TFBS Absam

egan-vegetarische Fachkrafi

DIE VIELFALLT KOCHT:

Der(Die) Schiiler:in backt einen Kuchen oder bereitet ein Dessert zu. . .
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Mehl glatt
Kristallzucker
Backpulver

Salz
Pflanzenmilch
Sonnenblumendl

Basis fur Kuchen, Muffins und
aufgestrichene Béden fur Desserts

Zubereitung

Trockene Zutaten mischen. Flissige Zutaten
mit Schneebesen unterrihren.

Wichtig: Gebackenen Riihrteig vor der
Weiterverwendung mit Lauterzucker
benetzen (event. zu trocken).

MUrbteig

Basis fur Streuselkuchen, Pies, Tarts

Zutaten
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Mehl glatt
Staubzucker
Backpulver

Salz

weiche Margarine
Wasser

Zubereitung

Trockene Zutaten mischen. Margarine
und Wasser unterkneten.

Germteig

Basis fur Strudel, Schnecken, Striezel, Donuts
Buchteln oder Dukatennudeln

Zutaten
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Mehl glatt
Kristallzucker
Trockengerm

Salz

lauwar. Pflanzenmilch
Volleipulver
geschmolz. Margarine

Zubereitung

Trockene Zutaten mischen. Lauwarme Pflanzen-

milch mit dem Trockenvolleipulver vermengen und

mit der geschmolzenen Margarine unter den trockenen
Zutaten mischen. Zu einem Teig verkneten. Abgedeckt
mind. 1 St. an einem warmen Ort gehen lassen,

bis sich das Volumen verdoppelt hat.
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Vanille-Frosting

Cremebasis fur Torten-Frostings, Cremefullungen,
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Cupcake-Frostings
Zubereitung
Zutaten
Margarine mit Staubzucker zu einer schaumigen
weiche Margarine Buttercreme mixen. Aus Milch und Puddingpulver
Staubzucker einen Pudding kochen. Abgekuhlten Pudding
Pflanzenmilch portionsweise unter die Buttercreme mixen.
Vanillepuddingpulver
Zutaten Zubereitung
plirierte Beeren Himbeeren purieren und sieben. Sahne mit
Schlagsahne Vanillezucker aufschlagen. Agar-Agar mit Soja-
Vanillezucker joghurt und Wasser anriihren und unter Rihren
Agar-Agar aufkochen. Von der Hitze nehmen und Himbeer-
ungesiiftes Sojajoghurt puree einrtihren. Unter Ruhren etwas abkuihlen
Wasser lassen, dann unter die Sahne mixen. Direkt
weiterverarbeiten, bevor die Masse geliert.
Zutaten Zubereitung
Pflanzenmilch, Milch mit Kuvertiire unter Riihren sanft erhitzen.
Zartbitterkuvertiire
Zutaten Zubereitung
g Kristallzucker Zucker und Wasser in einer Sauteuse
EL Wasser schmelzen und dann zur gewlinschten Farbe
g Pflanzenrahm karamellisieren. Vom Herd ziehen und den Rahm
g weiche Margarine und Margarine einrihren — weiterverarbeiten.
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Punschkrapfen

20cm
Zubereitung
Zutaten
Rihrteige jeweils nach Grundrezept (S. 27)
Rihrteig (250 g Mehl) mit zusatzlich 30 g Kakaopulver fir den
Schokoriihrteig (250 g Mehl)  Schokoriihrteig zubereiten. Rihrteig 35 min bei
+30g Kakaopulver 170 °C backen. Komplett abkihlen lassen und die
Marillenmarmelade Oberflache bei Bedarf glatten.
Fur die Fullung Schokoriihrteig in einer Backform oder auf Back-
blech aufgestrichen backen. Abkuhlen lassen.
40 g Zartbitterschokolade 330 g davon abwiegen und bréseln.
330g Schokokuchenbrésel
90g Marillenmarmelade Den hellen Rihrteig in zwei Boden schneiden.
30g Rum Den unteren Boden wieder in die Backform
30g Orangensaft setzen und mit einer diinnen Schicht Marmelade
bestreichen.

Fir die Glasur L
Schokolade schmelzen. Schokokuchenbrésel mit

250 g Staubzucker Marmelade, Rum und Orangensaft vermengen.
25 g Maisstarke Geschmolzene Schokolade untermischen. Masse
max. 45 g roter Saft (z. B. Weichsel, auf den Marmeladeteigboden aufstreichen. Den
Rote Riiben) zweiten Boden auflegen.

Zutaten zu einer dickflssigen Glasur anrihren
und die Tortenoberflache glasieren.

Beeren-Joghurt-Torte

20cm
Zutaten Zubereitung
Rihrteig (125 g Mehl) Rihrteig nach Grundrezept (S. 27) zubereiten.
Erdbeermarmelade Ruhrteig 25 min bei 170 °C backen. Vollstandig
Joghurtcreme mit Erdbeeren  auskihlen lassen und die Oberflache bei Bedarf
300 g frische gemischte Beeren glatten.

Teigboden wieder in den Tortenring setzen und
dinn bestreichen.

Fir den Tortenguss
9 Creme auf den Boden gieBen und kalt stellen.

1g Agar-Agar Creme mit Beeren belegen.
50g Erdbeermarmelade Agar-Agar mit Marmelade und Wasser aufko-
150 g Wasser chen. Unter Rihren leicht abkihlen lassen, dann

Uber die Beeren gieBen.
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2 Stk.

Zutaten

Riihrteig (140 g Mehl)
Marillenmarmelade
Bananen
Vanillefrosting

(150 g Pflanzenmilch)
Ganache

Bananenschnitte

20cm
Zubereitung

Rihrteig nach Grundrezept (S.27 zubereiten.

30 min. bei 170 °C backen.

Abgekuhlten Boden diinn mit Marmelade bestreichen
Banane in Scheiben schneiden und den Boden
damit belegen.

Creme Uber die Bananen streichen. Einfrieren,
wahrend die Ganache vorbereitet wird.

Auf die Cremeschichte giel3en.

Apfel-Streusel-Kuchen

24cm
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Zutaten
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Mirbteig (210 g Mehl)
Apfel

Vanillezucker

Zimt

Zitronensaft

Zubereitung

2/3 des Mirbteiges in die Backform geben.

Apfel, schalen, diinne Spalten schneiden und
marinieren. Apfelfiille auf Teig trappieren.
Restlichen Teig kleinzupfen und dariber verteilen.
Bei 165 °C ca. 25 Minuten backen.

Snickers-Dessert im Glas
4-6 Portionen (abhéngig von GlasergroRe)

+15¢g

+150g

200 g
150 g

Zutaten

Schokoteig:
Riihrteig (125 g Mehl)
Kakaopulver

Fur das
Erdnusskaramell

Karamellsauce
grob gehackte Erdniisse
(gerostet, gesalzen)

Erdnusscreme:
Schlagsahne
Erdnussbutter
Ganache

Fur die Deko

Erdnisse
(gerostet, gesalzen)

Zubereitung

Karamell herstellen. Uber die gehackten Erdniisse
gieBen. Sauce beiseitestellen, 6fter durchriihren.

Rihrteig nach Grundrezept (S. 27) mit zusatzlich
15 g Kakaopulver zubereiten. Schokoteig auf
Backpapier streichen und 15-20 min bei 170 °C
backen. Abkihlen lassen und Schokoteig
zerbréseln oder Teigkreise ausstechen.

Sahne aufschlagen. Erdnussbutter dazu mixen.

Ganache etwas abkdhlen lassen, dabei 6fter
durchrihren.

Komponenten in Glaser schichten.



