BACKEN

& GENIESSEN

ooooooo



INHALT

| Ratgeber
allgemein

Aufmacher
Backgerate
Backformen
Kichenmaschine

Getreide, Mehl,
Speisestarke

Zucker, Vanillin-
Zucker, Honig
Fette zum Backen

Backtriebmittel

Nisse, Mandeln,
Kandierte Friichte

Schokolade, Marzipan,
Nuf3nougat

Gewlirze, Aromen,
Essenzen

Backtemperaturen
und -zeiten

Tips zum Backen
Hilfe bei Pannen
Tips zum Aufbewahren

8-9
10-11
12-13
14-15

16-17

18-19
20-21
22-23

24-25

26-27

28-29

30-31
32-35
36-37
38 -3S

Il Teige

Aufmacher 40-41
Ruhrteig 42-43
Murbeteig 44-45
Hefeteig 46-47
Biskuitteig 48-49
Brandteig 50-51
Blatterteig 52-53
Plunderteig 54-55
Strudelteig 56-57
Quark-Ol-Teig 58-59

|1l Kuchen & Torten

Aufmacher 60-61
Torten 62-72
Kuchen 73-79

IV Platzchen &
Kleinigkeiten

Aufmacher 80-81
Platzchen 82-89
Strudel 90-91
Naschereien 92-99
V Schnelles
Backen
Aufmacher 100-101
Rezepte 102 - 109
VI Gesundes
Backen
Aufmacher 110-111
Rezepte 112-123



VIl Saisonales

Backen

Aufmacher 124-125
Obsttorte ftr

jede Jahreszeit 126-127
Fruhling 128-133
Sommer 134 - 141
Herbst 142 - 143
Winter 144 - 149

VIl Gelegenheiten

Aufmacher 150-151
Rezepte 152 - 163
Getranke 164 - 165

IX Saucen und

Fullungen
Aufmacher 166-167
Saucen 168 - 173
Fallungen 174-175

X Augenschmaus

Aufmacher 176 - 177
Glasuren 178 - 179
Tortenverzierungen 180 - 181
Tortenoberflachen 182 - 183
Dekorationen fur

Biskuitschnitten 184 - 185



