Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing tQF

Seminar Praxis Ernahrung - Kliche/Geback, Pralinen

Schokoladenmakronen
200 g gemahlene Mandeln, 20 g Kakao, 300 g Puderzucker, 5 Eiklar, Prise Salz, 90 g Sahne,
180 g dunkle Kuvertiire

1. Backofen auf 180 °C (HeiBluft) vorheizen.
2. Kakao und 240 g Puderzucker sieben, mit den Mandeln vermischen.
3. Eiklar anschlagen, Prise Salz und 60 g Puderzucker zugeben.
Bei mittlerer Stufe ca. 10-15 Minuten steif schlagen.
4. Mandelmischung vorsichtig unterheben.
Auf ein Backblech mit einer groBen Lochtille Ballchen dressieren.
Im heiBen Backofen bei 180° C (Ober-/Unterhitze) etwa 15 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.
5. Fiillung: Kuvertlre fein zerkleinern, 90 g heiBe Sahne zugeben, schmelzen und abkihlen.

Jeweils zwei ausgekiihlte Makronen mit der Ganache zusammenfiigen.

Kartoffellebkuchen

2 Eier, 180 g Zucker, 160 g Weizenmehl Type 405 oder Dinkelmehl Type 630, 1 P. Backpulver,
180 g gemahlenen Haselniisse oder Mandeln, 120 g gekochte/durchgedriickte Kartoffeln,

je 1 El fein gehacktes Zitronat oder Orangeat, 1 Tl Zimtpulver, je 2 Tl Nelkenpulver und

gemahlener Kardamom, 1 Tl Lebkuchengewiirz — dunkle Kuvertiire zum Glasieren

1. Eier mit Zucker hell/cremig schlagen.

2. Mehl, Backpulver, Nisse, Kartoffeln, Zitronat/Orangeat und die Gewtlirze dazugeben, unter-
rahren.

3. Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

4. Teig auf 30-40 Oblaten setzen, im heiBen Backofen 15-20 Minuten backen.

5. Die abgekuhlten Lebkuchen mit temperierter Kuvertlre glasieren.

Durch die Zugabe der Kartoffeln sind diese Lebkuchen bereits weich und saftig und mussen

nicht mehr gelagert werden!
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Brownies

250 g dunkle Kuvertiire, 225 g Butter, 4 Eier (M), 75 g gemahlene Mandeln, 190 g Zucker,

1 Tl Backpulver, 75 g Mehl, 300 g Walnusskerne (grob gehackt)

1.

Kuvertlre fein zerkleinern, Gber einem heiBen Wasserbad schmelzen.

Butter in Flocken zugeben und unterrihren.

2. Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

3. Eier, Mandeln, Zucker verrihren - die Kuvertire-Buttermischung unterrihren.

4. Mehl und Backpulver Uber die Masse sieben und einrihren.

5.
6.

Walnusse unterheben.
Die Masse auf ein Blech streichen, im heiBen Backofen 30-35 Minuten backen.

Auskihlen lassen und in Wirfel schneiden.

Chocolate-Chip-Cookies

200 g dunkle Kuvertiire (davon 100 g in 2 cm Stiicke zerkleinern - 100 g schmelzen),

180 g zimmerwarme Butter, 150 g Zucker, 1 Ei (M), 2 Tl Orangenzeste (feiner Abrieb)

250 g Weizenmehl Type 405, 1 Tl Backpulver, Prise Salz

1. Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

. Butter mit Zucker cremig rihren.

Ei und Orangenabreib zugeben.

. Mehl, Backpulver, Salz vermischen, die Halfte Uber die cremige Butter sieben.

Zusammen mit der handwarmen Schokolade unterheben, dann das restliche Mehl und die

Schokoladenstilicke unterarbeiten.

. Teig mit einem Teelo6ffel auf ein Blech setzen.

Im heiBen Backofen 25-30 Minuten backen.

Schokoladenstreifen

250 g dunkle Kuvertiire, 250 g gemahlene Mandeln, 100 g Weizenmehl Type 405,

250 g zimmerwarme Butter, 125 g Zucker, 6 Eier (M) - dunkle Kuvertiire zum Glasieren
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. Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

. Kuvertire fein zerkleinern — Kuvertire, Mandeln und Mehl vermischen.

. Butter mit Zucker cremig rthren, nach und nach die Eier unterrihren.

. Kuvertire-Mandel-Mehl-Mischung unterheben und auf ein Blech streichen.
. Im heiBen Backofen 35-40 Minuten backen.

. Etwas auskihlen lassen und in Streifen schneiden.

. Mit temperierter Kuvertire glasieren.
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Fruchtkrokant

300 g Dickzuckerfriichte (Zitronat, Orangeat, Belegkirschen 0.4d.) oder getrocknete Friichte
(Aprikosen, Pflaumen, Birnen o0.a.)

300 g Zucker, 100 g Butter, 100 g Honig, 250 g Mandeln (gehackt oder gehobelt),

50 g Pistazien (Kiirbiskerne), 100 g Marzipan

. Zuckerflirchte oder getrocknete Friichte grob hacken.

. Zucker mit etwas Wasser ansetzen und hell karamellisiert, vom Herd nehmen.
. Butterflocken zugeben.

. Alle weiteren Zutaten nach und nach hinzugeben, dabei kraftig umrihren.
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. Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech (mit ca. 1 cm Rand) geben, mit einem
weiteren Papierbogen abdecken und in Form drlcken.

6. Abkuhlen bis die Masse schnittfest ist.

7. In Rauten schneiden und randhoch in temperierte Kuvertiire tauchen.

Auf Backpapier absetzen und anziehen lassen.

Zimtmakronen

12 Vanilleschote, 300 g gemahlene Haselniisse, 2 Tl Zimtpulver, 4 Eiklar, 2 Tl Zitronensaft,

125 g Puderzucker, Prise Salz

1. Backofen auf 180 °C (HeiBluft) vorheizen.

2. Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen - Vanillemark, Zimt und Nlsse
vermischen.

3. Eiklar anschlagen, Prise Salz, Puderzucker und Zitronensaft zugeben, bei mittlerer Stufe ca.
8-10 Minuten steif schlagen.

4. Nuss-Gewturz-Mischung vorsichtig unterheben.

5. Mit einer glatten Tille Ballchen auf Backpapier dressieren.

6. Im heiBen Backofen etwa 15 Minuten backen, auskihlen lassen.




