Dessert & Geback

Rezepte




Vorwort

In meiner Abschlussarbeit der 9. Klasse babe ich verschiedene Rezepte zum
Gbema ,Desserts und Gebick” frei erfunden oder von Grundrezepren
abgeandert. Als ich alles ausprobiert, verbessert und die Riickmeldungen
der Umfrageblicrer umgesetze batee, erstellre ich dieses Rezeptbiichlein
mit den 6 darin enthaltenen Rezepten.

Icb wollre berausfinden, wie viel Arbeit, in einem ,gewobnlichen”
Rezept stecke und tatsacblich war es mebr, als ich dachze.

Icb entscbeid mich fur dieses Ghema, weil ich schon von Beginn an
ecwas Praktisches machen wollte und da ich sebr gerne mic
Lebensmittel arbeite ergab sich dies daraus. So konnte ich meinen
Ideen freien Lauflassen und boffentlichb auch fiir spater profitieren.©
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APFeltaschcn

Zuraren RKucbenreig:

220g (Debl

15 KL Salz

100g kalte Butter
1.1dl kaltes Wasser

Zutaten Apfelfillung:

5 miceelgrosse Apfel

4€L Donig

IKL Zimcpulver

1Pck. Vanillezucker

wenig Zitronensafc

1 €igelb zum Bestreichen

Puderzucker zum
Bestauben

Zubereitung:

(Debl mit dem Salz in eine Schiissel
geben. Die Butzer in kleinen Stiickchen
dazu tun und das Ganze qut verreiben,
bis es gleichmassig kriimelig ist.

Das Wasser in eine Vertiefung geben
und rasch zusammenfiigen.

Den Geig nicbt kneten, sondern immer
wieder zusammendriicken, bis er glacc
und geschmeidigist.

Anscbliessend zugedecke an der Warme
mindestens 30(Din ruben lassen.

Zubereitung:

Apfel schilen, raffeln und in eine
Schiissel geben. Wenig Zitronensafc
dartiber spritzen, damit sie weniger
braun werden.

Ponig, Zimt und Vanillezucker
dazugeben, rascb vermischen und auf
den Geig verteilen.

Rucbenteig ca. 2mm dick auswallen und
Kreise mic dem Durchmesser von etwa
12cm ausstecben. €in leicht gebaufrer
€L (mit ectwa 1.5cm Abstand zum Rand)
der Fullung auf eine Seite des Kreises
geben. Geig umklappen und mic einer



Die Gaschen auf mit Blechpapier
belegres Blech geben, mit dem
€igelb bestreichen und in der
(Dicre des vorgebeizeen Backofens
220C° 20-25min goldgelb backen.

(Dic Puderzucker bestiuben

Serviervorschlag:

(Dic Caramel Gopping oder Nonig dekorieren, auch lecker mic
einer Vanillecreme dazu!

Gipps:

» Dacb Belieben nocb INiisse oder Sultaninen uncer die
Fullung mischen

> Damit die Gaschen beim Backen nicht aufgeben, vor
dem zuklappen den Geig am Rand mit wenig Wasser
bestreichen

> Gekaufrer Kuchenteig verwenden

Arbeitszeit: ca.lb 20min
Arbeitsgrad: simpel-normal



Friichte Tiramisu

Zurtaten: Zubereitung:

6€L Vanilleeis Vanilleeis, Vanillezucker, Puderzucker und
IKL Vanillezucker die bilfte des Likors zusammenmischen.
100g Puderzucker Anscbliessend (Dascarpone und den Quark
500g (Dascarpone dazu fiigen und zu einer glatten Creme
6€L Orangenlikor riibren.

6€L ((Dager) Quark

20-24 Loffelbiskuits Alle Frichze in kleine Stiickchen schneiden
IdlGropical Fruchtsafc  und bei Seite legen

1 Kiwi Den Boden der Auflaufform mic

2 Scheiben Ananas Loffelbiskuits bedecken

4 grosse €rdbeeren

Den Gropical Frucbtsafc mic dem Rest des
Likors vermiscben und die Dalfce des
Saftes auf die erste Schicht der
Biskuits pinseln.

Darauf alle Friichte, bis an den Rand
der Form verteilen, damit sie auch
schon sichtbar sind. Uber die Frichte
sorgfalrig die Dalfce der
(Dascarponecreme geben, dartiber
wieder eine Schicht der Biskuits und
den Rest des Frucbtsaftes.

Danach folac die letzte Schicht der Creme.

Info:

Giramisu ist eine Abkirzung auf Iralienisch und beisst: Zieb mich
boch
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APFclsaIat'

Zutazen: Zubereitung:

5 miceelgrosse Apfel Naturjogurt, Zucker und Vanillezucker in
200g Nacurjogurc einer Schiissel gut verriibren.

2 €L Zucker Die Apfel schilen, balbieren und das

1 Pck. Vanillezucker Kerngebiuse entfernern.

Danacb kleine Wiirfelchen schneiden und
damic die Apfel nicht braun werden, sofort
mit der Creme verriibren.

Nach iovs Liitlhlerollon 11nd aoniocconl

Gipp:

> Jenach Sorte der Apfel, mebr oder weniger Zucker
verwenden

Arbeitszeit: ca. 30min
Arbeitsgrad: simpel




Dessert im Glas

Zutacen flr fiinf 3d1L
Glaser:

500q €rdbeeren

500g (Dagerquark

4 €L Zucker

1% Pck. Vanillezucker
40g Cornflakes

70g kleine Daferflocken
3€L Kokosscbnitze

6 Scheiben Ananas

wenig Ananassaft

Zubereitung:

Die Ananasscheiben in kleine Wiirfelchen
schneiden und jeweils gleich viel in die fiinf
Glaser verteilen, darauf wenig Ananassafc
geben.

Den (Dagerquark, Zucker und
Vanillezucker in einer Schiissel
zusammenriibren und gleichmassig auf
die Ananasstiicke geben. Dabei beachten,
dass der Rand der Glaser sauber bleibz.

Die Cornflakes, Daferflocken und

Kokosschnitze zusammenmischben und
wieder gleichmissig in die Gliser fiillen.

Die €rdbeeren der Lange nach vierteln und
aufrecht von aussen nach innen in die
Glaser verteilen.

Darauf etwas Ronig geben, damit die
schon glanzen. Je nach siisse, mebr oder
weniger Donig.

» Die €rdbeeren baben mebr Geschmack, wenn man sie nichc

zu lange kiibl stellc.

> Zu Oberstein kleines Sabnebaubchen garnieren

Arbeitszeit: ca. 1b

- v R



Schoko-Toffifee Muffin

Zutacen flir 12
Muffins:

250 (Debl

4€L Rakaopulver
2% GL Backpulver
1€i

100g Zucker

1Pck. Vanillezucker
80ml Pflanzensl
280ml MDilch

Wichtig:
Darce Caramelstiickchen
verwenden, da sie sonst

wabrend dem Backen

verlaufen

Gipp:

> Goffifee und

Caramel Stiicke
mitc etwas (Debl
in die (Dasse
geben, damites
weniger absinkc

Arbeitszeit: ca. 45min
Arbeitsgrad: simpel

Zubereitung:

Die trockenen Zutaten: (Debl,
Kakaopulver, Backpulver, Zucker und
Vanillezucker in einer grossen Schiissel
zusammenriibren.

In einem anderen Gefiss, (Dilch, Olund €i
gut gleichmissig schaumig schlagen.

Das Fliissige unter standigem Rubren zur
(Deblmasse geben, gut mischen und zum
Scbluss noch mic den Caramelstiickchen
verriibren und in ein (Duffinblech tiberall
ecwa drei Viertel einfiillen.

Darauf das Goffifee geben und mic dem
Restbedecken

Im vorgebeizren Backofen bei 180C° auf
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Sisser Burgc—:r

Zutazen flir Brocchen: Zubereitung:

2dl warmes Wasser (Debl, Zucker und Salz in eine Schiissel
4€L Milch geben. Die Butter mit (Dilch und Wasser
1 Wiirfel frischbe Defe in einer Pfanne erwarmen, bis sie
60g Zucker geschmolzen ist. Anscbliessend darin
2 Prisen Salz den Defewtirfel zergeben lassen und
80g geschmolzene Butter  zusammen mit dem €i zur (Deblmasse
500 Weissmebl geben und mit der Kiichenmaschine guc
1€i kneten.
Zusarzzlich: €twa 1b zugedecke an der Warme
1€i zum Bestreichen aufgeben lassen. In dieser Zeir das €i
Puderzucker zum verquirlen und das Nucella Keks machen
Bestauben
Alle Zutaten zusammenfiigen, sebr gut
Zutazren Nurella Reks: kneten bis ein glatter Geig entstebt.
Kugeln mit dem Durchmesser von 4-
180g Nutella 5cm formen. Auf mic Backpapier
1€ belegres Blech geben und je nach Grosse
150g (ebl der Brotcben flach driicken. (Die Form
IGL Backpulver verandert sich durch das Backen kaum).

8min bei 180C° Umlufc backen.

Die Rekse sollen nicht bart sein, eber
scbon weich und saftig.

Den Brotcbenteig in 12 gleich grosse
Stiicke Geilen und daraus Kugeln
formen.

Auf mit Backpapier belegres Blech
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Zuraren Fiillung: €rdbeeren und (Dango in 2-3mm diinne Scheiben
schneiden, Kiwis etwas diinner.

Nucella Kekse Brétchen borizontal in der (Ditce
300g Erdbeeren durchschneiden. Auf der unteren Seice jeweils mic
3-4 Kiwis einem KL Apfelmus bestreichen.
4€L Apfelmus Beschicbten in folgender Reibenfolge:
1 (Dango
Brot

Kiwi —3 Scheiben
Die fertigen Burger mic Puderzucker bestiuben und mic einem
langen Zabnstocber in der (Ditte befestigen

Die Arbeit lobnt sich! ©

Gipps:

> Fertige Brotchen kann man auch guc einfrieren, danach
einfach im Backofen fiir ca. 12 min. bei Ober/Unterbitze aufcauen
> Die Kekse sind auch mit einem anderen Brotaufscrich lecker,
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Fazit/ Dank

Die ganze Arbeit bat mir sebr Freude bereitet, auch wenn ich zu
Beginn lange nicht wusste was icb genau machen mécbte. Aber wie
man so schon sage: Aller Anfang ist schwer” ©

Und als ich einmal begonnen batze, war ich total begeisterc vom
Ausprobieren und Erstellen der Rezepre.

Besonders fasziniert bat mich, wie viel Zeit und Aufwand man in ein
Rezept stecken muss, bis dann alles auch fertig ist.

Zum Glick batten wir in der Schule auch viel Zeic zur Verfligung,
daber war das fir mich kein Problem.

Ich danke meinen Lebrkrafcen, Brigitce Dercig und Andreas Reber fiir
die Unterstiiczung und die quren Racschlage.

Aucb méchte ich meiner (Dutcer danken, da ich mancbmal ziemlich
lange die Kiiche belagerte und sie mir mic Ideen balf.

Und nicht zu vergessen, meine Schwester, die mir dank der
prakeischen Ringbeftung ein richtiges Biicblein kreierce.
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