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Backteig

Zutaten:
Mehl (glatt) 250 g
Milch (Wein, Bier) 250 ml
Eidotter 2 St.
ol 40 g
Eiklar 2 St.
Zucker (bei SiiRspeisen) 50 g beiFleisch, Gemise, Fisch 10 - 20 g
Salz
Gesamtmenge ca. 600 g
Zubereitung:

S Mehl und Salz mit der Flussigkeit glattriihren

S Dotter der Masse beigeben - verriihren - mit Ol begieRen -
mindestens 30 Minuten rasten lassen

vor dem Backen Eiklar mit dem Zucker zu steifem Schnee schlagen - unter die Masse heben
mariniertes Backgut durch den Backteig ziehen

bei ca. 170° in Fett schwimmend herausbacken

0000

gut abtropfen lassen - servieren.

Variationen: Der Teig kann noch mit Kokosflocken, Niissen, Mandeln, Sesam, Gewdirzen,
Spirituosen, uvm. geschmacklich verandert werden.

Verwendung:

Weinteig - fir Obst und Gemise
Bierteig - flr Fleisch und Fisch
Milchteig - fir Obst, Gemuse, Fleisch, Fisch und Gerichte fiir Kinder
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Tempurateig

Zutaten:
Tempuramehl 250 g
Wasser 100 ml
Salz 1 Prise
Backpulver 2 g
Gesamtmenge ca.350 g
Zubereitung:

S Tempuramehl mit dem eiskalten Wasser kurz verriihren

<& Salz und Backpulver dazugeben und bis zur Verarbeitung kihl stellen
S Das Backgut wiirzen, mit Mehl bestduben bzw. darin wenden

S mariniertes Backgut durch den Backteig ziehen

S bei ca. 150- 170° in Fett schwimmend knusprig backen

S gut abtropfen lassen - servieren.

Tlpp: Wichtig ist, dass das Wasser eiskalt ist

Verwendung:

Gemdse, Fischfilet, Garnelen, Shrimps, Hiihnerfilet uvm.
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Biskuitmasse

fur Tortenboden, Rouladen

Zutaten: fiir ein Konvektomatblech oder Tortenring @ 26 cm:

Eier 4 St.

Zucker 80 g

Mehl (glatt) 80 g

Salz

Gesamtmenge 360 g
Zubereitung:

< Eier und Zucker in einem Riihrkessel aufschlagen - leicht salzen
& (iber Dampf dickschaumig aufschlagen

S vom Dampf nehmen - kaltschlagen

S Mehl vorsichtig mit einem Kochloffel unter die Masse heben
< beica. 180° fiir Biskuitroulade ca. 10 Minuten backen -

<> Tortenbdden ca. 20 Minuten backen.

Tipp:

Bei der Verwendung als Roulade kann die Halfte des Mehls durch Starke ausgetauscht
werden - die Roulade lasst sich dadurch besser rollen.

Verwendung:

Tortenboden und Rouladen
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Nuss

Zutaten:
Eidotter 5 St.
Ei 1 St.
Zucker 80 g
Eiklar 5 St.
Zucker 60 g
Niisse(gerieben) 170 g
Mehl (glatt) 70 g
Zimt, Zitronia, Vanille
Gesamtmenge 670 g
Zubereitung:

<& Eidotter und Ei mit dem Zucker und Aromaten schaumig rithren

<& Eiklar mit dem Zucker zu steifem Schnee schlagen - mit einem Kochléffel vorsichtig unter die
Dottermasse mischen

< Mehl, Broseln und Niisse vermengen - vorsichtig unter die Masse heben
< in die vorbereitete Form fiillen
S bei 180° backen.

Verwendung:

fur Torten, Rouladen, Schnitten uvm.
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Kakao

Zutaten: fiir ein Konvektomat Blech oder Tortenring @ 26 cm:

Eier 4 St.

Zucker 80 g

Mehl (glatt) 60 g

Kakaopulver 20 g

Salz

Gesamtmenge 360 g
Zubereitung:

< Eier und Zucker in einem Riihrkessel aufschlagen - leicht salzen

S Uber Dampf dickschaumig aufschlagen

< vom Dampf nehmen - kaltschlagen

S Mehl vorsichtig mit einem Kochléffel unter die Masse heben

< bei ca. 180° fiir Biskuitroulade ca. 10 Minuten backen - Tortenbdden ca. 20 Minuten backen.

Tipp:

Bei der Verwendung als Roulade kann die Halfte des Mehls durch Starke ausgetauscht
werden - die Roulade lasst sich dadurch besser rollen.

Verwendunsg:

Tortenboden und Rouladen
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Biskotten

Zutaten:
Eigelb 240 g
Eiklar 240 g
Staubzucker 130 g
Mehl glatt 300 g
Kristallzucker 120 g
Vanille, Zitrone
Salz
Gesamtmenge 1030 g
Ca. 80 Stuck

Backtemperatur: 200°C
Backzeit:10-12 min

Zubereitung

< Eigelb und Eiklar trennen.

<& Eigelb mit dem Staubzucker und den Aromen schaumig schlagen.
Eiklar etwas anschlagen und vorsichtig mit dem Kristallzucker und dem Salz zu Schnee schlagen.
Eigelbmasse und Schnee miteinander verriihren (Massenausgleich) und Mehl melieren.

Mit einer Lochtiille (10 mm) ca. 80 mm lange Biskotten auf mit Backtrennpapier belegte Bleche
dressieren.

Die feine Zuckerschicht karamellisiert beim Backen, schiitzt das Geback vor libermalligem

=)
)
=)
S Mit Puderzucker stauben oder mit Zucker bestreuen.
=)

austrocknen und verleiht ihm eine angenehme Roésche.
)

Bei offenem Zug backen. Gut ausbacken, damit die Biskotten bei der Lagerung nicht weich
werden.



Blatterteig

Zutaten:

Vorteig:
Mehl (glatt)

Ziehmargarine
Wasser

Salz
Essig/Rum

Gesamtmenge

Herstellung:

Fettziegel:
450 g Ziehmargarine
50 g Mehl (glatt)
250 g
78
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450 g
50 g

1250 g

& Aus den Zutaten fir den Vorteig einen glatten Teig herstellen (Mehl auf die Arbeitsfliche geben -
eine Mulde bilden - Ziehmargarine klein schneiden oder reiben - salzen - Wasser und Essig/Rum in
die Mulde gieflen und von innen nach auRen das Wasser nach und nach einriihren - dann mit dem

Kneten beginnen)

< den Vorteig zu einer Kugel formen - tiber Kreuz einschneiden - abdecken - ca. 30 Minuten rasten

lassen.

< Fiir den Fettziegel den Fettstoff klein schneiden oder grob raspeln - mit dem Mehl verkneten

S zu einem quadratischen Ziegel formen.

< Den Vorteig kleeblattférmig ausrollen, dass er in der Mitte dicker bleibt

& den Fettziegel auflegen und mit den Teiglappen einschlagen

S zu einem Rechteck ausrollen (nicht zu diinn)

& dem Teig nacheinander eine einfache Tour(dritteln) geben dann eine doppelte Tour (vierteilig)

< im Kihlschrank rasten lassen (ca. 30 Minuten)

S dem Teig wieder eine einfache und eine doppelte Tour geben

< kiihl rasten lassen (mindestens 1 Stunde) - ausfertigen.

Tipp:

Den Teig vor dem Einschlagen immer gut mit dem Mehlbesen abkehren und nie zu
diinn ausrollen - er verliert dadurch an Triebkraft.

Verwendung:

Pasteten, Schaumrollen, Apfelstrudel, Cremeschnitten, Kaffeegeback
Kasestangerln, Topfenstrudeln, Schinkenkipferin
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Herstellung - Arbeitsschritte

10
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Brandteig

zum Backen im Rohr

Zutaten:
Wasser 100 ml
Milch 100 ml
Butter 100 g
Mehl glatt 150 g
Eier ca. 4 St.
Zucker 2 TL
Salz
Gesamtmenge ca. 650 g
Zubereitung:

S Wasser, Butter und Salz aufkochen

S Mehl im Sturz beigeben und abbrennen bis sich die Masse von der Kasserolle |6st
S Teigin einen Riihrkessel geben - Giberkiihlen lassen

< die Eier einzeln einarbeiten bis die Masse dressierfahig ist - dressieren

S bei 220° - 230° mindestens 10 Minuten im geschlossenen Rohr anbacken

S bei 150 - 160° fertigbacken.

Verwendunsg:

Eclairs, Cremekrapfen, Windbeutel, Liebesknochen, Schwane,
Profiterolen, Garniermaterial uvm.

11
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zum Backen im Fett

Zutaten:
Milch 250 g
Butter 70 g
Mehl (glatt) 130 g
Eier ca. 3 St
Rum 1 EL
Salz
Gesamtmenge ca. 600 g
Zubereitung:

S Milch, Butter und Salz aufkochen lassen

S Mehl im Sturz beigeben und abbrennen bis sich die Masse von der Kasserolle |6st
<& Teigin einen Riihrkessel geben - tiberkiihlen lassen

<& die Eier einzeln einarbeiten, bis die Masse dressierfihig ist

< auf ein mit Fett bepinseltes Papier dressieren und goldgelb herausbacken

< auf ein saugfihiges Papier legen und gut abtropfen lassen.

Verwendung:

Spritzringe, Strauben und
zum Vermischen mit Kartoffelgeback (Pommes Dauphine)

12
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zum Kochen

Zutaten:
Milch 500 g
Butter 50 g
Mehl (glatt) 300 g
Eidotter 4 St.
Salz
Gesamtmenge ca. 900 g
Zubereitung:

< Milch, Butter und Salz aufkochen

< Mehl im Sturz beigeben - abbrennen bis sich die Masse von der Kasserolle 16st
& Teigin einen Rithrkessel geben - (iberkiihlen lassen

< die Eidotter einzeln einarbeiten

< zu Knddeln formen (mit oder ohne Fiille)

< in Salzwasser einkochen - ca. 15 - 20 Minuten ziehen lassen.

Verwendunsg:

Fruchtknodel gefillt mit - Marillen, Zwetschken, Erdbeeren uvm.

13
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Brot

Bauernbrot

Zutaten:
Mehl glatt 500 g
Dinkelmehl glatt 500 g
Germ 40 g
Honig 30 g
Salz 30 g
Butter (zerlassen) 50 g
Milch (lauwarm) 600 g
Gesamtmenge 1700 g

Zubereitung:

< Aus samtlichen Zutaten einen geschmeidigen, mittelfesten Teig kneten - zugedeckt gehen lassen
bis er um ca. 1/3 aufgegangen ist

<& den Teig ein weiteres Mal durchkneten - nochmals aufgehen lassen.

& Aus dem Teig 5 Rollen zu je 350 g formen und diese in 10 gleichgroRe Stiicke schneiden - zu
Kugeln schleifen.

< auf ein bemehltes Backblech legen (nicht zu eng) - Geb&ck nochmals aufgehen lassen

< vor dem Backen mit verquirltem Ei bestreichen - mit passenden Kérnern (Mohn, Kiimmel, Sesam,
Leinsamen, Streusalz, uvm.) bestreuen.

S im vorgeheizten Rohr bei 200° ca. 15 - 20 Minuten backen
S am Anfang des Backvorganges ca. 1/8 | Wasser in den Ofen leeren.

Tipp:
Das Geback kann je nach Geschmack verschieden geformt werden
(Brezen, Semmeln, Kipferln, uvm.) und warm eingefroren werden -
bei Bedarf auftauen und kurz anbacken.

14
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Toastbrot

Zutaten:
Mehl glatt 450 g
Kartoffelmehl 50 g
Milch 250 g
Wasser 250 g
Ei 1 St.
Germ 20 g
Germ (fein gerieben) 10 g
Salz
Gesamtmenge 1080 g
Zubereitung:

& Die Milch und das Wasser mischen - dieses Gemisch anwiarmen und darin die 20 g Germ auflésen
< alle Zutaten (bis auf die 10 g Germ) miteinander gut abschlagen
<& unter den Teig die 10 g Germ einschlagen

< eine Kastenform gut ausfetten - mit Weizenkleie ausstreuen - den Teig einfillen und aufgehen
lassen

S im vorgeheizten Rohr bei ca. 180° 50 -60 Minuten backen
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Baguette

Zutaten:

Fiir den Poolish:

Weizenmehl glatt 200 g
Hefe frisch 4 g
Wasser 200 ml

Fiir den Hauptteig:

Weizenmehl glatt 720 g

Wasser (20°C) 400 ml

Salz 18 g

Hefe frisch 10 g

Gesamtmenge 1350 g
Zubereitung:

< Fir den Poolish das Mehl mit der Hefe und dem Wasser von Hand verriihren. Mit dem
Backerleinen oder Frischhaltefolie abdecken und bei Raumtemperatur etwa 2,5 Stunden reifen
lassen.

< Fiir den Hauptteig das Mehl mit dem Wasser in die Teigknetmaschinegeben und im langsamen
Gang 2 bis 3 Minuten mischen. Den Poolish, das Salz und die Hefe hinzufiigen und alles im
schnelleren Gang etwa 5 min kneten. Mit Backerleinen abgedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde
gehen lassen.

S Nach der Teigruhe den Teig in vier Portionen zu etwa 380g teilen, langlich vorformen, mit
Backerleinen abdecken und bei Raumtemperatur abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen. Im
Anschluss die Teiglinge langwirken und mit dem Schluss nach unten im Backerleinen aufziehen.
Mit einem Tuch und Folie abdecken und 1,5 Stunden ruhen lassen.

& Den Backofen auf 230°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Jeden Teigling nicht zu tief einmal der
Lange nach einschneiden, auf ein vorbereitetes Blech mit Backpapier wegsetzen und in den
vorgeheizten Ofen geben.

< Eine Tasse heiRes Wasser in den Backofenboden leeren um zu beschwaden.

& 25 Minuten goldbraun und knusprig backen

Tipp:
Die Ofentiir wahrend der Backzeit nie zu lange offenlassen, damit die Temperatur nicht
stark abfallt. Fertig gebackene Baguettes auf ein Gitter abkihlen lassen.
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Germteig
Burger Brioche (liiber Nacht)

Zutaten:

Mehl (glatt) 500 g
Milch 240 ml
Hefe 10 g
Zucker 2 EL.
Backmalz 1TL
Salz 1TL
Ei 1 Stk.
Butter 80 g
(1 Ei+ 1 EL Wasser)

Gesamtmenge ca. 900 g

Zubereitung:

OO0 6 0000 0OVOOVO

Den Germ in der handwarmen Milch auflésen

Mehl, Zucker, Salz, Ei, Butter und Backmalz in die Riihrschiissel geben
Die Milch mit Germ hinzufligen und zu einem glatten Teig verkneten
Die Schiissel mit Folie abdecken und tGber Nacht ruhen lassen

Am nachsten Tag den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache geben, durchkneten und mit
einem Tuch bedecken

Den Teig ca. 45 min bei Zimmertemperatur ruhen lassen
Den Teig in 10 gleichgroRe Teile Teilen (ca. 90g)
Ein Backblech mit Backpapier auslegen

Alle Teiglinge zu Kugeln formen und von den Seiten nach innen falten, sodass die Oberseite der
Teigkugeln Spannung bekommt

Die fertig geformten Teiglinge mit Abstand auf das Backblech wegsetzen und mit der Eistreich aus
(1 Ei+ 1 EL Wasser) einstreichen und nach Wahl mit Sesam bestreuen

Die Teiglinge in den Garschrank fiir ca. 45 min (je nach Volumen)
Backofen auf 160°C vorheizen

In den Ofen schieben und fir 20-25 min goldbraun backen, herausnehmen und auf einem Gitter
abkihlen
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Faschingskrapfen

Zutaten:
Mehl (glatt) 500 g
Staubzucker 60 g
Butter 40 g
Eidotter 5 St.
Germ 40 g
Milch (lauwarm 0°) ca.250 g
Rum 2 EL
Vanille, Zitronia,
Salz
Gesamtmenge ca. 1000 g
Zubereitung:

S Den Germ in der halben, lauwarmen Milch aufldsen - etwas Zucker beigeben - mit etwas Mehl zu
einem dickflissigen Teig verriihren = Dampfl - das Dampfl mit Mehl stauben und im Rohr bei ca.
35°C(Garschrank) aufgehen lassen

< Butter mit dem restlichen Zucker schaumig riithren - die Eidotter einzeln einarbeiten =
Butterabtrieb

S Dampfl, Butterabtrieb und die restlichen Zutaten (Mehl, Aromaten) zu einem glatten Teig
abarbeiten - mit Mehl leicht stauben

<& in den Garschrank zum Aufgehen stellen -

S zu 50 g schweren Stiicken portionieren - glatt schleifen - auf ein bemehltes Tuch legen und zum
Aufgehen abdecken,

S wenn die Faschingskrapfen doppelt so groR sind mit dem Herausbacken im Fett bei ca. 160°
beginnen

< vor dem Umdrehen zugedeckt - nachher offen ausbacken - goldbraun backen
<& auf einem Glasiergitter - abtropfen lassen
S Marillenmarmelade mit etwas Rum abschmecken - die tiberkiihlten Krapfen damit fillen

< mit Staubzucker bestreuen - servieren.
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"Ziachkiachln, KniekiachIn"

Zutaten:
Mehl (glatt) 350 g
Milch (lauwarm - 30°) ca. 500 ml
Dotter 4 St.
Staubzucker 50 g
Butter(fliissig) 40 g
Germ 20 g
Rum 1 ElL
Salz, Vanille, Zitronia
Gesamtmenge ca. 700 g
Zubereitung:

< Mit dem Germ ein Dampfl herstellen = (Germ in ca. 1/3 der Milch auflésen, etwas Zucker
beigeben mit etwas Mehl zu einem dickfliissigen Teig anriihren)

< das Dampfl im Rohr bei ca. 35°C (Garschrank) aufgehen lassen
<& die restlichen Zutaten mit dem Dampfl vermischen, bis ein weicher, nicht zu fester Teig entsteht

<& diesen Teig im Rohr bei ca. 33°(Garschrank) stellen und um das Doppelte aufgehen lassen -
zusammenkneten

& ca. 1 cm dick ausrollen - mit einem Ausstecher ca. 50 g schwere "Kiachln" ausstechen

< auf ein bemehltes Tuch legen - nochmals gehen lassen - auseinander ziehen - in heiRem Fett bei
160° - 180° goldgelb herausbacken - mit Preiselbeeren servieren.

Tipp:
Es besteht auch die Moglichkeit, die "ZiachkiachIn" mit Sauerkraut zu servieren - dann ist
der Zucker auf 10 g zu reduzieren und der Rum entfallt ganz.
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Pizzateig

Zutaten:
Mehl (glatt) 500 g
Trockengerm 4 g

Wasser (handwarm) 310 g

Olivendl 15 g

Salz 15 g

Zucker 1 Prise

Gesamtmenge 850 g
Zubereitung:

S Mehl auf die Arbeitsfliche geben - in der Mitte eine Mulde bilden
<& restliche Zutaten in die Mulde geben zu einem mittelfesten, glatten Teig zusammenkneten

< in eine Schiissel geben, mit Mehl bestauben und im Rohr bei ca. 35°C (Garschrank) aufgehen
lassen

< ausrollen (KonvektomatblechgréRe) - mit den Zutaten (Pizzatomaten, Schinken, Salami, Kise
uvm.) belegen

< im Rohr (Konvektomat) bei 200° ca. 20 Minuten backen.
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Buchteln

Zutaten:
Mehl (glatt) 500 g
Kristallzucker 75 g
Butter 75 g
Germ 20 g
Milch ca. 1/4 1
Eidotter 2 St.
Salz 4 g
Vanille, Zitronia
Gesamtmenge 1000 g
Zubereitung:

S Dampfl herstellen = (Germ in ca. 1/3 der Milch auflésen, etwas Zucker beigeben mit etwas Mehl
zu einem dickflissigen Teig anriihren)

< das Dampfl im Rohr bei ca. 35°C (Garschrank)aufgehen lassen

<& die restlichen Zutaten mit dem Dampfl vermischen, gut abschlagen bis ein weicher, nicht zu fester
Teig entsteht

< diesen Teig in den Garschrank stellen und um das Doppelte aufgehen lassen
< zusammenschlagen - formen - in fliissiger Butter wenden - in ein Backblech schlichten
< nochmals aufgehen lassen - bei 170°, im vorgeheizten Rohr, ca. 30 - 40 Minuten backen

< mit Staubzucker bestreuen - mit Vanillesauce servieren.

Verwendunsg:

Buchteln gefillt mit Marmelade, Mohn-, Nussfille; Dukatennudeln und Strudeln
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Zopf, Milchbrot

Zutaten:
Milch 1/4 |
Germ 42 g
Malz 10 g (wenn kein Malz zur Verfigung steht - Honig verwenden)
Kristallzucker 50 g
Salz 10 g
Ei 1 St.
Butter 50 g
Mehl (glatt) 500 g
Vanille, Zitronia
Gesamtmenge 1000 g
Zubereitung:

S Dampfl herstellen = (Germ in ca. 1/3 der Milch auflésen etwas Zucker beigeben, mit etwas Mehl
zu einem dickflussigen Teig anriihren)

& das Dampfl im Rohr bei ca. 35°C (Garschrank) aufgehen lassen - anschlieRend die restlichen
Zutaten mit dem Dampfl vermischen, bis ein weicher, nicht zu
fester Teig entsteht

< diesen Teig in den Garschrank stellen und um das Doppelte aufgehen lassen

< zusammenkneten - portionieren (teilen)

& Striange formen - zopfen

< auf ein befettetes Blech geben, nochmals gehen lassen - und mit verquirltem Eigelb bestreichen.

< im vorgeheizten Rohr bei 180° goldgelb backen.
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Hippenmasse

Zutaten:
Mehl (glatt) 50 g
Ei 50 g (1 Stiick)
Zucker 50 g

Gesamtmenge 150 g

Zubereitung:

S Alle Zutaten zu einem glatten Teig abriihren

<& Backblech mit hitzebestindigem Fett bepinseln und mit Mehl stauben
< Hippenmasse mit einer Schablone auf das Blech diinn aufstreichen

< bei 220° im Rohr backen - noch heif formen.

Einen Teil der Masse mit Kakaopulver einfarben und zum Verzieren verwenden.

Verwendunsg:

Stanitzel, Schmetterlinge, Hohlhippen, Ahornblatter, Schisserl
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Kartoffelteig

Zutaten:
Kartoffeln (mehlige, netto) 1 kg
Mehl (griffig) 300 g
Butter(zerlassen) 30 g
Eidotter 2 St.
Salz, Muskat
Gesamtmenge 1400 g
Zubereitung:

< Die geschilten Kartoffeln in 2 cm groRe Wiirfel schneiden
< in Salzwasser auf den Punkt kochen - abschiitten - ausdampfen

S passieren - auskiihlen lassen - mit den restlichen Zutaten sowie den Gewiirzen rasch zu einem
Teig kneten

< weiterverarbeiten.

Verwendung:

Kartoffelknodel, Fruchtknodel, Fleischknddel, Kartoffelnockerln
Mohn- Nussnudeln, Powidltascherl
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Krokettenmasse

Zutaten:
Kartoffeln (mehlige, netto) 1 kg
Butter (zerlassen) 30 g
Eidotter 3 St.
Salz, Muskat
Gesamtmenge 1090 g
Zubereitung:

S Kartoffeln waschen - schilen - in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden

<& in Salzwasser kochen (kernig) - abschitten

< auf der Herdplatte oder im Rohr ausdampfen lassen

S passieren - wiirzen - zerlassene Butter und Dotter beigeben kurz vermischen

S noch warm, je nach Gericht, ausfertigen.

Verwendunsg:

Flir Herzoginnen-, Birnenkartoffeln, Mandelballchen, Kartoffellaibchen
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Kirchtagskrapfen

Zutaten:
Mehl (glatt) 500 g
Eier 2 St.
Milch 200 ml
o] 70 g
Obstler (Rum) 10 g
Salz
Gesamtmenge 880 g
Zubereitung:

< Aus samtlichen Zutaten einen Teig kneten
< ca. 30 Minuten zugedeckt rasten lassen

< den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliache diinn
aus rollen - in ca. 12 cm grofRe Quadrate schneiden

< fiillen - Rander mit Wasser bepinseln
S zu einem Dreieck zusammenschlagen - die Rander gut andriicken
< im heiBen Fett goldgelb backen - auf ein Krepppapier legen

< mit Staubzucker bestreuen - servieren.

Verwendunsg:

Mit verschiedenen Fillungen - Marmeladen, Topfen, Mohn, Nuss, Powidl, Kletzen
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Miirbteig
geknetet

Zutaten:
Staubzucker 100 g (1 Teil)
Butter 200 g (2 Teile)
Mehl (glatt) 300 g (3 Teile)
Eigelb 1 Stk.
Milch 1EL
Aromaten
Gesamtmenge 600 g (6 Teile)
Zubereitung:

S Mehl auf die Arbeitsfliche geben - Mulde bilden

S klein wiirfelige Butter dazu - kurz vermischen (abbréseln)
& Staubzucker Eigelb, Milch und Aromaten beigeben

< den Teig rasch und glatt abkneten

< mindestens 30 Minuten vor Gebrauch kiihl rasten lassen.
Tipp:

Den Teig rasch abkneten, sonst wird er "brandig" und lasst sich nicht mehr ausrollen.
Sollte der Teig als Auslegeteig verwendet werden, empfiehlt es sich, einen Eidotter
unterzumischen.

Bei der Verwendung fir Vorspeisen den Teig ohne Zucker herstellen

Verwendung:

Linzeraugen, Kekse, Teegeback, Apfelkuchen, Topfenkuchen, Tartelettes, Kaffeegeback
(Topfentascherln, ...), Quiche
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Miirbteig
geruhrt

Zutaten:

Butter
Staubzucker
Eier

Mehl (glatt)
Maisstarke
Vanille, Zitronia
Gesamtmenge

Zubereitung:
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200 g
100 g
2 St.
300 g
1EL

700 g

< Butter wiirfelig schneiden - leicht anwarmen - und mit dem Zucker schaumig riithren

<& Eier einzeln einriihren (=Butterabtrieb)

S Aromaten beifiigen

S Mehl und Maisstarke einriihren (nur kurz rithren)

< sofort dressieren und bei 160° hell backen.

Tipp:

Zum Braunfarben des Teiges 50 g Mehl durch 50 g Kakaopulver ersetzen.

Verwendunsg:

Teegeback, Kekse
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Linzerteig

Zutaten: fiir einen Tortenring @ 24 cm

Butter 240 g

Niisse (gerieben) 240 g

Mehl (glatt) 240 g

Staubzucker 180 g

Honig 1 EL

Ei 3 St.

Dotter 1 St.

Backpulver 1TL

Zitronia, Nelkenpulver

Zimt, Preiselbeeren

Oblaten

Gesamtmenge 1080 g
Zubereitung:

< Butter in kleine Wiirfel schneiden - leicht anwarmen -und mit dem Zucker schaumig rithren

<& Eier und Dotter vorsichtig einriihren (=Butterabtrieb) - Honig beigeben und riihren bis der Abtrieb
flaumig ist

S Mehl, Nisse, Gewiirze und Backpulver vermischen und zum Abtrieb geben - gut vermischen

S 2/3 der Masse in einen Tortenring einstreichen, mit Oblaten belegen, dick mit Preiselbeeren
bestreichen

S mit einem Spritzsack ein Gitter dressieren - eventuell mit gehobelten Mandeln bestreuen
< bei 170° ca. 1 Stunde backen.

Tipp:

Moglichst 2-3 Tage vor dem Genuss backen.
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Nudelteig

Zutaten:
Mehl (griffig) 250 g
Eigelb 9 Stk.
Butter kalt! 50 g
Salz 1 Prise
Gesamtmenge 480 g
Zubereitung:

< Mehl auf die Arbeitsfliche geben - Mulde bilden
S Zutaten in die Mitte geben
< einen glatten Teig kneten - in Klarsichtfolie einwickeln

< rasten lassen - weiterverarbeiten.

Aromatisierte Nudeln:

Knoblauch, Krauter, Spinat, Rote Riiben, Kren, Safran,
Karotten, Rotwein

Verwendung:

Beilage, Suppeneinlage, Ravioli, Tortellini, Lasagne,
Cannelloni, Schlutzkrapfen
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Crépeteig

Zutaten:
Mehl (glatt) 120 g
Ei 1 St.
Eidotter 2 St.
Obers 125 ml
Milch 250 ml
Salz
Gesamtmenge 500 g
Zubereitung:

S Mehlin einen Riihrkessel geben - salzen

< Milch und Rahm beigeben - rasch zu einem glatten
Teig abriihren

< Eier einriihren
& Crépepfanne mit hitzebestandigem Fett erhitzen

< diinne, hellbraune Crépes herausbacken.

Verwendung:

Zum Flambieren, Crépes mit Schokolade, Orangensauce, Friichten
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Palatschinkenteig

Zutaten:
Mehl (glatt) 250 g
Milch 500 ml
Eier 4 St.
Salz
Gesamtmenge 950 g
Zubereitung:

S Mehlin einen Riihrkessel geben - salzen

< Milch beigeben und rasch zu einem glatten Teig abriihren
< Eier einriihren

< Palatschinkenpfanne mit hitzebestindigem Fett erhitzen

< diinne hellbraune Palatschinken herausbacken.

Verwendung:

Alle Arten von Palatschinken: Marmelade, Topfen, Nuss,
fir Lasagne - Topfen, Fleisch, Gemise, Cannelloni
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Pastetenteig

Zutaten:
Mehl glatt 250 g
Butter 125 g
Milch 55 ml
Eidotter 0,5 Stk.
Salz, Zucker le7 g
Gesamtmenge 440 ¢

Zubereitung:

& Mehl und Butter vermengen
< Salz und Zucker in der Vollmilch auflésen
< In die Mehl- Buttermasse alle Zutaten hinzufligen, um einen festen Teig zu erhalten

S Teig 30 min an einem kiihlen Ort rasten lassen

Verwendunsg:

Fir alle Arten von Pasteten, Tartelettes, Barquettes, zum Blindbacken
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Plunderteig

Zutaten:
Vorteig: Fettziegel:
Mehl (glatt) 500 g Ziehmargarine / Butter 400 g
Ziehmargarine/Butter 50 g Mehl (glatt) 50 g
Milch 250 g
Staubzucker 60 g
Germ 42 g
Dotter 3 St.
Salz 5¢g
Essig/Rum
Gesamtmenge 1400 g
Zubereitung:

S Germ in der kalten Milch auflésen und mit den restlichen Vorteigzutaten zu einem glatten Teig
verarbeiten -

< den Vorteig zu einer Kugel formen, iiber Kreuz einschneiden - abdecken
< ca. 30 Minuten rasten lassen.

& Fir den Fettziegel den Fettstoff klein schneiden oder grob raspeln - mit dem Mehl verkneten - zu
einem quadratischen Ziegel formen.

< Den Vorteig kleeblattférmig so ausrollen, dass er in der Mitte dicker bleibt
S den Fettziegel auflegen und mit den Teiglappen einschlagen
< zu einem Rechteck ausrollen (nicht zu diinn) -

< dem Teig nacheinander eine einfache Tour(dritteln), dann
eine doppelte Tour (vierteilig) geben

S kiihl rasten lassen (mindestens 1/2 Stunde) - ausfertigen.

Tipp:

Den Teig moglichst rasch und kiihl aufarbeiten - eher heil anbacken und dann bei
reduzierter Hitze ausbacken.

Verwendung:

Golatschen, Barentatzen, Friichtetascherln, Schnecken, Kipferln
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Sachertorte

Zutaten: fiir einen Tortenring @ 26 cm

Butter 200 g
Staubzucker 1 100 g
Eidotter 10 Stk.
Schokolade 200 g
Mehl glatt 200 g
Eiklar 10 St.
Staubzucker 2 100 g
Gesamtmenge 900 g

Marillenmarmelade zum

1
Aprikotieren >0 8

Zubereitung:

<& Butter klein schneiden - anwarmen - mit dem Staubzucker 1 schaumig schlagen
<& Eidotter einzeln einriihren - die aufgeldste Schokolade einriihren

<& Eiklar anschlagen und dann mit dem Staubzucker 2 zu steifem Schnee schlagen, und vorsichtig
unter den Butterabtrieb heben - das Mehl vorsichtig einmelieren

< in einen 26iger Tortenring gieRen - von der Mitte heraus auf den Rand streichen

S bei 160° im vorgeheizten Rohr ca. 1 Stunde backen - herausnehmen —umdrehen- auskiihlen
lassen

< einmal durchschneiden - mit Marillenmarmelade einstreichen

S mit heiRer Marmelade aprikotieren - mit Sacherglasur tiberziehen.
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Sandmasse

gleichschwer

Zutaten:
Butter 300 g
Staubzucker 300 g
Eier 6 St.
Mehl (glatt) 300 g
Backpulver 5¢g
Salz, Zitronia, Vanille
Gesamtmenge 1200 g

Zubereitung:

< Butter klein schneiden, etwas anwarmen, mit dem Staubzucker schaumig riihren

S Aromaten beigeben und die Eier einzeln einriihren -
alles gut schaumig rihren

< Mehl und Backpulver unter den Butterabtrieb mischen
< in die vorbereitete Form geben

< im vorgeheizten Rohr bei ca. 180° backen.

Verwendung:

Flr Englischkuchen, Teekuchen, Bischofsbrot uvm.
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Sandmasse
leicht

Zutaten:
Eier 6 St.
Zucker 150 g
Mehl glatt 160 g
Butter (zerlassen + lauwarm) 40 g

Vanille, Zitronia, Salz
Gesamtmenge 650 g

Zubereitung:

& Ganze Eier mit den Aromaten und dem Zucker im Wasserbad dickschaumig schlagen -
kaltschlagen

S gesiebtes Mehl mit einem Kochléffel vorsichtig einmelieren
< die zerlassene Butter unterziehen
< in die vorbereitete Form abfiillen

S bei ca. 180° im vorgeheizten Rohr backen - auskiihlen lassen - fertigstellen.

Verwendunsg:

Fir Tortenbdden, Rouladen, Schnitten mit jeglicher Fillung
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Sandmasse

schwer

Zutaten:
Butter 200 g
Staubzucker 100 g
Eidotter 5 St.
Starke 50 g
Eiklar 5 St.
Kristallzucker 100 g
Mehl (glatt) 150 g
Salz, Vanille, Zitronia
Gesamtmenge 850 g

Zubereitung:

& Butter klein schneiden, etwas anwarmen, mit dem Staubzucker schaumig rithren
& Aromaten beigeben und die Eidotter einzeln einriihren

< Eiklar mit dem Kristallzucker steif schlagen und mit einem Kochléffel unter den Butterabtrieb
heben

< Starke und Mehl mischen und vorsichtig unterziehen

< in die vorbereitete Form abfiillen und bei ca. 180° im vorgeheizten Rohr backen.

Tipp:

Diese Sandmasse kann beliebig geschmacklich verandert werden z.B.: mit Kakao,
Tunkmasse, Nussen, Mandeln, kandierten Friichten, Schokoladestlicken

Verwendung:

Fir Marmorkuchen, -gugelhupf, Teegeback, Tee-, Obstkuchen, Obsttorten
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Sauerrahmteig

Zutaten:
Mehl (glatt) 530 g
Sauerrahm 250 g
Butter(fliissig) 130 g
Essig 1TL
Salz
Gesamtmenge 900 g
Zubereitung:

< Alle Zutaten auf einer Arbeitsfliche rasch zu einem
glatten Teig verkneten

< mindestens 2 Stunden kiihl rasten lassen
weiterverarbeiten.

Verwendung:

Als Auslegeteig fir Gemusetortchen, Fruchttértchen, Fischtértchen
fur Torten
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Spatzleteig

Zutaten:
Mehl (griffig) 500 g
Eier 5 St.
Wasser / Milch ca. 100 ml
Salz, Muskat
Gesamtmenge ca. 850 g
Zubereitung:

< Mehl in eine Schiissel geben - wiirzen

S mit den Eiern und der Milch verriihren

< mit dem Spétzlesieb in kochendes Salzwasser einkochen
< aufkochen lassen - kalt abschrecken

< zum Wiedererwirmen in Butter schwenken.

Tipp:

Sollen die Spatzle aufbewahrt werden, wird Wasser verwendet - bei sofortigem
Verbrauch kann Milch verwendet werden

Den Teig nicht zu lange riihren, sonst wird er zah.
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Strudelteig

Zutaten fiir 2 kleine Strudel: (Konvektomat Blech)

Mehl (glatt) 180 g

Wasser (lauwarm) 90 g

(o] 1 EL

Rum oder Essig 1EL

Salz

Gesamtgewicht ca. 300 g
Zubereitung:

& Das Mehl auf die Arbeitsfliche geben eine Mulde bilden
S Wasser, 0l, Salz und Rum (Essig) in die Mulde gieRen

S mit dem Loffel von innen nach auRen das Mehl einriihren
<& den Teig gut glatt kneten - schleifen - mit Ol bestreichen
< mit Klarsichtfolie abdecken - rasten lassen.

Tipp:

Bei sofortigem Gebrauch nicht kiihl stellen zum Rasten lassen.

41



&l Tiroler Fachberufsschule
%ﬁ?’:ﬁ Sfiir Tourismus und Handel — Landeck

Topfenteig

zum Kochen, ohne Rastzeit

Zutaten:
Butter zimmerwarm 80 g
Vanillezucker 7¢g
Staubzucker 80 g
Topfen 400 g
Eier 4 St.
Mehl glatt 3 EL
Weillbrotwiirfel entrindet 280 g
Salz, Zitronenabrieb
Gesamtmenge 890 g
Zubereitung:

< Die weiche Butter, Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb und Salz kurz mit dem Bischof etwas
anschlagen

Eier langsam beigeben wahrend dem Aufschlagen
restliche Zutaten beigeben - rasch zu einem glatten Teig verarbeiten
Im Kihlhaus 30 min rasten lassen

Knodel formen und 10 min in wallendem Salzwasser garkochen

OO0 0O

Weiterverarbeiten- (in Butterbrosel walzen)

Verwendung:

Topfenknddel, Fruchtknddel, Powidltascherln
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Topfenteig

zum Backen, Auslegeteig

Zutaten:
Mehl 250 g
Butter 250 g
Topfen 250 g
Salz
Gesamtmenge 750 g
Zubereitung:

S Mehl auf die Arbeitsfliche geben - Mulde bilden
< klein wiirfelige Butter dazu - kurz vermischen

S Topfen und Salz beigeben

< den Teig rasch und glatt abkneten

< mindestens 30 Minuten vor Gebrauch kihl rasten lassen.

Tipp:

Bei der Verwendung als Auslegeteig einen Eidotter unter den Teig mischen.

Verwendung: wie Blitterteig

Fleurons, Topfentascherln, Kaffeegeback, Haube fiir Suppen, WindradIn, Pastetchen,
Tarteletten, Apfeltorten, Quiche
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Waffeln

Zutaten:
Butter 250 g
Staubzucker 200 g
Eier 4 St.
Mehl (glatt) 150 g
Starke 150 g
Backpulver 1 Msp.
Rum, Salz, Vanille
Gesamtmenge 950 g
Zubereitung:

< Butter klein schneiden - anwidrmen

S mit dem Zucker schaumig rithren

< Eier einzeln einarbeiten (= Butterabtrieb) - Aromaten beifiigen

< Mehl, Starke und Backpulver vermischen - unter den Butterabtrieb mischen.
S Waffeleisen erhitzen mit Butterschmalz auspinseln - die

S Masse l6ffelweise einfiillen und goldgelbe Waffeln backen.
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Schokoktuchlein

Zutaten:
Butter 70 g
Schokolade 70 g
Dotter 4 St.
Eiklar 4 St.
Haselniisse (gerieben) 70 g
Kristallzucker 70 g
Biskuitbrosel 50 g
Vanillezucker, Salz, Rum
Gesamtmenge 530 g
Zubereitung:

<& Dariolformen mit cremig geriihrter Butter gut auspinseln - mit Niissen ausstreuen.

<& Butter in Wiirfel schneiden - auf Zimmertemperatur
erwdrmen - Schokolade im Wasserbad schmelzen.

S Butter mit Vanillezucker und einer Prise Salz schaumig rithren

<& Dotter einzeln einriihren (=Butterabtrieb)

< die geschmolzene Schokolade unterziehen

& Eiklar mit Zucker zu steifem Schnee schlagen und unter die Masse heben

< vorsichtig die Niisse und Broseln untermengen - mit dem

=) Spritzsack die Formen 3/4 hoch einfillen

< im tiefen Backblech mit heiRem Wasser, bei 180° ca. 40 Minuten, im Rohr pochieren

< mit Schokoladensauce und Sahne servieren.
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Fullungen
Mohnfiille

Zutaten:
Apfel (gerieben) 150 g
Mohn (gerieben) 200 g
Zucker 80 g
Brosel 100 g
(Rosinen 50 g)
Milch 250 ml
Honig 80 g
Vanille, Zitronia, Zimt, Rum
Gesamtmenge ca. 910 g
Zubereitung:
S Milch mit Zucker aufkochen
< die restlichen Zutaten einkochen - kurz durchkochen
& erkalten lassen - weiterverarbeiten.
Nussfiille
Zutaten:
Niisse (gerieben) 250 g
Zucker 120 g
Brosel 60 g
Milch 300 |
Rum 8 g
Zimt, Zitronia, Vanillezucker
Gesamtmenge 800 g
Zubereitung:

< Wie bei der Mohnfiille
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Topfenfille

Blatterteigstrudel, Topfentascherln

Zutaten:
Butter 50 g
Staubzucker 80 g
Stirke (Puddingpulver) 20 g
Topfen 250 g
Eidotter 2 St.
(Rosinen 50 g)
Salz, Zitronia, Vanille, Rum
Gesamtmenge 450 g

Zubereitung:

<& Butter klein schneiden - etwas anwidrmen - mit dem Staubzucker schaumig rithren
< Eidotter einzeln einarbeiten
S Topfen, Stirke und restliche Zutaten beifiigen

< durchrihren - weiterverarbeiten.
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Gezogene Strudel,

Palatschinken, ...

Zutaten:

Butter

Staubzucker

Dotter

Topfen

Eiklar

Kristallzucker

Starke (Puddingpulver)
Sauerrahm (=1/2 Becher)

Salz, Zitronia, Vanille, Rum
Gesamtmenge

Zubereitung:
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Lasagne,

70 g
30 g

3 St.
300 g

3 St.
40 g
35 g
125 g

750 g

< Butter klein schneiden - etwas anwarmen - mit dem Staubzucker und den Aromaten schaumig

rihren

<& Dotter einzeln einriihren (=Butterabtrieb) - den Topfen unter den Butterabtrieb mischen

<& Sauerrahm, sowie die Starke unter die Masse mengen

& Eiklar mit Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen und mit dem Kochléffel unter die Masse

heben.
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Apfelfulle
flir 2 Strudel -

Zutaten:

Apfel

Zucker

Zimt

(Rosinen (eventuell)
Brosel

Butter
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Konvektomat Blech

1 kg
60 g
1TL
50 g)
100 g
50 g

Zitronensaft, Rum, Vanillezucker

Gesamtmenge

Zubereitung:

1260 g

<& Die Apfel schilen - vierteln - Kerngehiuse entfernen

<& blattrig schneiden - mit Zitronensaft vermischen

< Aromastoffe und Zucker kurz vor dem Fiillen untermischen

< Die Butter in einer Kasserolle schmelzen - Broseln darin etwas anrésten - auskihlen lassen.
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