Teigspeisen: Zwiebelkuchen, Quiches

[

Ihre Konditorei bietet im Laden und im Café Zwiebelkuchen und verschiedene Quiches an.
Damit die Fachverkduferinnen und Bedienungen diese Backwaren erkldren kénnen, sollen Sie
ein Informationsblatt erstellen.

1 Berechnen Sie die Teigmengen und benennen Sie die drei Teige, aus denen Zwiebelkuchen hergestellt
werden konnen.

500g Weizenmehl 500g Weizenmehl 500g Weizenmehl
250g Milch 200g Quark 300g Butter

30g Hefe 200g Eier (4 Sttck) 200g Eier (4 Sttck)
100g Eier (2 Stick) 100g Butter, flussig 10g Backpulver
100g Butter oder Ol 5g Salz

30g Zucker 20g Backpulver

5g Salz 10g Salz 1015g zuckerloser

1015g Hefeteig 1035g Quarkfteig Murbeteig

2 Nennen Sie anhand der Abbildungen die entsprechenden Zutaten zu den Gewichtsangaben fiir den
Belag eines Zwiebelkuchens und beschreiben Sie die Herstellungsschritte.

1200g Zwiebeln 400g Schinken, gewurfelt Zwiebeln und
100g Butter in die glasigen Schinken auf dem Teig

glasig diinsten Zwiebeln ruhren verstreichen
400g Schmand (Creme fraiche) Zwiebelkuchen
200g Eier (4 Stlick) backen und in
200g geriebener Kase Stiicke
10g gemahlener Kimmel schneiden
vermischen und obenauf Servieren:
verteilen heif

3 Erkldren Sie Quiches, indem Sie die Bestandteile der runden Kuchen benennen.
Uberwiegend verwendeter Teig als Boden:  zuckerloser Miirbeteig
Hauptzutaten fur den Belag in fast allen Quiches:
« Creme fraiche « Eier . Kase
Wirzstoffe zu den Hauptzutaten:
« Salz o Pfeffer o Paprika
Die bekannte Quiche Lorraine enthélt zusatzlich noch geschmacksbestimmende Zutaten:
e Schinken e Zwiebeln

Nennen Sie verschiedene Quiches, bei denen der zusatzliche geschmacksgebende Hauptrohstoff im
Namen enthalten ist:

Lachs-Quiche, Gemuse-Quiche, Tomaten-Quiche, Spinat-Quiche, Spargel-Quiche
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( Wiener Masse: Zweikesselmasse )

Fiir die Hochzeitsfeier sind auch eine Prinzregententorte und eine Herrentorte bestellt worden.
Daftir stellen Sie einzeln gebackene Wiener Béden als Zweikesselmasse her. Au3erdem sollen
Sie flir Sahnerouladen Kapseln aus Wiener Masse herstellen.

1 Erklaren Sie das Backen der Wiener Masse fiir Tortenbdden und Kapseln.

Kapseln

Backtemperatur: Backtemperatur:
200°C 220°C

Backzeit: Backzeit:

ca. 30 Minuten ca. 10 Minuten

Wiener Bdden sofort nach dem Backen umdrehen, Oberflache unten

Die Tortenbdden bekommen dadurch eine glatte, ebene Oberflache

2 Beschreiben Sie die Herstellung einer Wiener Masse als Zweikesselmasse, dhnlich der Biskuitmasse,
fUr die einzeln gebackenen Wiener Boden. Tragen Sie die Zutaten ein und beschreiben Sie darunter die
Herstellungsschritte. 1 Eigelb wird mit 20g und 1 Eiklar mit 30g berechnet.

Rezept: 4009 Eier (8 Stlick), 210g Zucker, 120g Weizenmehl, 120 g Weizenpuder, 100g Butter, 1 Prise
Salz (ca. 2 g), Zitronen- und Vanillearoma

160g Eigelb 2409 Eiklar 100g Weizenmehl 100g Butter
70g Zucker 140g Zucker
Zitronen- und 1 Prise Salz 100 g Weizenpuder

Vanillearoma

! ) ) !

Eigelbmasse « Eischnee Sieben und Flussige Butter

schaumig aufschlagen. in die in die

schlagen. o Indie Eiermasse Masse
Eigelbmasse melieren. melieren.
melieren.

3 Beschreiben Sie die Gebackeigenschaften der einzeln gebackenen Wiener Boden.

Es sind dinne und kompakte Tortenboden,

die an der Oberflache leicht rosch sind.

4 Die Sachermasse fiir Sacherbdden ist eine spezielle Wiener Masse. Geben Sie die Bestimmungen der
Leitsatze daflir an. Die Sachermasse enthalt auf 100 Teile Weizenmehl und Weizenpuder

» mindestens 100 Teile  Schokolade (oder entsprechende Menge Kakaopulver, das sind ca. 609)
» mindestens 100 Teile Butter (Margarine ist nicht erlaubt)
« mindestens 200 Teile  Vollei

Erklarung der Sacherbdden bei der Kundenberatung: Es sind besonders  schokoladenhaltige

Wiener Bdden, bei denen nur Butter als Fett verwendet werden darf.
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( Aufschlagen von Schlagsahne )

Fiir Sahnetorten und Sahnedesserts sollen Sie Schlagsahne aufschlagen. Dabei sollen Sie
darauf achten, dass sie gut gelockert und stabil ist sowie ein gro8es Volumen erhélt.

Kreuzen Sie an, wie viel Milchfett nach dem Gesetz in Schlagsahne mindestens enthalten sein muss.
1,5% 3,5% 10 % 15 % 20 % x 30% 35% 40 %

Woraus wird Sahne in der Molkerei hergestellt?

Der Milch wird Milchfett zugegeben, bis der gewlinschte Fettgehalt erreicht ist.

Erlautern Sie, wie Schlagsahne aufgeschlagen wird, damit eine lockere und standhafte Sahne mit
grofRem Volumen entsteht. Unterstreichen oder markieren Sie die richtigen Angaben.

Ideale Temperatur der Schlagsahne beim Aufschlagen:
-2°C, ca. 0°C, ca.4°C ca. 10°C

Ideale Raumtemperatur zum Aufschlagen der Schlagsahne:
ca. 10°C, ca. 20°C ca. 25°C

e Die Schlagsahne leicht gefrieren und vor dem Aufschlagen bei
Raumtemperatur etwas temperieren.

¢ Am besten den Sahneblaser bzw. den Kessel und Rihrbesen zum Aufschlagen vorkihlen.
o Im Sahneblaser entsteht die lockerste Schlagsahne mit dem gréf3ten Sahnevolumen.

e Das grofRte Sahnevolumen wird beim Aufschlagen in einem Kessel mit Rihrbesen erreicht.

o Beim Aufschlagen im Kessel mit Rihrbesen entsteht eine kompakte Schlagsahne mit kleinerem
Volumen.

Erklaren Sie mithilfe der Zeichnung die Vorgange beim Aufschlagen bzw. Aufblasen von Schlagsahne und
tragen Sie die Merkmale optimal aufgeschlagener Sahne ein.

Luft wird in die Schlagsahne eingeschlagen bzw.
eingeblasen.

Die Eiweif3e halten die Luft zu vielen kleinen

‘K\\:hfett
wweiB

Luftblaschen fest.

Luft

Das Milchfett umschlieft aufen die Luftblaschen,

sodass diese nicht zusammenfallen.

Optimal aufgeschlagene Sahne ist deshalb besonders o locker und e« standfest
Erklaren Sie, warum zu warme Schlagsahne nicht aufschlagfahig ist.

In zu warmer Schlagsahne ist das Milchfett weich ,es Kklebt somit am Eiweil.
Das fettige EiweiR ist nicht dehnfdhig , sodass die eingeschlagene Luft nicht

festgehalten werden kann.

Fir eine Schlagsahnetorte mit 16 Stlick werden 1000g Schlagsahne Zusammensetzung der
berechnet. Berechnen Sie den Energiegehalt der Schlagsahne eines Schlagsahne:

Sahnetortenstlicks in kJ. 64,5% Wasser 3% Zucker
754 kJ 30% Fett 2,5 % Eiweil
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( Fertigstellen vonTorten )

Nachdem Sie die eingestrichenen Cremetorten cremearm ausgarniert haben, stellen Sie die
Anschnitttorten fachgerecht zum Verkauf fertig. Beim Kundengespréch erkldren Sie auch die
Tortentranke.

1 Beschreiben Sie das Fertigstellen von ausgarnierten Cremetorten.

Mittelkreis Tortenunterkante Dekormaterial

bestreuen absetzen auf die Torte geben

2 Erklaren Sie das Eindecken und Einschlagen von Torten.

Material herrichten: ~ Marzipan dunn ausrollen.
o zum Eindecken:  Die Oberflache der Torte mit

Marzipan bedecken.

 zum Einschlagen: Die Oberflache und den Rand

der Torte mit Marzipan einschlagen.

3 Beschreiben Sie das Uberziehen von Torten mit Schokoladenkuvertiire, Fettglasur oder Fondant.

Kuvert(lr.e, Fettglasur oder VI e el I'\_/Ierkmale. des
Fondant: Uberzugs:
auf die Torte verstreichen Die Torte ist mit
giefen und Uber den Rand einer dunnen
laufen lassen. Schicht bedeckt.

4 Erklaren Sie die Tortentranke mit Alkoholgeschmack mit folgendem Rezeptbeispiel.

Grundzutaten: Herstellung: kochen
e 1000g Wasser Fachbegriff der Flissigkeit:
e 500 bis 7560g Zucker Lauterzucker

Geschmackszutat einrlihren: 100 bis 200g Spirituose
z.B. Rum Trankename: Rumtranke

Fur alkoholfreie Tortentranke wird Fruchtsaft verwendet.
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C Zuckerkochen, Zuckerschaustiicke )

Bei der Fortbildung wird das Zuckerkochen und die Herstellung von Zuckerschaustticken
demonstriert. In Gruppenarbeit sollen Sie die einzelnen Arbeitstechniken einiiben.

1 Folgender Text erklart das Zuckerkochen fiir die Herstellung von Zuckerschaustiicken. Fiillen Sie die
Llcken mit den angegebenen Wartern.

auskristallisiert — geschmeidiger — Glukosesirup — kochen — Kupferkasserolle — Lebensmittelfarbe —
Topf mit Stiel — Warmeleiter —\Wasser —\Weinsteinsaure — Zucker — Zuckerthermometer — 150°C

o Das ideale GefaR zum Zuckerkochen ist eine  Kupferkasserolle ,ein Topf mit
Stiel . Kupfer ist der beste Warmeleiter , sodass das Erhitzen
beschleunigt wird. Die Temperatur wird mit einem Zuckerthermometer festgestellt.
e Zucker und Wasser unter standigem Rihren kochen
« Sofort nach dem Kochen Glukosesirup zugeben,

damit der gekochte Zucker nicht auskristallisiert

« Soll der Zucker farbig sein, bei ca. 130°C Lebensmittelfarbe

zugeben.
 Bei 137°C: Weinsteinsaure zugeben, damit der
gekochte Zucker beim Verarbeiten geschmeidiger wird.
 Der Zucker istbei 150°C fertig gekocht.

2 Beschreiben Sie das ZuckergieRen zur Herstellung von Schaustiicken.

e Form fir das Motiv: Eine Schablone erstellen.

« Arbeitstechnik: Den gekochten Zucker in die
Schablone giefien.

o Fertigstellung des Schaustuicks: Die Teile mit Fliissigem Zucker auf einer
Grundplatte aus Zucker zusammenkleben

3 Erkldren Sie das Zuckerziehen fiir Zuckerschaustticke.

« Zustand des gekochten Zuckers bei 70 bis 80°C: geschmeidig
und formbar zum Verarbeiten

« Arbeitstechnik: Mit Gummihandschuhen zu Formen ziehen bzw. modellieren

Einzelteile, z. B. bei Zuckerrosen, mit  flussigem Zucker zusammenkleben

4 Beschreiben Sie, wie Zucker zu Schaustiicken geblasen wird.

o Gerdt zum Blasen: Gummiblasebalg mit Blasrohrchen

auf dem der geschmeidige Zucker aufgesetzt wird.
« Arbeitstechnik: Luft in den Zucker einblasen  und dabei

den Hohlkorper  zueiner gewiinschten Form ziehen und drehen.
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( Pralinenherstellung )

Eine Firma bestellt zum Jubildum als Geschenk flir die Mitarbeiter in Ihrer Konditorei 100
Pralinentlitchen mit verschiedenen Pralinen. Daflir erstellen Sie Rezepturen von bekannten und
beliebten Pralinen. Fiir die Herstellung (iberlegen Sie sich fiir jede Pralinenart die einzelnen
Arbeitsschritte.

1 Ergénzen Sie die Zutaten im Rezept fiir eine KirschwasserTriiffelmasse und beschreiben Sie deren

Herstellung.
| Rezept: Kirschwasser Trifelmasse | Herstellung
5009 Schlagsahne o Schlagsahne mit Glukosesirup
100g Glukosesirup kochen.
(zur langeren Frischhaltung der Masse) o Kuverture in der gekochten
900g Kuvertlre Schlagsahne verrihren.
150g Kirschwasser » Kirschwasser in die abgekuhlte

1650 g KirschwasserTriffelmasse Masse ruhren.

Beschreiben Sie anhand der Abbildungen, wie die Triffelmasse zu Triffel-
pralinen verarbeitet werden kann. Ergéanzen Sie den Text.

Triffelmasse in - Schokoladenhohlkorper

fllen und diese mit Kuverture verschlief3en.
Plattchen als Unterlage kénnen bestehen aus: « Kuverture
« Marzipan o Krokant

Pralinenherstellung: Truffelmasse auf die

Plattchen dressieren.
Fertigstellen der Pralinen: mit Kuvertire uberziehen

Nennen Sie die Grundzutat flir Marzipanpralinen und geben Sie weitere mogliche Zutaten an, die mit der
Grundzutat zu einer Pralinenmasse vermischt werden. Diese Zutaten werden als Geschmacksstoff im
Namen der Marzipanpralinen genannt.

Grundzutat: Marzipanrohmasse
geschmacksgebende Zutaten:

o Schalenfriichte: Nusse, Mandeln, Pistazien, Krokant
o Trockenfriichte: Feigen, Datteln, Aprikosen

e Spirituosen, z.B.:  Rum, Weinbrand, Amaretto

Benennen Sie die abgebildeten Pralinen und deren Zutaten.
Pralinenbezeichnung: Schichtnugatpralinen
Dunkle Streifen bestehen aus:
Nugatmasse mit dunkler Kuverture
Helle Streifen bestehen aus:

Nugatmasse mit Kakaobutter

Name: Klasse: Datum:
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(  Esorten )

Sie werden in Ihrer Konditorei beauftragt, Eistorten mit Parfaits verschiedener Geschmacks-
richtungen herzustellen. AulBerdem ist eine Flirst-Plickler-Eistorte bestellt.

1 Tragen Sie die Zutaten in das Rezept fiir Erdbeerparfait ein und beschreiben Sie die Herstellung.

Rezeptbeispiel: Erdbeerparfait fiir 1 Eistorte m

700g Schlagsahne o Schlagsahne aufschlagen.
100g Vollei (4 Stiick) e Eier, Eigelb und Zucker
80g Eigelb (4 Stiick) schaumig schlagen.
1560g Zucker o Erdbeermark und Erdbeerpaste
400g Erdbeermark in die Eiermasse
ruhren.

40g Erdbeerpaste

» Schlagsahne in die Eiermasse

1470 g Erdbeerparfait nelleren

2 Beschreiben Sie das Einsetzen von Eistorten. Fillen Sie die Liicken der Satze.

o Auf ein Pergamentpapier einen Tortenring legen.
 Parfait in denTortenring fillen und die Oberflache glatt streichen
« Das Parfait im Tortenring in den Frostfer stellen und  tiefgefrieren

3 Erklaren Sie das Fertigstellen der eingesetzten, tiefgefrorenen Eistorten. Tragen Sie den Buchstaben der
richtigen Satzhalfte in das Kastchen ein, um die zwei Satze zu vervollstandigen.

o . einem didnnen Murbeteigboden mit Konfitlire bestrichen.

Die eingesetzte, tiefgefrorene

Eistorte auf eine Unterlage setzen. einem Baiserboden mit Kuvertire bestrichen oder einer

Tortenbodenscheibe mit Schlagsahne bestrichen.

[=][=]

Diese bestehtaus b

&

einem Brandmasseboden mit Preiselbeeren bestrichen.

Die Eistorte E mit einem Torteneinteiler einteilen und jedes Stlick mit
auf der Buttercreme ausgarnieren.
Unterlage @ oben dinn mit Ganache bestreichen und mit Schoko-

fertigstellen, spanen oder gehobelten Mandeln bestreuen.
c wie eine Sahnetorte mit Schlagsahne einstreichen und
ausgarnieren.

4 Erklaren Sie die traditionelle Fiirst-Plckler-Eistorte, bei der die Sahneeissorten der drei Schichten farblich
von unten nach oben festgelegt sind. Geben Sie auch den Farben entsprechend passende Geschmacks-
richtungen an.

Farbe Geschmack der Parfaits
Untere Schicht: braun Schokoladenparfait
mittlere Schicht: Vel Vanilleparfait
obere Schicht: rot Erdbeerparfait
Unterlage: getrockneter Baiserboden

Die Garnierung und der Dekor sind beliebig.

Name: Klasse: Datum:
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