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BACKTEIG

Zutaten:
Milch (Wein, Bier) 250 g
Mehl(glatt) 250 g
Eidotter 2 St.
Ol 40 ¢
Eiklar 2 St.
Zucker (bei Sukspeisen) 50 g beiFleisch, Gemiise, Fisch 10-20 g
Salz
Gesamtmenge ca. 600 g
Zubereitung:

4 Mehl und Salz mit der Flissigkeit glatt ruhren

¢ Dotter der Masse beigeben - verriihren - mit Ol begieBen -
mindestens 30 Minuten rasten lassen

4 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

qut abtropfen lassen - servieren.

Variationen: Der Teig kann noch mit Kokosflocken, Niissen, Mandeln, Sesam, Gewiirzen,
Spirtuosen, uam. geschmacklich verdndert werden.

Verwendunaq:

Weinteig - fir Obst und Gemise

Bierteig - fur Fleisch und Fisch

Milchteig - fir Obst, Gemise, Fleisch, Fisch und Gerichte fiir Kinder
3
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Biskuitmasse

fiir 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:

¢

* & & o

Tipp:

Eier und Zucker in einem Riuhrkessel aufschlagen -

leicht salzen

uber Dampf dickschaumig aufschlagen

vom Dampf nehmen - kaltschlagen

Mehl vorsichtig mit einem Kochloffel unter die Masse heben

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

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

Verwendung:

Tortenboden und Rouladen
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Biskuitmasse

Nuss
Zutaten:

Eidotter 5 St.
Ei 1 St.
Zucker 80 g
Eiklar 5 St.
Zucker 60 g
Biskuitbrosel 40 g
Niisse(gerieben) 170 g
Mehl(glatt) 30 g
Zimt, Zitronia, Vanille
Gesamtmenge 670 g

Zubereitung:

¢Eidotter und Ei mit dem Zucker und Aromaten schaumig rihren

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

4¢Mehl, Broseln und Niusse vermengen - vorsichtig unter die
Masse heben

¢in die vorbereitete Form fillen

¢bei 180° backen.

Verwendung:

fur Torten , Rouladen, Schnitten uam.
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Biskuitmasse
Kakao

Zutaten: fiir ein Konvektomatblech oder Tortenring ) 26 cm:

Eier 4 St.

Zucker 80 g

Mehi(glatt) 60 g

Kakaopulver 20 g

Salz

Gesamtmenge 360 g
Zubereitung:

¢Eier und Zucker in einem Riuhrkessel aufschlagen -
leicht salzen
¢uiber Dampf dickschaumig aufschlagen
¢vom Dampf nehmen - kaltschlagen
¢Mehl vorsichtig mit einem Kochldéffel 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 laf3t sich dadurch besser rollen.

Verwendung:

Tortenboden und Rouladen
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Blitterteig

Zutaten:

Vorteig: Fettziegel:
Mehl(glatt) 450 g Ziehmargarine 450 g
Ziehmargarine 50 g Mehli(glatt) 50 g
Wasser 250 g
Salz 79
Essig/Rum

Gesamtmenge 1250 g

Herstellung:

4 Aus den Zutaten fiir den Vorteig einen glatten Teig herstellen
(Mehl auf die Arbeitsflache geben - eine Mulde bilden -
Ziehmargarine klein schneiden oder reiben - salzen - Wasser und
Essig/Rum in die Mulde gieBen und von innen nach auBen das Wasser
nach und nach einrithren - dann mit dem Kneten beginnen)

4 den Vorteig zu einer Kugel formen - ilber Kreuz einschneiden -
abdecken - ca. 30 Minuten rasten lassen.

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

4 zu einem quadratischen Ziegel formen.

4 Den Vorteig kleeblattférmig ausrollen, daB er in der Mitte dicker
bleibt
4 den Fettziegel auflegen und mit den Teiglappen einschlagen

<&

zu einem Rechteck ausrollen (nicht zu diinn)

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

<&

im Kihlschrank rasten lassen (ca. 30 Minuten)

<&

dem Teig wieder eine einfache und eine doppelte Tour geben

4 kithl rasten lassen(mindestens 1 Stunde) - ausfertigen.

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

Verwendung:
Pasteten Schaumrollen Cremeschnitten Fleurons
Kasestangerin Topfenstrudel Schinkenkipferin  Apfel im Schlafrock
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Blitterteig

Herstellung - Arbeitsschritte
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Brandteig

zum Backen im Rohr

Zutaten:
Wasser 3/8 1
Butter 100 g
Mehl (glatt) 230 g
Eier ca. 6 St.
Salz
Gesamtmenge ca. 1000 g

Zubereitung:

4 Wasser, Butter und Salz aufkochen

¢ Mehl im Sturz beigeben und abbrennen bis sich die Masse
von der Kasserolle 1l1lost

¢ Teig in einen Rihrkessel geben - iUberkihlen lassen

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

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

¢ bei 150 - 160° fertigbacken.

Verwendung :

Eclairs, Cremekrapferin, Windbeutel, Liebesknochen, Schwane,
Profiterolen, Garniermaterial uam.

10



._%o/ef/ ..%o/{/ao{&/ééo/t&/e /Z& ._%'tﬁoéém%o - ,%nw/aoé

Brandteig

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:

4 Milch, Butter und Salz aufkochen lassen

¢ Mehl im Sturz beigeben und abbrennen bis sich die Masse
von der Kasserolle lost

¢ Teig in einen Ruhrkessel geben - iUberkihlen lassen

¢ die Eier einzeln einarbeiten bis die Masse dressierfahig
ist

¢ auf ein mit Fett bepinseltes Papier dressieren und
goldgelb herausbacken

¢ auf ein saugfahiges Papier legen und gut abtropfen lassen.

Verwendung :

Spritzringe, Strauben uam. und
zum Vermischen mit Kartoffelgeback (Pommes Dauphines)

11
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Brandteig

zum Kochen

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

Zubereitung:

4 Milch, Butter und Salz aufkochen

¢ Mehl im Sturz beigeben - abbrennen bis sich die Masse von
der Kasserolle 1lost

¢ Teig in einen Rihrkessel geben - iberkihlen lassen

4 die Eidotter einzeln einarbeiten

4 zu Knodeln formen (mit oder ohne Fille)

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

Verwendung :

Fruchtknodel gefullt mit - Marillen, Zwetschken, Erdbeeren uam.

12
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Dinkelbrotchen

Zutaten:
Mehli(glatt) 500 g
Dinkel(fein gemahlen) 500 g
Germ 40 g
Honig 3049
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
gleichgroBe Sticke schneiden - zu Kugeln schleifen.

¢ auf ein bemehltes Backblech legen (nicht zu eng) - Geback
nochmals aufgehen lassen

¢ vor dem Backen mit verquirrltem Ei bestreichen - mit
passenden Kornern (Mohn, Kummel, Sesam, Leinsamen,
Streusalz, uam.) bestreuen.

¢ im vorgeheizten Rohr bei 200° ca. 15 - 20 Minuten backen

¢ am Anfang des Backvorganges ca. 1/8 1 Wasser in den Ofen
leeren.

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

13
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Toastbrot

Zutaten:
Mehi(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:

4¢ Die Milch und das Wasser mischen - dieses Gemisch anwarmen
und darin die 20 g Germ auflédsen

¢ 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 einfiullen und aufgehen lassen

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

14
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Germteig
Dalken

Zutaten:
Germ 30 g
Milch 3/8 1
Mehl(glatt) 250 g
Butter 40 g
Eier 2 St.
Kristallzucker 50 g
Gesamtmenge 800 g

Zubereitung:

¢ Germ zerkleinern und in 1/8 1 lauwarmer Milch aufldsen -
mit etwas Mehl und Zucker zu einem Dampfl verriuhren

¢ im Garschrank aufgehen lassen

¢ mit den Dottern und dem restlichen Mehl sowie der
zerlassenen Butter zu einem glatten Teig abschlagen

¢ Eiklar mit dem Zucker zu steifen Schnee schlagen und unter
den Teig heben

¢ aufgehen lassen.
¢ Dalkenpfanne mit Butterschmalz auspinseln und erhitzen

¢ in die Vertiefung je einen ERloffel Teig geben und goldgelb
herausbacken - fullen - servieren.

15
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Germteig
Faschingskrapfen

Zutaten:
Mehl(glatt) 500 g
Staubzucker 60 g
Butter 40 g
Eidotter 5 St.
Germ 40 g
Milch(lauwarm 30°) ca. 250 g
Rum 2 ElL
Vanille, Zitronia,
Salz
Gesamtmenge ca. 1000 g
Zubereitung:

4 Den Germ in der halben, lauwarmen Milch aufldésen - etwas Zucker
beigeben - mit etwas Mehl zu einem dickfliissigen Teig
verriuhren
= Dampfl - das Dampfl mit Mehl stauben und im Garschrank
aufgehen lassen

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

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

¢ in den Garschrank zum Aufgehen stellen -

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

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

4 vor dem Umdrehen zugedeckt - nachher offen ausbacken -
goldbraun backen

4 auf einem Glasiergitter - abtropfen lassen

¢ Marillenmarmelade mit etwas Rum abschmecken -
die iberkithlten Krapfen damit fiillen

4 mit Staubzucker bestreuen - servieren.

16
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Germteig
"Ziachkiachln, Kniekiachin"

Zutaten:

Mehl(glatt) 350 g
Milch(lauwarm - 30°) ca. 0,21
Dotter 4 St.
Zucker 50 g
Butter(flussig) 40 g
Germ 20 g
Rum 1 EL
Salz, Vanille, Zitronia

Gesamtmenge ca. 700 g

Zubereitung:

4¢Mit dem Germ ein Dampfl herstellen = (Germ in ca. 1/3 der Milch
auflosen, etwas Zucker beigeben mit etwas Mehl zu einem
dickflissigen Teig anrihren)

¢das Dampfl im Garschrank aufgehen lassen

¢die restlichen Zutaten mit dem Dampfl vermischen, bis ein
weicher, nicht zu fester Teig entsteht

4¢diesen Teig in den Garschrank stellen und um das Doppelte
aufgehen lassen - zusammenkneten

4ca. 1 cm dick ausrollen - mit einem Ausstecher ca. 50 g schwere
"Kiachln" ausstechen

¢ auf ein bemehltes Tuch legen - nochmals gehen lassen -
auseinander ziehen - in heiBem 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.

17
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Germteig
Pizzateig

Zutaten:
Mehl (glatt) 400 g
Trockengerm 1 Packung (79)
Wasser 200 g
Ol 40 g
Salz
Gesamtmenge 650 g
Zubereitung:

4 Mehl auf die Arbeitsflache geben - in der Mitte eine Mulde
bilden

¢ restliche Zutaten in die Mulde geben
zu einem mittelfesten, glatten Teig zusammenkneten

4 in eine Schussel geben, mit Mehl bestauben und im
Garschrank aufgehen lassen

¢ ausrollen (KonvektomatblechgroBe) - mit den Zutaten
(Pizzatomaten, Schinken, Salami, Kase uam.) belegen

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

18
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Germteig

Savarin Baba

Zutaten:
. Lauterzucker
Teig: .
Mehi(glatt) 250 g Wasser 1/4 1|
Milch ca. 1/8 | Zucker 125 g
Germ 20 g Rum 1/16 |
Butter 80 g
Staubzucker 50 g
Eidotter 4 St.
Salz, Zitronia
Gesamtmenge 600 g

Zubereitung:

¢ Den Germ in der halben, lauwarmen Milch aufldsen - etwas Zucker
beigeben - mit etwas Mehl zu einem dickflissigen Teig verriuhren =
Dampfl

¢ das Dampfl mit Mehl stauben und im Garschrank aufgehen lassen

¢ Butter mit dem restlichen Zucker schaumig rihren -
Eier einzeln einarbeiten = Butterabtrieb

¢ Dampfl, Butterabtrieb und die restlichen Zutaten (Mehl,
Aromastoffe) zu einem zahflissigen, glatten Teig abarbeiten

4mit Mehl leicht stauben - in den Garschrank zum Aufgehen stellen

¢ Savarinformen mit cremig gerithrter Butter auspinseln mit Mehl
ausstauben

¢ fir den Lauterzucker Wasser und Zucker aufkochenlassen -
uiberkihlen lassen und den Rum beifigen

¢ wenn der Teig aufgegangen ist zusammenschlagen -
mit dem Spritzsack in die Formen fillen (3/4 voll) - nochmals
aufgehen lassen

¢ im vorgeheizten Rohr bei ca. 180° 30-40 Minuten backen -
aus den Formen stirzen - uberkihlen lassen

4 in Lauterzucker mit Rum kurz tranken - anrichten - ausgarnieren -
servieren.

19
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Zutaten:

Mehl (glatt)
Kristallzucker
Butter

Germ

Milch

Eidotter

Salz

Vanille, Zitronia

Germteig

Buchteln

500 g
75 ¢
75 ¢
20 g

ca. 250 g

2 St.

Gesamtmenge

Zubereitung

g

4 Mehl in eine Schiissel geben - Germ mit etwas lauwarmer

Milch auflosen
¢ den Germ, Butter,

Zucker, Milch, Dotter und Aromastoffe zu

einem glatten und geschmeidigen Teig abschlagen

<

zugedeckt im Garschrank um ca. 1/3 aufgehen lassen

¢ zusammenschlagen - formen - in flissiger Butter wenden -
in ein Backblech schlichten

¢ nochmals aufgehen lassen - bei 200°, im vorgeheizten Rohr,
ca. 30 - 40 Minuten backen

¢ mit Staubzucker bestreuen - mit Vanillesauce servieren.

Verwendung:

Buchteln gefullt mit Marmelade, Mohn-, Nul¥fille; Dukatennudeln und Strudeln

20
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Germteig
Zopf, Milchbrot

Zutaten:
Milch 250 g
Germ 42 g
Malz 10 g (wenn kein Malz zur Verfiigung steht - Honig verwenden)
Kristallzucker 50 g
Salz 10 g
Ei 1 St.
Butter 50 g
Mehi(glatt) 500 g
Vanille, Zitronia
Gesamtmenge 1000 g
Zubereitung:
¢ Mit dem Germ ein Dampfl herstellen = (Germ in ca. 1/3 der

Milch auflosen etwas Zucker beigeben, mit etwas Mehl zu
einem dickfliussigen Teig anrihren)

¢ das Dampfl im Garschrank aufgehen lassen - anschlieRend
die restlichen Zutaten mit dem Dampfl vermischen,
bis ein weicher, nicht zu fester Teig entsteht

4 diesen Teig in den Garschrank stellen und um das doppelte

aufgehen lassen

zusammenkneten - portionieren (teilen)

Strange 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 Stick)
Zucker 50 g
Gesamtmenge 150 g

Zubereitung:

¢ Alle Zutaten zu einem glatten Teig abrihren

¢ Backblech mit hitzebestandigem Fett bepinseln und mit Mehl
stauben

¢ Hippenmasse mit einer Schablone auf das Blech dinn
aufstreichen

¢ bei 220° im Rohr backen - noch heiB formen.

Tipp:

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

Verwendung:

Stanitzel, Schmetterlinge, Hohlhippen, Ahornblatter, Schusserin, uam.

22
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Indianer

Zutaten:
Eidotter 4 St.
Starke 50 g
Eiklar 5 St.
Kristallzucker 70 g
Mehl(glatt) 50 g
Vanille
Gesamtmenge 400 g
Zubereitung:

¢ Eidotter mit ca. 2/3 der Starke und Vanille glattrihren
¢ Eiklar mit dem Zucker zu steifem Schnee schlagen

¢ die Eidottermasse, das Mehl, sowie die restliche Starke
vorsichtig unter den Schnee mengen

4 mit einem Dressiersack mit glatter Tulle(10), kleine Krapfen
(5 cm @) auf ein mit Papier belegtes Backblech dressieren

¢ bei ca. 200° im vorgeheizten Rohr anbacken - bei etwas
reduzierter Hitze ausbacken - auskiihlen lassen

¢ vom Papier losen - die Halfte der Krapfen aprikotieren und
mit Schokoladefondant uberziehen

¢ mit Schlagrahm fullen - zusammensetzen - servieren.

23
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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 geschalten Kartoffel in 2 cm groBe Wirfel schneiden

4 in Salzwasser auf den Punkt kochen - abschiitten -
ausdampfen

¢ passieren - auskihlen lassen - mit den restlichen Zutaten
sowie den Gewilirzen rasch zu einem Teig kneten

4 weiterverarbeiten.

Verwendung:

Kartoffelknodel, Fruchtknodel, Fleischknodel, Kartoffelnockerln
Mohn- Nufl3nudeln, Powidltascherln uam.
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Krokettenmasse

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

¢ Kartoffeln waschen - schdlen - in ca. 2 cm groBe Wirfel
schneiden

¢ in Salzwasser kochen (kernig) - abschiitten
¢ auf der Herdplatte oder im Rohr ausdampfen lassen

¢ passieren - wiurzen - zerlassene Butter und Dotter beigeben
kurz vermischen

¢ noch warm, Jje nach Gericht, ausfertigen.

Verwendung:

FUr Herzoginnen-, Birnenkartoffeln, Mandelballchen, Kartoffellaibchen uam.
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Krapfenteig

Zutaten:
Mehi(glatt) 500 g
Eier 2 St.
Milch 200 g
Ol 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 Arbeitsflache dunn
aus rollen - in ca. 12 cm groBe Quadrate schneiden

fillen - Rander mit Wasser bepinseln

zu einem Dreieck zusammenschlagen - die Rander gut
andricken

¢ im heiBem Fett goldgelb backen - auf ein Kreppapier
legen

4 mit Staubzucker bestreuen - servieren.

Verwendung:

Mit verschiedenen Fullungen - Marmeladen, Topfen, Mohn, Nul3, Powidl, Kletzen
uam.
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Miurbteig

geknetet
Zutaten:
Staubzucker 100 g (1 Teil)
Butter 200 g (2 Teile)
Mehli(glatt) 300 g (3 Teile)
Aromaten
Gesamtmenge 600 g (6 Teile)
Zubereitung:
¢ Mehl auf die Arbeitsflache geben - Mulde bilden
¢ klein wiurfelige Butter dazu - kurz vermischen
¢ Staubzucker und Aromaten beigeben
¢ den Teig rasch und glatt abkneten
¢ mindestens 30 Minuten vor Gebrauch kihl rasten lassen.

Den Teig rasch abkneten, sonst wird er "brandig" und laft
sich nicht mehr ausrollen.

Sollte der Teig als Auslegeteig verwendet werden, empfiehlt
es sich, einen Eidotter unterzumischen.

Bei der Verwendung fiur Vorspeisen den Teig ohne Zucker
herstellen

Verwendung:

Linzeraugen, Kekse, Teegeback, Apfelkuchen, Topfenkuchen, Tartelettes,
Kaffeegeback (Topentascherln uam.), Quiche uam.
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Miurbteig

gertihrt
Zutaten:

Butter 200 g
Staubzucker 100 g

Eier 2 St.
Mehli(glatt) 300 g
Vanille, Zitronia

Gesamtmenge 700 g

Zubereitung:

¢ Butter wirfelig schneiden - leicht anwdrmen - und
mit dem Zucker schaumig riuhren

Eier einzeln einrithren (=Butterabtrieb)

Aromaten beifiugen

Mehl einrihren (nur kurz rithren)

sofort dressieren und bei 160° hell backen.

* & o o

Tipp:

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

Verwendung:

Teegeback, Kekse uam.
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Linzerteig

Zutaten:

Butter 240 g

Nusse(gerieben) 240 g

Mehl(glatt) 240 g

Staubzucker 180 g

Honig 1 EL

Ei 1 St.

Dotter 1 St.

Backpulver 1/2 TI.

Zitronia, Nelkenpulver

Zimt, Preiselbeeren,

Oblaten

Gesamtmenge 1000 g fiir einen Tortenring @ 24 cm
Zubereitung:

¢ Butter in kleine Wiurfel schneiden - leicht anwarmen -

¢

und mit dem Zucker schaumig riuhren

Ei und Dotter einrihren (=Butterabtrieb) - Honig
beigeben und rihren bis der Abtrieb flaumig ist

Mehl, Nusse, Gewirze und Backpulver vermischen und zum
Abtrieb geben - gut vermischen

2/3 der Masse in einen Tortenring einstreichen, mit
Oblaten belegen, dick mit Preiselbeeren bestreichen
mit einem Spritzsack ein Gitter dressieren - eventuell
mit gehobelten Mandeln bestreuen

bei 170° ca. 1 Stunde backen.

Mdglichst 2-3 Tage vor dem Genuld backen.
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Nudelteig

Zutaten:
Mehl(griffig) 250 g
Eier 2 St.
Ol 20 g
Wasser(eventuell) ca. 20 g
Salz
Gesamtmenge 370 g
Zubereitung:
¢ Mehl auf die Arbeitsflache geben - Mulde bilden
4 Eier gut versprudeln - mit den restlichen Zutaten in die
Mulde geben
4 von innen nach auBen mit dem Vermischen beginnen
4 einen glatten Teig kneten - in Klarsichtfolie einwickeln
¢ rasten lassen - weiterverarbeiten.

Aromatisierte Nudeln:

Knoblauch, Krauter, Spinat, Rote Ruben, Kren, Safran,
Karotten, Rotwein uam.

Verwendung:

Beilage, Suppeneinlage, Ravioli, Tortellini, Lasagne,
Canelloni, Schlutzkrapfen uam.
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Crépeteig

Zutaten:
Mehl(glatt) 120 g
Ei 1 St
Eidotter 2 St.
Obers 1/8 |
Milch 1/4 |
Salz
Gesamtmenge 500 g

Zubereitung:

4 Mehl in einen Riuhrkessel geben - salzen

¢ Milch und Rahm beigeben - rasch zu einem glatten
Teig abriuhren

¢ Eier einruhren
¢ Crépepfanne mit hitzebestandigem Fett erhitzen

¢ dinne, hellbraune Crépes herausbacken.

Verwendung:

Zum Flambieren , Crépes mit Schokolade, Orangensauce, Frichten uam.
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Palatschinkenteig

Zutaten:
Mehl (glatt) 250 g
Milch 0,51
Eier 4 St.
Salz
Gesamtmenge 950 g

Zubereitung:

Mehl in einen Ruhrkessel geben - salzen
Milch beigeben und rasch zu einem glatten Teig abrihren
Eier einrihren

Palatschinkenpfanne mit hitzebestandigem Fett erhitzen

*® & & o o

dinne hellbraune Palatschinken herausbacken.

Verwendung:

Alle Arten von Palatschinken: Marmelade, Topfen, Nul}, uam.

fur Lasagne - Topfen, Fleisch, Gemuse; .Canelloni uam.
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Pastetenteig

Zutaten:
Mehli(glatt) 300 g
Butter/Margarine 120 g
Wasser 116 |
Eidotter 2 St.
Salz
Gesamtmenge 500 g
Zubereitung:

¢ Mehl auf die Arbeitsflache geben - Mulde bilden
¢ darin das Fett mit lauwarmen Wasser aufldsen

¢ Salz und Dotter beifigen

¢ zu einem eher festen Teig kneten

¢ mit Klarsichtfolie einpacken - mindestens 5 Stunden vor
dem Verarbeiten kiithl rasten lassen.

Verwendung:

Fur alle Arten von Pasteten, Tartelettes, Barquettes, zum Blindbacken uam.
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Plunderteig

Zutaten:
Vorteig: Fettziegel:
Mehl(glatt) 500 g Ziehmargarine / 400 g
Ziehmargarine/Butter 50 g Mehl(glatt) 50 g
Milch 250 g
Zucker 50 g
Germ 50 g
Dotter 3 St.
Salz 59
Essig/Rum

Gesamtmenge 1400 g

Zubereitung:

¢

* &

Tipp:

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

den Vorteig zu einer Kugel formen, iber Kreuz einschneiden -
abdecken

ca. 30 Minuten rasten lassen.

Fur den Fettziegel den Fettstoff klein schneiden oder grob raspeln
- mit dem Mehl verkneten - zu einem quadratischen Ziegel formen.
Den Vorteig kleeblattformig so ausrollen, daB er in der Mitte
dicker bleibt

den Fettziegel auflegen und mit den Teiglappen einschlagen

zu einem Rechteck ausrollen (nicht zu dinn) -

dem Teig nacheinander eine einfache Tour (dritteln), dann

eine doppelte Tour (vierteilig) geben

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

Den Teig mdglichst rasch und kihl aufarbeiten - eher heily anbacken und dann bei
reduzierter Hitze ausbacken.

Verwendung:

Golatschen, Barentatzen, Frichtetascherln, Schnecken, Kipferln uam.
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Sachertorte

Zutaten:
Butter 130 g
Staubzucker 100 g
Eidotter 6 St.
Schokolade 130 g
Mehli(glatt) 130 g
Eiklar 6 St.
Kristallzucker 100 g
Gesamtmenge 900 g fir einen Tortenring ) 26 cm
Marillenmarmelade 150 g zum Aprikotieren

Zubereitung:

¢ Butter klein schneiden - anwarmen - mit dem Staubzucker
schaumig rihren

¢ Eidotter einzeln einriuhren - die aufgeldste Schokolade
einrihren

¢ Eiklar mit dem Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen,
und vorsichtig unter den Butterabtrieb heben - das Mehl
vorsichtig einmelieren

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

¢ bei 180° im vorgeheizten Rohr ca. 1 Stunde backen -
herausnehmen - auskihlen lassen

¢ einmal durchschneiden - mit Marillenmarmelade einstreichen

¢ mit heiBer Marmelade aprikotieren - mit Sacherglasur
uberziehen.
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Sandmasse

gleichschwer
Zutaten:

Butter 300 g
Staubzucker 300 g

Eier 6 St.
Mehli(glatt) 300 g
Backpulver 5g¢g

Salz, Zitronia, Vanille

Gesamtmenge 1200 g

Zubereitung:

¢ Butter klein schneiden, etwas anwarmen, mit dem
Staubzucker schaumig rihren

¢ Aromaten beigeben und die Eier einzeln einrihren -
alles gut schaumig rihren

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

¢ im vorgeheizten Rohr bei ca. 180° backen.

Verwendung:

Fur Englischkuchen, Teekuchen, Bischofsbrot uam.
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Sandmasse

leicht
Zutaten:

Eier 6 St.
Zucker 150 g
Mehli(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

¢ gesiebtes Mehl mit einem Kochloffel vorsichtig
einmelieren

¢ die zerlassene Butter unterziehen
in die vorbereitete Form abfiillen

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

Verwendung:

Fur Tortenboden, Rouladen, Schnitten mit jeglicher Fullung
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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
Mehli(glatt) 150 g
Salz, Vanille, Zitronia

Gesamtmenge 850 g

Zubereitung:

¢ Butter klein schneiden, etwas anwdrmen, mit dem
Staubzucker schaumig rithren

4 Aromaten beigeben und die Eidotter einzeln einriuhren

Eiklar mit dem Kristallzucker steif schlagen und mit einem
Kochloffel 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 Frichten, Schokoladestlicken uam.

Verwendung:

Fur Marmorkuchen , -gugelhupf, Teegeback, Tee-, Obstkuchen, Obsttorten uam.
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Sauerrahmteig

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

¢ Alle Zutaten auf einer Arbeitsflache rasch zu einem
glatten Teig wverkneten

¢ mindestens 2 Stunden kihl rasten lassen
weiterverarbeiten.

Verwendung:

Als Auslegeteig fur GemuUsetdrtchen, Fruchttértchen, Fischtortchen
fur Torten uam.
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Spatzleteig

Zutaten:
Mehl(griffig) 500 g
Eier 4 St.
Wasser / Milch ca. 0,21
Salz, Muskat
Gesamtmenge 900 g
Zubereitung:
¢ Mehl in eine Schiissel geben - wirzen
¢ mit den Eiern und der Milch wverrihren
¢ mit dem Spatzlesieb in kochendes Salzwasser einkochen
¢ aufkochen lassen - kalt abschrecken
¢ zum Wiedererwarmen in Butter schwenken.

Tipp:

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

Den Teig nicht zulange ruhren, sonst wird er zah.
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Strudelteig

Zutaten fiir 2 kleine Strudel: Konvektomatblech)

Mehl (glatt) 180 g

Wasser (lauwarm) 90 g

Ol 1 EL

Rum oder Essig 1 EL

Salz

Gesamtgewicht ca. 200 g
Zubereitung:

¢ Das Mehl auf die Arbeitsflache geben eine Mulde bilden

¢ Wasser, Ol1, Salz und Rum(Essig) in die Mulde gieBen

¢ mit dem L6ffel von innen nach auBen das Mehl einriuhren

¢ den Teig gut glatt kneten - schleifen - mit Ol bestreichen

¢ mit Klarsichtfolie abdecken - rasten lassen.

Tipp:

Bei sofortigem Gebrauch an einem warmen Ort rasten lassen (Garschrank).
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Topfenteig

zum Kochen

Zutaten:
Topfen 400 g
Margarine 80 g
Dotter 5 St.
Mehi(glatt) 250 g

Salz, Zitronia, Vanille

Gesamtmenge 830 g

Zubereitung:

¢ Die Margarine grob raspeln - mit dem Mehl etwas abmischen

¢ restliche Zutaten beigeben - rasch zu einem glatten Teig
abarbeiten

¢ eine Rolle formen - rasten lassen

¢ weiterverarbeiten.

Verwendung:

Topfenknddel, Fruchtknddel, Powidltascherln uam.
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Topfenteig

zum Backen

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

Zubereitung:

Mehl auf die Arbeitsflache geben - Mulde bilden
klein wirfelige Butter dazu - kurz vermischen
Topfen und Salz beigeben

den Teig rasch und glatt abkneten

* & & oo o

mindestens 30 Minuten vor Gebrauch kiihl rasten lassen.

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

Verwendunag: wie Blitterteig

Fleurons, Topfentascherln, Kaffegeback, Haube fur Suppen, Windradin,
Pastetchen, Tarteletten, Apfeltorten, Quiche uam.

43



._%o/ef/ ..%o/{/ao{&/ééo/t&/e /Z& ._%'tﬁoéém%o - ,%nw/aoé

Tropfteig

Zutaten:
Eier 4 St.
Mehl (glatt) 100 g
Salz, Muskat
Gesamtmenge 300 g
Zubereitung:

4 Alle Zutaten zu einem glatten Teig abarbeiten - wirzen

¥ mit einer glatten Tiille in leicht wallendes Wasser
oder direkt in die wallende Suppe einlaufen lassen.

Kasetropfteig

Zutaten:
Eier 4 St.
Mehl (glatt) 100 g
Parmesan 50 g
Salz, Muskat
Gesamtmenge 350 g

Zubereitung:

Siehe Tropfteig.
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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:

¢

L4

L4

Butter klein schneiden - anwadrmen
mit dem Zucker schaumig ruhren

Eier einzeln einarbeiten (= Butterabtrieb) - Aromaten
beifigen

Mehl, Starke und Backpulver vermischen - unter den
Butterabtrieb mischen.

Waffeleisen erhitzen mit Butterschmalz auspinseln - die
Masse loffelweise einfillen und goldgelbe Waffeln backen.
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Mohr im Hemd

Zutaten:
Butter 50 g
Schokolade 50 g
Dotter 3 St.
Eiklar 3 St.
Haselnlisse(gerieben) 50 g
Kristallzucker 50 g
Biskuitbrosel 30 g

Vanillezucker, Salz, Rum

Gesamtmenge 380 g

Zubereitung:

¢ Dariolformen mit cremig gerihrter Butter gut auspinseln -
mit Nussen ausstreuen.

¢ Butter in Wirfel schneiden - auf Zimmertemperatur
erwarmen - Schokolade im Wasserbad schmelzen.

¢ Butter mit Vanillezucker und einer Prise Salz schaumig
rihren

¢ die geschmolzene Schokolade unterziehen

¢ Dotter einzeln einriihren (=Butterabtrieb)

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

¢ vorsichtig die Nisse und Brdéseln untermengen - mit dem

¢ Spritzsack die Formen 3/4 hoch einfiillen

¢ im tiefem Backblech mit heiBem Wasser, bei 180°

ca. 40 Minuten, im Rohr pochieren
¢ mit Schokoladensauce und Sahne servieren.
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Mohnfille

Zutaten:
Apfel(gerieben) 150 g
Mohn(gerieben) 250 g
Zucker 60 g
Brosel 125 ¢
(Rosinen 50 g)
Milch 1/4 |
Honig 80 g
Vanille, Zitronia, Zimt, Rum
Gesamtmenge ca. 950 ¢
Zubereitung:

¢ Milch mit Zucker aufkochen
¢ die restlichen Zutaten einkochen - kurz durchkochen
¢ erkalten lassen - weiterverarbeiten.

Nupfiille

Zutaten:
Nulsse(gerieben) 250 g
Zucker 80 g
Brosel 60 g
Milch 1/4 |
Rum 80 g

Zimt, Zitronia, Vanillezucker

Gesamtmenge 700 ¢

Zubereitung:

¢ Milch und Zucker mit den Aromaten aufkochen - Niisse, Brdsel einkochen
¢ 2zu einem dicken "Brei" kochen
¢ auskithlen lassen - weiterverarbeiten.
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Topfenfiille

Golatschen, Tascherln, Bldtterteigstrudel

Zutaten:
Butter 50 g
Staubzucker 80 g
Starke(Puddingpulver) 20 g
Topfen 250 g
Eidotter 2 St.
(Rosinen 50 g)

Salz, Zitronia, Vanille, Rum

Gesamtmenge 450 g

Zubereitung:

¢ Butter klein schneiden - etwas anwdrmen - mit dem
Staubzucker schaumig rihren

¢ Eidotter einzeln einarbeiten

¢ Topfen, Starke und restliche Zutaten beifiigen
durchrihren - weiterverarbeiten.
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Topfenfiulle

Gezogene Strudel, Lasagne, Palatschinken,..

Zutaten:
Butter 70 g
Staubzucker 30 g
Dotter 3 St.
Topfen 300 g
Eiklar 3 St.
Kristallzucker 40 g
Starke(Puddingpulver) 35 g
Sauerrahm (=1/2 Becher) 125 g

Salz, Zitronia, Vanille, Rum

Gesamtmenge 750 g

Zubereitung:

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

¢ Dotter einzeln einrihren (=Butterabtrieb) - den Topfen
unter den Butterabtrieb mischen

¢ Sauerrahm, sowie die Starke unter die Masse mengen

4 Eiklar mit Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen und
mit dem Kochloffel unter die Masse heben.
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Apfelfiille

far 2 Strudel - Konvektomatblech

Zutaten:
Apfel 1 kg
Zucker 60 g
Zimt 1 TL
(Rosinen(eventuell) 50 g)
Brosel 100 g
Butter 50 g

Zitronensaft, Rum, Vanillezucker

Gesamtmenge 1260 g

Zubereitung:

¢ Die Apfel schilen - vierteln - Kerngehiduse entfernen
¢ blattrig schneiden - mit Zitronensaft vermischen
¢ Aromastoffe und Zucker kurz vor dem Fillen untermischen

¢ Die Butter in einer Kasserolle schmelzen - Broseln darin
etwas anrosten - auskiihlen lassen.
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