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l. ri ;ie wird Biskuitteig besonders luftig, und was muss :-1l
iJ 1,j tun, damit das ausgefallene Dessert im Glas auch

wirklich gelingt? Antwoden auf diese und unzählige wert:':
Fragen rund um die Welt der süßen Genüsse beantworte:

Spitzen-Pätissiöre Beate Wöllstein (gr. Foto r.) in Kursen -
Desserthaus in München (www.woellsteins-desserthaus. : :
Das Team von KD Torte in Hamburg versteht sich bester s

auf die kunstvolle Herstellung von Fondant-Festtagstode'

wie etwa Topsy Turvy (schiefe Torten, s. links unten) und

Marzipanfiguren, Cake Pops und vielem mehr. Neben Bac<-

kursen zu den verschiedensten Themen gibt es für Nascl--

katzen und Backfeen auch Backzubehör aller Art (kdtorter .::
ln Düsseldorf können Süßschnäbel die professionelle Hers::

lung u.a. von Cake Pops und Cupcakes in der zauberhafl:-

Genusswerkstatt erlernen. Tipp: Die Nachfrage ist groß. a ::
schnell buchen! (www.genusswerkstatt-duesseldorf .de).

,,Moin, Moin!" und ran an die Rührschüsseln heißt es ein-

bis zweimal im Monat bei Herrn Max in Hamburg. Matthias

und Julia Max bringen Teilnehmern Grundkenntnisse und

Spezial-Tricks der Patisserie bei (www.henmax.de).

Und wer schon immer mal sagen wollte: ,,Das hab ich von-

Weltmeister gelernt", sollte sich bei tsernd Siefert in Mtct- " '

stadt/Odenwald anmelden. lnteressant: Beim Weltmeister ::
Konditoren treffen Profis auf Amateure (www.bernd-siefert.::
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Lutz Geißler aus

dem Erzgebirge

lebt fürs - und

seit Kurzem auch

vom Brotbacken.

Er bloggt darüber

(www. ploetzblog.

de), schreibt Bü-

cher und teilt sein

reiches Wissen gerne. Sowohl Einsteiger als auch

erfahrene Bäcker sind bei dem gelernten Geolo-

gen an der richtigen Adresse. Seit über 20 Jahren

entstehen im alten Steinbackofen der Kernmühle

bei Fürth aus rohem Teig duftende Brotlaibe.

Bei einem Kurs erlernen lnteressierte, wie sie ihr

eigenes Sauerteig- und Hefeteigbrot zu Hause

gebacken bekommen (www.kernmuehle.de).
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Baekkursl
lmmer mehr Profis lassen tief

in ihre Rührschüssel blicken - unc
liefern raffinierte llpps gleich mit

Vace-o se le \lac a"-
Die französische Leckerei

ist in aller Munde, doch die
Zubereitung von Baiser und

Buttercreme-Füllung will
gelernt sein. Echte Profis auf

dem Gebiet sind die Backfeen

aus der Pätisserie Dehly &
deSander, die ihr Wissen gern

in Kursen weitergeben. ln
Bonn ffhomas-Mann-Str. 41 )

und in Köln (Alteburger Str. 39).

Termine: www.facebook.
com/diepatisserie. ln Berlin
heißt es in der Makrönchen
Manufaktur in Schöneberg

,,Learning by doing" (www.

makroenchen-manufaktur.de).
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