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EineTrophäe aus Schokolade- Küchenchef Jörg Götte hält BeateWöllsteins kunstvollesTortenwerk in die Kamera
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Das Kochstudio von,,meine Familie & ich" verwandelte sich für die neue

Fol ge der TV-Show,,GASTSPI E L" i n ei ne Zuckerbäckerei. Beate Wöl lstei n,

eine der Top-Patissiöres Europas, kam nicht nur auf ein Stück Torte vorbei

will, muss SüJ3es

f lton John, ihr großes ldol Madonna, Tom Cruise,

L George Clooney - die Gästeliste Beate Wöllsteins

liest sich wie eine illustre Sammlung prominentester

Pop- und Hollprood-Stars. Der größte Künstler ist

aber eigentlich sie selbsi, zumindest was den Um-

gang mit Schokolade angeht. Beate Wöllstein ist

Konditormeisterin und hat als Chef-Patissiöre in so

bekannten Hotels wie dem historischen ,,Growenor

House" in London (seit 1929 Edelherberge für Köni-

ge, Add und Schauspieler) gearbeitet oder in Dubai

die Gäste der noblen Fluggesellschaft Emirates mit

Süßem verwöhnt. Die Hezen derZuschauer möchte

die 46Jährige am Drehtag mit einer kleinen Schoko

Torte und einer aus Lebkuchenteig gebackenen Pra-

linen-Box erobern. ,,Originelle ldee, in die fülle ich

gleich unsere neuen Adventspläüchen (ab 5eite32)" ,

7 O meine Familie & ich 1 2/ 2012

Sffiwer den
Beruf des Patissiers

mit Leidenschaft
ausüben

tieben $$
Beate Wöllstein

sagt unser Küchenchef Jörg Götte. Lebkuchen,

damit kennt Beate Wöllstein sich aus. Aus 60 Kilo-

gramm Lebkuchenteig hat sie vor Jahren detail-

getreu die Skyline Londons nachgebacken. Mit der

Präzision eines Schweizer Uhrwerks wiegrt die gebür-

tige Hessin jetzt das Mehl für die Box ab. ,,ln der

Patisserie ist es ganz wichtig, dass man die Rezept-

menge aufs Gramm genau einhäh", erklärtsie. ,,sonst

wird das Gebäck nichts. " Solche Tipps vermittelt die

passionierte Hobbysängerin seit diesem Jahr in ihrer

eigenen Dessertschule in München (unnrw.woellsteins-

desserthaus.de). Dort kann man in Backkursen wie

,,Cup Cakes" oder ,,Macarons" das Konditorhand-

werk lernen und von der Erfahrung Wöllsteins pro-

fitieren - so macht Schule Spaß! Und wer weiß, bei

ihren Kontakten knetet vielleicht ein Clooney am

Nachbartisch den Strudelteig. Marc Nitsch
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Schokomousse-Torte
lm Bild auf Seite 70 und oben

Für i kleine l*r1e {* 11 cm)

BITTE BEACHTEN: TEILE DER TORTE
MÜssEN ÜsTn NRcHT GEFRIEREN
BZW. KALT STEHEN
rüR otr ScHoKoLADENGLASUR
1 Blatt Gelatine lT0 g Schlagsahne
200 g Milchschokolade (2.8. ,,Valrhona
Lact6e 40 %")
FÜR DEN HIMBEER-BRÜLiT.TTNru
% Blatt Gelatine ca.100 g Himbeeren (frisch

oder tiefgefroren),40 g Eigelb (von ca.2 Eiern)

20 g Zucker
FUR DIE SCHOKOLADEN-MACARONS
100 g Eiweiß (von ca.2 Eiern),25 9 Zucker
225 g Pudezucker, 20 g Kakaopulver
(2. B. ,,Valrhona 100 %, stark entölt")
105 g sehr fein gemahlene Mandeln
FUR DIE SCHOKOMOUSSE
1% Blatt Gelatine
280 g Schlagsahne (32 % Feü)
80 g Milch, 25 g Zucker, 20 g Eigelb (von 1 Ei)

1 60 g Milchschokolade (2. B. ,,Valrhona Lactde

40o/o"), ca.llqlL Salz (l-2 g)

FUR DIE GARNITUR
Pudezucker, Blattgold (im Feinkosthandel oder
übers lnternet), Himbeeren zum Garnieren

.-. den gemahlenen

LW Mandeln vorsichtig
unter den trschnee
heben. Masse in*-s# einen Soritzbeutel

-3;""ffiffifF,trllffi mlt Lochtülle (Grö-
!{\5rFaAünW ^ . - ..W ße 10)füllen, auf

die vorgezeichne-
ten Kreise sprltzen.

Aus der übrigen Masse Tupfen spritzen. Maca-
rons 15-20 Minuten antrocknen lassen, damit
sie beim Backen einen ,,Fuß" bilden.
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,, ffi$pf*: TV-Ausschnitte und ein tnterview mit Beate wöllstein auf www.daskochrezept.delrneine-farniiie-und-ich

Meiste rstücke vom To rte n profi
,{ Am Vortao: Für die Schoko-Glasur
i Gärtne m-kaltem Wasser einweichen.

Sahne aufkochen. Schokolade hacken, einrüh-
ren, bis sie gelöst ist. Gelatine ausdrücken, in
die Schokoladensahne einrühren, bis sie gelöst

ist. Glasur über Nacht kalt stellen.

] Für den Brül6e-Kern Gelatine einwei-
d" chen. Himbeeren pürieren und durch ein
Sieb streichen (es sollte 85 g Püree ergeben).
Püree aufkochen. Eigelbe mit Zucker verrüh-
ren, unter das köchelnde Püree rühren, bis es

andickt (bei etwa 85 Grad). Topf sofort vom
Herd nehmen und die ausgedrückte Gela-
tine einrühren.
Den Himbeer-Mix
in einen mit Alu-
{olie abgedichte-
ten Tortenring (O

12 cm) füllen (er-

satzweise eine fla-
che Schüssel ver-
wenden) und über
Nacht tiefkühlen.

"1 Am nächsten Moroen: Für die Scho-
-*-i1 koGden-dArons arf ein Stück Back-
papier 2 Kreise (Z 9 und 15 cm) zeichnen.
Eiweiß, Zucker und 75 g Pudezucker aufschla-
gen, bis ein dickcremiger Eischnee entstanden
ist. Restlichen Pudezucker (1 50 g) und Kakao-
pulver in eine Schüssel sieben, mischen und mit

d Ofen auf 150 Grad (Umluft: nicht geeig-

4 net) heizen. Macarons im ofen auf unterer
Schiene 2G-22 Minuten backen. Sie sind fertig,
wenn man mit Palette oder langem Messer un-
ter sie fahren kann, ohne dass sie kleben (klei-

ne Macarons 1 5-18 Minuten backen).

f," Für die Mousse Gelatine in kaltem Was-
*J ser einweichen. Sahne steif schlagen.
Milch aufkochen. Zucker und Eigelb venühren
und in die heiße Milch rühren. Alles erhitzen,
bis die Masse andickt (bei ca. 85 Grad). Topf
vom Herd nehmen. Gehackte Schokolade ein-
rühren, bis sie gelöst ist. Gelatine ausdrücken,
unter den Schoko-Mix rühren, bis sie sich auf-
gelöst hat. Masse mit Salz abschmecken, bis sie

leicht salzig schmeckt (durch die Sahne wird
der Salzgeschmack gemindert). Den Schoko-
Mix auf ca. 30 Grad abkühlen lassen. Dann die
Schlagsahne unterheben.

ff Torte fertigstellen: Um den großen

LJ Macaron einen Tortenring legen. Die Hälf-
te der Schoko-Mousse einfüäenl Gefrorenen
Himbeerkern aus der Form lösen (Tipp: rund-
um mit einem Flambierbrenner kuz erhitzen)"
Kern auf die Mousse legen, restliche Mousse
daraufstreichen. Torte 4-5 Stunden tiefkühlen.

A zum Überziehen die Schoko-Glasurca.
I 30 Minuten bei Zimmertemperaturerwär-

men. Torte aus dem Ring lösen flipp: rundum
mit einem Flambierbrenner kuz erhitzen). Tor-

te auf ein Gitter stellen. Mit einer Schöpfkelle
die Glasur auf der lorte verteilen, bis sie über
den Rand hinunterläuft. Mit einer Palette oder
dem Messerrücken glatt streichen. Torte wie-
der tiefkühlen, bis die Glasur fest ist.

ffi Zum Garnieren den kleineren Macaron
ü mit Pudezucker bestäuben und den Zu-
cker mit dem Flambierbrenner karamellisieren
(ersatzw. unterm Backofengrill). Macaron auf
die Torte legen. Torte mit Blattgold, Himbeeren
und evtl. Mini-Macarons garnieren.



Lebkuchen-
Pra linen-Box
Bild oben rechts

Ergibt ca.5 $oxen sder 4SS g Plätzchen

BITTE BEACHTEN:TEIG MUSS ÜBER

NACHT RUHEN

710-740 q Weizenmehl Wp 550; das Mehl

enthält möhr Klebereiweiß) und Mehl zum

Arbeiten,4 g Natron,8 g gemahlener lngwer
1 70 g weiche Butter
355 g brauner Zucker (Muscovado-Rohrzucker,

siehe lnfo Seite 6)

240 g Honig, 100 g Ei (ca.2 kleine Eier)

FÜR DIE STARKEGLAsUR
15 g Zucker,5 g Speisestärke

FÜR DIE SPRITZGLASUR
60 g Eiweiß (von ca. 1 großem Ei)

ca.250 g Puderzucker

Teamwork im Kochstudio:
Beate Wöllstein und Jörg Cötte. ln

der knusprigen Lebkuchen-Box
(rechts) lassen sich Pralinen und
Plätzchen ideal verschenken

4 Am llsrta-sl Mehl mit Natron, lngwer,

I Brtt ifidMuscovado-Zucker mischen

und verkneten. Honig und Ei leicht erwärmen
(40 Grad) und mit dem Mehl-Mix zu einem
glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen,
flach drücken und in Folie gewickelt über

Nacht bei Zimmertemperatur ruhen lassen

I Am-nöeh:len-TaqTeig auf leicht bemehl
/ ter Fbche 15-4 mm"dick ausrollen. Für

den Boden der Box ein Quadrat (ca. 1 6 x 1 6 cm;

siehe Bild unten) ausschneiden. Für die Seiten

4 Rechtecke (ca. 16 x 6 cm) ausschneiden. Aus

den Rechtecken mit einem kleinen Ausste-
cher Figuren ausstechen. Aus dem übrigen
Teig nach Belieben
Teile für weitere 4
Boxen oder Plätz-
chen stechen. Alles
im Kühlschrank ca.

30 Minuten ruhen
lassen, damit sich
der Teig entspannt.
Ofen auf 180 Grad

Fcl

äM!

(Umluft: 160 Grad) heizen. Lebkuchenteig auf

ein mit Backpapier belegtes Blech legen, im

Ofen 10-1 5 Minuten backen. lnaruischen für
die Stärkeglasur Zucker und Stärke mit 125 g

kaltem Wasser verrühren, einmal aufkochen.
Lebkuchen herausnehmen, noch heiß mit der

Stärkeglasur bestreichen. Abkühlen lassen.

J Für die Spritzglasur Eiweiß mit Pudezu-
J cker schaumig rühren. Dabei nur so viel

Puderzucker einrühren, dass die Glasur gerade

spritlähig wird" ln einen Spritzbeutel mit klei-

ner Lochtülle füllen. Als ,,Kleber" an den Rän-

dern des Quadrats sowie auf die Unterseiten

und kuzen Seiten der Rechtecke einen Zucker-

guss-streifen entlangspritzen. Flächen zu einer

Box zusammensetzen. 2-3 Stunden trocknen
lassen. Nach Belieben mit Plätzchen und Prali-

nen füllen - prima zum Verschenken.


