

[image: cover]




Theas Zuckerwolke


Gießen 2020


[image: ] theas_zuckerwolke




[image: ]


Honig-Walnuss-Schokoladentarte S. →
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Mein Name ist Thea, ich bin im süddeutschen Raum geboren und aufgewachsen. Mit dem Start meines Medizinstudiums hat es mich 2013 in das hessische Gießen verschlagen. Hier werde ich auch meine Berufstätigkeit als Assistenzärztin aufnehmen.


Neben meiner großen Backleidenschaft, die schon im Grundschulalter ihre Anfänge nahm, betreibe ich in meiner Freizeit viel Sport und genieße es beim Klavierspielen auch einfach einmal „abzuschalten“. Über die gesamte Gymnasial- und Studienzeit hat mich das Backen stets begleitet. Nach dem Abitur konnte ich im Rahmen eines Praktikums in einer meiner Lieblingskonditoreien am Bodensee viele wertvolle Erfahrungen sammeln.


Neben klassischen Rezepten im ersten Teil des Buches, beinhaltet der zweite Teil auch „Special“-Backrezepte. Diese inkludieren vegane, lowCarb/zuckerfreie und auch proteinreiche Kuchenkreationen. Somit kommen auch Backbegeisterte, die aus gesundheitlichen, sportlichen oder ideellen Gründen eine bestimmte Ernährungsweise verfolgen, auf ihre Kosten.


Weitere Backinspirationen sind in meinem Instagramprofil @theas_zuckerwolke zu finden.







Abkürzungen


TL - Teeleöffel


EL - Esslöffel


ml - Milliliter


gr - Gramm


Msp - Messerspitze


Pk. - Päckchen


gestr. - gestrichen


gem. - gemahlen


Allgemeine Anmerkungen/ Tipps




	
„Eier dick-cremig aufschlagen“ – oftmals finden Sie im Rezept diese Anweisung, dabei empfiehlt es sich, um das erwünschte lockere Backergebnis zu erzielen, die Eier mindestens 5min, besser 7-10 min auf höchster Stufe des Handrührgeräts bzw. der Küchenmaschine aufzuschlagen.


	„Unterheben“ – hierfür bitte kein elektrisches Küchengerät verwenden. Von Hand mittels Schneebesen, Teigschaber oder einem großen Löffel vorsichtig und behutsam die jeweilige Zutat unter den Teig vermischen.


	Generell empfiehlt es sich, Mehl oder auch Stärke nicht mit einem elektrischen Küchengerät unterzurühren. Hier besteht die Gefahr, dass das Backergebnis eine „gummiartige“/ nicht-lockere Konsistenz erlangt. Besser von Hand unterheben.



	Verwenden Sie im Allgemeinen Zutaten, die die gleiche Temperatur haben. D.h. Butter, Eier und Co. aus dem Kühlschrank am besten etwas früher herausnehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen.


	„Stäbchenprobe“ – um zu testen, ob ein Kuchen fertig gebacken ist, eignet sich unter anderem die Stäbchenprobe. Hierfür mit einem Holzstäbchen in die Kuchenmitte einstechen. Beim Herausziehen darf kein Teig mehr am Stäbchen kleben bleiben.


	„Abkühlen lassen“ – Torten-, Kuchenböden am besten kopfüber auf einem Gitterrost abkühlen lassen. So erhält man zwei gerade Oberflächen, was die anschließende Tortendekoration vereinfacht.


	
Einfrieren – generell kann man fast alle Backwaren ohne Bedenken einfrieren. Einzig schwierig gestaltet sich das Einfrieren von Pudding, knusprigem Baiser und sehr wasserreichen Früchten. Insb. Hefegebäck, Sahne-und Cremetorten können jedoch prima eingefroren werden, ohne große geschmackliche Einbußen zu erwarten.








Teil 1 – Klassische Rezepte
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Feiner Schokoladenkuchen


einfach | saftig




Dieser Schokoladenkuchen gehört schon lange meiner Rezeptsammlung an und wird immer sehr gelobt. Er ist einfach und schnell zuzubereiten. Mehl findet man in diesem Rezept nicht, dafür aber gemahlene Mandeln, die wahlweise auch durch gemahlene Haselnüsse ersetzt werden können. Kühl gelagert hält sich dieser Kuchen auch einige Tage frisch und saftig.







Zutaten


26er Springform Teig:


120 g weiche Butter


120 g Zucker


4 Eier


125 g Zartbitterschokolade


100 g gemahlene Mandeln


1 EL Speisestärke Prise Salz


Ganache:


160 g Sahne


140 g Zartbitterkuvertüre





Zubereitung


Den Backofen auf 200 °C Ober-Unterhitze vorheizen.


Für den Teig die Schokolade über einem Wasserbad oder in der Mikrowelle


schmelzen und abkühlen lassen.


Die Eier trennen und das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe


mit dem Zucker dickschaumig aufschlagen.


Anschließend die weiche Butter sowie die flüssige Schokolade unter die


Eigelbmasse rühren.


Zuletzt die Mandeln, die Stärke und das Backpulver zusammen mit dem Eiweiß


gleichmäßig unterheben.


Den Teig in eine 26er Springform geben und in der Backofenmitte


ca. 25-35 min backen.


Für die Ganache die Kuvertüre fein hacken und in eine Schüssel geben. Die


Sahne kurz aufkochen lassen und über die Kuvertüre gießen. Mit einem Löffel


die Sahne gleichmäßig unter die Kuvertüre mischen, bis sich diese komplett


aufgelöst hat. Nun die Ganache über den erkalteten Kuchen gießen und


verstreichen.
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Johannes‘ cremige Schokoladen-Brownies


raffiniert | cremig & schokoladig




Ein Traum für jeden Schokoladenliebhaber! Cremig, schokoladig und nicht schwierig in der Herstellung. Wow- Effekt garantiert.







Zutaten


26er Springform Teig:


200 g + 50 g Zartbitterschokolade


120 g Butter


140 g Mehl


1/2 Pk. Backpulver


210 g Zucker


3 Eier


Creme:


150 g Frischkäse


120 g Nuss-Nougatcreme


50 g weiße Kuvertüre


Ganache:


110 g Zartbitterkuvertüre


110 g Sahne





Zubereitung


Den Backofen auf 180 °C Ober-Unterhitze vorheizen.


Für den Teig zuerst 200 g der Schokolade zusammen mit der Butter schmelzen


und abkühlen lassen.


Die Eier mit dem Zucker dick cremig aufschlagen.


Die abgekühlte Schokoladenbutter unter die Eimasse rühren.


Anschließend das Mehl mit dem Backpulver über die Eimasse sieben und


gleichmäßig unterheben.


Zuletzt die restlichen 50 g Schokolade grob hacken und ebenfalls unter den


Teig heben.


Den Brownieteig in eine 26er Springform geben und in der Backofenmitte ca.


30 min backen.


Für die Creme den Frischkäse mit der Nuss-Nougatcreme verrühren und die


fein gehackte Kuvertüre untermischen.


Für die Ganache die Zartbitterkuvertüre ebenfalls fein hacken und in eine
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