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Das neue Produkt erweitert die Vielfalt des Wiener Zucker
Sortiments. Noch feiner vermahlen als Staubzucker und ideal fiir
Spritzglasuren, Toppings, Fondants oder feine Cremen. Eine feine

Sache zum Backen und Verzieren.
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Kooperation mit

>4

HE

www.schnabulerie.com
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STUCK

Masse

200 g weilles Mandelmehl
200 g Wiener Puderzucker

160 g Eiweil3

200 g Wiener Bio Kristallzucker
1/16 | Wasser

Fiillung

500 g fein gehackte, weie Schokolade
250 g Schlagobers

Mark einer Vanilleschote

Mandelmehl und Puderzucker sieben
und mit 8o g Eiweil zu einer Paste
mischen. 70 g Bio Kristallzucker mit
8o g Eiweil aufschlagen'.

Inzwischen 130 g Bio Kristallzucker
mit Wasser auf 118 °C kochen und in
einem dlinnen Strahl bei langsamer
Geschwindigkeit der Kiichenma-
schine zur Schneemasse gief8en.
AnschlieRend bei hoher Geschwin-
digkeit kalt schlagen. Die Schneemas-

se vorsichtig unter die Mandel-

paste heben. In einen Dressiersack
(Rundtdille Gr. 6 oder 8) fuillen und auf
Backbleche dressieren. Die Macarons

ca.30 Min. bei Zimmertemperatur
trocknen lassen, bis die Oberflache
grifffest ist. Bei 160 °C HeiBSluft ca.10
Min. backen.

Fir die Fiillung Schlagobers mit dem
2Mark einer Vanilleschote aufkochen
und tiber die Schokolade giel3en.

12 Std. an einem kalten Ort ruhen
und fest werden lassen. Mit einem
Dressiersack auf die ausgekiihlten
Macarons dressieren.

'Einfarben: Gel-Farbe je nach Intensitat
einmischen

*Variation: ein paar Tropfen Bio-Zitronendl,
Bio-Orangendl oder Bio-Rosendl statt der
Vanille-Schote in die Masse geben.
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CUPCAKES

Cupcake Boden

250 g weiche Butter

250 g Wiener Puderzucker

5 Eier

Mark einer halben Vanilleschote
1Prise Salz

220 g Mehl

30 g Kakao

1 Prise Backpulver

Topping

500 g schnittfester Mascarpone
200 g Topfen

100 g passierte Himbeeren

100 g Wiener Puderzucker

Mark einer halben Vanilleschote
abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone

Kiichenhelfer
Dressiersack

GroRe Tiille (GroRe 15)
12 Férmchen

20 min

BACKZEIT

¥

LEICHT

Fiir den Cupcake Boden Butter und
Puderzucker mit Salz und Vanille
schaumig riihren. Die ganzen Eier
nach und nach einriihren. Gesiebtes
Mehl mit Kakao und Backpulver unter
die Masse rithren. Mit dem Dressier-
sack den Teig zu 2/3 in die Férmchen
fillen. Im Backrohr bei 160 °C ca. 20
Min. backen.

Fir das Topping alle Zutaten mit dem
Mixer kurz zusammenrihren, in einen
Dressiersack flllen und auf die aus-
gekuhlten Cupcakes dressieren. Mit
einer Himbeere und einem Minze-
Blattchen dekorieren.
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Selokotode Sarte

12 somn |

PORTIONEN

Boden

420 g Mehl

30 g Kakaopulver

300 g Butter

150 g Wiener Puderzucker

Fiillung

175 g Butter

350 g Wiener brauner Rohrzucker
kristallin

4 Eier, leicht verquirlt

4 EL Kakaopulver

150 g Zartbitter Schokolade

300 g Schlagobers

450 g Schlagobers
50 g Wiener Puderzucker

BACKZEIT

LEICHT

Fiir den Boden die kalten Zutaten zu
einem glatten Teig kneten und im
Kihlschrank1 Std. rasten lassen. Teig
ausrollen und eingefettete Tarte-Form
damit auskleiden. Mit der Gabel
mehrmals einstechen und bei 200 °C
flir ca.10 Min. backen.

Fir die Fillung Butter und Rohrzucker
in der Klichenmaschine verriihren.
Nach und nach Eier und Kakao
einarbeiten. Schokolade im Wasser-
bad schmelzen und mit fliissigem
Schlagobers unter die Masse ziehen.
Auf den vorgebackenen Boden gieRen
und bei 160 °C Heiluft ca. 45 Min.
backen bis die Schokoladenmasse
fest wird.

Schlagobers mit Puderzucker zu einer
cremigen Masse aufschlagen die
abgekiihlte Tarte bestreichen und mit
Schokolade-Spanen bestreuen.



Frische Ribiseln oder ein
Klecks R’\b'\se\-N\arme\ade
sowie Sc‘r\oko\ade-Sp\'\tter
zum Verzieren:
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CUPCAKES

Cupcake Boden

150 g Butter

4 Eidotter

4 Eiweily

100 g Wiener Feinkristallzucker
40 g Wiener Puderzucker
200 g Mohn

100 g Niisse

eine Prise Zimt

Saft und Schale einer halben
Zitrone

Mark eine Vanilleschote
Etwas Rum

Mascarpone-Topping

500 g schnittfester Mascarpone
200 g Topfen

100 g Wiener Puderzucker
Mark einer Vanilleschote

Kiichenhelfer
Dressiersack

GroRe Tiille (z.B. GroRe 15)
12 Férmchen

20rnin ?

BACKZEIT

LEICHT

Fiir den Cupcake Boden Eiweild mit
Feinkristallzucker steif schlagen. But-
ter mit Vanillezucker und Puderzucker
schaumig ruihren, nach und nach die
Dotter dazu geben. Zitronensaft und
Schale sowie einen Schuss Rum dazu
rihren. Mohn, NUsse und eine Prise
Zimt unter die Buttermasse ziehen,
anschlieBend Schnee unterheben. Mit
dem Dressiersack den Teig zu 2/3 in
die Formchen fillen. Im Backrohr bei
160 °C ca. 20 Min. backen.

Flr das Topping alle Zutaten mit dem
Mixer kurz zusammenrihren, in einen
Dressiersack fulllen und auf die ausge-
kiihlten Cupcakes dressieren.

Mit frischen Ribiseln oder einem
Klecks Ribisel-Marmelade sowie
Schokolade-Splitter verzieren.



>

\ !”,
LVUCuen




Brombees
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STUCK

Boden

250 g weiche Butter

250 g Wiener Puderzucker

1 Pkg. Vanillezucker
abgeriebene Schale einer Bio-
Zitrone

Prise Salz

5 Eier

250 g glattes Mehl

1TL Backpulver

Mascarpone-Creme

500 g schnittfester Mascarpone

250 g Topfen

100 g Wiener Puderzucker
Mark einer Vanilleschote
etwas Zitronensaft und
Zitronenschale

250 g Brombeeren

o Y

BACKZEIT MITTEL

Flr den Boden Butter, Puderzucker,
Vanillezucker, Zitronenschale und
Salz schaumig schlagen. Nach und
nach Eier untermengen und danach
Mehl mit Backpulver vermischen und
unterheben.

In zwei Tortenformen (Durchmesser
15 cm) fullen und bei 160 °C HeiBluft
ca. 45 Min. backen. Auskiihlen lassen
und aus den Kuchen ca 1-2 cm dicke
Bdden schneiden.

Fir die Mascarpone-Creme alle Zuta-
ten in der Klichenmaschine vermen-
gen. Auf den ersten Boden streichen,
Brombeeren darauf setzen und wie-
der mit etwas Creme bedecken. Den
nachsten Boden darauf setzen und so
fortfahren. Auf den obersten Boden
etwas Creme streichen und mit
Blumen und Brombeeren dekorieren.

www.wiener-zucker.at
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15 min

ZUBEREITUNG

Spritzglasur

500 g Wiener Puderzucker
3 Eiweil}

Prise Salz

etwas Zitronensdure

Zubereitung Basismasse
Puderzucker sieben und mit Eiweils,
Salz und Zitronensaure in der
Kiichenmaschine bei langsamer
Geschwindigkeit vermengen.
Wenn Puderzucker und Flussigkeit
gut vermengt sind, Geschwindig-
keit erhdhen und ca. 3-4 Min. bei
mittlerer Geschwindigkeit sehr
steif aufschlagen. Spritzglasur mit
einem feuchten Tuch abdecken.

Spritzglasur ,,Schreibkonsistenz“
Spritzglasur mit ein paar Tropfen

7Y

MITTEL

Wasser mit einer Palette auf die
richtige Konsistenz bringen. Wenn
die Spitzen der Glasur leicht tiber-
fallen (wie bei einer Welle) ist die
Konsistenz richtig. Aus dreieckigem
Papier eine Stanitzel drehen, mit
Glasur nicht zu voll fillen, verschlie-
Ben und die Spitze gerade abschnei-
den. Die Torte verzieren.

Spritzglasur ,Fiillkonsistenz*
Spritzglasur mit Wasser in einer
Schissel auf die richtige Konsistenz
bringen — Masse muss sofort verlau-
fen —und in eine Spritzflasche fiil-
len. Kekse mit ,Schreibkonsistenz”
umranden und mit, Fillkonsistenz”
auffillen. Uber Nacht trocknen
lassen. Mit der ,Schreibkonsistenz”
konnen die Kekse noch verziert
werden.
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20-30

STUCK

450 g glattes Mehl

300 g Butter

150 g Wiener Puderzucker
1 Pkg. Vanillezucker
etwas Zitronenschale
Prise Salz

8o g Eiklar

500 g Wiener Puderzucker, gesiebt
Prise Salz

etwas Zitronensdure

Fir den Teig die kalten Zutaten zu
einem glatten Teig kneten und im
Kuhlschrank1 Std. rasten lassen.

Den Teig ausrollen, Osterhasen
ausstechen und bei 200 °Cfiir ca.10
Min. backen. Fiir die Eiweil-Spritz-
glasur die Zutaten in der Klichenma-
schine langsam vermengen, dann

auf mittlerer Stufe steif schlagen.
AnschlieRend mit einer Palette die

Spritzglasur auf Schreibkonsistenz
(weich aber nicht fliissige Konsistenz)
bringen.

In ein Stanitzel fillen und die Kon-
turen nachzeichnen. Den Rest der
Spritzglasur auf Fillkonsistenz brin-
gen (leicht fliissig), in ein Flaschchen
fillen und die Konturen ausfullen.
Uber Nacht trocknen lassen und
eventuell noch verzieren.
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WVENEp
UCKER:

Feine Sache zum Backen und Verzieren.

PUDERZUCKER

Extrafein

]

Endlich auch im Har ker. Noch feiner vermahlen als
aubzu g Fondants oder feine Cremen.

Mehr auf www.wiener-zucker.at
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