild @

Bild 10
—

Bild 11

Bild 13

|
5 "1
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Schmesbesen 13 14, 58, 55, 84,
&1, 175, 179, 180, 181, 184
Sormesfacken 134

Bohnekiored 12, 18, 20, 24, 28,
3D, 3, 40, 48, 52, 54, &2, £8, 50,
g€, 100, 102, 105 124, 12E, 138,
152, 44, 166, 165, 169, 170, 174,
175, 175, 184, 125, 189, 150, 131,
154, 195, 193

Somekiemesser 13

SCchnle 105, 108, 113

schrlltfest 79, 153
SChoki-Crangen 150

Schobolade 3, 15, 27, 53,79, 91,
8%, §7, 103, 106, 107, 109, 113,
114, 120, 122, 125, 127, 129, 141,
142, 143, 150, 151, 154, 156, 158,
185, 483, 173, 177, 179, 183, 185,
185, 191, 192, 195, 195, 158
Schotoiade-Fudge 188
Srholoiadepeschmack 1432
Bcholoiadegiasur 31, 73, 142, 144,
148

Srhokoiacegasuresie 159
Schotoladegasur-Yenwendung 145
Ernotoiadegasur-Zubsnsiung 144
SBohokoiadenselte 173
Sonotoiace-Razepts 9
Srchotoiadeschicht 151
Srchotoiadeshlckchen 119
Srholoiadethemoneter 143
Ernoloiadelbezug 45
Scholostreusel 72, 110, 111, 142
schiner Glanz 1432

schofischen Hasfrauen 73
schofischen Taniet 73

Bchottland 79
Gohitssel zum To! passend 100,
104, 106

schwache Bruch 45, 47

schwache Faden 26, 47
SOveErmunkt 9
SohwlerigheBsgrade 45
SomwlsrigkeRsgrad einfach 15, 18,
20, 27, 26, B, 30, 32, 34, 36, 318
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40, 43, 44, 48, 62, 70, &40, &4,
86, 88, 30, 92, 96, 100, 108,124,
1332, 134, 136, 138, 148, 150, 152,
154, 156, 158, 173, 176, 1B,
186, 190, 152, 154
Bchwierigieisgrad misl 15,

24, 44, =0, 53, 54, =5 S8, B4,

&b, B8, 5, 94, 98, 102, 104,

106, 112, 114, 116, 126, 128,
130, 160, 162, 164, 165, 168,
170, 174, 178, 180, 184, 128
Brhwierigheisprad schwer 16, 44,
&0, 74, 110

Broffish Tablet 114

Besle 9

seldipen Glanz TS

Beflen 147

selbsipebackenen Boden 122
Bovieren 43, 57, 179
Berviersdvlssel 153
Bovieieiler 145, 185

sichibare Bpur 23, 117

Bk 39, 48, =0, &8, =&, 99, 120,
185, 157

Bledepunkt 45

Blkonrspachie] 12
Eimples-Fudge 108

HBirup 44, 4B, 49, 53, 65, ™, 75,
171, 157, 128

spart Fek 125

BpStziemenl 140

Bpelkedl 6O, 140

speziell ilr Unpedble 142
spitees Messer 50, 148
Bprachgebrauch 78

Bpuitzer 151

Bplbecken 111

Bpur 17

Elabmbrer 34

Biadion des Birups 45
Biandmheer 44, EB, ES5, 58, 95
Bifirke 139

siarke Bruch 45

starker Boden 132

Edarker Faden 47

Efefmelt 75

steife Magsse 185

Efimmuang 9

Efref=n 181, 182

Efrelen Backpapier 152
Efrudeibiftier 140

Efrudefiely 138, 135, 240
Etrudelteighistier 140
Etrudefteigrezept 140

Bfruklur 78, 147

BiOcK 1B

BOcke 57, 113, 133, 147, 167, 171
Eldndisches Rels-Halva &2
Eodrdisches Relsmefi-Suf 64
Eupemmarkt 11, 44

EaElghe® 3, 142, 146, 158
siglich 131

sdflicher Geruch 133

T

Tablet 75, 79
Tablett =0, B4, 55, 5, 54 55
125, 129, 134, 131, 1€, 161, 177,
181, 1B3, 1549

Tafedschokodade 143, 158
talenfierien Hausfrauen =
Taschen 146, 147 164, 163, 167,
1581

TesidfMel 30, 30, 6B, 74, 92, 135
138, 143

Teeidffel fir die Slasur 124
Teesleh 447

Teig 122, 133, 135, 140
Telpbl&th=r 135

Telg Eneben 137

Teipschvissel 128, 127
Telgspacitel 13, 18, 20, 24, 28, 30,
32, 34, 35 40, £32, B3 =4 &2, B4,
&6, 7O, 74, &0, B2, B4, 5, &8, 50,
92, 94, 5&, 102, 106, 108, 112, 194,
126, 147, 152, 153, 155, 1648, 178,
182, 194, 152, 193, 154, 195, 1596
Teller XX 23, 75, 115, 120, 143,
181

Tempembar 44, 122, 155, 171

Temperaiuriabele 785
Temperglureer T&

Temperieren 13, 143
temperiere Volmlchbereerire 1863
TiefkOhHach 79, 181

Terfutter 230

Tipp 19, 23, 34, &1, 53, 55, 57, 59,
B3, T4, B7, 95, 548, 105, 127, 137,
167, 175, 179, 183, 188, 191

Tipps 5, 25, I7, 29, B9, 97, 101,
105, 115, 117, 122, 125, 131, 140,
142, 149, 151,153, 181, 195, 196
Toffee 75, 79, Sd siehe auch Mich
Toffee, Karame{FTotes
Toffeesilckchen 51
TofMfee-Tafeichen 54

Topfbosden TE

Topf mit Deckel 186

Topf mit dickers Baoden 160

Topl mit schweerem Boden 155
Traubensaft 11, 123
Traubenzucker 10, 16, &4, 45, 52,
53, o4, 55, B, &7, 7O, 71,74, 75,
54, 95, 98, 95, 110, 111, 14, 165,
16E, 167, 170, 171, 182, 183, 188,
1849, 1948, 199

rockeme Mazse 120

rockemes Khoya 117
Trockemdrlchie 17, 154, 155, 1539
Trockendrlcht= In Schokolage {548
Trockemsmillch 11

Trockemoibiet 5, 13
Trockenobsi-Rezephien S
Trockmen 128, 147, 197
Trommeirelbe 14, 26, 45, 54, 55
100, 101, 135 128, 125, 135, 194,
158, 197
Trommeiredbe feiner Elnsatz 138
Tropfem 113, 145, 153 154, 18X
183, 170, 1

Twbe B4, B5, 155

bonken 151

Tupder 54, 943

Turborerepi= 15

Twrbovariante S

Torklscher Honlg 150

Turkish Delight 44

TR 175

typischer Schokoladegeschmack
14z

u

dber Macht 111, 113

Umpang mi Zeckersirup 5
unigebackene Rerepie 122
ung=schilfi= Mande=in =4
Linpeschwed=be Aprkosen 145
Uinpelbie 142

unkompdizen 142
Unbzrschiede 122

Unbtersehe 147

L

vamllle 110, 114
vamilli=zoma 142

warilli=-Fudge 110

vanlli=pudding 137

varilli=schote 10

vanllegucker 10, 50, 51, T8, &8,
g5, 54, 35, 110, 111, 112, 113, 113,
122, 134, 135, 164, 165, 174, 175,
185 183

varlanie 408, 112, 156, 158, 164,
1EE, 172, 168, 150

wegetarer §

werarnelung 142

Werdampden £S5

weredieite Apribasen 128
versinfacht 5

verarht 157

werEneten 1415, 477

vemmischen 140

werpacken 172
werpackungsaulschrit 129
werpackungs-Beschrelbung 125

Werpackunpsmaterdal 18
Verschenlben 172

verschiefbar 151
Werskan 114

Vermendung 142, 148

Verzlerung 57T

Vollmiich 17, 143
Vollmibchkuyertdre 143, 146, 152,
156, 162, 163, 164, 165, 170, 184
Volimibchschokolade 20, 54, 108,
109, 128, 142, 450, 151, 190, 154,
192, 152, 194, 158

Vollrohroucker 10, B3, &4, 65, 79,
158

van der Flanne Hsen 21
Vorberelen 15

Viorgang 143, 157, 177
varherpehendes Curchiesen 3
Vorlell 142

W

Wasge 13,76

Wackeipudding S&

Wafisibi8iter 52, 53, 102, 103, 10
B, 122, 123, 136, 137
Wateigrile 127

Waafielbiien 178

Waldhonip 13, 31

Walndsse 28, 34, 38, 108, 133, 138
Walness-Fnachischeben 26
Wiken 92, 155

Wame halie=n 157, 158, 161
Wassernad 105, 127, 142, 145,
154, 157, 158, 155, 165, 167, 1684,
171, 173, 181, 185

Wasser mE Blswilri=in 45

Wasser und Zucker 43

weich 1885

weiche Bulter 102, 103, 132, 133
weicher Ball 46, 47,78, 75
weidher Blss 142

weiche Varturie 164
Wehnachiszelt 11

welle Dekorzuckersirewse| 168
welle Feliglasur 128, 1432, 156, 157
welle Kuchengiasur 24, 104, 110,
123, 124, 125, 142

welle Kuseridre 143, 147, 154,
155, 174, 175, 158
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