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Vorwort

Beim Backen gibt es unendlich viele Möglichkeiten, aus einem Teig zuckersüße Kunstwerke zu erschaffen. Mit ein bisschen Fantasie, kreativen Ideen und viel Liebe kann man die unterschiedlichsten Keks- und Kuchenkreationen zaubern.

So sind auch in diesem Buch zu jedem Anlass wunderschöne Naschwerke zu finden. Und da das Auge bekanntlich mit isst, liegt der Schwerpunkt dieses Buches auf der Gestaltung und Dekoration der süßen Gebäcke.

Dabei wirst du am häufigsten kleine, einzigartige Kekskunstwerke entdecken. Denn diese lassen sich mit einem leckeren ausgewählten Grundrezept und etwas Royal Icing je nach Jahreszeit und Anlass passend verzieren. Ganz einfach lässt sich so eine Vielzahl an Keksvariationen backen. Aber auch zauberhafte Kuchen und Cupcakes werden mit ein wenig Dekorationsgeschick zu einem besonderen Blickfang. Lass dich von den folgenden Seiten inspirieren und verzaubern– viel Freude beim Nachbacken.
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Was man alles braucht

Neben den klassischen Küchenhelfern wie Rührgerät, Schüsseln & Co. gibt es noch ein paar Dinge, die du öfter für die Rezepte in diesem Buch brauchen wirst.

Spritzbeutel

Gerade wenn es um das Verzieren geht, sind Spritzbeutel unabdingbar. Am besten eignen sich Spritzbeutel aus Plastik, die ein wenig robuster sind und nicht so schnell einreißen. Außerdem kann man die Spitze selbst abschneiden, so kann man die perfekte Lochöffnung für sich selber herausfinden. Zum Füllen stellt man den Beutel mit der Spitze nach unten am besten in ein Gefäß, z.B. eine Tasse, und stülpt die Beutelöffnung über den Rand. Nun kann man in Ruhe das Icing mit einem Löffel einfüllen, ohne den ganzen Spritzbeutel zu bekleckern. Allerdings darf die Spitze erst nach dem Befüllen abgeschnitten werden, da sonst alles hinausläuft.

Ausstechformen



Herzen, Blumen, Kreise & Co. haben wahrscheinlich die meisten zu Hause. Für besondere Kekskunstwerke braucht es aber besondere Ausstechformen. Daher ist es von Vorteil, wenn man eine umfangreiche Sammlung an Ausstechern besitzt. Doch auch ohne geht es. Hat man ein bestimmtes Motiv oder eine Form, kann man sich leicht eine Vorlage aufzeichnen, ausschneiden und die Formen dann mit einem Messer aus dem Teig ausschneiden. Aber keine Angst, damit du gleich loslegen kannst, findest du Vorlagen vorne und hinten im Buch, mit denen du die wunderschönen Kawaii-Kekse ganz einfach nachbacken kannst.





Lebensmittelfarben



Lebensmittelfarben ermöglichen es uns erst, unsere kreativen Ideen umzusetzen. Denn nur durch die verschiedenen Farbtöne erlangen die Kekse ihr eigenes Design. Farben gibt es in unterschiedlichen Konsistenzen, wie Pulver oder Pasten. Für die Rezepte in diesem Buch wurden Pastenfarben verwendet, da bei diesen oftmals nur eine kleine Messerspitze ausreicht, um den gewünschten Farbeffekt zu erzielen. Daher Vorsicht beim Einfärben des Royal Icings.




Lebensmittelstift



Typisch für Kawaii ist das niedliche Gesicht. Um dieses auch auf unsere Naschwerke zu zaubern, ist der Lebensmittelstift das perfekte Hilfsmittel. Ich habe einen schwarzen Stift verwendet, aber du kannst natürlich auch jede andere beliebige Farbe wählen.





Fondant



Mit dieser formbaren Zuckermasse lassen sich nicht nur Torten wunderschön eindecken, sondern auch zauberhafte Blumen, Blätter und andere Dekorationen formen. Bevor man allerdings mit dem Modellieren beginnt, sollte man den Fondant gut durchkneten, damit er sich richtig verarbeiten lässt. Wenn man Fondant ausrollen will, sollte die Unterlage mit etwas Puderzucker oder Bäckerstärke bestreut werden, da die Zuckermasse ansonsten auf dem Tisch kleben bleibt. An der Luft trocknet Fondant recht schnell aus, daher sollte man den gerade nicht verwendeten Fondant luftdicht verpackt aufbewahren, z.B. gut in Frischhaltefolie eingewickelt.




Dekoration


Zuckerperlen, Streusel, Blumen & Co. kann man nie genug haben. Mit diesen essbaren Dekorationsteilen lassen sich Keks- und Kuchenkreationen ganz einfach aufhübschen.





Am Meer



Was gibt es im Sommer Schöneres als am Meer zu sein – im Sand zu liegen, aufs Wasser zu schauen, baden oder segeln gehen … Was man so alles erleben kann, zeigen dir meine folgenden Rezepte.










Segelboot


An diesem Beispiel zeige ich Schritt für Schritt, wie ich meine Kekse gestalte und verziere.


Die Zutaten



•

Grundrezept Keksteig




	

•

Royal Icing





•


Lebensmittelfarben: hellrosa, hellblau





•

schwarzer Lebensmittelstift




Die Arbeitsmittel



•

Segelbootvorlage oder -ausstecher






•

Messer





•

Spritzbeutel




Die Zubereitung




1.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig ca. 4 mm dick ausrollen und die Segelboote ausstechen oder mit einem Messer nach Vorlage ausschneiden.







2.

Die Kekse auf ein Kuchengitter mit Backpapier legen und in der Mitte des Backofens ca. 15 Minuten goldbraun backen. Gut auskühlen lassen.





3.

Einen Spritzbeutel mit hellblauem Royal Icing füllen. Die Kontur des Bootrumpfes nachspritzen. Dann den Rest ausfüllen und gut trocknen lassen.







4.


Einen weiteren Spritzbeutel mit rosa Royal Icing füllen und die Kontur der linken Seite des Segels nachspritzen, anschließend Streifen aufspritzen. Auf die andere Seite ein kleines Herz spritzen. Alles gut trocknen lassen.










5.

Während des Trocknens mit dem Lebensmittelstift ein Gesicht auf den Bootrumpf malen. Dabei nicht zu fest aufdrücken, da das Royal Icing sonst brechen kann.








6.

Als letztes die Zwischenräume der rosa Streifen mit weißem Royal Icing füllen. Für die Wangen etwas rosa Lebensmittelfarbe auf eine Palette geben. Mit einem Pinsel etwas Farbe aufnehmen und die Wangen vorsichtig aufmalen, siehe Foto.





 

 

 

ENDE DER LESEPROBE


Impressum



ISBN 978-3-641-22502-5
V001


1. Auflage


© 2017 by Bassermann Verlag, einem Unternehmen der Verlagsgruppe Random House GmbH, Neumarkter Straße 28, 81673 München


Die Verwertung der Texte und Bilder, auch auszugsweise, ist ohne Zustimmung des Verlags urheberrechtswidrig und strafbar. Dies gilt auch für Vervielfältigungen, Übersetzungen, Mikroverfilmung und für die Verarbeitung mit elektronischen Systemen.



Umschlaggestaltung: Atelier Versen, Bad Aibling



Seitengestaltung: David Böhm, Leipzig

Herstellung: Elke Cramer


Umschlagfotos: vorne: Sarah Aßmann, hinten: Sarah Aßmann - Mitte, Andreas Ketterer & Evelyn Layher - links / Jacqueline Böttcher (Twenhöfel) - rechts


Rezepte: Sarah Aßmann, außer: 
Bild 1, 
Bild 2, 
Bild 3 Luise Lilienthal, München / 
Bild 4 Stockfood, München / 
Bild 5 Jacqueline Böttcher (Twenhöfel), Schondorf / 
Bild 6 Stockfood, München


Rezept- und Stepfotos: Sarah Aßmann, außer: 
Bild 7 Jacqueline Böttcher (Twenhöfel), Schondorf / 
Bild 8, 
Bild 9, 
Bild 10 Andreas Ketterer & Evelyn Layher, 
www.ketterer-layher-foodphoto.de / 
Bild 11 Stockfood Tolhurst, Charlotte / 
Bild 12 Stockfood Besancon, Lydie


Illustrationen der Vorlagen: Sarah Aßmann

Bildredaktion: Sabine Kestler und Tanja Zielezniak

Projektleitung: Anja Halveland


Die Ratschläge in diesem Buch sind von der Autorin und vom Verlag sorgfältig erwogen und geprüft, dennoch kann eine Garantie nicht übernommen werden. Eine Haftung der Autorin bzw. des Verlags und seiner Beauftragten für Personen-, Sach- und Vermögensschäden ist ausgeschlossen.


Der Inhalt dieses E-Books ist urheberrechtlich geschützt und enthält technische Sicherungsmaßnahmen gegen unbefugte Nutzung. Die Entfernung dieser Sicherung sowie die Nutzung durch unbefugte Verarbeitung, Vervielfältigung, Verbreitung oder öffentliche Zugänglichmachung, insbesondere in elektronischer Form, ist untersagt und kann straf- und zivilrechtliche Sanktionen nach sich ziehen.


Sollte diese Publikation Links auf Webseiten Dritter enthalten, so übernehmen wir für deren Inhalte keine Haftung, da wir uns diese nicht zu eigen machen, sondern lediglich auf deren Stand zum Zeitpunkt der Erstveröffentlichung verweisen.

Satz: Nadine Thiel, kreativsatz, Baldham

Repro: Mohn Media Mohndruck GmbH, Gütersloh

E-Book Herstellung: JB

E-Book Produktion: Vera Hofer









Vorlagen













Vorlagen




OEBPS/cover.jpg
=
§
=
2
AL
=
3
~
3
n






OEBPS/Images/F73C85F0FA134050AA48F11A4397129D.jpg





OEBPS/Images/80F5186E235748408DD69498DC813D1E.jpg
'

‘///////4«,
g

K :

el S _






OEBPS/toc.xhtml
Inhalt

		Gut zu wissen		

        Vorwort

      



      		

        Was man alles braucht

      





		

      Die Rezepte		

        Am Meer		

          Segelboot

        











    		

      Impressum

    



  





OEBPS/Images/E7898C038ABD4A3C900E35F1D765731D.jpg





OEBPS/Images/EAAAFDB4415949F59A1174FD8D438BE4.jpg





OEBPS/Images/422FE200946D4869BCC591C74C968D76.jpg





OEBPS/Images/03AF7C9A76EA45EE82BFB9900F9DEE0A.jpg





OEBPS/Images/952F3E97FE7C4AC79C8F3ECB086980CB.jpg





OEBPS/Images/2E3E37E387CC46B9B59DA16863CC9D6C.jpg





OEBPS/Images/4B20E4430F8E4A84A603CE2FD1D02189.jpg





OEBPS/Images/8451F04B37D845D796AE533B92DC012C.jpg





OEBPS/Images/9315577366BD467DB09ED82B1792231B.jpg





OEBPS/Images/7DF1DE9DFDC7493CA02214BE23D1DBA7.jpg





OEBPS/Images/0EA90219AF33468FB36F36C67278CB81.jpg





OEBPS/Images/578605DC878D42B681BC38FA54F95405.jpg





OEBPS/Images/9C01DC9350244268A4E12378859EA119.jpg





OEBPS/Images/7F82A718F60640E7AFF05FA2CC968C42.jpg





OEBPS/Images/C2AAB3B11D3E4BC2862793DA0E1EA4BF.jpg





OEBPS/Images/7D443BC810BE4B4082CB81D40E3076E2.jpg





OEBPS/Images/D636EFF2B98841BCAB260243FB47626F.jpg





OEBPS/Images/187ECA6DBFD04EFBA7E1A780A56836F3.jpg
Sarah ARBmann

Kawall

backen





OEBPS/Images/058341CC592D41B19021364B8F199212.jpg





