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Geheimnisse aus
demDesserthaus
Beate Wöllstein gibt
gute Tipps für die
Zubereitungvon
h errli che n N achsp eis en

rfolgreiches Wachstum,
begeisterte I(unden und
eine einzigartige Vielfalt

an Kursen für Anfünger und
Profis - das ist die Bilanz nach
zwei .lahlen Wöllsteins Des-
serthaus, der ersten Back- und
Dessertschule Münchens (sie-
he Artikel unten). Zum Jubi-
läum verrät Beate Wöllstein
ein paal ihrer Geheimnisse:

;" +
Geeistes Macaron mit
Basiliksmparfait.

rwöltstElNs
ERDBETRTRAUM:
Der unglaublich leichte Bis-
kuitboden ist ein wahrer Ge-

nuss und die perfekte Grund-

;&
ffi

lage für saftige Erdbeeren. Ob-
wohl diese Leckerei ohne Gela-
tine auskommt, bleibt sie
durch einen Plofi-l(niff auch
beim Schneiden wunderbar in
Form. Aufgepasst: alle Zutaten
müssen ganz genau abgewo-
gen werdenl
I MACARONS MIT
BASILII(UMPARFAIT:
Eis ist nicht gleich Eis! Erst
durch die sorgfältige Auswahl
qualitativ hochwertiger Aro-
men, die richtige Herstellungs-
weise und kleinen Tricks aus
der Profi-Patisserie wird ein
Parfait zur leckeren Füllung
des beliebten Mandelgebäcks,
dem Macaron. Besonders prak-
tisch: für Parfaits braucht man
keine Eismaschine und gut ge-
kühlt sind sie bis zu 4 Wochen
haltbar!
I.MÄDAME BUTTERFLY":
Tortendekoraliolen sollte
man immer doppelt fertigen,
damit ist man gewappnet
wenn einmal ein Malheur pas-
siert.

Bilsnz: AIIes bestens!
l,Völlsfeins Dess erthaus,

Münchens erste Back-

und D e sserß chule, feiert
2-jährigesJubilöum

f for zwer lahren eröffnete
\ / spitzenpatissiäre Beate
Y wollstein ihr eigenes

Desserthaus und machte Mün-
chen damit um einen Treff-
punkl iür Cenießel leicher'.
lm Rahmen ihres vicllJltigen
I(ursangebots weiht Beate
Wöllstein Liebhaber von Tor-
ten und Desserts in die hohe
Kunst der anspruchsvollen
Confiserie und Patisserie ein.
Von Petits Fours, Macarons,
Cup Cakes und edlen Töt't-
chen, über ausgefallene Des-
selts im Clas bis hin
zu einem echten Bri-
tish-Afternoon-Tea -
Beate Wöllstein ver-
eint in ihrem Des-
serthaus I(reativität
und ihr fast 30-jähri-
ges Know-how mit
viel Lust am Genuss

- ein l(onzept das be-
geistert!

Seit der' 5röffnung
im Jahr 2012 hat sich
einiges getan in
Wöllsteins Dessert-

lichkeiten. Impressionen aus
den l(ursen finden Sie auf der
lacebook-Seite von Wöll-
steins Desserthaus.

Mit der Eröffnüng der Back-
und Dessertschule ist für
Seate Wöllstein, die zehn

Jahle in der internationalen
Spitzengastronomie Italiens,
Croßbritanniens und den Vet'-
einigten Arabischen Emiraten
erfolgleich unterwegs war,
ein lang gehegter Tra!lm in Er-
füllung gegangen:,,Natürlich
blicke ich sehr gerne auf
meine Zeit im Ausland zurück.
Es war eine spannende uld
aufregende Zeit, in der ich un-
glaublich viel erlebt habe und
vielen Stars das Leben versü-
ßen durfte. Das machte und

macht mich immel
noch sehr stolz.
Mein Ziel, meine
Kreativität voll und
ganz auszuleben
und irgendwann
ein eigenes Ge-

schäft zu gründen,
um mein Know-
How auch an be-
geisterte Hobby-Pa-
tissiers weiterzuge-
ben, verlor ich da-
bei jedoch nie aus
den Augen. Heute
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Erdbeer-
traum: Der
Sommer

'\ schmeckt
I wie diese

Beersntortel

r CUP CAI(E zelne Cup Cake in die Papier-
scHwARzwALDERtünSCH: tüte gespritzt und gewogen

Damit alle Cup Cakes gleich werden, so sehen Sie aus wie
groß werden, sollte jeder ein- aus der Profi-Patisserie.

H O B BY - B ACI{ER ; I(URS-VERLOS UNG

TADRESSE:
Adams-Lehmann-Str. 44
80797 München
@ o 89132 30 80 37
kurse@woellsteins-
desserthaus.de
www.woellsteins-
desselthaus.de
I I(JRSANGEBOT:
Wöllsteins Desserthaus
hat ein großes Kursange-
bot für Liebhaber raffi-
nierter Desserts, sowie
feiner Konfiserie & Patis-
sede. Auch für Firmen-
und Privatfeiern sowie
Einzeltrainings buchbar,

Gäste aus dem Mittleren Os-

ten haben wir, sie möchten
die europäische Patisserie ken-
nenlernen. Außerdem werden
im Desserthaus regelmäßig
Firmen- und Privatfeiern ver-
anstaltet und Einzeltiainings
dr-rrchgeführt. All das bereitet
mir sehr viel Freude."

Fazit: Alles bestens!

In ihren Kufsen gibt Beate
Wöllsteir ihr über die Jahre
gesammeltes Wissen ver-
ständlich und alltagstaug-
lich weiter und verrät Tipps
und Kniffe ar.ts der Welt der
Profi-Patisserie, die sie in
ihren Kursen gemeinsam
mit den Teilnehmern um-
setzt. Sie lernen die Rezepte

und Arbeitsschritte so, dass
jeder sie fortan einfach
zuhause umsetzen 1(ann.

Wir verlosen 3 Cutscheine
für jeweils zwei Personen
für die Teilnahme an einem
Dessertkurs Ihrer Wahl !

Teilnahme:rnter
www.abendzeitung.de/
gewinnen

haus: Rund 800 Kilogmmm
Schokolade wurden zu süßen
Desserts, Pralin6s oder Torten
verarbeltet, etwa 4500 Maca-
rons in Feinarbeit gespt'itzt
und über 4000 Cup Cakes ver-
zieft. Das Kursangebot isl ste-
tig gewachsen und berücksich-
tlgt in starkem Maße die Wün-
sche der l{unden.

Pünktlich zum 2-jährigen
Besteien wartet Beate Wöll-
stein, die mit lhren köstlichen
I(reationen schon Prince
Charles und Elton John begeis-
tert hat, erneut mit einem er-
weiteften Kursangebot auf. Es

ist ab sofort online buchbar
und verspricht wie immet
tolle Lernerfolge, gute Unter-
haltung und exklusive l(öst-

ja
!

Bietet begehrte Kurse an:
lnhaberin Beate Wöllstein.

bin ich angekommen und es

nacht mich unbeschreiblich
glücklich, dass meine Ge-

schäftsidee bei den I(unden so
gut ankommt. Wer einmal ei-
nen l(urs belegt hat, kommt
gern wiederl Das hat sich mitt-
lerweile bis nach Österreich,
die Schweiz und Italien he-
rumgesprochen. Und sogar

Gekrönt mit einer l(irsche:

Modernes Amblente: Wöllsteins Desserthaus.


