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Herstellen von
Feinen Backwaren
aus Massen

Feine Backwaren aus Massen

Der Verkauf von Kuchen und anderen Erzeugnissen aus Massen ist in Ihrer Konditorei
zurlickgegangen, weil die Kunden dieselben Waren in den Konditoreien und Backerei-
en der grol3en Verbrauchermarkte preisglinstiger bekommen. Um sich mit individuel-
ler Qualitdt von den Mitbewerbern abzusetzen, wird Ihre Konditorei in Zukunft auf
Convenience-Produkte verzichten und die Massen in herkommlicher Weise herstellen.
+ Worin unterscheiden sich Teige und Massen?

- Wie wird eine Baisermasse hergestellt?

+ Was versteht man unter Warm- und Kaltschlagen der Wiener Masse?

- Wie wird eine Sandmasse als Einkesselmasse hergestellt?

- Wie erfolgt die Herstellung einer Brandmasse, damit die Gebacke entsprechend

gelockert werden?

- Wie werden Zutaten fir eine Rostmasse als Bienenstichauflage verarbeitet?
+ Wie wird eine Makronenmasse abgerostet und weiterverarbeitet?
+ Wie ist die Herstellung von Elisenlebkuchen?

Unterscheidung: Teige und Massen

LF Die Unterschiede zwischen Teigen und Massen fir Feine Backwaren lassen sich an verschiedenen Merkmalen erkennen.
2.2
Arten + Hefeteige + Biskuitmasse + Makronenmasse
+ Plunderteige + Wiener Masse + Lebkuchenmasse
- Blatterteige + Sandmasse + Rostmasse
+ Mirbeteige - Baisermasse + Hippenmasse

Hauptrohstoffe

Herstellung

Beschaffenheit
(Konsistenz)

Lockerungsmittel
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Lebkuchenteige

+ Mehl
« Wasser oder Milch

Kneten (Ausnahmen: geriihrter Hefeteig und
Spritzmirbeteig)

formbar, rollfahig; geformte Teiglinge
behalten ihre Form auch bei der Gare und
beim Backen

Uberwiegend Hefe; Ausnahmen: Hirschhorn-
salz und Pottasche fiir Lebkuchenteige, Was-
serdampf flr Blatterteige und Plunderteige

» Brandmasse

Eier, Zucker, auch Weizenmehl, Weizenpuder
(Weizenstarke) und Fett

Aufschlagen oder Abrosten

weich, schaumig; Massen werden aufdres-
siert (gespritzt) oder in Formen gefillt und
sofort gebacken, da sie gering standfahig sind

Backpulver, Luft und Wasserdampf
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Die Herstellung von Feinen Backwaren aus Massen in her-
kdmmlicher Art erfordert Fachkenntnis und Erfahrung.
Die Qualitat dieser Erzeugnisse mit den individuellen Re-
zepturen ist jedoch unibertroffen. So wird eine Kondito-
rei von den Kunden als Fachgeschaft anerkannt und kann
sich von den Mitbewerbern und der Backindustrie, die
meistens mit Convenience-Produkten arbeiten, abheben.

Prifmerkmale der DLG flr alle Feinen Backwaren aus
Massen = Priifmerkmale der DLG flr Feine Backwaren,
Seite 282.

25.1 Baisermasse (Schaummasse)

Wegen der lockeren, schaumigen Beschaffenheit wird
Baisermasse auch als ,,Schaummasse” bezeichnet.

4 N\
Grundzutaten fiir Eischnee:

1000g Eiklar

bis zu 1000 g Zucker

ca.2g Salz (1 Prise Salz)
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Eiklar, Zucker und Salz

Eiklar wird mit Zucker und Salz zu Eischnee aufgeschla-
gen. Der Eischnee wird sofort weiterverarbeitet, z.B. zu
Biskuitmasse.

Eischnee gibt wegen des geringen Zuckeranteils bei der
Stehzeit allmahlich wieder Wasser ab. Er verliert dabei
den stabilen Stand und das grol3e Volumen. Deshalb kann
Eischnee nicht fur Baisererzeugnisse verwendet werden,
da diese den ganzen Tag in der Verkaufstheke stehen.
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25.1 Baisermasse (Schaummasse)

.- _/
Stabiler, cremiger Eischnee

4 )
Grundzutaten fiir Baisermassen:

1000g Eiklar
1500 bis 2000 g Zucker

ca.2g Salz (1 Prise Salz)
& J

Baisermasse besitzt das 1,5- bis 2-Fache an Zucker, bezo-
gen auf den Eiklaranteil, also einen wesentlich hoheren
Zuckergehalt als Eischnee.

Durch den hohen Zuckergehalt in der Baisermasse wird
das Wasser des Eiklars gebunden, was eine bleibende
Schaumstabilitat fur lange Zeit gewahrleistet.

Bei Baisermassen, die nicht im Backofen getrocknet
werden, muss wegen der Salmonellengefahr Eiklar
von frischen Eiern oder am besten Trockeneiweif
verwendet werden.

Kalte Baisermasse
Die Voraussetzung fur eine stabile, lockere Baisermasse

ist ein optimal aufgeschlagener Eischnee = Seite 157.

Die gleiche Menge Zucker wie Eiklar von Anfang an zu
einem Eischnee schlagen, z.B.:

- )
1000g Eiklar 1000 g Zucker

—

2000g Eischnee

o J

Zutaten fiir einen Eischnee
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Den restlichen Zucker, 500 bis 1000 g, in Form von Puder-
zucker in den fertigen Eischnee melieren, d.h. vorsichtig
unterheben.

/ N
2000g Eischnee 500—-1000g Puderzucker

—

Baisermasse

(S /

Zutaten flir eine Baisermasse

FUr bestimmte Baisererzeugnisse werden weitere Zuta-

ten in die fertige Schaummasse meliert:

- flr Schokoladenbaiser: Kakaopulver

- flr Mokkabaiser: Mokkapaste

- flir Japonaise-Masse (sprich Schapone): geriebene
Haselntsse oder Mandeln
Aus Japonaise-Masse werden getrocknete Baiserboden
flir Sarah-Bernard-Torten hergestellt.

Warme Baisermasse

Bei der warmen Baisermasse wird das Eiklar mit der ge-
samten Zuckermenge in einen Kessel gegeben, zuerst auf
ca. 70°C erhitzt und dann zu einer stabilen Baisermasse
aufgeschlagen, die dabei wieder abkihlt.

Italienische Baisermasse (warme Baisermasse)

Die Herstellung erfolgt in drei Schritten:

Rezeptbeispiel: italienische Baisermasse

1000g Eiklar - Eiklar mit der gleichen

1000g Zucker Menge Zucker und dem
1Prise Salz Salz nur zu einem
(ca.2g) schwach standhaften

Eischnee aufschlagen.
Zucker und Wasser auf
117°C zum Flug kochen.
Den Flugzucker in diin-
nem Strahl bei laufender
Rihrmaschine in den
Eischnee riihren, bis der
Eischnee stabil ist.

1000g Zucker
400g Wasser

3400g Baisermasse

N

Die italienische Baisermasse ist eine besonders cremige
und standfeste Schaummasse und eignet sich deshalb
sehr gut fir Obstbaisertorten, bei denen die Baisermasse
nur abgeflammt wird und innen unverandert weich bleibt.

408

Baisererzeugnisse

Schaumrollen
Blatterteigrollen (=
Seite 317) werden innen
mit frisch aufgeschlage-
ner Baisermasse mithilfe
eines Dressierbeutels
(Spritzbeutels) gefiillt.

Schaumrollen

Mohrenképfe (Schokokiisse)

Auf Waffeln als Unterlage werden hohe Tupfen Baiser-
masse gespritzt und mit Fettglasur Uiberzogen. Mohren-
kopfe werden hauptsachlich industriell hergestellt.

Getrocknete Baisererzeugnisse

Die Baisermasse wird mit einem Dressierbeutel (Spritz-
beutel) mit einer Stern- oder Lochtille zu verschiedenen
Formen auf ein mit Backpapier belegtes Blech aufdres-
siert (aufgespritzt).

Meringen

Spiralen mit 15-mm-
Sterntille aufdressieren.
Manchmal wird ca. ein
Viertel der Meringen an
einem Ende in Schoko-

ladenkuvertiire oder Fett-  Meringe
glasur getaucht.
Baiserschalen e ™

In der Mitte mit einer
15-mm-Sterntille  einen
flachen Boden spritzen
und um dessen Rand hohe
Tupfen aufdressieren, da-
mit eine Schale entsteht.
Die Baiserschalen werden
mit ca. zwei Speiseeisku-
geln und/oder mit Schlag- /
sahne und Friichten gefillt.

Baiserschale

Baiserfiguren

Mit kleiner Loch- oder
Sterntiille Figuren oder
sonstige Dekorteile auf-
dressieren. Sie werden als
Dekor, z.B. fur Eisbecher
oder zum Kindergeburts-
tag, verwendet.

Baiserfigur
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Baiserboden

Mit einer 8-mm-Lochtdille
einen tortengrofRen
Baiserboden spiralférmig
aufdressieren.

« Diedinnen Baiser-
boden werden mit
Buttercreme zu einer
Mokka-Baisertorte oder Japonaisetorte (Baisermasse
mit Mandeln oder Nissen) gefillt.

Ein einzelner Baiserboden dient als Unterlage, z.B. fir
Eistorten.

Baiserboden

Durch die nebeneinanderliegenden Spiralen brechen die
Torten beim Schneiden kaum. Baiserboden, die mit einem
Aufstreichring aufgestrichen werden, brechen beim
Schneiden jedoch besonders leicht.

Trocknen der Baisererzeugnisse

Die aufdressierten Baisererzeugnisse in einem Backofen
bei ca. 80 °C und gedffnetem Zug durch und durch trock-
nen lassen. Je nach GroRe der Erzeugnisse dauert es ca.
5 Stunden, bis das Eiweif3 des Eiklars geronnen ist und so
die Baisererzeugnisse fest und trocken sind.

Um Energie zu sparen und den Backofen wahrend der Ar-
beitszeit nicht so lange zu blockieren, schiebt man die
Baisererzeugnisse bei ca. 100 °C und offenem Zug in den
ausgeschalteten Ofen und lasst sie bei sinkender Tempe-
ratur tber Nacht trocknen.

Die getrockneten Baisererzeugnisse bleiben weil3
und sind durch und durch trocken.

Abgeflammte Baisererzeugnisse

Bei abgeflammten Obstbaisertorten und Obstbaiser-
schnitten wird die Oberflache der Baisermasse bei
hoher Hitze abgeflammt, d. h. gebraunt.

Herstellung einer Obsttorte fiir eine Obstbaisertorte

« Einen diinnen Mirbeteigboden mit etwas Johannis-
beerkonfitiire bestreichen und einen halben Biskuit-
boden oder Wiener Boden auflegen.

- Den Wiener Boden diinn mit Johannisbeerkonfitiire
bestreichen, einen Tortenring umlegen.
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25.1 Baisermasse (Schaummasse)

+ Ca. 600g sauerliche Fruchte auflegen, z.B. Johannis-
beeren, Sauerkirschen, Stachelbeeren oder Rhabarber.
Eine gute Haftung auf dem Tortenboden haben
gebundene Friichte, z.B. gebundene Johannisbeeren.
Beispiel fiir gebundene Johannisbeeren: 250 g Wasser,
80 g Zucker und 30 g Weizenpuder durch Kochen
binden und dann die Johannisbeeren einriihren.

Herstellung der Obstbaisertorte

Den Rand und die Oberflache der Obsttorte dick mit
Baisermasse einstreichen.

Auf die Obsttorte einen Einteiler, z.B. 14 Stlick, legen.
Mit einem Dressierbeutel und Sterntille Rosetten oder
Spiralen garnieren.

Den Rand mit gehobelten, gerosteten Mandeln absetzen.
Die Oberflache der Baisermasse ,,abflammen® d. h.
braunen, am besten mit der offenen Flamme eines
Bunsenbrenners oder in einem ca. 230 °C heiRen Ofen.
Innen bleibt die abgeflammte Baisermasse unveran-
dert weich.

Die Herstellung von Obstbaiserschnitten erfolgt genauso,
jedoch im Schnittenblech.

e IR

N\ J
Stachelbeerbaiserschnitten

s ™

. _/
Abgeflimmte Kirschbaisertorte
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Fehler bei Baisererzeugnissen

Baisererzeugnisse haben ein zu kleines Volumen, sie
sind etwas breit gelaufen und die Konturen der Stern-
tille sind verschwommen.

Getrocknete Baisererzeugnisse sind an der Oberflache
braun und aufgerissen.

Rissige Oberflache der getrockneten Baisererzeugnisse

Getrocknete Baisererzeugnisse sind innen nicht ganz
trocken und somit etwas zah.

Der Eischnee war zu weich, er wurde zu kurz auf-
geschlagen.

Zu hohe Ofentemperatur beim Trocknen, sodass der
Zucker braunt.

Der Zug war beim Trocknen nicht ge6ffnet, sodass
Schwaden im Ofen war. Durch den Wasserdampf im
Ofen konnte sich keine stabile Oberflache bilden, sodass
die sich ausweitenden Poren die Risse verursachten.

Die Baisererzeugnisse wurden zu kurz im Ofen ge-
trocknet.

Verkaufsargumente

Qualitatsmerkmale fiir die Kundenberatung

- Allgemein sind Baisererzeugnisse schaumig und
locker und schmecken wegen des hohen Zucker-
gehalts stR.

« Die sauerlichen Friichte auf Obsttorten und Obst-
schnitten passen gut zum siiRen und weichen Baiser
der abgeflaimmten Obstbaisertorten und Obstbaiser-
schnitten.

« Schaumrollen sind Blatterteigrollen, die mit stiBer
und schaumiger Baisermasse gefllt sind.

- Die weiBen getrockneten Baisererzeugnisse schme-
cken stiR und sind durch und durch trocken sowie
beim Aufbrechen broselig.

Frischhaltung

« Schaumrollen sollten am Tag der Herstellung ge-
gessen werden, da der weiche Eischnee die réschen
Blatterteigrollen aufweicht.

« Obstbaisertorten und Obstbaiserschnitten sollten
am Tag der Herstellung gegessen werden. Bei lan-
gerer Lagerung verliert die Baisermasse zunehmend
die Lockerung und wird etwas zah.

- Getrocknete Baisererzeugnisse sind in einem gut
verschlossenen Behalter einige Wochen lagerfahig.
Bei offener Lagerung nehmen die Baisererzeugnisse
durch den hohen Zuckergehalt Luftfeuchtigkeit auf,
sodass sie zah und klebrig werden.

Besondere Eignung der Baisererzeugnisse

« Baisererzeugnisse werden von Kunden bevorzugt,
die StiRes mogen.

+ Mit Speiseeis, Schlagsahne und Friichten gefiillte
Baiserschalen eignen sich als Eisdesserts.

- Figuren aus getrocknetem Baiser sind ein schoner
Dekor fir Eisbecher und zum Kindergeburtstag.

- Getrocknete Baiserbéden eignen sich fuir Creme-
torten, weil Buttercreme bzw. Fettcreme keine
Feuchtigkeit abgibt.

Aufgaben

@ Geben Sie Teige sowie Massen fiir Feine Back-
waren an.

@ Nennen Sie die hauptsachlichen Unterscheidungs-
merkmale der Teige und Massen in Bezug auf
- Hauptrohstoffe,
- Herstellung,
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- Beschaffenheit (Konsistenz),
- Lockerungsmittel.

© Nennen Sie die Grundzutaten fiir Eischnee und
flr Baisermasse.

@ Erkldren Sie den Unterschied zwischen Eischnee
und Baisermasse in Bezug auf die Rezeptur. —»
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© Erklaren Sie, warum sich Eischnee nicht fir
Baisererzeugnisse eignet.
@ Beschreiben Sie die Herstellung einer

- kalten Baisermasse,

- warmen Baisermasse,

- italienischen Baisermasse.

@ Erliutern Sie Schaumrollen.

© Nennen Sie getrocknete Baisererzeugnisse und
beschreiben Sie, wie die Baisererzeugnisse
getrocknet werden.

© Erkldren Sie den Begriff ,abgeflimmte Baiser-
erzeugnisse” und geben Sie einige Erzeugnisse an.

@ Beschreiben Sie die Herstellung einer Obsttorte
und einer Obstbaisertorte, die daraus entsteht.

@ Nennen Sie die Ursachen folgender Fehler bei

Baisererzeugnissen:

- Baisererzeugnisse haben ein zu kleines Volumen,
sie sind etwas breitgelaufen und die Konturen
der Sterntlle sind verschwommen.

- Getrocknete Baisererzeugnisse sind an der
Oberflache braun und aufgerissen.

Rechenaufgabe

Aus einer Baisermasse mit 750 g Eiklar und1500g
Zucker werden 80 Meringen aufdressiert. Beim Trocknen
verdunstet das Wasser des Eiklars, also 82 % des Eiklars.
a) Wie schwer war eine aufdressierte Meringe vor
dem Trocknen? (Runden Sie auf ganze Gramm.)

25.2 Wiener Masse

Die Herstellung der Biskuitmasse, die der Wiener Masse
ahnlich ist, wird beschrieben auf = Seite 161.

e I

— _/
Aufgeschlagene Wiener Masse
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25.2 Wiener Masse

- Getrockneten Baisererzeugnisse haben eine
rissige Oberflache.

- Getrocknete Baisererzeugnisse sind innen
nicht ganz trocken und somit etwas zah.

@ Nennen Sie die Qualitatsmerkmale bei der
Kundenberatung:

- allgemein fir alle Baisererzeugnisse

- Obstbaisertorten und Obstbaiserschnitten
+ Schaumrollen

- getrocknete Baisererzeugnisse

® Geben Sie Auskunft tiber die Frischhaltung

folgender Baisererzeugnisse:

+ Schaumrollen

- abgeflaimmte Baisererzeugnisse
- getrocknete Baisererzeugnisse

@ Nennen Sie Beispiele, wozu sich Baisererzeug-
nisse besonders gut eignen.

@ stellen Sie getrocknete Baisererzeugnisse und
Obstbaisertorten mit kalter und warmer Baiser-
masse her. Vergleichen Sie die Erzeugnisse und
versuchen Sie Vor- und Nachteile festzustellen.

b) Wie viel g Wasser des Eiklars ist beim Trocknen
verdunstet?

c) Berechnen Sie das Gewicht einer Meringe nach
dem Trocknen beim Verkauf. (Runden Sie auf
ganze Gramm.)

i (Th

Die Wiener Masse ist wie die Biskuitmasse eine
eireiche Masse. Der einzige Unterschied ist:
+ Wiener Masse wird mit einem geringen Anteil Fett
hergestellt.
« Biskuitmasse enthalt in der Rezeptur kein Fett
—» Seite 161.

g J
» 4 Teile Eier « 4 Teile Eier
- 2 Teile Zucker « 2 Teile Zucker
- 1Teil Weizenmehl - 1Teil Weizenmehl
« 1Teil Weizenpuder « 1Teil Weizenpuder

- 1Teil Butter oder Margarine

an




Lernfeldorientierte Aufgaben

Berufliche Handlung

Der Laden und das Café Ihrer Konditorei werden nach der Renovierung neu eroffnet. Zur Eroffnung startet
eine Aktionswoche mit dem Thema , Feine Gebacke zum Kaffee® Dafiir stellen Sie die verschiedensten
Gebacke aus Massen mit individuellen betriebseigenen Rezepten und in herkommlicher Weise her.

Baisermassen

@ FirGiste, die eine Vorliebe fiir StiRes haben, stel-
len Sie getrocknete Baisererzeugnisse her. Nennen
Sie einige getrocknete Baisererzeugnisse und
erlautern Sie die Herstellung einer Baisermasse.

@ Beschreiben Sie die Herstellung einer Johannisbeer-
baisertorte bzw. von Johannisbeerbaiserschnitten.

Eierhaltige, aufgeschlagene Massen

© Frkléren Sie das Warm- und Kaltaufschlagen einer
Wiener Masse und das Backen von Tortenboden
und Kapseln.

O Nennen Sie das Besondere der Sachermasse fiir
Sacherboden. Geben Sie auch die Bestimmungen
der Leitsatze fir eine Sachermasse an, die zur
Wiener Masse zahlt.

© Zu den Kaffeegebicken gehoren auch Kuchen aus
Sandmasse. Stellen Sie Kuchen und Blechkuchen
sowie Kuchen in kleinen Formchen aus Sandmasse
zusammen, die sich fir die Aktion eignen.

@ schreiben Sie ein Rezept einer Gleichschwermasse
aus Sandmasse auf.

@ Erldutern Sie die Qualitatsmerkmale und die
Frischhaltung der Kuchen aus Sandmasse.

@ Der Blickfang der Aktion soll ein Baumkuchen sein,
um den Sie verschiedene Baumkuchenerzeugnisse
gruppieren. Sie erstellen ein Informationsplakat, auf
dem Sie die Zutaten der Baumkuchen benen-
nen und das Backen beschreiben. Den Namen der
Baumkuchenerzeugnisse schreiben Sie jeweils auf
Kartchen, die Sie zu den Waren stellen.

Abgerostete Massen

© Gebicke aus Brandmasse mit verschiedenen
Fillungen sind Desserts zum Kaffee. Schreiben Sie
flr die Aktion einige Brandmassegebdcke zusam-
men und geben Sie die Fullungen an sowie den
Dekor bzw. den Uberzug, mit dem die Gebécke
Uberzogen werden.

@ Erstellen Sie ein Grundrezept einer Brandmasse
und beschreiben Sie die Herstellung.

@ Zihlen Sie Gebicke aus Réstmasse auf.
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@ Richten Sie die Zutaten einer Réstmasse fiir Floren-
tiner her und beschreiben Sie deren Herstellung.

@® Erliutern Sie die Qualitatsmerkmale der Gebicke
aus Réstmasse bei der Kundenberatung und geben
Sie Auskunft Uber die Frischhaltung der Gebacke.

Makronenmassen

@ sie sollen eine Mandelmakronenmasse herstellen.
Geben Sie an, welche Zutaten Sie dafiir verwenden
und wie Sie die Masse herstellen und backen.

@ Nennen Sie Gebécke aus Mandelmakronenmasse
und beschreiben Sie jeweils die Herstellung der
Gebacke.

(@ Erklaren Sie Eigelbmakronen und Schokoladen-
makronen. Geben Sie auch Auskunft dartber,
womit Eigelbmakronen, Mandelmakronen und
Nussmakronen nach den Leitsatzen nur Uberzogen
werden durfen.

@ Auch Zimtsterne bestehen aus einer Mandelmak-
ronenmasse. Beschreiben Sie die Herstellung der
Zimtsterne.

Hippenmassen

@® Erstellen Sie fiir die Aktionswoche eine Bildtafel
mit verschiedenen Gebacken aus Hippenmasse
und beschreiben Sie deren Verwendung.

@ Erstellen Sie ein Rezept einer Hippenmasse und
beschreiben Sie die Herstellung sowie das Backen.

Lebkuchenmassen

@ Nennen Sie zwei hochwertige Oblatenlebkuchen
und geben Sie an, wie viel Prozent Mandeln bzw.
Nisse die Lebkuchen nach den Leitsatzen mindes-
ten enthalten mussen.

@ Zihlen Sie die Zutaten fiir Elisenlebkuchen auf und
beschreiben Sie die Herstellung sowie das Backen.

Backen

@ Erkliren Sie einem neuen Kollegen die Bedeutung
von Schwaden beim Backen von Hefeteiggebacken
und was beim Backen von Makronen und Loffel-
biskuit beachtet werden muss, damit Sie die Form
behalten und nicht breit laufen.
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27 Fiillungen, Cremes, Schlagsahne und SiiRspeisen

SiiBen der Schlagsahne

Etwas Zucker rundet den Geschmack der Schlagsahne ab.
Sie sollte jedoch nicht zu stark gesul3t werden.

Fir einen Liter flissige Schlagsahne rechnet man
30 bis 50 g Zucker.

In den Sahneblaser und Sahneautomaten wird Flissig-
zucker (zwei Teile Zucker in einem Teil Wasser aufgelost)
zugegeben, da Puderzucker die Luftschlitze verstopfen
wirde.

Beim Aufschlagen in der Rihrmaschine wird in die fast
aufgeschlagene Sahne der Zucker, am besten in Form von
Puderzucker, geriihrt.

Schlagsahne auf sliRen Erzeugnissen im Laden oder Café
wird Ublicherweise nicht gestilét, z.B. fir Obsttorten, Me-
ringen, Baiserschalen, Eisbecher sowie flr Kaffee-, Kakao-
und Schokoladengetranke.

Geschmackgebende Stoffe

Fir Sahnetorten und auch flir Sahnedesserts wird in die

aufgeschlagene Sahne ein Geschmacksstoff eingerihrt,

der der Sahne den Namen gibt, z.B.:

« Aromapasten wie Vanille-, Nuss-, Mokka-, Schokoladen-,
Eierlikor-, Fruchtpaste

- flissige Kuvertire, ca. 45°C

+ Fruchtmark wie Erdbeer- oder Himbeermark

« Spirituosen wie Kirschwasser, Rum, Weinbrand,
Eierlikor

Fertigstellen der Schlagsahne

- Die erwdrmte, flissige Gelatine und die geschmack-
gebenden Stoffe, z.B. Kirschwasser, Schokoladenkuver-
tlre oder Aromapasten, werden in einen Kessel
gegeben und mit einem kleinen Teil der auf-
geschlagenen Sahne mit dem Handriihrbesen verrihrt.
Durch das Glattrihren wird eine Klumpenbildung ver-
hindert und Gelatinefaden werden vermieden.

« AnschlieBend wird die restliche Schlagsahne vorsichtig

unter die glatte angeriihrte Sahne gehoben, bis die
Zutaten vermischt sind und die Sahne streifenfrei ist.
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Sahnetorten und Sahnecremetorten

Bestimmungen der Leitsatze

+ Sahnetorten
Die Sahnefullungen und Sahnegarnierungen der
Sahnetorten bestehen zu mindestens 60 % aus
Schlagsahne.

+ Sahnecremetorten
Die Sahneftllungen und Sahnegarnierungen der
Sahnecremetorten enthalten mindestens 20 bis
60 % Schlagsahne.

Sahnecremetorten enthalten weniger Schlagsahne als
Sahnetorten, aber einen hohen Anteil an geschmacksbe-
stimmenden Zutaten. In der Praxis werden Sahnecreme-
torten auch als Sahnetorten bezeichnet.

Die geschmacksbestimmende Zutat in der Schlagsahne

benennt die Sahnecremetorte.

Beispiele:

+ Kasesahnetorte: Quark

« Joghurtsahnetorte, z.B. Himbeerjoghurtsahnetorte:
Naturjoghurt und Himbeeren

- Fruchtsahnetorte, z.B. Heidelbeersahnetorte:
Heidelbeermark (plrierte Heidelbeeren)

+ Weinsahnetorte: WeilRwein

Herstellen von Sahnecremes

Sahnecremes besitzen durch Milch, Wein oder Fruchtsaft
sowie durch Quark, Joghurt oder Friichten einen hohen
Wasseranteil. Dieser hohe Flissigkeitsanteil wird mit Ge-
latine gebunden.

Einen Fond abziehen

Beim Herstellen der Sahnecremes wird als erstes ein Fond
abgezogen. Dabei wird die Flissigkeit, z.B. Milch, Weif3-
wein oder Fruchtsaft, mit Eigelb und Zucker unter standi-
gem Ruhren auf 85°C erhitzt.

4 1\

Abziehen der Zutaten
- _/ zu einem Fond
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Beim Abziehen eines Fonds quillt das Eiweil} des Eigelbs
die FlUssigkeit, die somit etwas gebunden wird. Das Ei-
weild gerinnt nicht, weil Zucker den Gerinnungspunkt von
ca.70°Caufca. 90°Cerhoht.

Den Fond nicht tGber 85°C erhitzen, da sonst das Eiweil3
gerinnt und dabei das gebundene Wasser wieder abgibt;
die Bindung des Fonds geht verloren. AuBerdem wird der
Fond beim Uberhitzen grieRig.

Zur Rose Abziehen

Das Abziehen des Fonds wird in der Fachsprache ,,zur Rose
abziehen" genannt. Der Begriff stammt von der friiheren
Herstellungsweise. Beim Abziehen des Fonds rihrte man
mit einem Holzloffel, bis die Bindung der Eier abgeschlos-
sen war. Die Temperatur von ca. 85°C und somit die
Bindung der Eier wurde getestet, indem man auf den hol-
zernen Kochloffel blies. Die gebundene Masse lief wellen-
formig auf dem Kochloffel auseinander, wobei sich mit
viel Fantasie eine erblihende Rose erkennen liels. Aus
hygienischen Griinden wird diese Methode nicht mehr
angewandt. Ein Thermometer bietet eine sichere Tempe-
raturmessung.

Bindemittel

Blattgelatine wird in kaltem Wasser eingeweicht. Die ge-
schmeidige Gelatine wird in den heien Fond geriihrt, die
sich sofort auflost.

a4 IR

Einriihren der Gelatine
= _/ in den Fond

Geschmackgebende Zutaten

Nach der Zugabe von Gelatine wird Quark, Joghurt oder
Fruchtmark in den Fond gertihrt. Diesen dann auf 20 bis
25°C abkiihlen lassen.

r R

Quark in den Fond
_ _/ einriihren
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27.3 Schlagsahne und Sahnecreme

Schlagsahne
Zum Schluss wird die aufgeschlagene Sahne unter den
abgekulhlten Fond gerihrt.

a I

Schlagsahne unter den
.- _/ Fond heben

Einsetzen von Sahnecremetorten
und Sahnecremedesserts

Die Sahnecreme wird in Tortenringe oder Dessertrahmen,
die mit Tortenboden oder Kapseln ausgelegt sind einge-
fillt, d. h. eingesetzt.

Sahnecreme, z.B. Kasesahne-, Joghurtsahne-, Weinsah-
ne-, Fruchtsahnecreme, haben direkt nach der Herstel-
lung eine sehr weiche Konsistenz und lassen sich nicht
wie Schlagsahne auf Tortenbdden oder Kapseln strei-
chen. Deshalb wird die Sahnecreme in Tortenringe oder
Dessertrahmen eingesetzt und einige Stunden bzw.
Uber Nacht kiihl gestellt. In dieser Zeit bindet die Gelati-
ne das freie Wasser der Sahnecreme. Danach ist die Sah-
necreme schnittfahig.

e I

Einfiillen der
Sahnecreme in
_/ einen Tortenring

Eingesetzte
K / Sahnecremetorte
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27 Fiillungen, Cremes, Schlagsahne und SiiRspeisen

Tiefgefrieren eingesetzter Sahnecremetorten

Weil Sahnecremes eine kompakte Beschaffenheit haben
und nicht so locker sind wie Schlagsahne, eignen sich ein-
gesetzte Sahnecremetorten und Sahnecremedesserts
gut zum Tiefgefrieren. In Tortenringen und Dessertrah-
men eingesetzt, wird die Sahnecreme mit Trennpapier
abgedeckt, damit sie nicht austrocknet, und anschlieBend
tiefgefroren. Nach Bedarf werden die Torten aufgetaut
und mit frisch aufgeschlagener Sahne eingestrichen und
ausgarniert.

Herstellen einer Kasesahnetorte

Rezeptbeispiel: Kdsesahnecreme

Dieses Rezept ist flir eine Kdsesahnetorte.

150g Milch
200g Zucker
80g Eigelb (4 Stick)

Milch, Zucker, Eigelb und
Salz unter standigem
Rihren auf ca. 85°C

1Prise Salz erhitzen —ergibt einen
(ca.2g) Fond.
10g Gelatine « Eingeweichte Gelatine
(5 Blatter) in den heilen Fond
500g Quark geben und rihren, bis

sie sich aufgelost hat.
Dann den Quark
unterrihren.

Den Fond auf 20 bis
25°C abkihlen lassen.

600g Schlagsahne Die aufgeschlagene
Sahne unter den abge-
1540g Kasesahne- kihlten Fond heben.

\_ creme Y,

Einsetzen einer Kdsesahnetorte

« Murbeteigboden, 2 bis 3 mm dick, mit Aprikosenkonfi-
tire diinn bestreichen.

- Einen Wiener Boden zweimal durchschneiden, damit

drei gleich dicke Scheiben entstehen.

Einen der geschnittenen Wiener Boden auf den Miirbe-

teigboden auflegen und einen Tortenring umstellen.

Manchmal werden Friichte auf den Wiener Boden

gleichmaRig ausgelegt, z.B. Pfirsiche, Mandarinen,

Weintrauben.

Die Kasesahnecreme in den Tortenring einfillen und

oben glatt streichen.

- Die Kasesahnetorte mindestens vier Stunden in der
Kihlung anziehen lassen, am besten lUber Nacht.
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Fertigstellen einer Kdsesahnetorte

« Den Tortenring von der Kasesahnetorte abnehmen.

« Einen weiteren der geschnittenen Wiener Boden in 16
Stlicke einteilen und schneiden.

- Die Kasesahnetorte mit frischer Sahne einstreichen
und den geschnittenen Wiener Boden auflegen.

- Die Késesahnetorte mit Dekorpuder (stiBem Schnee)
bestauben.

a )

\_ _/

Kdsesahnetorte

Bei den anderen Sahnecremetorten ist die Rezeptur der
Kasesahnecreme fast gleich. Statt Quark und Milch wer-
den die namengebenden Zutaten wie Naturjoghurt,
Weildwein, Fruchtmark oder Fruchtsaft zugegeben.

Fehler bei Schlagsahne und Sahneerzeugnissen

Schlagsahne ist nach dem
Aufschlagen zu weich, hat
ein kleines Volumen und
ist etwas gelblich.

Die Schlagsahne war
beim Aufschlagen zu
warm.

Die Schlagsahne ist nach
dem Aufschlagen nicht
stabil und hat ein kleines
Volumen.

- Die Schlagsahne wurde
zu kurz aufgeschlagen
(aufgeblasen).

- Der Sahneblaser bzw.
der Kessel ist vor dem
Aufschlagen nicht
vorgekuhlt worden.

« Die Schlagsahne wurde
in einem zu warmen
Raum aufgeschlagen
und verarbeitet.

Schlagsahne fuhlt sich
beim Essen etwas zah an.

In die Schlagsahne
wurde zu viel Binde-
mittel wie Gelatine
ohne Sahnestand-
mittel gegeben.
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Es ziehen sich diinne,
zahe Faden durch die
Schlagsahne.

Die Schlagsahne
schmeckt unangenehm
sUR.

Die Schokoladensahne
ist mit vielen kleinen
schwarzen Punkten
durchzogen.

Ganache

Die Blattgelatine war
beim Einrlihren in die
Schlagsahne zu kiihl
oder zu warm.

Es wurde zu viel Zucker
in die Schlagsahne
gerthrt.

Die Schokoladenkuver-

tire war beim Einriihren

in die Schlagsahne zu
kiihl, sodass sie sofort
fest geworden ist.

Ganache (sprich: Ganasch) ist eine feine Filllcreme, die zu

den Sahnecremes gehort.

Bestimmungen der Leitsitze
« Ganache ist eine Sahnecreme aus zwei Teilen
dunkler Schokoladenkuvertiire und einem Teil

Schlagsahne.

« Als geschmacksgebende Stoffe werden z.B. Mokka,

Vanille, Spirituosen wie Rum, Weinbrand, Kirsch-
wasser oder Likore verwendet.

Rezeptbeispiel: Ganache

500g Schlagsahne
100g Glukosesirup
1000g Schokoladen-
kuvertire
100g Weinbrand

(oder andere Ge-

schmacksstoffe)

1700g Ganache
-

« Schlagsahne mit
Glukosesirup kochen.

+ Klein gehackte Scho-
koladenkuvertiire mit
Weinbrand mischen
und in die kochende
Schlagsahne rihren,
bis sich die Kuvertiire
aufgelost hat.

J

27.3 Schlagsahne und Sahnecreme

Sahnetriiffelmasse

Ganache mit den in den Leitsatzen vorgeschriebenen

zwei Teilen Schokoladenkuvertiire in einem Teil Schlag-

sahne ist fur die meisten Flllungen zu fest. Sahnetriffel-

masse ist eine ganachedhnliche Fillcreme, die sich wie

folgt von Ganache unterscheidet:

+ Sahnetruffelmasse enthalt weniger Kuvertiire, was
eine weiche Flllung ergibt.

« Fir Sahnetruffelmasse dirfen auch Milchschokoladen-
kuvertire und weile Schokolade verwendet werden.

Verwendung von Sahnetriiffelmasse
Als Fillung fur

- Truffelpralinen,

« Teegebacke aus Mirbeteig,

- TrUffeltorten,

- Waffeln.
4 N
(N J
Triiffeltorte

Aufgaben

@ Nennen Sie die gesetzliche Bestimmung fiir
Schlagsahne.

@ Nennen Sie die drei Gerdte zum Aufschlagen
von Schlagsahne und geben Sie an, wo sie
hauptsachlich eingesetzt werden. Begriinden
Sie auch den Einsatz.

© Welche Merkmale hat zu kurz und zu lange auf-

Die Ganache abkiihlen lassen und dann zum Fillen ver-
wenden. Beim Abkiihlen die Ganache einige Male umriih-
ren, damit sich keine Haut bildet.

Vor dem Verarbeiten kann die Ganache mit dem Mixstab
(PUrierstab) kurz zu einer glatten, homogenen Creme ge-
rihrt werden. Somit wird ein Schaumigschlagen verhin-
dert.

handwerk-technik.de

geschlagene Schlagsahne?

@ Was besagt das Litergewicht bei aufgeschlage-
ner Sahne?

© Erkldren Sie die Vorginge beim Aufschlagen
bzw. Aufblasen der Schlagsahne.

@ Nennen Sie die ideale Temperatur beim Aufschla-

gen der Sahne. —
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Arbeiten mit Marzipan

Arbeiten mit Marzipan

Situation

,Die Konditorei — eine Sinfonie der Sinne.“ Unter diesem Motto startet Ihre Konditoren-

innung eine Werbeveranstaltung fir den Beruf in der Konditorei. An einem Stand sollen

Sie Marzipan herstellen und das Modellieren von Marzipanrosen und lustigen Marzipan-

figuren demonstrieren. Nach dem Schminken der Marzipanerzeugnisse werden diese

verpackt und als Preis fir die Verlosung ausgestellt.

+ Woraus besteht Marzipanrohmasse?

+ Wie wird Marzipan hergestellt und was versteht man unter Edelmarzipan von hoher
Qualitat aus der Konditorei?

« Was ist Libecker Marzipan und Kénigsberger Marzipan?

+ Welche Hilfsmittel werden zum Modellieren und zum Kneifen von Marzipan verwendet?

+ Welche Techniken werden beim Modellieren beachtet?

+ Wie wird Marzipan gefarbt und geschminkt?

Marzipan- und Persipanrohmasse [T ——

Zu Zeiten der Hanse, als die Kaufleute mit Schiffen Beson- % Mandeln % Zucker
derheiten aus dem Mittelmeerraum in die norddeutschen
Hafenstadte brachten, waren vor allem in Libeck die
Mandeln sehr begehrt. Dort stellte man aus geriebenen
Mandeln und Zucker einen ,Teig“ her und bezeichnete die
daraus geformten Stiicke als ,Marzipan®. Der Name wur-
de von ,Marci panis” abgeleitet, was Markusbrot bedeu-
tet, da das teure, wertvolle Marzipan nur am gefeierten

3 Markustag zu bekommen war. Vor allem die Konditoren in

3.2 Libeck verfeinerten das Marzipan, das heute noch ein
Markenzeichen von Libeck ist.

Marzipanrohmasse

Bestimmungen der Leitsdtze
Marzipanrohmasse besteht aus ca. zwei Dritteln Man-
deln und einem Drittel Zucker (h6chstens 35% Zucker). - J

Marzipanrohmasse und ihre Bestandteile
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Herstellen von Marzipanrohmasse in der Industrie

+ Geschalte Mandeln in Walzen fein zerkleinern und mit
Zucker vermischen.

+ Das Mandel-Zucker-Gemisch bei 85 °C bis 90 °C bis zu
30 Minuten abrosten. Die Rohmasse erhalt dadurch
eine gute Bindung.

Giiteklassen

MO (Marzipanrohmasse-null) ist beste Qualitat, mit fei-
nem Mandelaroma.

Fir diese Marzipanrohmasse werden nur sife Mandeln
verwendet. In der Konditorei wird Uberwiegend MO ver-
wendet.

MI (Marzipanrohmasse-eins) ist geringere Qualitat, mit
etwas herberem Mandelaroma durch Bittermandeln.
Nach den Leitsatzen dirfen die siilen Mandeln bis zu
12% bittere Mandeln, auf das Gesamtgewicht der Man-
deln bezogen, enthalten. Die Guteklasse MIwird meist als
Zugabe in Teigen, Massen und Fillungen verwendet.

Verwendung von Marzipanrohmasse

+ Marzipan + Mandelmurbeteig-
+ Marzipanfillung gebacke
= Franchipanfillung - Spritzgebdcke
—» Seite 326 + Nuss- und Mandel-
+ Mandelmakronen- kuchen
gebacke - Elisen- und Nuss-
+ Marzipanpralinen lebkuchen
+ Marzipanstollen
+ Baumkuchen
a )
. /

Erzeugnisse aus Marzipanrohmasse
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Persipanrohmasse

Bestimmungen der Leitsatze
Persipanrohmasse besteht aus ca. zwei Dritteln ent-
bitterten bitteren Mandeln, Aprikosen- und/oder Pfir-
sichkernen und einem Drittel Zucker (hochstens 35%).
Sie enthalt zudem noch 0,5% Starke, bezogen auf die
gesamte Persipanrohmasse.

. /
Das Innere der Aprikosenkerne flir Persipanrohmasse

% entbitterte bittere Mandeln, ¥ Zucker

Aprikosen- und/oder Pfirsichkerne

0,5% Starke, berechnet auf
die gesamte Persipanrohmasse

Starkeistin Persipanrohmasse als Hilfe fir die Lebensmit-
telkontrolle enthalten. Jod farbt Starke blau. So kann Per-
sipanrohmasse einfach getestet und von Marzipanroh-
masse unterschieden werden.

Persipanrohmasse wird wie Marzipanrohmasse herge-
stellt.

Geschmack der Persipanrohmasse

Bittere Mandeln und Aprikosen- sowie Pfirsichkerne ent-
halten bittere Stoffe (Amygdalin), aus denen im Korper
giftige Blausaure gebildet wird. Diese Bitterstoffe werden
bei der Herstellung der Persipanrohmasse entfernt, Persi-
panrohmasse schmeckt dhnlich wie Marzipanrohmasse.
Sie ist jedoch leicht herbbitter im Gegensatz zur Marzi-
panrohmasse und hat nicht deren feinen Mandelge-
schmack.

Verwendung von Persipanrohmasse

Die preisglinstige Persipanrohmasse hat eine geringere
Qualitat und wird als Ersatz flir Marzipanrohmasse ver-
wendet flr:

« Fillungen wie Nussfullung

+ Persipanstollen und Persipanmakronen
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Deklaration

Bei Fertigpackungen wird die Zugabe von Persipanroh-
masse in der Zutatenliste angegeben.

Unverpackte Stollen und Makronen mit Persipanrohmas-
se miussen als Persipanstollen und Persipanmakronen
deklariert werden, damit eine Verwechslung mit Marzi-
panrohmasse ausgeschlossen ist und so die Verbraucher
nicht irregefihrt werden.

Diese geringeren Qualitdten werden gewdhnlich in der
Konditorei nicht hergestellt.

Lagerung von Marzipan- und Persipanrohmasse

Bei der Lagerung muss vor allem auf den hohen Fettgehalt
der Mandeln in der Marzipanrohmasse geachtet werden.
- kihl, ideal sind 15 bis 18 °C
Nicht im Kihlschrank/Kihlraum lagern, weil dort we-
gen der hohen Feuchtigkeit Schimmelgefahr besteht.
- in Folie eingewickelt, damit die Oberflache nicht
austrocknet
- frei von Fremdgerlchen

Luftdicht verpackt, ist Marzipanrohmasse lange Zeit la-
gerfahig, weil der Wassergehalt gering ist und dieser vom
Zucker gebunden wird.

Abnahme der Marzipanrohmasse vom Block

Marzipanrohmasse
abschneiden

Marzipanrohmasse trocknet schnell aus. Deshalb wird sie
zur Verarbeitung vom Block mit einem Messer abge-
schnitten, um eine glatte Oberflache zu erhalten.

Die Marzipanrohmasse nach dem Abschneiden wieder in
Folie einschlagen. Die Oberflache wiirde sonst schnell
austrocknen. Die borkige Schicht wiirde sich nicht mehr
auflosen.

Marzipanrohmasse
in Folie
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Marzipan

Bestimmungen der Leitsatze

Marzipan wird aus Marzipanrohmasse und hochs-
tens der gleichen Gewichtsmenge Zucker hergestellt.
Der Zucker kann durch bis zu 3,5% Glukosesirup oder
5% Sorbit, bezogen auf das Gesamtgewicht des
Marzipans, ersetzt werden.

hochstens bis zu 1Teil
Puderzucker A

auf1Teil Marzipan-
rohmasse

bis zu 3,5% Glukosesirup oder 5% Sorbit, auf =
das gesamte Marzipangewicht berechnet

Beispiel:

+ 1000 g Marzipanrohmasse

+ héchstens 1000 g Puderzucker

« hochstens 70 g Glukosesirup (3,5% vom gesamten
Marzipangewicht) und
930g Puderzucker statt 1000 g, weil das Glukose-
gewicht von der Puderzuckermenge abgezogen wird

}= 2000g Marzipan

~ ™

o _/

Marzipanrohmasse, Puderzucker, Glukosesirup

Glukosesirup bzw. Sorbit werden dem Marzipan zur bes-
seren Frischhaltung zugegeben, damit es nicht so schnell
austrocknet. Sie verhindern das Auskristallisieren des Zu-
ckers, der dann hart werden wiirde. Ebenso binden sie die
Feuchtigkeit des Marzipans, sodass es langere Zeit feucht
und geschmeidig bleibt.

Im Handwerksbetrieb wird Uberwiegend Glukosesirup
und in Industriebetrieben Sorbit verwendet.

handwerk-technik.de
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