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Uber 400.000 Hochzeiten werden jedes Jahr in
Deutschland gefeiert. Der Trend geht dabei zu immer
aufwandigeren siiRen Buffets als Highlight eines un-
vergesslichen Tages. Gekront von der Hochzeitstorte
ist der Wedding Table ein Genusserlebnis, das allen
Gasten in Erinnerung bleibt.

Gemeinsam mit der Konditorenweltmeisterin Andrea
Schirmaier-Huber haben wir die aktuellen Top-Trends
in fantasievolle Gebackideen umgesetzt, mit denen
Sie kreativ und gut planbar ein echtes Umsatzplus er-
zielen. Vom trendigen Naked Cake iiber die exklusiven
Wedding Macarons bis hin zur erfrischenden Wedding
Limonade finden Sie in diesem Rezeptheft die Anre-
gungen, die Ihre Kunden begeistern.

Und als kronenden Abschluss haben wir die wich-
tigsten Tipps fiir Ihr ,Wedding Table-Marketing”
zusammengetragen.






Gesamtstiickzahl: 1

_ 800g Wiener Boden, hell,
6 cm hoch, 26 cm @
___ 400 g Wiener Boden, hell, je 4 Boden, 2 cm dick
6 cm hoch, 18 cm @ (s. Grundrezept)
___ 200g Wiener Boden, hell,
6 cm hoch, 10 cm @

Fruchtpiiree Rote Friichte

Gelee-Einlage und Zucker verriihren und
__ 5009 Fruchtpiiree Rote Friichte kurz anwarmen. Wasser
_ 80g Wasser, ca.50 °C und Alaska 666 verriihren
_ 40g Alaska 666 und unterheben. In einen
5049 Zucker 16er sowie einen 24er Ring

fiillen und ca. 2 Stunden
kiihl stellen.
Marc de Champagne-Buttercreme

__ 1750 g Buttercreme mit Cremonte }

Die B ti-
(s. Grundrezept) 1e Buttercreme aromati

160 g Royal Marc de Champagne seren.
__ 250g Marcde Champagne-Tranke } Die Bdden trénken.
__ 200g Himbeeren Auf die zweite und dritte
200 g Brombeeren Cremeschicht streuen.

Herstellung

e Die Gelee-Einlage mittig auflegen und einen Ring Creme eindressieren.
® Mit der Creme und den Bdden zusammensetzen.
e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

CRUNDREZEPT WIEWER BUDEN, HELL

3 Tortenringe, 26 cm @, 6 cm hoch

__1200g Wienerquisit Alle Zutaten im schnellen
800 g Vollei Maschinengang mit feiner
200 g Wasser Rute 6 bis 8 Minuten auf-
schlagen.
Backtechnik

® Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
® Backzeit: ca. 30 - 35 Minuten

CRUNDREZEPT WARC DE CHAMPAGNE-TRENMKE

1000 g Wasser Aufkochen, abschdaumen
900 g Zucker und abkiihlen lassen.

250 g Royal Marc de Champagne } zusetzen










RODON

4 Rodon Formen, 18 cm @, 12 cm hoch

__ 1200 g Sand-frisch & locker
550 g Butter

550 g Vollei

200 g Magerquark

___ 20g Feines Kuchen-Aroma riihren.

Dekor

__ 300g Mohrenglanz Vanille

Herstellung

® Die Formen fetten und ausstauben.

e Je Form 630 g Masse einfiillen.

e Abbacken.

e Nach dem Backen aus den Formen stiirzen.
e Auskiihlen lassen.

e Mit Mohrenglanz Vanille iiberziehen.

Backtechnik

® Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brdtchenbacktemperatur)
® Backzeit: ca. 45 Minuten

TIP[P: Sie kénnen mit der Masse auch sehr gut kleine Rodons
herstellen.

Alle Zutaten im mittleren
Maschinengang mit grober
Rute 2 bis 3 Minuten ver-

CLANPA

|
BIU[E

TORTCH

1 Silikon Formenverbund, 24 Stiick

__ 100g Biskuitroulade, hell
mit Bisquisit 100 PLUS
(s. Grundrezept)

3N

24 Stiickas5cm @
ausstechen.

Marc de Champagne-Sahne
200 g Alaska-express Neutral

160 g Wasser, ca. 25 °C

120 g Royal Marc de
Champagne

__ 1000 g Sahne, geschlagen,
ungesiiRt

Dekor

___ 200 g Johannisheeren
20 g Pistazien, Griel}

Herstellung

e Die Sahne in die Silikonformen fiillen un
e Eine Biskuitroulade auflegen.
e Leicht andriicken.

Alaska-express im

Wasser aufldsen, mit
Royal Marc de Champagne
abschmecken und

die Sahne unterheben.

d gut anklopfen.

e Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und dann gut

durchfrosten.
e Aus den Formen ldsen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



CUPCALES

Gesamtstiickzahl: 43

Gesamtstiickzahl: 120

Macarons Alle Zutaten im mittleren
__1000g Macarons bis schnellen Maschinen- __1000g Muffin Soft Alle Zutaten im lang-
___ 200g Wasser, ca.25-35 °C gang mit grober Rute 5509 Vollei samen Maschinengang
4 Minuten aufschlagen. 500 g Deli Rapsol mit grober Rute
Buttercreme . .
100 g Wasser ca. 3 Minuten verriihren.
__ 600g Buttercreme mit
Cremonte Buttercreme mit Royal Buttercreme
(s. Grundrezept) Marc de Champagne ab- ___ 900 g Buttercreme mit
60 g Royal Marc de schmecken. Cremonte
Champagne (s. Grundrezept)
Herstellung Dekor
e Die Masse mit einer 10er Lochtiille aufdressieren (ca. 5 g pro Stiick). — 43Stk Marzipanrosen, rosa
 Die aufdressierten Macarons ca. 45 Minuten absteifen lassen, bis sie
eine Haut haben (ansonsten kdnnen die Gebdcke reiRen). Herstellung

e Abbacken.

e Die Macarons abkiihlen lassen, mit der Creme fiillen und kiihl stellen. * Ca. 50 g in die Muffinformen fiillen und abbacken.

e Auskiihlen lassen.
q ¢ Die Creme aufdressieren.

K e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
® Backtemperatur und Backzeit:

Etagenofen: ca. 150 °C, ca. 18 Minuten. Backtechnik

Stikkenofen: ca. 150 °C, ca. 18 - 19 Minuten.

(Umluft auf kleinster Stufe)

Ladenbackofen: ca. 130 °C, ca. 14 -15 Minuten.

(Umluft auf kleinster Stufe)

® Backtemperatur: ca. 190 °C
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
e Backzeit: ca. 25 - 30 Minuten

o TIPP¢ zur vermeidung von zu starker Unterhitze ggf. mit einem
Unterblech backen.

o TIPP: Es kénnen auch alle Dessertpasten (Dosierung ca. 60 g/kg
Fiillung), Royal- und Eispasten (Dosierung ca. 100 g/kg Fiillung) und
Gewiirze (Dosierung ca. 3 g/kg Fiillung) zur Aromatisierung genommen
werden. (Wenn Eispasten eingesetzt werden, darf die Creme nicht mehr
als Buttercreme bezeichnet werden, da pflanzliches Fett enthalten ist.)

o [{[l{WE[$: Die Macaron-Masse kann mit Lebensmittelfarben oder
farbenden Lebensmitteln (z.B. Rote Bete Extrakt) eingefarbt werden.
Die Dosierung kann nach Belieben erfolgen und variiert je nach Farbe,
gewiinschter Intensitdt und Hersteller. Wichtig: Die Farbe mit dem
Wasser mischen und mit dem Macaron-Mix gemeinsam aufschlagen.



COULRDE

Gesamtstiickzahl: 75

__ 1000 g Miirbella
400 g Butter
__ 100g Vollei
_  8g Combani

Alle Zutaten intensiv
verkneten

Dekor

___ 7509 Rollfondant
200 g Mohrenglanz Vanille

75 Stk Eisstiele (Holz)

__ 75g Mohrenglanz Vanille

__ 100 g EiweiBspritzglasur
(s. Grundrezept)

Herstellung

e Den Miirbeteig auf 3 mm ausrollen.

® Mit dem entsprechenden Ausstecher die Formen ausstechen.

e Auf Bleche absetzen und abbacken.

¢ Rollfondant auf ca. 2,5 mm ausrollen und die Motive ausstechen.

e Die Oberfldche der Cookies diinn mit Mohrenglanz Vanille bestrei-
chen und die entsprechenden Motive aus Rollfondant auflegen.

e Die Cookies drehen und die Holzstiele mit Mohrenglanz Vanille
befestigen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich mit der EiweiRspritzglasur ausgarnieren.

Backtechnik

® Backtemperatur: ca. 200 °C
(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
® Backzeit: ca. 12 Minuten

CRUNDREZEPT EIWEIBSPRITZELASUR

250 g Wasser
309 Ovasil

_ 1800 g Puderzucker

__ 100g Dessertpaste Zitrone

Spiralkneter: 2 + 2 Minuten

JUBLURY=
WIMBEER-
FANTASIAS

1 Silikon Formenverbund, 24 Stiick
100 g Biskuitroulade, hell }

24 Stiick a 5 cm @ ausste-
chen

mit Bisquisit 100 PLUS
(s. Grundrezept)

Joghurt-Himbeer-Sahne
250 g Alaska-express
Joghurt-Himbeer
500 g Wasser, ca.20 °C
___ 500g Sahne, geschlagen,
ungesiilt

Alaska-express
Joghurt-Himbeer im
Wasser auflésen und
die Sahne unterheben.

500 g Fruchti-Top Himbeer

Deko

__ 120 g Himbeeren, frisch
50 g Pistazien, GrieR

=

Herstellung

e Die Sahne in die Silikonformen fiillen und gut anklopfen.

e Je einen Tupfen Fruchti-Top Himbeer in die Joghurt-Himbeer-Sahne
dressieren.

e Eine Biskuitroulade auflegen.

e Leicht andriicken.

e Ca. 2 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und dann gut
durchfrosten.

e Aus den Formen L3sen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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BAISER=FICUREN

Gesamtstiickzahl: ca. 155 Stiick

_ 45g Ovasil Ovasil und Wasser aufschla-

250 g Wasser gen, Zucker nach und nach

2509 Zucker zugeben.

2509 Zucker } Kurz unterriihren.

_ 1g Lebensmittelfarbe, Die Halfte der Baisermasse
rot einfarben.

Herstellung

e Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech von der Masse verschiedene
Motive aufdressieren (z.B. mit Sterntiille Nr. 8).
® Die Baiser-Figuren bei max. 100 °C iiber Nacht trocknen lassen.

LINONAKE

Fiillmenge: 5 Liter

__ 1000 g Fruchtpiiree Zitrone

_ 50g Fruchtpiiree Himbeere | Alle Zutaten miteinander

__ 2509 Puderzucker verriihren.
_ 5g Salz
3750 g Mineralwasser mit } Mit Mineralwassser
Kohlensaure auffiillen.

TLP[P< Frische Limettenscheiben, Minzblatter und Himbeeren in den
Limonadenspender geben und mit der Limonade aufgieRen.
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400.000 Hochzeiten im Jahr bieten beste Umsatz-
chancen auch fiir Ihren Betrieb. An diesem schénsten
Tag im Leben gehort die Hochzeitstorte als Hohepunkt
der Feier fiir jedes Brautpaar einfach dazu - und wird

gerne dem Profi iiberlassen. Mit dem Wedding
Table-Konzept nutzen Sie einen Top-Trend, um
planende Brautpaare zu begeistern.

5&%’/@%&4 fm/

Hochzeitsmessen
Beteiligen Sie sich an regionalen Veranstaltungen
rund um das Thema ,Hochzeit”. Dekorieren Sie einen
kreativen Wedding Table mit den Gebackideen der
Konditorenweltmeisterin Schirmaier-Huber. Sie pra-
sentieren damit Ihr handwerkliches Konnen und den
Brautpaaren ein echtes Highlight fiir ihre Hochzeit.

Vertriebspartner
Stellen Sie Catering-Unternehmen, Restaurants und
Hochzeitsplanern aus Ihrer Umgebung das Wedding
Table-Konzept vor. Auch hier punkten Sie sicher mit
Threr Kreativitat und bester Produktqualitat.

Internet
Viele Brautpaare starten ihre Planung fiir die Hoch-
zeitsfeier im Internet. Nutzen Sie dieses Interesse
und stellen Sie Ihr Wedding Table-Konzept auf Markt-
platzen rund um das Hochzeitsthema, Blogs und auf
Facebook vor.

CRUNDREZEPT BISKUITROULADE, RELL

(Bisquisit 100 PLUS)

Gesamtstiickzahl: 6
Alle Zutaten im schnel-

2000 g Bisquisit 100 PLUS o Maschi a
1500 g Vollei er.1 aschinengang mi
feiner Rute ca.
400 g Wasser X

6 Minuten aufschlagen.

Herstellung

e Die Masse auf Papier aufstreichen.

e Abbacken.

e Sofort nach dem Backen vom heilen Blech nehmen.

Backtechnik

® Backtemperatur: ca. 240 °C
(= 10 °C uiber Brotchenbacktemperatur)
e Backzeit: ca. 5 Minuten

CRUNDREZEPT BUTTERCREME
MIT CREMONTE

1000 g Cremonte
1500 g Wasser, ca. 20 °C

} Kurz verriihren.

1300 g Butter, weich

' Mit den o.g. Zutaten
bei mittlerer Geschwin-
digkeit mit grober
Rute ca. 12 Minuten
aufschlagen.

MARTIN BRAUN KG

TillystraRBe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
Fachliche Beratung

Tel. 05 11/41 07 380, Fax 05 11/41 07 389
Bestellung

Tel. 05 11/41 07 333, Fax 05 11/41 07 317
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