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Einleitung

7Hauben will es dir erleichtern,
dich beim Kochen und Backen
weiterzubilden. Deshalb sind
wir standig auf der Suche nach
Profis, die ihr Wissen in unseren

Online-Kursen weitergeben.

So bekommst du die besten Tipps vom Experten und kannst jeder-
zeit und von Zuhause aus den Kurs ansehen, die Inhalte nachmachen

und dich selbst mit deinen neu gewonnenen Fahigkeiten begeistern.

In diesem Kurs beschaftigt sich Eveline Wild mit der Kénigin der st-
Ben Versuchung, der Schokolade. Die Konditor-Weltmeisterin ist ein
grofder Schoko-Fan und weil3 genau, wie man Schokolade behandeln
muss, um mit ihr leckere Kunstwerke zu zaubern. Neben den Grund-
lagen zum Temperieren, Tipps furs Dekor und der perfekten Sacher-
torte, zeigt Eveline im Kurs allerlei Backtipps anhand auf3ergewdhn-

licher Rezepte.

In diesem Backheft findest du die wichtigsten Inhalte aus dem Kurs
und alle gezeigten Rezepte zum Nachbacken. Viel Spal? dabei!

mit Eveline Wild

Eveline Wild

Gluckliche Kindheitserinnerungen und der Wunsch,
etwas Kreatives, Schaffendes und Schénes zu
machen, bewogen Eveline Wild dazu, eine Lehre als
Konditorin zu beginnen.

Diese hat sie in Innsbruck absolviert und war von
Beginn an sehr wissbegierig. Gleichzeitig entdeckte
sie schon fruh ihre Vorliebe fur verspieltes Dekor
und edle Tértchen. Spéater beim Dallmayr in MUn-
chen und in einigen 5-Sterne-Hotels, konnte Eveline
den eleganten Zugang zur Patisserie vertiefen.
Gleichzeitig nahm sie auch immer wieder an Wett-
bewerben teil, bei denen sie immer vorn dabei war.
Der Hohepunkt war dabei der Weltmeistertitel mit
21 Jahren.

Anschliel3end machte Eveline einen Abstecher in
die Gastronomie und kreierte Desserts fur erstklas-
sige Hotel-Restaurant-Mischbetriebe. Mittlerweile
fUhrt sie gemeinsam mit ihrem Mann, Haubenkoch
Stefan Eder, das Hotel ,Der wilde Eder”. Inre Gaste
werden dort unter anderem mit Evelines Pralinen

verkostigt.

Nebenbei ist Eveline Wild regelmafig im ORF und
ZDF zu sehen, halt Kurse und hat bis jetzt drei Back-
blcher veréffentlicht. Da darf der dazugehérige
Online-Kurs nattrlich nicht fehlen!
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Ich hab Freude
daran, die Welt ein
bisschen schoner
zu machen.

Eveline Wild

Chocolatier

A-8171 - St. Kathrein/Off, Dorf 3
www.eveline-wild.at
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Was ist gute Schokolade? D
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Wenn hochwertige Rohstoffe 1. Bei manchen Rezepten ist der %-Anteil der Schokolade ange- .
auf einen idealen Herstellungs- geben, die verwendet werden soll. Das musst du naturlich nicht ;
prozess treffen, dann wird zwingend einhalten, ist aber ein guter Richtwert. '

das Beste aus der Schokola-

de herausgeholt. Doch bei all 2. Ob du dunkle, weif3e oder Milchschokolade verwendest, hangt

dem Angebot ist es gar nicht von Geschmack und Rezept ab. Dunkle Schokolade hat aber

so einfach zu entscheiden, den Vorteil, dass sie geschmacklich intensiv und aul3erdem gut

welche Schokolade man kaufen lagerbar ist. ¢

soll. Grundsatzlich gilt: Die

!
l

Schokolade, die dir am bes- 3. Fur gute Schokolade ist es entscheidend, dass bei der Herstel-
ten schmeckt. Wenn du keine lung sorgsam und mit hochwertigen Rohstoffen gearbeitet wird.
Lieblingsschokolade hast, dann Dies schlagt sich auch im Preis nieder, weshalb dieser meist ein
kannst du dich an folgenden guter Indikator fur gute Schokolade ist: diese fangt ab ca. 18 €
Tipps orientieren: pro Kilo an und ist oft nur in gréReren Einheiten erhaltlich.

4. Die Form, in der die Schokolade letztlich gekauft wird, ist hin-
gegen kein Indiz fur Qualitat. Die Schokolade im Block empfiehlt
Eveline vor allem dann, wenn du nicht so haufig mit Schokolade
arbeitest, da er weniger Oberflache hat und die Aromen besser
erhalten bleiben. Zum Temperieren kannst du das grof3e Stuck
dann ganz einfach zerkleinern. Wenn du die Schokolade bereits
in Chipsform kaufst, bleibt dir dieser Arbeitsschritt erspart.
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Ausrustung

Viele Utensilien, die in diesem Kurs verwendet
werden, wirst du ohnehin zuhause haben. Man-
che sind nicht unbedingt notwendig, erleichtern
aber die Arbeit oder bieten dir neue Méglich-
keiten. Und falls mal etwas nicht vorhanden ist,
findest du mit etwas Inspiration und Kreativitat
bestimmt auch eine Lésung, die dich zu einem
genussvollen Ergebnis bringt!
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Allgemeine Backausriistung:

Rihrmaschine @
(muss nicht sein, erleichtert aber die Arbeit)

Backformen
(z.B. in diesem Kurs die Terrinenform @.)

Tortenreifen &
(18 cm, 20 cm, 24 cm Durchmesser)

kleinere und gréf3ere Schisseln
Mehlsieb

Topfe in unterschiedlichen Grélzen
Dressiersacke und Tullen

Teigkarten
(rund und eckig)

Winkelpalette 8,

groldes Messer
grol3es Sagemesser
RUhrutensilien

Blechplatten &,

(zum Transportieren)

Backbleche

mit Eveline Wild
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Beim Umgang mit Schokolade:

Stabmixer

Silikonformen 8,

(eher simpel, nicht zu detailreich)

Thermometer

(geht auch ohne, aber wenn du noch wenig Erfahrung hast ist es hilfreich)
Glasiermesser

Tortenrandfolien/Patisseriefolien &, fiir Dekorelemente

und Moussetorten
(gibt es auch bedruckt)

Glasiergitter 8,

(auch das Gitter des Ofens kann verwendet werden)

Zickzack-Schneider furs Schokodekor


https://amzn.to/2NOCtRu
https://amzn.to/32hjZyd
https://amzn.to/2CegHBv
https://amzn.to/2Nl7dKP
https://amzn.to/32ncq9e
https://amzn.to/2Cjbb0g
https://amzn.to/2WLn5JI
https://amzn.to/2Nl4mSb

Backen mit Schokolade

Zutaten

Far genauere Angaben kommt’s
naturlich auf das jeweilige
Rezept an, auf die folgenden
Zutaten wirst du beim Backen
jedoch selten verzichten kén-
nen:

hochwertige Schokolade 8,

Mehl

Salz

Zucker
Vanillezucker
Kakaopulver
Milch

Sahne
Butter

Eier

Gelatine
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Schokolade passt zu manchen Geschméackern besonders gut. Dazu

gehoren vor allem folgende Zutaten:

NuUsse
Marzipan

Zitrusfrichte

Gewlrze wie Tonkabohne, Zimt, Nelken oder Chili

frische Beeren zur Deko

mit Eveline Wild
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https://amzn.to/2NmElSL
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Mangoschnitte

Zutaten & Infos
=\
( L) 250g vollreife Mangos (puriert und passiert)
N’
Zubereitung
- N0g Zucker
@ 6 Blatt Gelatine
ot 20g Passoa (Likor)
8h
500¢g geschlagene Sahne
1 Limette (Schale und Saft)
Zubereitung
Schritt 1 Zunéchst die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne auf-
Vorbereiten schlagen, bis sie eine cremige Konsistenz hat und kalt stellen. Das
Mangomark mit dem Zucker und der Limettenschale verrihren.
Schritt 2 Die Gelatine dann ausdricken und mit dem Limettensaft und dem
Weiterverarbeiten Passoa auf ca. 50°C erhitzen. Einen kleinen Teil des Fruchtmarks zur
aufgeldsten Gelatine geben, dies gut verrihren und anschlief3end in
die groRe Menge des Mangomarks rthren. Abschlief3end die ge-
schlagene Sahne unterheben.
Schritt 3 Der Biskuit soll in einer Kapsel gebacken werden. Dann kannst du
Einfrieren & Geschafft die Mangocreme auf den Biskuit in die Kapsel geben und das Ganze

einfrieren.
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Kakaoglasur

Zutaten & Infos
70N
\\.L_/, @
Zubereitung Gesamt
15 min 15 min
18g Pulvergelatine
60g Wasser
215g flussig Sahne
Zubereitung
Schritt 1

Einkochen lassen

Achtung:

Schritt 2
Vermengen & Geschafft

Verwendung:

60g Kakao

10g Butter
270¢g Zucker

85g Wasser
150g Schokolade

Pulvergelatine mit den 60 g Wasser verrUhren. Sahne, Kakao, Butter,
Zucker und Wasser zusammen aufkochen und ca. 10 Minuten ein-
kochen lassen.

Geht leicht Uber und brennt leicht an!

Anschlie3end von der Hitze nehmen und kurz warten, dann die
Schokolade und die Gelatinemischung beigegeben.

Die Glasur ist ideal fur Moussetértchen oder -torten. Fur die Ver-
wendung die Glasur wieder auf ca. 40 °C erwarmen und rasch Uber
die Torte schitten. Mit einer langen Palette in einem Zug den Uber-
schuss herunter streichen.

Die restliche Glasur lasst sich gut verschlossen 1-2 Wochen im

Kihlschrank lagern. Kann immer wieder erwarmt werden.

mit Eveline Wild

EVELINE

CHOCOLry,

Seite 25
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Zubereitung
Schritt 1 Die Eier mit dem Zucker, dem Vanillezucker, und dem Salz luftig auf-
Biskuitboden schlagen. Dann die versiebte Mehl-Kakao-Starkemischung unter-

heben und die Butter einarbeiten. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech streichen und bei ca. 180 °C 10 -15 min ausbacken. Auskihlen

lassen. Dann mit dem Tortenreifen ausstechen.

° )
Sacher-Variation:
°
Baumstamm Schritt 2 Wasser und Zucker mit der Zimtstange aufkochen und die Marillen-
Marillen vorbereiten halften beigeben. Dann von der Herdplatte nehmen und auskiihlen

lassen.
Zutaten & Infos
Schritt 3 Die Sahne cremig aufschlagen und kuhl stellen. Die Schokolade
,/L\\ Schokolade-Mousse auf ca. 45°C erwarmen. Den Lauterzucker aufkochen und tiber die
\\__/' @ Marillen Dotter schutten. Diese Mischung dann unter standigem und kréafti-
Zubereitung Gesamt gem Ruhren auf 85°C erhitzen und kalt schlagen. In die Schokolade
SQmin gomin 300-400g Marillenhalften frisch einen kleinen Teil der Schlagsahne geben und kraftig glatt rihren.
oder tiefgekuhlt Die schaumige Eiermasse unterheben und zum Schluss die restliche
Sahne vorsichtig unterheben.
Biskuitboden 100g Zucker
Tipp: Wenn von der Biskuitmasse noch Reste Ubrig sind, diese in gro3e
3 Eier 150g Wasser Wiirfel schneiden und in Rum trénken. Dann kannst du die getrank-
ten Biskuitwuirfel zum Schokomousse beimengen.
90g Zucker 1 Zimtstange
25g Butter flUssig Schritt 4 In der Terrinenform befindet sich eine Folie. Diese wird nun abwech-
Zusammenbauen selnd mit Schokomousse — Marillen — Biskuit belegt, bis die Form
25g Kakao Schokoladen-Mousse voll ist. Am Ende mit Biskuit abschlieRen. Einige Marillen als Deko fur
die Tortenoberseite aufheben.
55g Mehl 100g Dotter Dann den Baumstamm kalt stellen, einfrieren lasst er sich auch her-
vorragend.
158 Starke 758 Lauterzucker (1:1 Zucker
und Wasser)
Salz Schritt 5 Den gefrorenen Baumstamm mit der mit der Kakaoglasur (sieche S.
225¢g dunkle Schokolade (min. 65 % Glasieren & Geschafft 24) glasieren, mit den Gbrigen Marillen dekorieren, schneiden und
Vanillezucker Kakaoanteil) servieren.

325g Schlagsahne
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Linzerkipferl

Zutaten & Infos
’N\
o O
N_”/
2 Dotter
Zubereitung Gesamt
20 min 40 min
280¢g Mehl
15g Starke
220g Butter weich
Prise Salz
80¢g Staubzucker
% Zitrone (Abrieb)
1Pkg. Vanillezucker oder Vanillemark
einer Schote temperierte Schokolade
1 Ei passierte Marillenmarmelade
Zubereitung
Schritt 1 Die Butter mit Staubzucker, Salz, Zitronenabrieb und der Vanille
Vermengen schaumig schlagen. Langsam das Ei und die Dotter einriihren und
zum Schluss die versiebte Mehl-Starkemischung von Hand mittels
Gummispatel unterrdhren.
Schritt 2 Auf mit Backpapier vorbereitete Bleche dressieren und bei 175°C
Backen goldgelb ausbacken.
Schritt 3 Auskuhlen lassen und mit der passierten Marillenmarmelade zusam-
Finalisieren menkleben. Dann in die temperierten Schokolade tunken.

Wenn die Glasurmasse angezogen hat, die Kipferl in gut schlieRende
Dosen fullen.
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Biicher & Infos

Du hast noch nicht genug von Evelines Back- Wild backen' Der Bestseller

kiinsten? Mehr Infos gibt’s auf ihrer Website
. . . ) 8 Jetzt bestellen
www.eveline-wild.at und ihre Blicher kannst

du Uber folgende Links bestellen:
Wild backen mit Friichten

8 Jetzt bestellen

Wild auf Schokolade

8 Jetzt bestellen

Die mit 8 gekennzeichneten Affiliate-Links fihren zu von
uns empfohlenen Produkten, um dir die Suche zu erleich-
tern. Wir haben diese jedoch nicht alle selbst getestet.
Uberzeuge dich deshalb selbst davon, ob sie deinen An-

spriichen und Anforderungen entsprechen.
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