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Allgemeine Infos: Backen

—

Backofen: Es wird immer mit Umluft (Heif8luft) gebacken. Vorheizen ist bei neuen
Backofen normalerweise nicht notwendig. Die empfohlene Backdauer und —-temperatur
steht in den jeweiligen Rezepten, kann aber von Ofen zu Ofen variieren.

Wenn Gebick auf Backblech gebacken wird, bitte immer Backpapier verwenden.
Utensilien: Eine Ubersicht an speziellen Werkzeugen findest du unter
www.nomnombymelli.com/zubehoer.

Reste verwerten: Manchmal wird in Rezepten eine grofiere Menge angegeben, als in den
Desserts letztendlich verwendet wird. Das ist zum Beispiel der Fall, wenn die Herstellung
kleinerer Mengen unpraktikabel ist, wie bei Biskuitbdden oder Gelee. Uberbleibsel lassen
sich meistens gut aufbewahren und spéter neu verarbeiten: Gebackenen Biskuit broseln
und einfrieren. Kann fiir Punschkugeln oder Cakepops verwendet werden. Roher
Miirbteig kann eingefroren und spiter gebacken werden. Fliissigkeiten, wie Ganache,

Glasuren und Gelees konnen eingefroren und bei Bedarf neu erwdrmt werden.

Allgemeine Infos: Zutaten
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Mehl: Normalerweise wird mit glattem Weizenmehl gearbeitet. Bei Riihrteigen und
Miirbteigen kann auch Dinkel- oder Vollkornmehl verwendet werden.

Zucker: Ich verwende klassischen Zucker, da Zuckeralternativen oder kunstliche
Stflungsmittel nicht das gewiinschte Endergebnis bringen. Bitte halte dich an die
Angaben und Mengen in den Rezepten. Bei Kristallzucker, wenn moglich, auf
Feinkristallzucker zurtickgreifen.

Milch: In den Rezepten wird mit ungesiifiter Pflanzenmilch gearbeitet. Cremige Sorten

wie Mandelmilch oder Sojamilch sind zu bevorzugen.



Fiir 460 g:

250 g Weizenmehl
70 g Staubzucker
2 g Backpulver
100 g Margarine
(zimmerwarm)

40 g Wasser

Fiir 230 g:

125 g Weizenmehl
35 g Staubzucker

1 g Backpulver

50 g Margarine
(zimmerwarm)

20 g Wasser

Miirbteig

ca.460g/230¢g

—

Trockene Zutaten (Mehl, Staubzucker, Backpulver)
mischen. Margarine und Wasser unterkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten
kalt stellen.

Nochmal durchkneten. Auf bemehlter Arbeitsfliche
oder zwischen zwei Blittern Backpapier 0,5 cm diinn
ausrollen und in die gewiinschte Form bringen. Mit
einer Gabel mehrmals einstechen und mindestens 15
Minuten einfrieren. Dann bei 180 °C backen. Die

Backzeit ist abhdngig vom jeweiligen Rezept.

Fir die Schokovariante (siehe jeweilige Rezepte) das
Kakaopulver mit dem Wasser mischen und wie

gewohnt weiter zubereiten.

Tipp: Wenn die Teigrinder der gebackenen
Tarteboden unregelmiflig sind, konnen diese
vorsichtig mit einem kleinen, scharfen Messer

nachgefeilt werden.






Nougat Macarons

14 Stiick

—

Macarons:

67 g Mandeln

(geschilt, fein gemahlen)
3 g Kakaopulver

120 g Staubzucker

4 g Kartoffelprotein

+ 60 g Wasser

60 g Kristallzucker

Nougatcreme Fiillung:
260 g Vanille Buttercreme
(S.18)

85 g Nougat

Gemahlene Mandeln, Kakaopulver und Staubzucker
zusammen sieben. Kartoffelprotein mit Wasser
schaumig mixen. Kristallzucker portionsweise
untermixen.

Mandel Mischung unter den Schnee heben. Teig in
einen Spritzbeutel mit mittelgrof3er Lochttille fiillen. 3
cm  Kreise auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech dressieren. Das Backblech mehrmals auf die
Arbeitsfliche klopfen, um Luftblischen im Teig
Mindestens 30
Raumtemperatur trocknen lassen, bis die Oberflache
nicht mehr klebrig ist. Dann 25 - 30 Minuten bei 150
°C backen.

Abkiihlen lassen und vorsichtig vom Backpapier 16sen.

aufzulosen. Minuten bei

Buttercreme zubereiten. Nougat im Wasserbad
schmelzen, etwas abkiihlen lassen und untermixen.
Macaronschalen mit Nougatcreme fiillen und

zusammensetzen.






Schokoladen Soufflé

4 Stiick mit 10 cm @

—

Formen:
100 g Sonnenblumendl

100 g Kristallzucker

Soufflé:

360 g Pflanzenmilch

20 g Kakaopulver

30 g Maisstérke

4 Portionen MyEy EyWeif3
(20 g Pulver + 100 g Wasser)
120 g Kristallzucker

Staubzucker

Vier hitzefeste 10 cm Férmchen mit Ol einpinseln und

Zucker einstreuen. Bis zum Gebrauch kalt stellen.

Pflanzenmilch mit Kakaopulver und Maisstarke in
einem Topf glatt rithren und unter Rithren erhitzen,
bis sie eindickt und glénzt. In eine Schiissel umfiillen
und eng mit Frischhaltefolie bedeckt abkiihlen lassen,
sodass sich keine Puddinghaut bildet.

EyWeif3 schaumig schlagen. Zucker portionsweise
untermixen und weiter schlagen, bis ein steifer Schnee
entsteht. Diesen mit einem Schneebesen portionsweise
unter die Schokoladenmasse rithren.

Teig mit einem Spritzbeutel oder Loffel in die
Formchen fillen. Im Gegensatz zum Topven Soufflé
werden hier die Formchen nur 3/4 voll angefiillt, da die
Schokovariante stirker aufgeht. 25 Minuten bei 180 °C

backen.

Mit Staubzucker besieben und noch warm servieren.

Das Soufflé sinkt schnell zusammen.



Zartbitter Chai Triiffel

20 Stiick

/\_,@/\/\,

280 g Zartbitterkuvertiire
100 g + etwas mehr Sahne
10 g Staubzucker

5 g Chai Tee

80 g Kakaopulver

Kuvertiire klein hacken.

Sahne mit Zucker erwarmen. Chai Tee aus der Tite
l6sen und 30 Minuten in der warmen Sahne ziehen
lassen. Flussigkeit sieben, abwiegen wund mit
zusitzlicher Sahne auf 100 g aufgieflen. Erneut
erwdrmen und iiber die gehackte Kuvertiire gieflen.
Sanft rithren, bis die Kuvertiire geschmolzen ist.
Truffelmasse abkiihlen lassen und dann mindestens 3
Stunden kalt stellen.

Anschlieffend mit einem Teeloffel gleich grofle
Portionen abnehmen. Diese 20 Minuten einfrieren
und dann zu Kugeln formen. Nochmals 30 Minuten
kalt stellen.

Triiffel in Kakaopulver wilzen und bis zum Servieren

wieder kalt stellen.
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Pavlova

1 Stiick

—

Eischnee:

4 Portionen MyEy Eyweif3
(20 g Pulver + 100 g Wasser)
100 g Kristallzucker

Deko:

60 g Schlagsahne

+ 10 g Staubzucker

20 g ungesiifites Sojajoghurt
80 g gemischte Beeren
Krauter

Staubzucker

MyEy anrithren. Zucker portionsweise untermixen.
Zu einem steifen Schnee mixen.

Einen 16 cm Kreis auf ein Backpapier zeichnen. Den
Schnee darauf mit einem Loffel oder einer kleinen
Winkelpalette anhdufen und etwas glatt streichen.

2 1/2 Stunden bei 125 °C backen. Falls das Pavlova
dann noch am Backpapier klebt, weiter backen lassen.
Abkiihlen lassen.

Sahne mit Staubzucker aufschlagen. Joghurt
untermixen. Mit einem Loffel oder Messer eine kleine
Mulde in die Mitte der Pavlova machen. Diese mit der
Joghurtsahne auffiillen. Mit frischen Beeren und

Krautern dekorieren und bezuckern.
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