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Buttercreme  —) Q¢ fii- 0V Copcater
60 g Eier (1 Stk.) schaumig schlagen
180 g Zucker
60 g Wasser aufkochen, in den Eischaum langsam
einlaufen lassen und weiter rihren, bis
die Masse etwas abgekGhit ist.

500 g Butter QY ET @Uf Verssctront wgggﬁf% rohren
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Das Wasser muss Sieden langsam der noch viel zuwenig
Buttermasse beigeben



Buttercreme Verzierideen
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Rosen: Angebo afler 9esetzt e
Zuerst Cupcake mit Buttercreme bestreichen lich verdient gy, e
Dann in Mitte beginnen mit FLACHER Tlle ®ien gropen Aufi el
Immer 1/3 versetzt wieder ansetzen.

Fertiger Cupcake im Kihlschrank lagern.

Idee zum Weiterschenken

Blatt (zB Lorbeer) mit Klebeband an Schaschlikspiess, sodass
soviel ,Spitz* Ubrigbleibt um das Cupcake aufzuspiessen. Der
kann mit schonem Band umwickelt werden und in Steckmoos
(Trockensteckmoos) in schonem Topf zum Weiterschenken ¢

werden.

Hund mit Sternenform (ev etwas kleinere) von unten nach oben aufbauen. Mit Marzipan/Fondant
ausgarnieren.




Eiweissspritzglasur

30 g Eiweiss (1 Stk.)
150 g Puderzucker
einige Tropfen Zitronensaft alles miteinander steif schlagen, ev. noch
etwas Puderzucker beifligen.

Die Glasur mit einem feuchten Tuch zudecken, damit es keine Kruste gibt.

Das Verhaltnis 1 : 5 (Eiweiss — Puderzucker) muss exakt stimmen, dann gibt’'s das beste Resultat.
Bevor man Schneesturm erzeugt, die Zutaten kurz von Hand vermengen, danach in Kenwood steif

schlagen.
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Feuchtes Tuch = ultrawichtig — trocknet sehr schnell
So viele Tassen bereitstellen, wie man Farben mochte. Eiweissspritzglasur mit den Farben
mischen und in Cornets aus Backtrennpaper (1 Teelo6ffel reicht weit) filllen. Auch die Tassen und
das Cornet mit feuchtem Tuch abdecken!

Herstellung eines Cornets aus Backpapier

Herzen:
1x von links, 1x von rechts ein Schlenker — fertig
Blutenblatter: Tille als Zacken einschneiden und mit Zacken auf Backtrennpapier.

Kann gut vorbereitet werden - lange haltbar — trocken lagern



Marzipan und Fondant (wir bevorzugen Fondant — ist einfacher zu Verarbeiten)
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Zwischen 2 Klarsichtfolien auswallen geht super.

Rosenherstellung

Mittelteil
Zwischen aufgeschnittenem Das erste Bliten-
Frischhaltebeutel flach driicken  Blatt wird ganz ums  auf Frig6rli. Dazu noch 2 Blatter
Ausser unten, dort dicker lassen  Mittelteil gelegt montieren (h&lt gut mit 1 Tropfen

Danach um 1/3 ver-  Flussiger Schoggi...)
setzt montieren.

TROCKNEN In
einen Papierficher
stellen. Nach
Belieben trockene
Schmetterlinge
mit Eiweissglasur-
Punkten verzieren.



Kuvertiire oder Schokolade?

Laut Helena ist dies Geschmacksache, es kommt auf die eigene
Vorliebe an.

Geschmolzene Schokolade oder Couvertiire (nicht Ganache!)
eignet sich z. B. zum Herstellen von Rostobjekten

Oder zum Schreiben von Buchstaben — auch zum Spritzen.

Tipp far immer perfekt zu verarbeitende Kuvertiire
1 h bevor man sie braucht beginnen mit:
Backofen auf 40 — 50°C einschalten.

Tlechli auf Blech. Schokolade in Porzellan-/ oder Glasschiissel (wichtig wegen
Warmespeicher) Und ab in den Backofen.

Nach 1 hist die Schokolade perfekt zum Weiterverarbeiten.

Auch die gefillten Spritzsadcke immer wieder zuriick in Backofen legen (in Tasse mit Spitze
nach oben, damit nichts ausleert)

<- Spritzen Uber mit Backtrennpapier bedeckten Holzstab oder direkt Gber Torte... Mit
verschiedenen Schoko“farben® gibt’s ein schones Bild.

Augen herstellen
Leere Pralinenform nehmen und zuerst dunkle Schoggi _
reinspritzen, wenn getrocknet, die weisse — gut auf Vorrat

Luftdicht verschlossen, halten sie lange.

Rost Effekt
Kakaopulver - Helenas Tip: Coop Havelaar sei das beste
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In grosser Form Kakaopulver leeren (dieses ev. dann gleich in Form lassen und verschlossen aufbewahren fiir ein
andermal...) Dann mit Guezliform oder Gabelstiel Formen (Seitenverkehrt, falls Buchstaben/Zahlen) in
Kakaopulver stechen.

Mit Kuvertlre ausfillen und mit Kaffeeldffel Kakaopulver dartiberstreuen. Warten bis trocken —
fertig. Kann gut vorbereitet werden und halt verschlossen in Box sehr lange...

Schokoladenblatter

Frische, glatte, ungiftige Blatter mit klarer Form (zB Lorbeer) griindlich waschen und abtrocknen.
Flissige, schon recht kiihle Schoggi ziigig nicht zu diinn au fdie Blattunterseite streichen und auf
Backtrennpapier erstarren lassen. Anschliessend Blatter von der Schoggischicht abziehen.

Mit Schokolade schreiben — ein Tip:

Flissige Schoggi mit etwas heissem Wasser vermischen, wird ganz
dickflissig. Weiterrihren, kurz darauf gibt’s eine zahflliissige Masse mit der
man nachher gut schreiben kann — die Schoggi an einem Punkt aufsetzen
und dann ,Faden ziehen lassend” auf nachsten Punkt aufsetzen.




Ganache —p 7%27@/5.‘/0{/ M [OkRy. Qa/ldiler

200 g dunkle Schokolade hacken und in eine Schussel geben. j‘m/%/'déa/' -
100 g Rahm (UHT) aufkochen und Giber die Schokolade schitten. Mit vkt~ t' 4t
“dem Schwingbesen kurz rithren und wieder etwas
warten. Nach kurzer Zeit nochmals riihren, dies
wiederholen, bis die Schokolade aufgelost ist.

Die Warme des Rahms sollte reichen, um die Schokolade aufzulésen. Die Spirituosen erst
beigeben, wenn alle Schokolade aufgelést ist. Die noch warme Ganache mit Klarsichtfolie
zudecken, damit es keine Kruste an der Oberflache gibt.

Variante: Ausgekiihlte Masse schaumig rithren und wie Buttercreme verarbeiten.

Milchganache
100 g Rahm

250 g Milchschokolade gleich verarbeiten, wie oben.

Mandelganache

100 g Rahm
240 g Milchschokolade hacken und beigeben, ab und zu umriihren, bis
die Schokolade aufgelost ist.
50 g gerostete Mandeln beigeben und verrihren.

Weisse Ganache
100 g Rahm

250 g Weisse Schokolade gleich verarbeiten, wie oben.

Kokosganache

Der weissen Ganache noch 50 g Kokosraspel beigeben, daftir nur 240g weisse Schokolade
(verarbeiten wie Mandelganache).
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zuerst die dunkle Farbe auftragen, dann die helle, mit Zahnstocher Muster machen.
Fur Herzchen -> 1 x durchfahren.

Info: Wird nie ganz hart — daher eignet sich Ganache als Tortenuberzug!



Vereiste Bliten Rezepte aus:

Dito mit Frichten




