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Einfiihrung

Was ein gutes Dessert ausmacht: erstklassige
Produkte, harmonische Komposition und spannende
Kontraste. Ein kurzer Uberblick {iber die Welt der
Desserts und Tipps fiir eigene Dessertkreationen.
Wissen, Technik und Geschmack als Auftakt fiir ein
Buch voller Verlockungen.
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Desserts — Technik
und Know-how

Die Grundlagen und alle wichtigen Handgriffe der
Dessertkiiche detailliert erklart — vom Lockern und
Binden von Massen und Cremes tber das Temperie-
ren von Kuvertiire, das Karamellisieren von Zucker
sowie das Pirieren und Passieren von Friichten bis
hin zur Herstellung von Glasuren und Garnituren.
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Grundrezepte -
Cremes, Eis,
Mousses und mehr

Schritt flir Schritt zum perfekten Ergebnis: Von sam-
tigen Cremes, zart schmelzendem Eis, erfrischenden
Sorbets und Granités bis hin zu luftigen Mousses,
Espumas, Sabayons und sliBen Saucen — alle
wichtigen Komponenten der Dessertkiiche werden
detailliert gezeigt.
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Grundrezepte -
Teige und Massen

Unentbehrlich fiir feine Tértchen und fruchtige
Tartes, Pavlovas und Profiteroles — dank der gut
nachvollziehbaren Grundrezepte gelingen knusprige
Bdden, luftiges Gebdck, saftige Zwischenschichten
und gebackene Toppings wie zarte Hippen und
goldbraune Streusel.
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Desserts—
die Rezepte
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FRUCHTIGE DESSERTS

Roh, gegart oder knusprig ausgebacken: spannen-
de Kreationen mit Obst: von Salaten und Stippchen
Uiber Griitzen und Kompotte bis hin zu Crumbles
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CREMES UND MOUSSES

Gerlihrt, gebunden oder gestockt: feine Cremes
und lockere Mousses — die unentbehrlichen Bau-
steine groBer Dessertkunst
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SOUFFLES, PUDDINGS UND
MEHR

Locker, leicht und luftig: von Soufflés bis Sabayons,
sliBen AuflGufen und saftigen Savarins bis hin zu
cremigem Flammeri und Milchreis
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EIS, SORBETS UND
GRANITES

Kthl und erfrischend: zart schmelzende Eisspezi-
alitaten, sahnige Parfaits, fruchtige Sorbets und
Granités — von einfach bis raffiniert
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WAFFELN, CREPES UND
MEHLSPEISEN

Knusprig-dick oder hauchdiinn und zart: verlocken-
de Teigdesserts von Waffeln, Crépes, Plinsen und
Liwanzen bis hin zu stiBen Knédeln und Buchteln

322

TARTES, TORTCHEN UND
CAKES

Belegt oder gefiillt: kleine Kunstwerke der Patisserie,
von Tartes Tatin, fruchtigen Tartelettes und Mille-
feuilles bis hin zu raffiniert komponierten Tértchen

368

SUSSE KLEINIGKEITEN

Fruchtig-stiB oder schokoladig-herb: Petits Fours,
Macarons, Pralinen und Konfekt — besondere Ge-
nussmomente zum krénenden Abschluss
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Fruchtgelee und
-slilze herstellen

Mit oder ohne Einlage: Gelees, die auf Basis von
Fruchtsaft oder Fruchtmark und Zucker hergestellt
werden, liberzeugen sowohl als Garnitur als auch
als Hauptbestandteil von Desserts oder — in Zucker
gewdlzt — als Konfekt. Wie fest die Gelees und
Siilzen werden, hdngt maBgeblich vom verwende-
ten Geliermittel und von dessen Dosierung ab. Als
Grundregel gilt: Flir Gelees zum Stiirzen werden auf
500 ml Flissigkeit 7 bis 8 Blatt Gelatine benétigt.
Fir leicht gebundene Gelees im Glas gentigen meist
5 Blatt auf 500 ml.

Johannisbeergelee

ZUTATEN

8 Blatt Gelatine | 500 ml roter Johannisbeersaft
80 g Zucker

L ¢l Johannisbeerlikér (z. B. Créme de Cassis)

ZUBEREITUNG

1 Die Gelatine 5 bis 10 Minuten in kaltem Wasser ein-
weichen. Den Johannisbeersaft in eine Kasserolle
gieBen und zu Gelee kochen, wie rechts in Step A
beschrieben.

2 Die Kasserolle wieder von der Hitze nehmen und
weiterarbeiten, wie in Step B bis D gezeigt.

Passionsfruchtgelee

ZUTATEN
5 Blatt Gelatine | 200 g Passionsfruchtfleisch
225 g Zucker | 150 ml trockener WeiBwein

ZUBEREITUNG

1 Die Gelatine 5 bis 10 Minuten kalt einweichen. Das
Passionsfruchtfleisch mit Zucker und WeiBwein
unter Riihren 4 bis 5 Minuten kécheln lassen, dabei
wiederholt abschdumen.

2 Die Mischung passieren, kurz abkihlen lassen und
die gut ausgedriickte Gelatine unter Rihren darin
aufldsen. Die Flussigkeit in Férmchen, z. B. Eiswlir-
felbehdlter, gieBen und erstarren lassen.
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A Den Zucker zufligen und gut B Die eingeweichte Gelatine
unterrtihren. Dann den Johan- gut ausdriicken, dann zu der
nisbeerlikdr zugieBen und alles heiBen Fruchtsaft-Likér-
auf dem Herd langsam zum Mischung geben und unter
Kochen bringen. Rihren darin auflésen.

C Die Flussigkeit kurz abkihlen D Das erstarrte Johannisbeerge-
lassen, dann in Férmchen gie- lee am Rand l6sen, vorsichtig
Ben und das Johannisbeerge- aus den Férmchen auf Teller
lee abgedeckt im Kiihlschrank stlirzen und z. B. mit Roten
erstarren lassen. Johannisbeerrispen garnieren.

TIPP: FRUCHTSULZE HERSTELLEN

Fiir eine stiBe, im Glas servierte Siilze mit fruch-
tiger Einlage rechnet man auf 250 ml trockenen
oder fruchtigen WeiBwein, aufgekocht mit 120 g
Zucker und dem Saft von 1 Zitrone, 4—5 Blatt ein-
geweichte, gut ausgedriickte Gelatine. Die Friichte
fir die Einlage, z. B. Pfirsiche, Zitrusfilets oder auch
Kiwis, werden in kleine Wiirfel geschnitten. Fir eine
gleichmdBig Verteilung der Einlage jeweils eine Lage
Fruchtwirfel in Dessertglaser fiillen, mit fllissigem
Gelee tibergieBen und im Kiihlschrank erstarren las-
sen, bevor die ndchste Schicht eingefiillt wird.

FEIN & FRUCHTIG
Fruchtige Gelees auf Basis
von Fruchtsaft wie das
Johannisbeergelee (oben)
oder Fruchtmark wie das
Passionsfruchtgelee (unten)
lassen sich stiirzen. Leichter
gebundene Fruchtstilzen wie
die Pfirsichstilze (Mitte links)
werden im Glas serviert.
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Friichte garen

Im Gegensatz zu Kaltschalen ist die Konsistenz von
Griitzen dicker und stiickiger. Fiir eine klassische
rote Griitze werden meist 500 g Friichte mit 500 ml
Fliissigkeit — etwa Fruchtsaft, verdiinntem Frucht-
mark, Rotwein oder Wasser — kurz aufgekocht,
nach Geschmack gestiBt und anschlieBend mit 30 g
kalt angeriihrter Speisestdrke leicht gebunden.

Beerengriitze zubereiten

ZUTATEN

je 250 g Rote Johannisbeeren und Himbeeren (oder
gemischte TK-Beeren)

100 ml Sauerkirschsaft

150 ml trockener, fruchtiger Rotwein

60-100 g Zucker

30 g Speisestdrke

500 g gemischte Beeren (z. B. Johannisbeeren,
Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren)

ZUBEREITUNG

1 Die Johannisbeeren von den Rispen streifen und
wie die Himbeeren waschen und abtropfen las-
sen (TK-Beeren auftauen lassen). Beides mit dem
Sauerkirschsaft in eine Kasserolle geben und wei-
terverfahren, wie rechts in Step A und B gezeigt.

2 Die aufgefangene Fliissigkeit abmessen, mit
Woasser auf 500 ml ergénzen und mit Zucker nach
Geschmack stiBen. Alles in einer Kasserolle zum
Kochen bringen. Die gemischten Beeren waschen,
abtropfen lassen und zufligen. Die Speisestdrke mit
2-3 EL kaltem Wasser anriihren und weiterverfah-
ren, wie in Step C beschrieben. Dann den Topf vom
Herd nehmen, die rote Griitze abkthlen lassen und
in Glaser oder Schalen fiillen.

Kompott/Ragout herstellen

Fiir ein Kompott oder Ragout werden ganze oder
klein geschnittene Friichte entweder im eigenen Saft,
in Sirup oder in einer Mischung aus Zucker und Wein
gegart. Hinzu kommen Gewiirze wie Zimt, Vanille
oder Gewlirznelken, die mit ihrem Aroma den Ge-
schmack abrunden. Kompotte und Ragouts lassen
sich aus nahezu allen Friichten herstellen. Klassisch
sind Apfel, Birnen, Zwetschgen, Aprikosen, Pfirsiche
und Kirschen, aber auch Beeren und Rhabarber
eignen sich hervorragend.

Die leicht gebundene rote Griitze abkiihlen lassen
und nach Belieben mit Vanillesauce, geschlagener
Sahne oder Vanilleeis servieren. Auf diese Weise I&sst
sich auch eine Kirschgrtitze zubereiten, dann die
Kirschen in 500 ml Sauerkirschsaft kurz kochen.

A Den Rotwein zu-
gieBen und alles
aufkochen. Dann

den Topf vom Herd
nehmen und alles

ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

..
frse il
Die Mischung
durch ein Sieb in
eine Kasserolle
streichen, dabei
die Riickstéinde
im Sieb gut aus-
dricken.

C Die angeriihrte

Speisestdrke unter
Rihren zu der
Beerenmischung
gieBen und alles
mehrmals kurz auf-
wallen lassen.
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Friichte pochieren

Mit Zucker und Gewdirzen kurz unterhalb des Siede-
punkts gegarte Friichte kdnnen Mittelpunkt oder
ergdinzende Komponente von Desserts sein. Die
Zuckerbeigabe ist variabel und richtet sich nach der
SiiBe der Friichte. Wenn Kinder mitessen, kédnnen
Wein oder andere Alkoholika gut durch Fruchtsaft
ersetzt werden.

Birnen in Rotwein

ZUTATEN

1,5 | kraftiger Rotwein | 280 g Zucker
8 feste, reife Birnen (& ca. 100 g)

1 Stange Zimt (ca. 5 cm)

2 Gewlirznelken | 2 Pimentk&rner

1 Zweig Rosmarin

2 Scheiben Bio-Zitrone

ZUBEREITUNG

1 Den Rotwein mit dem Zucker in einem Topf auf-
kochen. AnschlieBend die Hitze reduzieren und die
Flussigkeit etwa auf die Halfte einkochen lassen.

2 Inzwischen die Birnen schdlen und halbieren. Mit
einem Kugelausstecher jeweils das Kerngehduse
ausstechen, den Bliitenansatz und nach Belieben
den Stiel entfernen. AnschlieBend weiterarbeiten,
wie rechts in Step A und B gezeigt.

3 Die Hitze reduzieren und die Birnen ca. 15 Minuten
pochieren, sie sollen noch ihre Form behalten. Den
Topf vom Herd nehmen, die Birnen herausnehmen
und beiseitestellen oder fiir eine intensivere Farbe
noch etwas im Sud ziehen lassen.

4 Den Sud nach Belieben noch etwas reduzieren,
durch ein feines Sieb passieren und die Rotwein-
birnen damit betrdufeln.

VARIANTE: POCHIERTE PFIRSICHE

In Rotwein pochierte Pfirsiche sind ebenfalls ein
Klassiker. Dafiir &4 reife, feste Friichte hduten, halbie-
ren und entsteinen. In einem Topf 500 ml trockenen
Rotwein mit 100 g Zucker, 1 Stange Zimt, 1 kleinen
Vanilleschote, 1 Streifen Bio-Orangenschale sowie
2-3 Streifen Bio-Zitronenschale aufkochen und die
Halften darin 8 bis 12 Minuten pochieren.

Beim Pochieren nehmen die Birnen Farbe und Aroma
des Weins auf und werden so zu einer Dessertkom-
ponente mit ausgewogener SiiBe, feiner SGure und
aromatischer Tiefe. Sie sollten darum ganz von der
Garfliissigkeit bedeckt sein.

A Die vorbereiteten
Birnenhdalften mit
dem Schaumlbffel
in die Rotweinre-
duktion einlegen.
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B Zimt, Gewlirze,

Rosmarin und
Zitronenscheiben
zufligen und alles

erneut aufkochen.

TIPP

Die Temperatur
der Garflus-
sigkeit sollte

beim Pochieren
zwischen 80 und
90 °C liegen. Sie
ist genau richtig,
wenn kleine Blas-
chen aufsteigen,
aber keine kraf-
tigen Kochbewe-
gungen im Topf
zu sehen sind. Am
einfachsten lasst
sich die Tempe-
ratur mit einem
Digitalthermome-
ter kontrollieren.
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Frichte
karamellisieren

Das Schwenken in Butter und geschmolzenem,
leicht gebrduntem Zucker dient zum Verfeinern von
Friichten und rundet ihr Aroma wunderbar ab. Ge-
eignet sind alle Friichte, die beim kurzen Sautieren
ihre Form behalten, etwa Kpfel, Birnen, Kirschen,
Aprikosen, Pfirsiche sowie Ananas, Bananen oder
ausgeldste Zitrusfilets. Je nach GréBe werden

die Friichte ganz oder zerkleinert in die Pfanne
gegeben. Die Stlicke oder Spalten sollten még-
lichst gleich groB und nicht zu diinn sein, damit sie
gleichmdBig garen und nicht zerfallen. Sollen sie
nur kurz erhitzt werden, zun&chst Zucker und Butter
schmelzen und bis zum gewtlinschten BrGunungs-
grad karamellisieren. Erst dann die Friichte zugeben
und nur kurz im warmen Karamell schwenken.

Apfel karamellisieren

ZUTATEN

2 Apfel

30 g Butter

30 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

1 Die Apfel waschen, trocken tupfen, vierteln und
das Kerngehduse entfernen. Die Viertel in nicht zu
diinne Spalten schneiden.

2 In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Ap-
felspalten darin kurz schwenken. Die sautierten
Apfelspalten mit Puderzucker besieben und in 5 bis
8 Minuten goldgelb karamellisieren lassen.

TIPP
Das Karamellisieren gréBerer Mengen gelingt am
besten portionsweise, sonst verringert sich die
Temperatur in der Pfanne zu stark und die Friichte
garen im eigenen Saft. Zu viel Hitze ist auch nicht
empfehlenswert: Wird der Karamell zu dunkel, erhalt
er eine bittere Note. Nach Belieben die karamellisier-
ten Friichte zusdtzlich noch mit ein paar Spritzern
Zitronensaft, etwas Vanillemark oder -extrakt, Zimt
oder ein wenig Rum oder Likdr aromatisieren.
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Mit Butter und Puderzucker karamellisierte Apfel
schmecken hervorragend zu Eis, Cremes, Crépes und
Sabayons. Auch Birnen, Steinobst und Stdfriichte
gewinnen durch das Karamellisieren an Aroma und
eignen sich als Begleitung fur viele Desserts.
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Friichte in Teig
ausbacken

ZUTATEN
200 g Mehl | 60 ml Milch
80 ml WeiBwein

2 Eier | 1 Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

2 TL Zucker

Friichte nach Belieben und Saison (z. B. Feigen,
Kirschen, Pflaumen, Apfel, Ananas oder Bananen)

L4 EL Zucker

1TL gemahlener Zimt

Ol zum Frittieren

ZUBEREITUNG

1 Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit der Milch
und dem Wein verriihren. Die Eier mit dem Schnee-
besen unterriihren. Salz, Zitronenschale und Zucker
zufligen, alles gut verriihren und den Backteig ca.
20 Minuten quellen lassen.

2 Inzwischen die Friichte waschen und sorgfdltig
trocken tupfen. Feigen nach Belieben schalen und
vierteln, Kirschen und Pflaumen entsteinen. Apfel
schdlen und in Ringe oder Scheiben schneiden.
Ananas schdlen und das Fruchtfleisch in Stilicke
teilen, Banane schdalen und in Scheiben schneiden.

3 Den Zucker mit dem gemahlenen Zimt vermengen.
In einem hohen Topf oder in der Fritteuse reichlich
Ol auf ca. 175 °C erhitzen. Die Friichte durch den
Backteig ziehen, abtropfen lassen und weiterarbei-
ten, wie rechts in Step A und B gezeigt.

4 Alternativ die ausgebackenen Friichte mit Puder-
zucker bestduben und sofort servieren.

TIPP
Goldbraun und knusprig in Teig ausgebacken und
mit Zimtzucker bestreut ergeben gemischte Friichte
ein feines, eigenstéindiges Dessert. Sie harmonieren
aber auch gut mit Vanille- oder Zimteis, geschla-
gener Sahne, Vanillesauce, Ahornsirup oder Honig.
Auch eine Nocke Fruchtsorbet oder ein frisches
Beerenkompott bilden einen angenehmen Kontrast
zur warmen, knusprigen Hiille. Darliber gestreute,
gerdstete Pistazien sorgen flir zusdtzlichen Crunch.
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Kleine Frichte im Ganzen, gréBere in Stlicken mit
einer Gabel durch den Backteig ziehen und den
Uiberschiissigen Teig gut abtropfen lassen. Dadurch
haftet nur eine diinne Teigschicht an den Friichten,
die gleichmaBig brdaunt und schén knusprig wird.

Die Friichte und
Fruchtstlicke
portionsweise im
heiBen Ol in ca.

3 Minuten gold-
gelb ausbacken,
anschlieBend mit
dem Schaumléffel
herausheben.

B Die knusprig

ausgebackenen
Fruchtstticke kurz
auf zwei Lagen
Ktichenpapier
entfetten, dann
mit Zimtzucker
bestreuen und
servieren.

TIPP

Nicht zu viele
Stiicke auf einmal
in das heiBe Ol
geben, sonst sinkt
die Temperatur
des Ols zu stark
ab, der Teig wird
nicht knusprig,
sondern saugt
sich mit Fett voll.
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Qlasuren und
Uberziige

Diinn aufgetragen schiitzen sie Gebdck vor dem
Austrocknen, verleihen ihm eine glatte seidige
Oberflache, bringen Farbe ins Spiel oder isolieren
einzelne Schichten voneinander.

Aprikotur

ZUTATEN

120 g Zucker

1 EL Zitronensaft

200 g Aprikosenkonfitiire

ZUBEREITUNG

1 Den Zucker mit 80 ml Wasser in einen kleinen Topf
geben. Den Zitronensaft dazupassieren, alles auf-
kochen und kurz kécheln lassen.

2 Die Aprikosenkonfitiire durch ein feines Sieb strei-
chen, dann zu dem Zuckersirup in den Topf geben.

3 Die Mischung 8 bis 10 Minuten sprudelnd kochen
lassen und dabei etwa um ein Drittel reduzieren.
Die fertige Aprikotur ist klar und transparent, bei
Bedarf erneut passieren.

EiweiBglasur

ZUTATEN

150-180 g Puderzucker

1 Eiweil3

2 TL Zitronensaft (oder Limettensaft)

ZUBEREITUNG

1 Den Puderzucker in eine Schissel sieben, das Ei-
weiB zufligen und unterriihren. Dann den Zitronen-
saft zugieBen und alles gut miteinander verriihren.

2 Die Mischung mit den Ruhrbesen des Handrihr-
geréts auf héchster Stufe riihren, bis eine glatte,
seidig gladnzende Glasur entstanden ist.

3 Zum Spritzen von Garnituren mithilfe einer Spritz-
flasche oder Papierspritztiite (S. 38) die Masse
nicht mit dem Handrihrgerdat, sondern von Hand
mit einem L&ffel riihren. Sonst ist der Spritzfaden
nicht z&h genug und reiBt leicht ab.
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Schokoladenspritzglasur

ZUTATEN
200 g dunkle Kuverttire
40 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

1 Die Kuvertiire fein hacken, in einer Schiissel tiber
einem heiBen Wasserbad schmelzen und wieder
auf 32 °C temperieren (S. 23).

2 Den Puderzucker in eine zweite Schiissel sieben,
zur temperierten Kuvertlire geben und unterriihren,
bis sich beide Komponenten gut verbunden haben.

3 Einige Tropfen Wasser unterriihren, bis die Schoko-
ladenglasur dickfllssig und gldnzend vom L&ffel
fallt. Dann kann sie als Glasur oder zum Verzieren
von Gebdck verwendet werden.

Fondant

Fondant ist eine Zuckerglasur fiir Desserts und Ge-
backstlicke, fiir die Zucker auf 113 °C erhitzt und an-
schlieBend auf einer Marmorplatte tabliert wird. Da
er in guter Qualitat fertig erhdltlich ist, wird Fondant
selten selbst hergestellt.

VERARBEITUNG

1 Etwas Fondant in eine Metallschiissel geben und
liber einem heiBen Wasserbad erwérmen, dann mit
ein wenig Lauterzucker und EiweiB verdlinnen.

2 Dabei den Fondant nicht tiber 35 °C erhitzen, da er
sonst nach dem Trocknen seinen Glanz verliert. Er
hat denn die richtige Konsistenz, wenn er zéh und
milchig-weiB vom Léffel fallt.

A Aprikotur wird heiB verarbeitet B Eine EiweiBglasur aus Puder-
und dient als schnelle eigen- zucker und Zitronen- oder
sténdige Glasur oder auch als Limettensaft ist einfach
Trennschicht zwischen Gebéck herzustellen und l&sst sich
und anderen Glasuren. problemlos verarbeiten.

C Schokoladenspritzglasur eig- D Fondant ist eine gldnzende,
net sich zum Uberziehen von weich trocknende Zucker-
Kuchen und Gebéck und zum glasur fiir feines Gebdck wie
Verzieren von Petits Fours oder Petits Fours, Profiteroles,
Pralinen mit diinnen Linien. Kuchen und Ahnliches.




MEHR ALS NUR EIN ABSCHLUSS

Ein Dessert ist mehr als ein sitiBer
Abschluss — es verfiihrt, tiberrascht und
zaubert Momente voller Genuss.

Dieses Buch nimmt Sie mit in die Welt der feinen
K&stlichkeiten und zeigt, wie aus wenigen Zutaten unvergess-
liche Geschmackserlebnisse und kleine Kunstwerke ent-
stehen. Uber 200 Rezepte — von zeitlosen Klassikern bis hin zu
modernen Kreationen — machen es zum unverzichtbaren
Begleiter fiir alle, die mit Liebe, Leidenschaft und Raffinesse
kochen, backen und naschen méchten.
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