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TECHNIKEN

Mürbteig krümelig kne
ten, von Hand kneten und 
ausrollen, Tortenring 
damit auslegen, Birnen 
in Scheiben schneiden, 
Butter cremig rühren

VERWENDETE GRUNDREZEPTE

Pâte à Foncer (S.  16)
Crème d’Amande (S.  226)

TIPP

Sie können die Birnen
hälften und die Mini
Birne in Sirup selbst 

zubereiten, indem  
Sie die Birnen in  

einem Zuckersirup 15 ° 
(aus 685 g Zucker und  
1 l  Wasser) pochieren.

FÜR 1 TARTE MIT 20 CM DURCHMESSER

Zubereitung: 1 Stunde 
Garzeit: 45 Minuten 

Ruhezeit: 30 Minuten + Zeit zum Abkühlen

UTENSILIEN

Rührschüsseln
Teigschaber

Frischhaltefolie
Teigroller

Tortenring mit 20 cm 
Durchmesser (1,5 cm Höhe)

Silikonbackmatte
Kuchengitter
Officemesser
Schneidbrett
Schneebesen
Sparschäler

Kugelausstecher
Winkelpalette
Backpinsel

Puderzuckersieb

Tarte 
Bourdaloue

ZUTATEN

PÂTE À FONCER
175 g Mehl

90 g Butter und etwas 
Butter für den 

 Tortenring
20 g Eigelb
20 ml Milch
20 g Zucker
3 g Salz

BIRNEN
8 Birnenhälften in Sirup

CRÈME D‘AMANDE
65 g Butter
35 g Zucker

50 g Ei
65 g gemahlene Mandeln

5 g Mehl
5 ml Rum

Mark von 1/2 Vanille
schote

GARNIEREN UND ANRICHTEN
1 MiniBirne in Sirup
25 g Mandelblättchen
25 g neutrale Glasur

Puderzucker
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Tarte  
Bourdaloue

1 Pâte à foncer
Grundrezept Pâte à Foncer zube-
reiten, ausrollen, einstechen und 
einen gefetteten Tortenring damit 
auslegen (S. 16). Auf eine Silikon-
backmatte auf einem Kuchengitter 
setzen.

2 birnen
Die Birnen in gleichmäßige 2 Milli-
meter dicke Scheiben schneiden 
und die Form der Birnenhälften 
dabei beibehalten.

3 crème d’amande
Grundrezept Crème d’Amande 
zubereiten (S. 226).

4 Back ofen auf 170 °C vorheizen.

5 Die Crème d’Amande auf den 
Tarte boden geben.

6 Mit einer Winkelpalette glatt  
streichen.

7 Mithilfe einer Winkelpalette die in 
Scheiben geschnittenen Birnenhälf-
ten in einer Rosette auf der Crème 
d’Amande anordnen, sodass jeweils 
das schmalere Ende in die Mitte  
der Tarte zeigt.

8 Mini-Birne in die Mitte der Tarte setzen.

9 Einige Mandelblättchen zwischen 
die Birnen streuen, sodass die 
Crème d’Amande noch zu sehen ist.

10 Die Tarte etwa 45 Minuten im vor-
geheizten Back ofen backen.

11 Falls nötig, den Rand der Tarte mit 
dem Sparschäler glätten. Die Tarte 
auf einem Kuchengitter abkühlen 
lassen.

12 Garnieren und anrichten
Die Tarte mit neutraler Glasur 
bepinseln.

13 Die Mandelblättchen durch ein 
 feines Sieb mit Puderzucker be-
stäuben.

H I NWE I S
Schneiden Sie während der Ruhezeit für 

die Pâte à Foncer die Birnen und berei-

ten Sie die Crème d’Amande zu. Berück-

sichtigen Sie die Kühlzeit, denn die Tarte 

Bourdaloue wird lauwarm serviert.
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2 6

7 9

12 13
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Brioche-Teig
1 Mehl, Salz, Zucker, Ei und Hefe in die Rührschüs-

sel einer Küchenmaschine mit Knethaken geben.

2 Die Butter in kleine Stücke schneiden.

3 Die Küchenmaschine bei langsamer Geschwindig-
keit 5 Minuten laufen lassen, damit sich die Teig-
zutaten gut vermischen und keine Klümpchen ent-
stehen.

4 Die Geschwindigkeit der Küchenmaschine erhöhen 
und den Teig etwa 5 Minuten kneten, damit er 
elastisch wird.

5 Wenn der Teig eine Kugel um den Knethaken bil-
det, die Küchenmaschine langsam laufen lassen 
und die Butter in zwei Portionen dazugeben.

6 Wenn die Butter gut eingearbeitet ist, die 
Geschwindigkeit wieder erhöhen. Den Teig kneten, 
bis er elastisch, glatt und glänzend ist.

7 Mit einem Teigschaber den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsfläche zu einer Kugel rollen.

8 In eine Rührschüssel legen und abdecken.

9 Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen.

10 Den Teig »abschlagen«: Dadurch beginnen  
die Hefezellen wieder zu arbeiten, und die Gas-
bläschen können entweichen. Den Teig 30 Minu-
ten im Kühlschrank ruhen lassen.

TECHNIKEN

Hefeteig kneten, gehen 
lassen

WUSSTEN SIE SCHON?

Für Hefeteig wird meist 
glattes Weizenmehl ver
wendet, denn es ist glu
tenreicher und macht den 
Teig dadurch besonders 

 elastisch.

TIPP

Falls nötig, die Küchen
maschine während des 

Knetens kurz ausschalten 
und mit dem Teigschaber 
Knethaken und Rührschüs
sel säubern. So können 
sich alle Zutaten zu 
einem homogenen Teig 

vermischen.

UTENSILIEN

Küchenmaschine mit 
 Knethaken, Messer

Teigschaber

ERGIBT 1,15 KG

Zubereitung: 35 Minuten 
Ruhezeit: 1 Stunde und 

30 Minuten

ZUTATEN

500 g Mehl und etwas Mehl 
für die Arbeitsfläche

11 g Salz
100 g Zucker

300 g gekühltes Ei
30 g frische Hefe
250 g Tourierbutter  

(84 % Fett)

DEFINITION

Weicher, lockerer Hefe
teig mit feinem Butter

geschmack

VERWENDUNG

Pariser Brioches 
(S.  116)

Hefezopf (S.  121)
Brioche Nanterre 

(S.  124)
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UTENSILIEN

Küchenmaschine mit 
 Knethaken
Messer

Teigschaber
5 BriocheFörmchen

Backpinsel
Backblech

Kuchengitter

ZUTATEN

BRIOCHETEIG
165 g Mehl und etwas Mehl 
für die Arbeitsfläche
4 g Salz, 30 g Zucker

100 g kaltes Ei
10 g frische Hefe
80 Tourierbutter  

(84 % Fett) und etwas 
Butter für die Formen

GARNIEREN UND ANRICHTEN
1 verquirltes Ei zum 

Bepinseln

TECHNIKEN

Hefeteig kneten, gehen 
lassen und formen

VERWENDETE GRUNDREZEPTE

BriocheTeig (S.  115)

TIPP

Diesen BriocheTeig kön
nen Sie auf verschie

denste Arten formen. Aus
serdem können Sie Ihre 
Brioches auch garnieren. 

Seien Sie kreativ!

FÜR 5 BRIOCHES

Zubereitung: 45 Minuten 
Garzeit: 8 Minuten 

Ruhezeit: 2 Stunden und 45 Minuten + Kühlzeit

Pariser Brioches

r E z E P T E  –  h E f E T E I G

H I NWE I S
Lassen Sie beim Abwiegen der Zutaten die Hefe nicht 

mit dem Salz in Berührung kommen, denn dadurch kann 

die Wirksamkeit der Hefe beeinträchtigt werden. Halten 

Sie die Ruhezeit unbedingt ein, um den Teig wieder auf 

Raumtemperatur zu bringen (Schritt 14), denn nur so 

kann der Teig beim Backen optimal aufgehen.
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Pariser Brioches

1 brioche-Teig
Grundrezept Brioche-Teig (S. 115) in 
den angegebenen Mengen bis 
Schritt 9 zubereiten.

2 Den Teig »abschlagen«: Dadurch 
beginnen die Hefezellen wieder zu 
arbeiten, und die Gasbläschen kön-
nen entweichen.

3 Den Teig in fünf Portionen à  
70 Gramm teilen.

4 Den Teig mit dem Handballen flach 
drücken.

5 Teig mit dem Handballen auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche zu einer 
Kugel rollen. 5 Minuten ruhen  
lassen.

6 Die Rohlinge erneut flach drücken 
und zu einer Kugel rollen. 10 Minu-
ten im Kühlschrank ruhen lassen.

7 Mithilfe eines Pinsels fünf  
Brioche-Förmchen einfetten.

8 Die Teigkugeln mit dem Handballen 
leicht flach drücken.

9 Die Brioches formen: Dafür die 
Teigkugeln mit der Handkante hin- 
und herrollen, um zwei miteinander 
verbundene Kugeln zu erhalten, 
eine kleine für den »Kopf« und eine 
etwas größere für den »Körper«.

10 Die Brioches in die Formen setzen, 
dabei am »Kopf« anfassen.

11 Den Zeigefinger in Mehl tauchen.

12 Mit dem Zeigefinger eine Vertiefung 
in den »Körper« drücken und den 
»Kopf« hineinschieben, bis er den 
Boden der Form berührt.

13 Garnieren und anrichten
Die Brioches sorgfältig mit verquirl-
tem Ei bepinseln, ohne dass es auf 
die Förmchen tropft.

14 Auf ein Backblech setzen und im 
30 °C warmen Ofen 1 Stunde und 
45 Minuten gehen lassen.

15 Herausnehmen und nochmals 
10 Minuten bei Raumtemperatur 
gehen lassen. Back ofen auf 170 °C 
vorheizen und ein Backblech darin 
vorwärmen.

16 Die Brioches erneut mit verquirltem 
Ei bepinseln.

17 Auf das vorgewärmte Backblech 
setzen und etwa 8 Minuten im vor-
geheizten Back ofen backen.

18 Die Brioches aus den Formen lösen 
und noch 2 Minuten in den heißen 
Förmchen ruhen lassen, damit sie 
an der Unterseite etwas trocknen. 
Auf einem Kuchengitter abkühlen 
lassen. 
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3 5

9 10

1312
Dieser Schritt ist für das 
optische Endergebnis 

entscheidend!
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UTENSILIEN

Kasserolle
Rührschüsseln

Küchenmaschine mit Knet
haken und Schneebesen

Messer
Frischhaltefolie

Acetat folie
Teigroller
Schneebesen
flache Form
Teigspatel

Spritzbeutel
Lochtülle Gr.  10

Tortenringe mit 20 und 
18 cm Durchmesser

Officemesser
Backpapier
Backbleche

Kuchengitter
Puderzuckersieb

runder Goldkarton

VERWENDETE GRUNDREZEPTE

Blätterteig (S.  159)
Crème Mousseline 

(S.  214)
Crème Pâtissière 

(S.  210)

ZUTATEN

BLÄTTERTEIG
375 g Tourierbutter  

(84 % Fett)
250 ml Wasser

500 g Mehl und etwas Mehl 
für Arbeitsfläche und 

Teigroller
10 g Salz

CRÈME MOUSSELINE
500 ml Milch

Mark von 1 Vanilleschote
60 g Zucker

2 Eier
60 g Cremepulver

150 g Butter

KARAMELLCREME
2 g Gelatine
etwas Wasser
65 g Zucker
110 g Sahne

9 g Glucosesirup
Mark von 1 Vanilleschote

24 g Eigelb

GARNIEREN UND ANRICHTEN
Puderzucker
1 Mandel

TECHNIKEN

Blätterteig kneten und 
ausrollen, abgebundene 

Creme zubereiten, 
Spritzbeutel befüllen, 

dressieren

TIPP

Für dieses Rezept wird 
eine Crème Mousseline 
verwendet. Für eine 

leichtere Variante kann 
man es stattdessen aber 
auch mit einer Crème 
Diplomate zubereiten. 
Sie können auch einen 
Schuss Orangenlikör wie 

z. B. Grand Marnier® 
dazugeben. Die Variati
onsmöglichkeiten für  
ein Millefeuille sind  

unbegrenzt!

FÜR 6 PERSONEN (18 CM DURCHMESSER)

Zubereitung: 2 Stunden 
Garzeit: 40 Minuten 

Ruhezeit: 1 Stunde und 45 Minuten

Vanille-Karamell- 

Millefeuille

LI
EB

LINGSREZEPT

    von Damien
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H I NWE I S
Wichtig ist, dass der Teig erst direkt vor dem Servieren 

gefüllt werden darf, damit der Blätterteig schön  

knusprig bleibt.
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Vanille-Karamell- 

Millefeuille
1 blätterteig

Grundrezept Blätterteig zubereiten 
(S. 159).

2 Back ofen auf 180 °C vorheizen.

3 Den Blätterteig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche 2 Millimeter dick zu 
einem 70 x 25 Zentimeter großen 
Rechteck ausrollen.

4 Mithilfe eines Edelstahl-Tortenrings 
und eines Messers drei Teigkreise 
mit 20 Zentimetern Durchmesser 
ausschneiden.

5 Den Teig auf mit Backpapier ausge-
legte Backbleche legen.

6 Jeweils mit einem weiteren Stück 
Backpapier abdecken und mit einem 
zweiten Backblech beschweren.

7 Etwa 30 Minuten im vorgeheizten 
Back ofen backen, das Backblech 
und das Papier abnehmen und  
die Teigböden mit Puderzucker 
bestäuben.

8 Weitere 10 Minuten backen, damit 
der Zucker karamellisiert.

9 Teigböden auf einem Kuchengitter 
abkühlen lassen. Mithilfe eines Tor-
tenrings mit 18 Zentimeter Durch-
messer saubere Kreise ausstechen.

10 crème mousseline
Grundrezept Crème Mousseline 
zubereiten (S. 214). Einen Spritz-
beutel mit Lochtülle Größe 10 da -
mit befüllen (S. 12). 

11 Bis zur Verwendung im Kühlschrank 
aufbewahren.

12 karamellcreme
Die Gelatine in einer kleinen Schüs-
sel mit kaltem Wasser einweichen. 
Zucker ohne Zugabe von Wasser 
zu Karamell kochen.

13 In einer Kasserolle Sahne, Glucose-
sirup und Vanillemark zum Kochen  
bringen.

14 Das Eigelb dazugeben und die 
Creme zur Rose abziehen. Die aus-
gedrückte Gelatine hinzufügen und 
umrühren. Die Mischung in einen 
Spritzbeutel füllen und abkühlen 
lassen.

15 Garnieren und anrichten
Die Crème Mousseline dressieren: 
am Rand der Teigkreise runde Kup-
peln aufsetzen und in die Mitte eine 
Spirale aufspritzen.

16 Auf die Spirale etwas Karamell-
creme geben.

17 Einen zweiten Teigkreis auf die 
Creme setzen und alles leicht 
zusammendrücken.

18 Den Dressiervorgang wiederholen 
und den letzten Teigkreis aufsetzen.

19 Mithilfe eines feinen Siebs und eines 
runden Goldkartons als Schablone 
einen Halbmond aus Puderzucker 
auftragen. Einen Tupfen Crème 
Mousseline aufspritzen und mit 
einer Mandel dekorieren.
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4 9

15 16

17

18

19
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236 FÜR 1 ENTREMETS  
MIT 20 CM DURCHMESSER

Zubereitung: 1 Stunde 
und 30 Minuten 

Garzeit: 35 Minuten 
Ruhezeit: 1 Stunde

UTENSILIEN

Küchenmaschine mit Rühr
blatt und Schneebesen

Mehlsieb
Backpapier

Rührschüsseln
Teigspatel
Teigschaber

1 Tortenring mit 20 cm 
Durchmesser (4,5 cm Höhe)
1 Tortenring mit 16 cm 

Durchmesser
Backblech

Kuchengitter
Kasserollen
Schneebesen

Zuckerthermometer
Spitzsieb

kleine Schüssel
Tortenrandfolie
Acetat folie

Konditormesser mit 
Wellen schliff

Puderzuckersieb
runder Goldkarton

Winkelpalette

ZUTATEN

SACHERBISKUIT
100 g Marzipan 50/50

25 g Zucker
50 g Ei, 65 g Eigelb  
und 90 g Eiweiss

35 g Zucker
30 g Kakaopulver

30 g Mehl
30 g zerlassene Butter 

und etwas Butter für den 
Tortenring

CRÈME ANGLAISE
125 ml Milch
25 g Zucker
65 g Eigelb

WEISSE SCHOKOLADE
4 g Gelatine
80 g Sahne

36 g weisse Schokoladen
kuvertüre

75 g Crème Anglaise 
(oben)

MILCHSCHOKOLADE
36 g Milchschokoladen

kuvertüre
4 g Gelatine

75 g Crème Anglaise 
(links)

80 g Sahne

DUNKLE SCHOKOLADE
36 g dunkle Schokoladen

kuvertüre
3 g Gelatine

75 g Crème Anglaise 
(links)

80 g Sahne

GARNIEREN UND ANRICHTEN
10 g Kakaopulver

100 g neutrale Glasur
Schokoladendekor (S. 267)
Blattgold und Goldstaub

Entremets  
Trois Chocolats

r E z E P T E  –  E N T r E m E T s

TIPP
Für eine knusprige Note 
können Sie die Milch
schokoladenschicht mit 
einigen Würfeln Praliné 

Feuilleté (S.  283) 
bestreuen.

TECHNIKEN

Eiweiss steif schlagen, 
abgebundene Creme zube
reiten, Creme zur Rose 
abziehen, Tortenring 

auskleiden

VERWENDETE GRUNDREZEPTE

SacherBiskuit (S.  201)
Crème Anglaise (S.  222)

 H I NWE I S
Durch das Backen des Biskuits im Tortenring können  

Sie Reste vermeiden, denn er hat genau die richtige 

Größe für den Teigboden.
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H I NWE I S
Lassen Sie jede Schicht 

im Gefrierschrank fest 

werden, bevor Sie die 

nächste auftragen.
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238 Entremets  
Trois Chocolats

1 sacher-biskuit
Grundrezept Sacher-Biskuit (S. 201) 
in den angegebenen Mengen zube-
reiten, in einem gefetteten Torten-
ring mit 16 Zentimetern Durchmes-
ser backen und auskühlen lassen.

2 crème anglaise
Grundrezept Crème Anglaise (siehe 
S. 222) in den angegebenen Men-
gen zubereiten.

3 schokolade
Gelatine in einer kleinen Schüssel 
mit sehr kaltem Wasser einweichen.

4 Die weiße Schokoladenschicht her-
stellen: Dafür die Sahne in einer 
Küchenmaschine mit Schneebesen 
zu einer lockeren Crème Fouettée 
schlagen. Bis zur Verwendung in 
den Kühlschrank stellen.

5 Die Schokolade hacken und im 
Wasserbad schmelzen lassen.

6 Die ausgedrückte Gelatine mit noch 
lauwarmer Crème Anglaise mischen.

7 Sobald die Crème Anglaise  
42 °C erreicht hat, auf einmal zur 
geschmolzenen Schokolade geben 
und alles kräftig schlagen.

8 Etwa ein Drittel der Crème Fouettée 
dazugeben und schnell vermischen.

9 Die restliche Crème Fouettée dazu-
geben und alles zu einer glatten, 
homogenen Masse verrühren.

10 Den Tortenring mit Tortenrandfolie 
auskleiden und auf ein Blatt Acetat-
folie setzen.

11 Weiße Schokolade hineingeben. Im 
Gefrierschrank fest werden lassen 
und die Milchschokoladenschicht 
zubereiten.

12 Für die Milchschokolade genauso 
vorgehen: Die Schokolade schmel-
zen, die Gelatine mit der Crème 
Anglaise mischen und die 42 °C 
warme Crème Anglaise auf einmal 
zur Schokolade geben. Die Crème 
Fouettée einrühren.

13 Die Milchschokoladenschicht in den 
Tortenring füllen. Im Gefrierschrank 
fest werden lassen und die dunkle 
Schokoladenschicht zubereiten.

14 Für die dunkle Schokolade genauso 
vorgehen: Die Schokolade schmel-
zen, die Gelatine mit der Crème 
Anglaise mischen und die 42 °C 
warme Crème Anglaise auf einmal 
zur Schokolade geben. Die Crème 
Fouettée einrühren.

15 Die dunkle Schokoladenschicht in 
den Tortenring füllen.

16 Den Sacher-Biskuit mit einem Kon-
ditormesser waagrecht in drei 
runde Teigböden schneiden.

17 Einen Sacher-Biskuit-Boden in die 
Mitte des Tortenrings setzen und 
leicht andrücken. Restliche Böden 
anderweitig verwenden.

18 Das Entremets für 1 Stunde in den 
Gefrierschrank stellen.

19 Garnieren und anrichten
Das Entremets auf ein Kuchengitter 
stürzen.

20 Mithilfe eines feinen Siebs und eines 
runden Goldkartons als Schablone 
einen Halbmond aus Kakaopulver 
auftragen.

21 Die neutrale Glasur mit einer Winkel-
palette auftragen, glatt streichen.

22 Mit Schokoladendekor, Blattgold 
und Goldstaub verzieren.
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9 11

13 14

16 17

20 21
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Krokant

1 Back ofen auf 155 °C vorheizen. In 
einer sehr sauberen Kasserolle Was-
ser und Glucosesirup zum Kochen 
bringen.

2 Nach und nach den Zucker hinzu-
fügen.

3 Den Rand der Kasserolle mit einem 
sauberen, in Wasser getauchten 
Pinsel reinigen, um Spritzer zu ent-
fernen und zu vermeiden, dass der 
Zucker anhaftet und karamellisiert.

4 Die gehackten Mandeln im vorge-
heizten Back ofen etwa 10 Minuten 
rösten.

5 Den Zuckersirup sprudelnd kochen 
lassen, bis ein helles Karamell ent-
steht.

6 Die Mandeln zum Karamell geben.

7 Alles mischen, bis eine homogene 
Masse entstanden ist.

8 Die Krokantmasse auf ein geöltes 
Backblech oder eine Silikonback-
matte gießen und mit einem Teig-
roller sehr dünn ausrollen.

9 Den Krokant sofort mit einem 
scharfen Messer in die gewünschte 
Form schneiden. Krokant lässt sich, 
luftdicht verpackt, mehrere Tage 
aufbewahren.

UTENSILIEN

Kasserolle
Backpinsel
Teigspatel

ggf. Silikonbackmatte
Teigroller
Messer

ERGIBT 1,1 KG

Zubereitung: 5 Minuten 
Garzeit: 20 Minuten

ZUTATEN

25 ml Wasser
400 g Glucosesirup

500 g Zucker
350 g gehackte Mandeln
etwas Öl für Arbeits
fläche, Utensilien  

und Blech

DEFINITION

Mischung aus Mandeln und 
Karamell, aus der Fül
lungen oder Dekorationen 

hergestellt werden

TECHNIK

Masse ausrollen
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TIPP

Haben Sie keinen 
Glucose sirup vorrätig, 
können Sie den Krokant 
auch aus 100 % Zucker 
zubereiten. Glucose 

sorgt jedoch für eine 
längere Haltbarkeit.

H I NWE I S
Ölen Sie die Arbeits-

fläche und alle 

 Utensilien gut ein.

Die Krokantmasse ausrollen, solange sie noch 
warm ist, um eine möglichst feine Schicht zu 
erhalten.
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