FIGENSCHAFTEN DER GEBACKWAREN,

WO DIE KONDITOREIFULLUNGEN VERWENDET WERDEN KONNEN




Eigenschaften der
Gehackwaren,

wo die Konditoreifiillungen verwendet werden
kiinnen

Die Konditoreiwaren geharen zu den Lebensmitteln, die vor allem wegen
ihrer sensorischen Qualitit beliebt sind.

Uber ihren Geschmack, ihr Aroma und ihren N3hrwert entscheiden nicht nur die
Zubereitung, die Rohstoffmenge und - art, sondern auch die Art von Glasur oder
anderem Guss. Der endgliltige Geschmack, das Aroma und die Textur der
Konditoreiwaren kann durch Flllungen beeinflusst werden, die man zum Schichten
und Fullen verwendet.

Die Verwendung von gebrauchsfertigen Konditoreifiillungen ermoglicht die
Zubereitung der Kuchen und anderer Gebackwaren in reproduzierbarer Qualitat. Dank
ihrer thermostabilen Konsistenz bleiben sie beim Backen fest und beim Einfrieren und
Auftauen stabil. Sie konnen auch nach dem Backen verwendet werden, was auf ihre
universelle Anwendung hinweist.
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In diesem Artikel besprechen wir die standardmiBige Anwendung von
Konditoreifillungen fir bestimmte Kuchenarten. Allerdings ist zu bedenken, dass in
der StiBwarenbranche die unbegrenzte Kreativitat der Konditoreimeister und ihre
Ideen flr unlibliche Produktkombinationen besonders wichtig sind. Dieser Trend
betrifft vor allem Desserts, die zum sofortigen Verzehr bestimmt sind, d.h. gleich nach
ihrer Zubereitung. Als Beispiel kann hier der Waffelteig dienen, flir den normalerweise
keine Fullungen verwendet werden (nach kurzer Zeit wird Wasser von der Fiillung
aufgenommen und die Waffel wird weich). Mit einem Dessert, das in kurzer Zeit
verzehrt wird, lassen sie sich jedoch gut kombinieren. Das Gleiche gilt fiir den
Pfefferkuchen, flir den ebenfalls normalerweise keine Fillungen verwendet werden.
Es gibt tatsachlich viele solche Ideen, wir werden uns aber auf die Klassifizierung der
Fallungsverwendung im allgemeinen Gebrauch konzentrieren.

[UBEREITUNGSANWEISUNG

Hefekuchen

Seine Grundzutaten sind: Mehl, Eier und Milch. AuBerdem verwendet man ein wenig
Zucker, Fett und Hefe, die den Teig auflockern. Beim Kneten kommt es zur
alkoholischen Garung: der im Teig erhaltene Zucker wird in Alkohol und Kohlendioxid
umgewandelt. Die durch den Garungsprozess gebildeten Blasen fiihren dazu, dass sich
das Teigvolumen mehrmals vergréBert. Durch langes Kneten ist der Hefeteig sehr
plastisch.

Der Hefeteig wird fiir verschiedene Gebackwaren verwendet, u.a.: fiir

e Gugelhupfe und Mini-Gugelhupfe. z.B. mit Zusatz von kandierten Friichten

e Obst-, Quark- und Mohnkuchen

e Strudel mit Marmelade, Frucht-, Mohn-, Quark-, Wallnuss- und Mandelfillung

e Hefeschnecken, Brioches

e Donuts

e Hornchen

o Kuchen mit gerdsteten Apfeln, Marmelade und anderen Fruchtfiillungen

e Kuchen mit frischem Obst, Marmelade, thermostabilen Fruchtfillungen, Mohn-,
Quark-, Walnuss- und Cremefiillungen

Bei der Verwendung von Fillungen im Hefegeback sind die richtige Konsistenz und
Feuchtigkeit der Fillungen sehr wichtig. Der Teig soll sich nicht damit vollsaugen.

Blatter- und Filoteig

Er hat eine charakteristische Schichtstruktur in Form von diinnen Blattern. Er wird aus
Weizenmehl, Salz, kaltem Wasser und Butter hergestellt. Zuerst wird in den Grundteig
Butter eingearbeitet. Nach dem Abkihlen wird der Teig mehrmals ausgerollt und
zwischen dem erneuten Ausrollen abgekiihlt. Man kann den Teig falten, rollen oder
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drehen, um daraus verschiedene Formen der Backwaren herzustellen. Beim Backen
lasst das dampfende Wasser die Fett- und Teigschichten trennen. Der gebackene Teig
ist leicht und zart und I3sst sich leicht zerbroseln.

Aus Blatterteig kann man verschiedene Gebacksorten herstellen wie Kamme,
Umschlage, Hornchen, Muscheln, Krawatten, Tarten und Tartelettes. Beliebt sind auch
Croissants, Napoleon-Kuchen oder Karpatka (Windbeutelkuchen).

Die Blatterteigwaren werden oft nach dem Backen gefiillt. lhre Textur ist zart. Beim
Backen zieht die Fillung, die schwerer ist, die Teigblatter nach unten. Allerdings hangt
alles von der Kuchenform, dem Fillungsplatz und dem gewiinschten Effekt an.
Deswegen ist es manchmal moglich, das Produkt vor dem Backen zu fiillen.

Der Filoteig ist eine Variante des Blatterteigs. Anstelle der Butter wird er mit Olivendl
hergestellt. Der Filoteig wird meistens mit nicht stiBen Fiillungen kombiniert.

Halbblitterteig

Es gibt folgenden Halbblatterteig: Hefe-, Sahne- und Quarkhalbblatterteig. Wenn man
Butter im Hefeteig einknetet, bekommt man Hefehalbblatterteig. Verbindet man
Butter mit Quark, Eiern und Mehl, bekommt man Quarkhalbblatterteig. Wenn
eingeschnittene Butter mit Mehl-Ei-Sahne-Mischung vermengt wird, erhadlt man
Sahnehalbblatterteig. Der fertige Teig wird mehrmals in diinne Scheiben ausgerollt
und in die gewtlinschte Form gebracht.

Aus Halbblatterteig kann man verschiedene Gebacksorten zubereiten wie Kuchen,
Hornchen, Schecken und Réllchen. Solche Backwaren werden oft mit Fruchtfiillungen
kombiniert.

Miirbeteig

Er hat eine besondere, zarte Textur. Er besteht aus drei Grundzutaten: Mehl (mit
Gluten geringer oder mittlerer Qualitat), Butter oder Margarine und Eiern. Die beste
Mehlsorte ist das GrieBmehl mit eventuellem Zusatz von Kartoffel- oder Maismehl.
Auf diese Weise bekommt man den Teig, der knuspriger ist als der Mehlteig mit
hoherem Glutengehalt. Seine Knusprigkeit wird auch vom Fettzusatz beeinflusst. Man
kann auch Butter, Margarine, Schmalz oder Fettmischung verwenden. Der Fettgehalt
soll 40-60% der Mehlmenge entsprechen. Rohes Eigelb macht den Teig plastisch,
gekochtes Eigelb macht ihn knuspriger. Eiwei8 dagegen tragt dazu, dass der Teig
weniger knusprig bleibt.

Zu seinen Zutaten gehort auch der Puderzucker. Granulierter Zucker soll nicht
verwendet werden. Die geringe Feuchtigkeit des Teigs flihrt dazu, dass sich der
Kristallzucker nicht richtig auflost und beim Backen karamellisiert werden kann.

Sahne oder Joghurt werden verwendet, um den Teig elastischer zu machen.
Normalerweise werden keine Backtriebmittel zugesetzt.
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Nach dem Auskneten soll man den Teig im Kihlschrank abkihlen lassen und dann in
die gewiinschte Form bringen (aufgrund seiner Textur ist er leicht zu formen) und
backen.

Aus Miirbeteig konnen Cupcakes, gefiillte Platzchen, Kuchen und Boden fir Quark-,
Mohn- und Obstkuchen, Tarten, Mazurek-Kuchen und andere Gebickwaren
hergestellt werden.

Halbmiirbeteig

Der Halbmiirbeteig wird aus denselben Zutaten wie der Mirbeteig zubereitet (Mehl,
Fett, Eiern). Es werden jedoch chemische Backtriebmittel und Sahne hinzugefiigt. Er
eignet sich u.a. fir Kuchen mit verschiedenen Zutaten oder Hornchen. Fiir diese
Backwaren kénnen Frucht- und Cremefiillungen verwendet werden.

Biskuitteig

Leichter, fluffiger und elastischer Kuchen aus Eiern, Zucker und Weizenmehl. Zu seiner
Zubereitung wird kein Fett verwendet. Ein Teil des Weizenmehls kann durch
Kartoffelmehl ersetzt werden, wodurch der Glutengehalt im Teig reduziert wird.
Dadurch bekommt der Biskuit eine zartere Textur.

Der Biskuit kann nach der sogenannten ,warmen“ oder ,kalten“ Methode zubereitet
werden. Im ersten Fall werden Eier mit Zucker iber Dampf geschlagen, wodurch der
Teig lockerer wird. Die zweite Methode besteht darin, dass Eigelb mit Zucker glatt
geschlagen und mit Eischnee, Zucker und Mehl geriihrt witd. Beim Backen gewinnt
der Biskuit erheblich an Volumen.

Dieser Teig wird fir die Herstellung von Tortenbéden, Kuchen, Rouladen, geftillten
Cookies, geschichteten, kleinen Tortenbdden und Cupcakes. Er passt gut zu Frucht-
und Cremefillungen, die dem Geback einen zusatzlichen Geschmack geben.

Sandteig

Er wird aus Weizenmehl oder aus der Mischung von Weizenmehl und Kartoffelmehl
(1:1), Butter oder Margarine, Zucker, Eiern und Backpulver zubereitet. Dazu passen
solche Zutaten wie Trockenobst, kandierte Friichte, Kakao und Aromastoffe. Er wird
wie der Biskuitteig nach der ,warmen” oder ,kalten“ Methode zubereitet. Nach dem
Backen hat er eine charakteristische Sandtextur. Dank dem hohen Zuckergehalt ist er
fluffig und lasst sich leicht zusammenfallen. Seine ,Sandigkeit® wird auch vom
Kartoffelmehlzusatz beeinflusst. Der Sandteig dhnelt dem Mirbeteig, ist aber zarter
und fluffiger als er.

Daraus kann man Kuchen mit Trockenobst, Stefanka (geschichteter Honigkuchen),
Mazurka-Kuchen,  Sandgugelhupf, = Baumkuchen, @ Camargo-Kuchen, kleine
Tortenboden und geriffelte Kuchen herstellen. Zum Schichten von Mazurka-Kuchen,
Stefanka, kleinen Tortenbdden und Camargo-Kuchen kénnen Fruchtfillungen mit
geringer Wasseraktivitat verwendet werden.
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Choux pastry

Das Weizenmehl wird mit kochendem Wasser mit Fett tibergossen. Die entstandene
Masse wird mit Eiern vermengt. Das Mehl nimmt viel Wasser auf, was zur Verdickung
des Teigs flihrt. Um eine richtige Teigdichte zu bekommen werden weniger oder mehr
Eier hinzugefiigt.

Der Wasserdampf, der zur Auflockerung des Teigs beitragt, kann aufgrund der hohen
Teigdichte nicht schnell entweichen. Dadurch entstehen in der Masse freie Rdume,
weshalb der bereits gebackene Teig an Volumen gewinnt..

Der Brandkuchen ist leicht, trocken und innen hohl. Er ldsst sich am besten mit
verschiedenen Cremes fiillen oder schichten (Schlagsahne, Russel-Creme, halbfette
Sahnecreme, Puddingcreme). Aufgrund der Kuchentrockenheit sind feuchte
Frucht- oder Cremefiillungen nicht zu empfehlen.

Diese Fillungen kénnen jedoch mit Tier- und Pflanzensahne kombiniert werden. So
bekommen wir luftige Cremee, die zum Fillen von Windbeuteln, Eclairs oder
Karpatka-Kuchen geeignet sind.

Neben den obengenannten Konditoreiwaren kann man aus dem Brandteig Ringe,
Posener Nester und Girlanden herstellen.

Lebkuchenteig

Es handelt sich um ein Geback mit slBlich-wiirzigem Geschmack. Zu seiner
Herstellung braucht man Weizenmehl 850 und Roggenmehl 800. Der Teig wird mit
nattrlichem Honig, eventuell auch mit Kunsthonig oder Invertzuckersirup gesiit.

Der charakteristische Geschmack und das Aroma kommen von den Gewlirzen wie
Zimt, Nelken, schwarzer Pfeffer, Ingwer, Piment, Koriander, Kardamom, Muskatnuss
oder Anis. Die am meisten verwendeten Backtriebmittel sind saures Ammonium- oder
Natriumcarbonat. Der Lebteig werden durch ,Abbriihen“ oder im Kaltverfahren
hergestellt.

Er wird zur Herstellung von Lebkuchen und Geback verwendet, das mit Zuckersirup,
Zuckerguss, Kakao- oder Schokoglasur iberzogen sind. Diese Gebackwaren kdnnen
mit Marmelade, dicker Fruchtkonfitlire oder Mandeln gefiillt werden. Zum Schichten
von Pfefferbéden benutzt man Fruchtfiillungen ohne Fruchtstiicke. Der Kuchen kann
auch mit Marmelade, dicker Konfitlire oder schwedischer Creme bestrichen werden.
Zur Fillung benutzt man dagegen Nuss- oder Marzipanmasse.

Baiserteig

Die Baisers werden aus geschlagenem Eiwei8 und Puderzucker hergestellt. Es ist
moglich, eine kleine Menge Mehl oder Vanillezucker hinzufligen.

Der fertige Teig wird in die gewiinschte Form gebracht und im Ofen bei einer
Temperatur von hochstens 120 °C getrocknet, bis er eine zartgoldene Farbe bekommt
und knusprig ist. Um einen weiBen Baiserteig zu erhalten, soll die
Trocknungstemperatur etwa 100 °C betragen.
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Je nach Temperatur ist der Teig im Inneren entweder kriimelig (héhere Temperatur)
oder leicht gummiartig und formbar (niedrigere Temperatur). Er wird fir die
Herstellung von Baisers (Baumkuchen, Falken), Meringues, Macarons und
Kokoskeksen, verwendet.

Die Mini-Baisers haben meistens die Form von kleinen, unregelmaBigen Kegeln. Sie
werden nicht gefiillt, sondern als Dekoration verwendet.

Zur Herstellung von Macarons benutzt man Eiweil3, Puderzucker und Mandeln. Die
Fillung dieses Gebacks besteht aus Cremes wie Russel-Creme.

Die groReren Baisers oder Baisertorten werden vor allem mit verschieden fetten,
dicken Cremes geschichtet, denn sie machen die Baisers nicht feucht. Eine Ausnahme
ist die Pavlova-Torte. Es handelt sich um einen weiRen, fluffigen, brichigen,
brockeligen Baiserkuchen mit weicher und feuchter Marshmallow-Textur im Inneren.
Sie wird mit Schlagsahne geschichtet und mit frischem Obst dekoriert. Will man eine
Fruchtfiillung ohne Fruchtstiicke oder eine Cremefiillung benutzen, soll diese mit
Butter, Mascarpone oder Schokolade vermengt werden. So bekommt man eine stabile
Creme mit der richtigen Konsistenz.

Waffelteig

Dieser Teig wird aus Weizenmehl und Wasser zubereitet. Statt Wasser kann normale
Milch oder Konsensmilch verwendet werden. Die Milch kann das Wasser ganz oder
teilweise ersetzen. Andere Zutaten sind Zucker, Pulvermilch, Eigelb oder Eipulver. Zur
Herstellung von  Waffelteig werden auch chemische Backtriebmittel
(Natriumkarbonat) verwendet, die dem Gebick eine charakteristische Porositat
verleihen.

Es ist wichtig, eine fllissige und homogene Konsistenz zu erhalten, damit sich der Teig
leicht und schnell dosieren lasst.

Beim Vermengen der Zutaten sind lauwarmes Wasser oder Wasser mit Milchzusatz zu
verwenden. Die richtige Temperatur der Flissigkeit soll 15-20 °C betragen. Bei
hoéheren Temperaturen nimmt die Viskositit zu (das Gluten quillt auf), wodurch die
Qualitat des Teigs sich verschlechtern kann.

Der Woaffelteig wird zur Herstellung von dekorativen Waffelblattern und
verschiedenen Eisbehiltern (Eisbechern, -tliten, -kegeln, -schalen) und Rollchen
benutzt. Daraus kann man auch gefiillte und nicht gefiillte Waffeln herstellen.

Der Waffelteig ist trocken und knusprig. Er absorbiert sehr leicht Wasser auf, weshalb
wassrige Fruchtfillungen nicht zu verwenden sind. Die Masse, mit der der Waffelteig
beschichtet wird, muss fest und ziemlich fett sein, mit Zusatz von Butter oder
Margarine..
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Schlagteig

Zur Herstellung dieses Teigs werden Mehl, Eier, Zucker, Fett, Aromastoffe und
Spirituose verwendet. Alle Zutaten missen griindlich vermengt und dann so lange
geschlagen werden, bis ein geschmeidiger Teig mit lockerer Konsistenz entsteht.

Die Schlagkuchen zeichnen sich durch einen hohen Eigelbanteil und einen geringen
Zusatz von Fett und Zucker aus. Das Eigelb und die geringe Menge von Zucker
verleihen dem Teig eine angemessene Knusprigkeit. Aus demselben Grund brennt der
Teig beim Frittieren nicht an. Bei der Warmebehandlung wird das Teigvolumen nur ein
bisschen vergrofRert.

Die bekanntesten Schlagkuchen sind Ruderkuchen und Karnevalsrosen, die nach der
Zubereitung mit Puderzucker bestdubt werden.

Der geschlagene Teig absorbiert sehr leicht Wasser und wird weich. Die Verwendung
von Konditoreifiillungen, insbesondere von Fruchtfiillungen kann die Qualitat dieses
Gebacks verschlechtern, da der Teig zu weich wird.

Gekochter Teig

Er wird aus Mehl, Eiern und einer kleinen Menge von Fett und Zucker hergestellt. Der
Ei-Zucker-Masse werden Hefe oder chemische Backtriebmittel zugesetzt. Der
Zuckergehalt bestimmt den stiBen oder trockenen Geschmack des Teigs.

Die geformten Produkte sollten kurz in Wasser gekocht werden, um ihr Volumen zu
vergrofRern, und erst dann gebacken.

Aufgrund ihrer ziemlich festen Konsistenz werden beim Geback aus vorgekochtem
Teig keine Fillungen verwendet. Stattdessen wird es

Die meist bekannten Backwaren aus vorgekochtem Teig sind Kringel, Bagels, Brezeln,
Spiralen und Sticks.

Pfannkuchenteig

Es handelt sich um einen sehr fliissigen Teig aus Milch, Eiern und ein bisschen Mehl.
Um die gewlinschte Form und Grof3e zu erreichen, wird er in die Pfanne gegeben und
ausgebacken. Der Teig gewinnt an Volumen zu und wird poro, und die Pfannkuchen
werden knusprig und goldbraun.

Die Pfannkuchen werden sowohl mit verschiedenen Frucht- und Cremefiillungen als
auch anderen herben Zutaten serviert. Sie dienen auch zur Herstellung von Kroketten
und Pfannkuchentorten.

Maultaschenteig

Mehl mit Wasser (oder Milch) und Salz werden vermengt und ausgeknetet. Man kann
auch Eier (dann wird der Teig fester) und ein wenig Fett (dann wird der Teig lockerer)
hinzufigen. Die Konsistenz soll klebrig sein, aber nicht so klebrig, dass die Maultaschen
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zusammenkleben. Der Teig dagegen soll fest genug sein, um dinn, ohne Locher,
ausgerollt werden zu kénnen.

Er wird flur die Herstellung der Maultaschen mit siiBen (Frucht mit oder ohne
Fruchtstticke) und herben Fillungen verwendet. Der aus Wasser, Mehl und Fett
zubereitete Teig dient zur Herstellung von Tortillas.

Nudelteig

Der auf dem Nudelbrett ausgeknetete Teig ist dicht und wird durchs Rollen und
Ausschneiden in die richtige Form und GroRe gebracht.

Verschiedene Nudelformen kénnen durch Zugabe von Obst oder Obstkonserven,
Quark und Gewdirzen (z. B. Zimt) als siBe Speisen zubereitet werden.

Quark-Kise-Teig

Der aus Mehl, Eiern und Quark hergestellte Teig ist relativ leicht und lasst sich gut
ausrollen. Er wird unter anderem fiir die Herstellung von Croissants, Kasekrapfen,
Rondellen, Kulebjaks, Pasteten, geflillten Brotchen, Keksen und Obstkuchen
verwendet.

Zu diesem Teig kann eine aus einer Fillung und Schlagsahne hergestellte Creme
verwendet werden.

Riihrteig

Der Rihrteig ist eine Variante vom Halbmiirbeteig, obwohl er nach dem Backen die
Eigenschaften eines Biskuitteigs aufweist. Er ist weich und fluffig und schmeckt
hervorragend mit frischem Obst, gebrauchsfertigen Fruchtfillungen oder
Trockenobst, aber auch ohne Zusitze.

Wir verwenden diesen Teig zum Backen von Gugelhupfen, Kuchen mit Trockenobst,
Obstkuchen und Quark-Muffins.

Miirbe-Hefe-Teig

Er wird aus Weizenmehl, Butter, Sahne (18%), frischer oder getrockneter Hefe und
Puderzucker gebacken. Der Teig ist fluffig, ziemlich fett und broselig.

Er wird zur Herstellung von Hornchen mit Frucht- und Cremefiillung, Pasteten,
Brotchen mit st3er Filllung, Brotchen mit herber Fillung und Bdden flir Minipizzas
verwendet.
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METHODEN DER VERWENDUNG DER KUCHENFULLUNGEN

Fir die Kuchenfillung kdnnen Obst und Obstkonserven, Mohn, Quark, Mandeln,
Nsse, Eier-, Butter- und Sahnecremes verwendet werden.

Die Fruchtfillungen werden aus gefrorenem oder frischem Obst zubereitet,
Cremefillungen hingegen haben als Base pflanzliche Fette - am haufigsten wird Palmél
verwendet. Eine wichtige Zutat ist auch Zucker, der in verschiedenen Formen
gebraucht wird. Dazu kommen Verdickungsmittel und Stabilisatoren, die fir die
richtige Konsistenz und Back- bzw. Froststabilitdt sorgen. SchlieBlich werden
Farb- und Aromastoffe hinzugefligt. Diese Art von Fruchtfiillung ist thermostabil, d. h.,
sie behilt ihre Qualitdat und Eigenschaften sowohl beim Backen als auch beim
Einfrieren.

Die Mohnfillung wird aus gemahlenem Mohn, Honig, Rosinen, Orangenschalen und
Aromen zubereitet. Die Mandelfiillung dagegen wird aus sliBen Mandeln hergestellt.
Diese Fillungen eignen sich sowohl fiir Hefeteig als auch fiir Sand- und Biskuitteig.
Die Haselnuss- und Walnussfillungen werden fir Hefeteig und Blatterteig verwendet.

Die Fillungen kdonnen entweder vor oder nach dem Backen verwendet werden. Fir
rohen Teig werden Fillungen mit wenig oder gar keinem Fett gebraucht. Am besten
eignen sich hier Frucht-, Quark- oder Mohnflllungen. Zu Flllungen, die nach dem
Backen verwendet werden, gehoren fetthaltige Fullungen (Sahne-, Butter-, oder
Eierflllungen). Die Sahnefiillungen Lauretta enthalten sehr wenig Fett und kénnen vor
dem Backen verwendet werden.

Die Konditoreifiillungen werden fiirs Geback aus Hefe-, Miirbe- und Halbmirbeteig
verwendet. Die Biskuit- und Lebkuchen werden erst nach dem Backen gefiillt. Der
Biskuitkuchen soll zunidchst mit Sirup oder Punsch bestrichen werden, die fiir die
richtige Feuchtigkeit sorgen. So lasst sich die Fullung leichter auf den Kuchenschichten
verteilen.

BEISPIELE FUR GEFULLTE KONDITOREIWAREN

Tabelle 1. Teigarten, in denen Konditoreifillungen verwendet werden kénnen.

Teigarten Direkte Verwendung von
Verwendung von Konditoreifiillungen nach
Konditoreifullungen Vermischung mit anderen
Rohstoffen
Hefeteig Ja Nein
Blatterteig Ja Unsere Flllung kann mit Butter,

weilRer Schokolade, Sahne oder
Mascarpone vermischt werden.
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Halbblatterteig

Mirbeteig
Halbmirbeteig

Biskuitteig

Biskuit-Fett-Teig

Lebkuchenteig

Baiserteig

Brandteig

Waffelteig
Schlagteig
Gekochter Teig

Pfannkuchenteig

Maultaschenteig
Nudelteig

Quark-Kase-Teig

Rihrteig

Mirbe-Hefe-Teig

Ja

Ja

Ja

Ja

Ja

Ja

Ja

Nein

Nein

Nein

Nein

Ja

Ja

Ja

Ja

Ja

Ja
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Unsere Flllung kann mit Butter,
weilRer Schokolade, Sahne oder
Mascarpone vermischt werden.

Nein
Nein

Zum Bestreichen kann man hier
die mit Wasser, Zucker und
Gelatine vermischte Fillung
verwenden.

Zum Bestreichen kann man hier
die mit Wasser, Zucker und
Gelatine vermischte Fllung
verwenden.

Nein

Die aus Butter, weiler
Schokolade und Sahne oder
Mascarpone hergestellte Fillung
kann fur die Macarons verwendet
werden.

Hier kann die aus Fillung und
Schlagsahne hergestellte Creme
verwendet werden.

Nein

Nein

Nein

Hier kann eine aus Fillung und
Schlagsahne hergestellte Creme

verwendet werden.

Die Fullung kann mit Quark
vermengt werden.

Nein

Hier kann ein aus Fillung und
Schlagsahne hergestellte Creme
verwendet werden.

Nein

Nein
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In dem Artikel Die Moglichkeiten, Frucht-und Cremefillungen zu verwenden wird beschrieben, wie
Konditoreiftillungen mit anderen Rohstoffen vermischt werden kénnen.
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