Situation
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Unterweisen
einer neuen Mitarbeiterin/
eines neuen Mitarbeiters

Konditorin/Konditor —
ein Handwerksberuf

Ihre Konditorei plant eine Aktion, bei der den Kunden die Entwicklung der Konditorei
von den Anfangen bis zur heutigen modernen Konditorei nahergebracht werden soll.
Dafiir sollen Sie eine Wandtafel mit folgenden Themenschwerpunkten zusammenstellen:
- Wie entstand und entwickelte sich der Konditorberuf?

- Welches Geback ist das Symbol der Konditorei und wie bekam es seinen Namen?
« Welchen Ursprung hatten die Gebackformen, z.B. Zopfe, Hérnchen und Stangen?
- Welche Erzeugnisse definieren das Berufsfeld der Konditorei?

- Wie ist die Ausbildung zur Konditorin/zum Konditor gesetzlich geregelt?

1.1 Geschichte der Konditorei

Der heutige Beruf des Konditors ist gemessen an anderen
Berufen, z.B. dem des Backers, relativ jung, hat aber den-
noch durch seine Entwicklung lber Jahrhunderte eine
lange Tradition.

Entwicklung des Konditorberufs

Entwickelt hat sich der Konditorenberuf aus dem Beruf
des Backers, die im 15. Jahrhundert, zum Ende des Mittel-
alters, die Kunst des Brotbackens beherrschten.

Einige Backer spezialisierten sich und stellten Feine Back-
waren her,indem sie die Teige mit Honig, Trockenfriichten
und Gewdurzen verfeinerten. Diese Spezialisten nannten
sich LebkUichler, Lebkiichner oder Lebzelter und befanden
sichanfangsim Nlrnberger Raum und spaterauch in ver-
schiedenen anderen Regionen. 1643 griindeten die Leb-
kiichner in Nirnberg eine Lebkuchenzunft.

Die Lebkuchenhersteller betrieben mit dem Wachs, dem
Nebenprodukt des Honigs, ein weiteres Gewerbe: die
Wachszieherei. Sie belieferten Kirchen und Haushalte mit
kunstvollen Kerzen, Wachsfiguren und Wachsbildern.

Lebktichnerei

Zucker und Gewiirze

Abdem13.Jahrhundert wurde der wenig vorhandene Zu-
cker in Apotheken verkauft. Die damals Ubel schmecken-
den Arzneimittel wurden mit geschmolzenem Zucker
Uberzogen. Spater verkauften die Apotheker auch Zucker-
konfekt, mit Zucker tberzogene Samen, Gewirze, Nlsse
u.a. Flr viele Krankheiten wurden SuRigkeiten als Arznei
verordnet.



5.2 Mikroorganismen

Sauren und Laugen Geht man von Tausenden Anfangskeimen in Lebensmit-

tel deni igen Stundend Milli .
Starke Laugen sind dhnlich giftig wie starke Sauren, z.B. el aus, werden in wenigen Stunden daraus Aitionen

Natronlauge und Salzsdure. In schwacher Form werden
Laugen meist zur Reinigung verwendet (Seife, Wasch-
lauge). Eine geringe Laugenkonzentration von ca. 3,5%
besitzt auch die Brezellauge.
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Beim Umgang mit Lebensmitteln miissen den
schadlichen und genussuntauglichen Mikroorganis-
men die glinstigen Lebensbedingungen entzogen
werden. Ist nur eine der Lebensbedingungen nicht
gegeben, wird die Vermehrung und somit auch der
Verderb der Lebensmittel geghemmt oder verhindert.
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Vermehrungsgeschwindigkeit
der Mikroorganismen

Je mehr Anfangskeime auf den Lebensmitteln vorhanden
sind, umso schneller steigt die Zahl der Mikroorganismen
an und umso schneller verderben die Lebensmittel. Des-
halb ist besonders darauf zu achten, dass der Anfangs-
keimgehalt auf Lebensmitteln und Béckerei-/Konditorei-
erzeugnissen moglichst niedrig gehalten wird.

Beispiele, in welcher Zeit sich die Mikroorganismen bei
optimalen Bedingungen auf das Doppelte vermehren:

Salmonellen 20 Minuten
Kolibakterien 20 Minuten
Schimmelpilze 60 Minuten
Milchsaurebakterien 100 Minuten
Hefen (nicht Backhefe) 120 Minuten
Backhefe 240 Minuten
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Vermehrungsgeschwindigkeit von Mikroorganismen
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Aufgaben

@ Nennen Sie die drei wichtigen Arten der Mikroor-
ganismen und geben Sie jeweils nitzliche und
schadliche Mikroorganismen an.

© Erklaren Sie den Begriff ,,Sporen®.

© Erlautern Sie den a,-Wert.

@ Nennen Sie Beispiele fiir Backerei-/Konditoreier-
zeugnisse mit folgendem a, -Wert und beschrei-
ben Sie die Besonderheiten in den Bereichen:

- a,-Wert von 1bis 0,6
- a,-Wert von 0,6 bis 0

© Geben Sie Beispiele an, womit man den a,-Wert
von Lebensmitteln und Backerei-/Konditorei-
erzeugnissen senken kann.

@ Beschreiben Sie die Lebensweise der Mikroorga-
nismen bei folgenden Temperaturen:

- 120°C (Sterilisieren)

- 60 bis 80°C (Pasteurisieren)

- 20 bis 40°C (Raum- und Backstuben-
temperatur)

+ 5°C (Kihlung)

- —18°C (Tiefgefrieren)

@ FErklaren Sie folgende pH-Werte von Lebens-
mitteln und Backerei-/Konditoreierzeugnissen:
© pH-Wert=7 - pH-Wert lber 7
- pH-Wert unter 7

© |Ihre neue Kollegin hilt die HygienemaRnahmen
in Threm Betrieb flr Ubertrieben. Sie erklaren
ihr, warum es so wichtig ist, die Keimanzahl von
Anfang an so gering wie moglich zu halten.

Rechenaufgaben

@ Aufeiner Arbeitsschiirze wurden je cm? 24 Mikro-
organismen festgestellt.

a) Berechnen Sie die Gesamtzahl der Mikroorga-
nismen auf der Arbeitsschirze, die 60 cm breit
und 1,10 m lang ist.

b) Wie hoch ware die Keimzahl nach 1 Minute,
wenn sie sich alle 20 Sekunden verdoppeln?

@ schimmelpilze verdoppeln sich bei idealen

Verhaltnissen alle 60 Minuten. Wie viele davon

bilden sich aus 300 Erregern in 5 Stunden?
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Lernfeldorientierte Aufgaben

e N
Berufliche Handlung
Eine neue Auszubildende beginnt in Ihrem Betrieb ihre Ausbildung zur Konditorin (Backerin, Fachverkaufe-
rin). Von lhrem Chef werden Sie beauftragt, die neue Kollegin in den Betrieb einzuweisen und ihr die
typischen Gebacke zu erklaren. Sie sind ihr auch bei den ersten Eintragen in das Berichtsheft behilflich, in
das sie alles Wissenswerte tber ihren Ausbildungsberuf schreiben soll.
. J

Konditor/Backer — ein Handwerksberuf

0 Geben Sie an, welches Geback den Berufsstand der
Konditorei (Backerei) symbolisiert.

@ Die neue Auszubildende soll in ihrem Berichtsheft
kurz die Geschichte und die Entstehung der Kondi-
torei (Backerei) beschreiben. Erlautern Sie wichtige
Epochen. Benennen und erklaren Sie das Geback,
das den Beruf der Konditorei (Backerei) symbolisiert.

© Schreiben Sie fiir die Auszubildende typische
Gebacke der Backerei und dann Erzeugnisse der
Konditorei auf, sodass sie den Unterschied und die
Verwandtschaft der Berufe anhand der Waren
erkennen kann.

9 Bevor der erste Berufsschulbesuch beginnt, erzahlen
Sie der neuen Auszubildenden den Ablauf der Aus-
bildung im Konditoreibetrieb (Backereibetrieb) und
in der Berufsschule und welche Priifungen sie able-
gen muss, bis sie Konditorgesellin (Backergesellin) ist.

© Uberlegen Sie zusammen mit Ihrer Kollegin, welche
Maoglichkeiten der Weiterbildung man als Konditor-
geselle/-in (Backergeselle/-in) hat und welche
Berufe dann eingeschlagen werden kénnen.

Produktion und Verkauf in der Backerei/Konditorei

@ Erldutern Sie der Auszubildenden bei der Betriebs-
besichtigung die Produktions- und Sozialraume, die
in jeder Backerei/Konditorei erforderlich sind.

@ Benennen und erkliren Sie die Verwendung der
einzelnen Maschinen, Gerate und Werkzeuge in der
Produktion und im Verkaufsbereich.

Sicherheit am Arbeitsplatz

© Weisen Sie die neue Auszubildende bei der Vor-
stellung der Maschinen eindeutig auf die Unfall-
gefahren hin. Zahlen Sie auRRerdem weitere
Gefahrenquellen im Betrieb auf.

© Erklaren Sie der jungen Kollegin das ergonomische
Arbeiten in der Backerei/Konditorei, damit sie
durch einseitige Arbeiten keine Riickenschmerzen
und Muskelverspannungen bekommt sowie
Ermldungserscheinungen auftreten.
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@ Zeigen Sie der neuen Auszubildenden, wo sich
der Verbandskasten befindet, und erlautern Sie ihr
zusammen mit dem Ersthelfer Ihres Betriebs
Erste-Hilfe-MaRnahmen bei moglichen Arbeits-
unfallen, z.B. nach Stiirzen, Schnittverletzungen,
Quetschungen, Verbrennungen und Atzungen
durch Brezellauge.

Umweltschutz

m Anfallende Abfalle missen getrennt werden, damit
diese dem Recycling zugefiihrt werden kénnen und
so die Abfallmenge verringert wird. Erlautern Sie,
wie dies in Ihrem Betrieb gehandhabt wird.

@ Energieverschwendung belastet die Umwelt und
kostet Geld. Zahlen Sie deshalb der neuen Aus-
zubildenden einige Moglichkeiten auf, in der
Backerei/Konditorei Energie zu sparen.

Hygiene

@® Erstellen Sie mit Ihrer neuen Kollegin ein Beispiel
eines Reinigungsplans fiir Ihren Betrieb, in die sie
miteinbezogen wird.

@ Nehmen Sie die eingetroffene Warenlieferung
zusammen mit lhrer neuen Kollegin an und
erklaren Sie ihr, wie die Waren kontrolliert werden.
Weisen Sie auch auf die Besonderheiten bei Tief-
kiihlwaren und leicht verderblichen Waren hin.

@ Erlautern Sie die persénliche Hygiene in Bezug
auf Berufskleidung und begriinden Sie, warum
das Tragen von Ringen und Armbandern wahrend
der Arbeit in der Produktion nicht erlaubt ist.

(® Unterstiitzen Sie die Auszubildende beim Eintrag in
ihr Berichtsheft tiber Mikroorganismen und ihre
Lebensbedingungen. Geben Sie auBerdem
Auskunft Gber Schimmelpilze und Salmonellen in
der Backerei/Konditorei und erklaren Sie die
VorbeugemafBnahmen, damit diese Mikroorganis-
men gar nicht erst auftreten.

@ Beim Abspiilen von Tabletts im Spiilbecken wundert
sich die neue Auszubildende, warum sie den Fett-
film auf den Tabletts nicht entfernen kann. Erldutern
Sie das richtige Abwaschen.

handwerk-technik.de



Trockenkleber

Der Feuchtkleber wird zu einer Kugel geformt und im
Ofen bzw. im Mikrowellengerat erhitzt. Dabei verdunstet
das Wasser und es entsteht der ,Trockenkleber". Der durch
die Hitze gebildete Wasserdampf wird vom Kleber zu vie-
len kleinen Poren festgehalten. Dabei dehnt er sich aus
und bekommt ein groRes Volumen.

Feuchtkleb Trockenkleb
\euc eber rockenkleber )

4 N

Trockenkleber im Anschnitt
. J

Die Eigenschaften des Klebers sind mit einem Kaugummi
vergleichbar. Blast man in den Kaugummi vor dem Mund
Luft hinein, wird diese zu einer groRen Blase festgehalten.

) (Th

In den Weizenteigen halt der Kleber das Kohlenstoff-
dioxid, das von der Hefe beim Garen gebildet wird,
als Poren fest.
Die Gase in den Poren dehnen sich zu Beginn des
Backens weiter aus, werden aber immer noch vom
Kleber festgehalten.

g J

Getreidearten wie Hafer, Gerste, Mais, Hirse und Reis be-
sitzen zwar Eiweil3, jedoch keine Klebereiweil3e. Aus die-
sem Getreide kdnnen nur Fladen (flache Gebacke) herge-
stellt werden, weil sie die Gargase nicht festhalten
konnen.

Beider Herstellung von Brot und Brétchen werden sie des-
halb dem Brotgetreide wie Weizen und Roggen zugege-
ben, weil sie alleine nicht , backfahig” sind.
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6.3 Eiweil (Protein)

EiweiBe des Roggenmehls

Die EiweiBe Gliadin und Glutenin des Roggenmehls sind
von wassergierigen Schleimstoffen, den sogenannten
Pentosanen, durchzogen. Pentosane sind Quellstoffe, die
einen grofBen Anteil Wasser im Roggenteig binden kon-
nen.

Roggenteige besitzen keinen Kleber

Bei der Teigknetung legen sich die Pentosane
zwischen Gliadin und Glutenin des Roggenmehls
und verhindern eine Kleberbildung.

Weitere Eiweille

Albumine und Globuline sind EiweiRe von Milch und
Eiern.

Kasein ist das Haupteiweild der Milch, das durch Saure
gerinnt und die saure Milch deshalb fest werden lasst.

MucineiweiBe befinden
sich im Eiklar. Sie halten
beim Aufschlagen des Ei-
schnees die eingeschla-
gene Luft fest.

Kollagen wird aus Kno-
chen und Hauten von
Tieren gewonnen. Gela-
tine besteht aus Kollagen. Sie wird als Bindemittel, z. B. fur
Schlagsahne, verwendet. Kollagen ist wie alle Eiweil3e
quellfahig und bindet so groere Wassermengen und sta-
bilisiert die Schlagsahne.

Aufgeschlagenes Eiklar = Eischnee

- L DA

Gelatine
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25 Feine Backwaren aus Massen

25.8 Hippenmasse

Die Hippenmasse ist der Mandelmakronenmasse ahn-
lich.

» Milch oder Sahne
« Weizenmehl

+ Marzipanrohmasse
» Zucker
- Eiklar

4 N\
Zutaten und Mengenverhaltnis der Hippenmasse

900g Marzipanrohmasse
600g Zucker

300g Eiklar

300g Weizenmehl

300g Milch und/oder Sahne

1 Prise Salz (ca. 2 g)
Vanille- und Zitronenarom

2400g Hippenmasse

Fir Schokoladenhippenmasse statt 300 g Weizen-
9 mehl: 220 g Weizenmehl und 80 g Kakaopulver.

Herstellung

+ Die Marzipanrohmasse mit dem Eiklar in einem Kessel
mit grobdratigem Rihrbesen glatt arbeiten.

« Zucker, Weizenmehl, Salz und Aromen dazugeben und
verriihren.

« Milch und/oder Sahne nach und nach einrtihren, bis
die Masse weich und glatt ist.

Die Masse auf keinen Fall schaumig schlagen, damit sich
beim Backenin den flachen Hippengebacken keine Blasen
durch die eingeschlagene Luft bilden.

Verarbeitung

- Backbleche fetten und mit Mehl bestreuen oder mit
Backpapier belegen.

- Eine ca. 5 mm hohe Silikonmatte als Schablone, die
es in verschiedenen Formen gibt, auf ein Blech legen.

« Die Hippenmasse mit einer Winkelpalette in die
Formen der Schablone streichen.

442

Backen: 180 °C, offener Zug

Backzeit: ca. 12 Minuten

Die gebackenen, dinnen Hippengebacke sollen eine
durchgehend gleichmaRig hellbraune Farbe haben.

Formgebung der Hippengebacke

Hippengebacke lassen sich nurim heifSen Zustand sofort
nach dem Backen biegen und formen, z.B. Hippenrollen
und Eistiten.

Kihlen Hippengebacke wahrend des Formens aus und
sinddann starrund nicht mehrrollfahig, werden sie noch-
mals in den Ofen gegeben, bis sie wieder geschmeidig
sind.

Hippengebacke
Schlotfeger

Die Hippenmasse mit einer Winkelpalette auf
gefettete oder mit Backpapier belegte Bleche diinn
aufstreichen.

Die Masse kann auch mithilfe einer Schablonenmatte
auf Bleche gestrichen werden.

Die Masse bei 180 °C und gedffnetem Zug backen.

Die Hippengebacke sofort nach dem Backen auf dem
Blech zu rechteckigen Stiicken, z.B. 12 x 10 cm, schnei-
den.

Die noch ofenheifRen rechteckigen Gebackstiicke tiber
ein Rundholz legen, dabei die beiden Enden mit dem
Rundholz zusammendrticken, sodass sie aneinander
kleben und dabei Hippenrollen von ca. 3 cm Durchmes-
ser entstehen.

Die Hippenrollen nach dem Auskiihlen auBBen und evtl.
auch innen mit Schokoladenkuverture tberziehen.
Beim Verkauf oder kurz vor dem Verzehr werden die
Hippenrollen mit Schlagsahne gefiillt. Befindet sich
die Schlagsahne zu lange in den Schlotfegern, werden
die Hippenrollen weich und verlieren ihre knusprige
Beschaffenheit.

/ N\
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Schlotfeger
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28.1 Spritzglasuren und Fiillmassen zum Garnieren

EiweiBspritzglasur Verwendung von EiweiBspritzglasur

| « Garnierungen mit der weifSen Eiweilspritzglasur
ergeben einen besonders schonen Farbkontrast auf
dunklen Festtagstorten, Desserts und Petits Fours.
Lebkuchenfiguren und Weihnachtsbaumbehang aus
Braunen Lebkuchen erhalten mit Garnierungen aus
Eiweilspritzglasur ein besonders schénes Aussehen.
Lebkuchenherzen werden mit Texten und Spriichen
garniert.

Die Augen von Marzipanfiguren werden dick mit

Eiweilspritzglasur ist eine Spritzglasur aus 1Teil
Eiklar und ca. 5,5 Teilen Puderzucker, z.B. 100 g Eiklar
und 550 g Puderzucker.

Herstellen einer EiweiBspritzglasur

Eiklar in ein Gefals geben z.B. in eine kleine Schissel

oder eine Tasse. Die Spritzglasur in einer kleinen Eiweilspritzglasur garniert, bevor mit Schokoladen-
Schissel mit einem kleinen Handrlhrgerat anrihren. spritzglasur die Pupillen darauf gespritzt werden.
Kleine Mengen konnen mit einem Loffel in einer Tasse Dadurch bekommen die Marzipanfiguren die tiber-
angeruhrt werden. trieben grofRen Augen und das lustige Aussehen.

- Gesiebten Puderzucker nach und nach in das Eiklar
rihren. Kleine Puderzuckermenge I6sen sich sofort im Fehler der Spritzglasuren
Eiklar auf.

Einige Tropfen Saure (Fruchtsdure oder Zitronensaft)
zugeben, damit die EiweiBspritzglasur geschmeidiger

wird und somit beim Garnieren nicht reift. Der Faden der Schoko-  + Sieist zu fest.
- Wenn die EiweiRspritzglasur die gewiinschte Festig- ladenspritzglasur reit - Sieist zu kiihl.
keit hat, wird sie kraftig gerthrt, bis sie glatt und beim Garnieren.
geschmeidig ist und so beim Garnieren nicht reif3t. Der Faden der Schoko- |« Sie ist zu weich.
« Die Eiweil3spritzglasur kann sofort nach dem Anriihren ladenspritzglasur lauft - Sie ist wirmer als 40°C
zum Garnieren verwendet werden. beim Garnieren breit. und deshalb zu fliissig.

Die EiweiBspritzglasur  Sie ist zu weich und muss

[auft beim Garnieren mit zusatzlichem Puderzu-
breit. cker fester gerlihrt werden.
EiweiBspritzglasur Sieist zu fest und muss mit
reiSt beim Garnieren. etwas Eiklar zur richtigen

Festigkeit geriihrt werden.

Zutaten einer EiweifSspritz- Geschmeidig angertihrte
glasur Eiweifsspritzglasur

Einfarben von Eiweilspritzglasur

Eiweilspritzglasur lasst sich zur farblichen Gestaltung
mit Lebensmittelfarben einfarben. Dabei aber nur dezent
(unaufdringlich) einfarben, da Uberfarbte Spritzglasur
unnatirlich aussieht.

EiweiRspritzglasur feucht abdecken

Eiweilspritzglasur trocknet an der Oberflache sehr
schnell aus. Deshalb muss nach dem Einfiillen in das
Spritztltchen die restliche Eiweilspritzglasur im Gefald
mit einem feuchten Tuch abgedeckt werden. Angetrock-
nete Eiweil3spritzglasur weist kleine Klimpchen auf, die
die kleine Offnung der Spritztute verstopfen und somit ;
das Garnieren behindern. Mit Eiweifspritzglasur ausgarnierte Lebkuchenherzen
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Cremedesserts

Der Aufbau der Cremedesserts ist denen der Cremetorten
ahnlich. Sie sehen jedoch anders aus als Torten, z. B.
Cremerouladen oder Cremeschnitten.

Cremedesserts

Bei Schnitten werden Kapseln in ca. 10 cm breite Streifen
geschnitten, mit Creme gefullt und Ubereinandergesetzt.
Nach dem Ausgarnieren werden sie zu Schnitten ge-
schnitten.

/ Cremedesserts
_/ als Schnitten

Diese Schnitten kénnen auch zu dreieckigen Desserts zu-
sammengesetzt werden. Dabei werden die Streifen der
rechteckigen Schnitten diagonal durchgeschnitten und
die zwei Halften zu Dreiecken zusammengestellt.

@ ™\

Dreieckige
Cremedesserts
_/ als Schnitten

Lagerung und Abschneiden der Cremetorten
und Cremedesserts

Cremetorten und Cremedesserts werden in der Kiihltheke
bei ca. 12°C gelagert.
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29.3 Cremetorten und Cremedesserts

Einen glatten Schnitt bekommen sie beim Anschneiden
« direkt aus der Kiihlung,
+ mit einem Sagemesser,
« das in heillem Wasser erwarmt wurde und feucht ist.

Anschneiden

\ /) einer Torte

Verzehr von Cremetorten und Cremedesserts

Werden Cremetorten und Cremedesserts unmittelbar
aus der Kihltheke genommen und gegessen, ist die
Creme zu kalt und somit zu fest. Die Cremeerzeugnisse
haben dann auBerdem zu wenig Geschmack. Die Butter
bzw. Margarine in der Creme ist zu fest und bei Kalte
kommt der aromatische Geschmack der Creme nicht zur
Geltung.

Cremetorten und Cremedesserts sollen vor dem Verzehr
aus der Kihlung genommen werden, damit sie sich bei
Raumtemperatur etwas erwdarmen. In temperierten Zu-
stand bei 18 bis 20°C bekommt die Creme einen zarten
Schmelz und es entwickelt sich der volle Geschmack, weil
die Aromastoffe erst bei Warme frei werden.

Cremetorten sind kurzzeitig bei nicht zu warmer Raum-
temperatur unempfindlich. Sie kénnen z.B. bei Festlich-
keiten einige Zeit ohne Kihlung auf dem Festtagstisch
stehen.

Nahrwert der Cremetorten und Cremedesserts

Im Vergleich zu den Sahnetorten und Sahnedesserts be-
sitzen die Cremeerzeugnisse keinen hoheren Fettgehalt.

Fir eine Cremetorte wird ca.
700 g deutsche Buttercreme
bendtigt, z.B. 300 g Butter
und 400 g Vanillecreme.

Fir eine Sahnetorte
wird ca. 11 Schlagsah-
ne benotigt.

Butter enthalt 82 % Milch-
fett. 300 g Butter 2 246 g
Milchfett; Vanillecreme ist
besonders fettarm.

11Schlagsahne
besteht aus 30 %
Milchfett £ 300 g
Milchfett
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29 Torten, Desserts und Petits Fours

N

Sachertorte

Schokoladenfondant ist temperierter Fondant, in den
fllssige Schokoladenkuvertire eingeriihrt wird, bis dieser
eine dunkle Schokoladenfarbe hat und der Schokoladen-
geschmack im Fondant deutlich wahrnehmbar ist.

Punschtorte und Punschdesserts

Der Name Punsch wurde vom Getrank abgeleitet, das aus
erhitztem Rotwein, Zitronen- und Orangensaft und Ge-
wirzen mit vor allem Rum besteht. Weil flr die Fillung
der Punschtorten und Punschdesserts Rum in Aprikosen-
konfitiire geriihrt und Rumtranke zum Tranken der Tor-
tenbdden verwendet wird, wurde der Name abgeleitet.
Der Begriff Punsch bedeutet, dass die Erzeugnisse mit
Rum hergestellt werden.

Herstellung

- Einen Wiener Boden dreimal auseinander geschnitten,
ergibt vier Tortenbodenscheiben.
Flr Punschdesserts werden Kapseln verwendet.

+ Den Wiener Boden bzw. die Kapsel gut mit Rumtranke
tranken (= Seite 501).

« Aprikosenkonfitiire kraftig mit Rum zu einer Punsch-
flllung glatt riihren und diinn einstreichen.

- Die Torte und Desserts auRen aprikotieren.

+ Die Oberflache diinn mit Marzipan eindecken.

+ Die zusammengesetzten Kapseln flir Desserts
rechteckig oder trapezférmig schneiden.

é§$%
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(S _/ Punschtorte
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+ Die Torte und Desserts
mit Fondant Uiberziehen.

+ Jedes Tortenstiick und
jedes Dessert mit
Schokoladenspritzgla-
sur garnieren und mit
einem Stlick einer
Belegkirsche belegen.

Punschdessert

Herrentorte

Weil friher Alkohol nur fir Manner bestimmt war, wurde

diese Torte in feinen Kreisen als Herrentorte bezeichnet.

« Tortenbdden: einzeln gebackene Wiener Boden

- Fullung: Weincreme (= Seite 473)

« Einschlagen: Die ganze Torte mit diinn ausgerolltem
Marzipan einschlagen.

« Uberzug: Schokoladenkuvertire; Fettglasur ist nicht
erlaubt.

« Dekor: Auf jedes Stuick der Torte ein kleines rundes
Marzipanplattchen legen, auf das ein ,H" garniert wird.

~
'xoz-.;a‘:e?

_/ Herrentorte

Maildander Torte

Tortenboden: heller Wiener Boden

Fillung: Aprikosenkonfitlire oder Marzipanrohmasse, die
mit Aprikosenkonfitlre streichfahig gemacht wird.
Tortenoberflache: Aus Makronenmasse ein Gitter auf ein
Backblech dressieren und mit offener Flamme abflam-
men. Das Makronengitter auf die Torte legen.
Tortenrand: Mit gehobelten und gerdsteten Mandeln be-
streuen.

Maildnder Torte

handwerk-technik.de



33 Pralinen

Champagpner-Triiffelpralinen

Eierlikor-Triiffelpralinen

Rezeptbeispiel: Champagner-Triiffelmassen

500g Schlagsahne
100g Glukosesirup
900g Milchkuverttre
150g Champagner-
konzentrat,
60 % vol

- Schlagsahne mit Glu-
kosesirup kochen.

+ Klein gehackte
Kuvertire in der
gekochten Schlag-
sahne verrihren.

+ Indie aufca. 40°C
abgekuhlte Masse
das Champagnerkon-
zentrat einrlhren.

1650g Champagner-
Triiffelmasse

N

Beispiel einer handwerklichen Herstellung

« Die Champagner-Triffelmasse auf ca. 27°C abkiihlen.

- Die Triiffelmasse in Einmaldressierbeutel fillen und in
Schokoladenhohlkugeln einfullen.

- Die geflllten Pralinenkugeln kihl stellen, bis die
Truffelmasse angezogen hat. AnschlieBend die offenen
Stellen der Schokoladenkugeln mit Kuvertire ver-
schlielen.

- Die Pralinenkugeln in temperierte Kuvertiire tauchen
und uberziehen.

+ Kurz vor dem Anziehen der Kuvertire die Pralinen auf
ein kariertes Ablaufgitter legen und die Kugeln auf dem
Gitter rollen, bis die Kuvertiire grobe Spitzen zieht.

Rollen der Pralinenkugeln auf einem Gitter

~

753

Triiffelpralinen

)

570

Rezeptbeispiel: Eierlikor-Triiffelmasse

500g Schlagsahne
50g Glukosesirup
950g weilde
Schokolade
200g Eierlikor

« Schlagsahne mit
Glukosesirup kochen.

« Klein gehackte, weille
Schokolade in der
gekochten Schlagsah-
ne verrihren.

+ Indie aufca.40°C
abgekiihlte Masse den

S Eierlikor einrtihren. )

1700g Eierlikor-
Triiffelmasse

Die Truffelpralinen konnen rationell hergestellt werden,
wenn die Triiffelmasse in runde oder ovale Schokoladen-
hohlkérper gefiillt wird. Die Schokoladenhohlkdrper wer-
den von der Schokoladenindustrie bezogen.

Eierlikér-Triiffelmasse in Schokoladenhohlkérper fiillen

Herstellungsbeispiel

Die Triffelmasse auf ca. 27°C abkuhlen.

Die Eierlikor-Triffelmasse in Einmaldressierbeutel
fillen und in ovale oder runde Schokoladenhohlkorper
einfillen.

Die Pralinen kiihl stellen, bis die Triiffelmasse ange-
zogen hat.

Die Oberflache der Triffelmasse mit Kuvertiire
abdecken, damit die Sahnetriffelmasse in den
Pralinen nicht austrocknet. Dabei wird Kuvertiire
dinn auf die Pralinen gestrichen.

-~

) OO ) pie Triiffelmasse
@ O D O O g der Pralinen mit

Kuvertiire abdecken
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34 Speiseeis

Fertigstellen von Eistorten

« Einen getrockneten Baiserboden mit Schokoladen-
kuvertiire bestreichen oder eine Scheibe eines Torten-
bodens mit aufgeschlagener Sahne bestreichen.

+ Den Tortenring von der eingesetzten, tiefgefrorenen
Eistorte nehmen und auf den Baiserboden bzw.
Tortenboden setzen.

- Die Eistorte wie eine Sahnetorte auf3en einstreichen
und ausgarnieren.

Eistorte ausgarniert

Fiirst-Puickler-Eistorte

Hermann First von Plckler (1785-1871) galt als Fein-
schmecker. Sein Konditormeister hat ihm zu Ehren die
Flrst-Plckler-Eistorte kreiert.

Die Furst-Plickler-Eistorte ist die klassische Eistorte aus
Sahneeis. Diese Eistorte enthalt Schlagsahne oder Par-
faits in farblich und geschmacklich drei verschiedenen
Schichten, die zu gleichen Teilen enthalten sind. Der farb-
liche Aufbau ist in den Leitsatzen festgeschrieben.

+ untere Schicht: Schokoladensahneeis

+ mittlere Schicht: Vanillesahneeis

« obere Schicht: Erdbeersahneeis

594

Rezeptbeispiel: Furst-Pickler-Eistorte

150g Vollei (3 Stiick)
120 g Eigelb (6 Stick)
200g Zucker

1000g Schlagsahne

1470g Parfait

Schokoladenparfait:
570g Parfait
150g Schokoladen-
kuvertire

Vanilleparfait:
500g Parfait
ca.30g Vanillepaste

Erdbeerparfait:

400g Parfait
200g Erdbeermark
30g Erdbeerpaste

- Eier, Eigelb und Zucker
aufschlagen.

Die aufgeschlagene
Sahne unter die
Eiermasse heben.

Das Parfait in drei
Schisseln wie folgt
aufteilen.

Schokoladenkuvertiire
auf ca. 45°C auflosen.
Die warme Kuvertire
in das Parfait einriih-
ren.

Das Schokoladenpar-
faitin einen Tortenring
einfillen und glatt
streichen.

Das Schokoladenpar-
fait im Froster gut
anfrieren lassen, bis die
Oberflache stabil ist.

Vanillepaste in das
Parfait rihren.

Das Vanilleparfait auf
das Schokoladen-
parfait geben, glatt
verstreichen und im
Froster anfrieren
lassen.

Das Parfait in das
Erdbeermark und die
Erdbeerpaste einrih-
ren.

Das Erdbeerparfait auf
dem Vanilleparfait
glatt verstreichen.

Das Erdbeerparfait mit
Pergamentpapier
abdecken und
tiefgefrieren.

Eingesetzte Flirst-Plickler-Eistorte

N

J

handwerk-technik

de





