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Berliner

and Friends

Lars-Oliver Seidel

Frische Berliner, gezogene Apfelkrapfen, Spritzkuchen gehdren traditionell zum Fasching.
Wie gelingen sie am besten? Was muss man beachten? Alle Fragen rund ums Fettgeb&ck
werden beantwortet.

GenieBen sie den Duft und den Geschmack von frisch gebackenen Berlinern

Lars-Oliver Seidel
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Vorwort.

Berliner an Friends

Berliner sind das Faschingsgebdick schlechthin. Je frischer sie gegessen werden
desto besser schmecKen sie.

Auch gezogene Kiichle und Apfelkrapfen werden im Kurs gemacht.
SpritzKuchen aus Brandteig sind eine weitere Spezialitit.

Oder einfache und schnelle Quarkbdillchen.

Wie dies alles am besten gelingt und wie man mit der Fritteuse umgeht,

lernen sie in meinem Kurs.

Lars-Oliver Seidel

Bickermeister

Lars-Oliver Seidel
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Berliner

Rezept:

7509 Mehl 550

3005 Milch
60g Hefe
759 ‘Butter
755  ZucKer
10y Salz

100 g Vollei (2 Eier)
60 g Eigelb (3 Eier)

Kneten: Zu einem sehr weichen glatten Teig ca. 12 Min. Kneten.

Teigruﬁe: Abgedeckt nach 10 Min. zusammenschlagen und weiter 10 Min. stehen lassen.

Variante 1: Variante 2:
Mit dem Wellholz ausrollen Teig in ca.40 Stick aufteilen
und runde Teiglinge ausstechen zu einer Kugel formen und flachdricKen

Verarbeitung:
BacKkpapier in 10 cm breite Streifen schneiden und die Teiglinge darauf setzen.
Zudecken und nochmal 20 Minuten gehen lassen. (méglichst warm).
Teiglinge aufdecKen und noch 10 Min. absteifen lassen.

BacKen: Frittierfett auf 180 °c vorheizen. Bitte genau mit Thermometer Kontrollieren.
Berliner vorsichtig in das Fett Kippen (die Oberseite zuerst ins Fett).
Die Fritteuse fir ca. 2 min. verschliefen.
Danach die Berliner vorsichtig wenden.
Nach 3 Min. erneut wenden und nach weiteren 1,5 Min aus dem Fett,

auf ein Gitter setzen.

Fiillen/ Dekor: Solange die Berliner handwarm sind,
in ZimtzucKker wenden und mit aufgeschlagener Himbeermarmelade fiillen.
Sobald die Berliner ausgeKiihlt sind mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Variieren sie doch die Fiillung mit Pudding oder EierliKor.

Lars-Oliver Seidel
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SpritzKuchen

Rezept:

3009 Mehl[ 550

100g  Butter

300g4 Ei(ca.6 St.)

4009  Milch
Prise  Salz/Zucker
Dekor:
2004 Puderzucker
Zitronensaft
ﬁram[teig: Fett und Milch zum Kochen bringen, dass gesiebte Mehl dazugeben und abbrennen.

Masse:

In die abgeKiihlte Brandmasse die Eier nach und nach einriihren bis eine

spritzfihige Masse entstanden ist. Miglichst sogleich verarbeiten, [dsst man die

Masse einige Minuten stehen so wird sie fester.

Verarbeitung:

BacKkpapier in Streifen schneiden (Ldinge an Fritteuse anpassen).
Masse in einen Spritzbeutel mit grofer Sterntiille fiillen und Rosetten aufspritzen.
Fiir ca. 20 Min. in den Kiihlschrank stellen.

Ausbacken:

Fett auf 180 C° vorheizen.

Die SpritzKuchen Kopfiber mit BacKpapier vorsichtig in das Fett tauchen. Nach
ca. 2 Min. das BacKpapier abziehen. Nach weiteren 2 Min. die SpritzKuchen
wenden. Den Boden weitere 4 Min backen.

Mit einem Schaumloffel aus dem Fett nehmen und auf ein Gitter legen.

Dekor:

Aus 2505 Puderzucker und einen Spritzer Zitronensaft eine Zuckerglasur
herstellen. Auf die abgeKiihlten SpritzKuchen streichen.

Tipp:

Die BacKzeit ist stark von der Fetttemperatur abhingig.
Wichtiger als die Minutenangaben beim BacKken ist der Braunungsgrad.
Also mehr auf das Auge vertrauen wie auf die Uhr.

LdIrS-UIIVCT STIAUCT
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Quarkbillchen

Rezept:
2504 Mehl 405
% P Backpulver
250g Quark.
80yg Zucker
80g Butter
59 Salz
504 Ei(ca. 1St.)
Masse: Ei, Zucker, Salz und Butter schaumig schlagen. Quark unterriihren.
Mehl und Backpulver sieben und mit der QuarKmasse glattriihren.
Ausbacken: Fett auf 180 C° vorheizen.
Mit leicht feuchten Hinden Kleine Kugeln formen und ins Fett geben.
Die Kugel im Fett immer wieder wenden bis sie schon braun gebacKen sind.
Mit dem Schaumloffel auf ein Gitter ausbacKen.
Q)ekor: Quarkbillchen noch heiff in ZimtzucKker wenden.
‘Tipp: Nicht zu viele QuarkKbdllchen ins Fett geben.

Schmecken warm am besten. Wenn sie dlter sind, Konnen sie auch Kurz
in der Mikrowelle aufgewdrmt werden.

Lars-Oliver Seidel
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Backspitzle

Rezept:
1509  Meh([405
2509  Milch
504 Butter
5q Salz
4 Eier
Q%ramfteig: Fett und Milch zum Kochen bringen, dass gesiebte Mehl dazugeben und abbrennen.
Masse: In die abgeKiihlte Brandmasse die Eier nach und nach einriihren bis ein flissiger
Spdtzle teig entstanden ist. Moglichst gleich verarbeiten, [dsst man die Masse
einiae Minuten stefien so wird sie fester.
Ausbacken: Fett auf 180 C° vorheizen.
Mit dem Spatzlehobel direKt in das heiffe Fett hobeln. Mit dem Schaumloffel
immer wieder umriihren. Die Spdtzle sind fertig wenn sie eine schone braune Farbe
angenommen faben.
Dann mit dem Schaumléffel in eine mit Kiichenpapier ausgelegte Schiissel
ausbacKken.
Aufbewahren:
Die erkalteten BacKkspdtzle Kiihl und trocken aufbewahren.
Das Fett baut mit der Zeit ab und wird ranzig.
Tipp.‘ Je mehr Spatzelteig in das Fett Kommt desto schneller Kiihlt das Fett ab.

Wenn das Fett unter 170C ° abKiihlt, saugen sich die Spdtzle mit Fett voll.

Lieber weniger Teig ins Fett und Temperatur iiberwachen.

Lars-Oliver Seidel
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Tipps und Tricks:

Achtung Gefahr:

Beim BacKken mit heiffen Fett immer sehr vorsichtig sein.

Fritteuse Kippsicher aufstellen.

Die Fritteuse nicht zu voll mit Fett befiillen (Fiillhohe des Herstellers beachten).
Wegen Spritzer fiir geniigend Platz sorgen!

Wasser hat einen Siedepunkt von 100°C.
Wenn ein Spritzer Wasser in 175 °C heifles Fett gelangt, wird es sofort Gasformig und

spritzt!!

Massen sind feucht und enthalten Wasser, darum Kann das Fett zu spritzen anfangen!

Temperatur:

Beim Fettgebdck ist die Einhaltung und Kontrolle der Temperatur am wichtigsten.

Die Temperatur sollte min/max 175 -185 C° betragen.

Fillt die Temperatur [dnger unter 170 C° saugt sich das Gebdck mit Fett voll.
Ist die Temperatur linger iiber 190 C° wird das Gebdck zu braun, ist aber innen nicht
richtig durchgebacken und Kann spdter zusammenfallen.

Fett das linger iiber 185C° erhitzt wird, zersetzt sich schneller und wird schlecht.
Vor jedem Frittiervorganyg die Temperatur Kontrollieren!!

Niemals zu viel in das heifie Fett tun, sonst Kiihlt das Fett zu schnell ab (Teiglinge haben
max. 35°C und ,Kiihlen “ so das Fett herunter).

Die Geschwindigkeit desAufheizen und das Halten der Temperatur des Fettes ist abhdngig
von Art der Fritteuse und Leistung der Heizstdbe.
Am besten mit einem Thermometer immer wieder Kontrollieren.

Lars-Oliver Seidel
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Fett:

Pflanzenfette eignen sich am besten (Erdnuss, oder Palmfette).
Butterreinfett ist moglich aber es zersetzt sich sehr schnell und wird schlecht.

Das Fett nie lange ungeniitzt auf hohen Temperaruten ,parkKen .

Nach jedem Frittiervorgang sollte das Fett von RiicKkstinden gereinigt werden.
Das Fett nach dem Beniitzen durch ein sehr feines Sieb oder einen Kaffeefilter filtern.

Jedes Fett zersetzt sich mit der Zeit.

Die Qualitit ist abhdngig von:
Art des Fettes (Sorte, Mischung)
Menge und Art des frittierten Gargutes
Lagerzeit und -ort des Fettes
Verschmutzung des Fettes (Gewiirze, Reste)

Zeichen fiir zersetzendes Fett:
dunKkles verfirben desFettes
stechender ,beiffender Geruch
Rauchbildung

Mikrowelle:

Warmes Siedegebick schmecKt am besten.

Darum Konnen Kalte Siedegebicke Kurz in der MiKrowelle wieder erwdrmt werden.

Dabei ist zu beachten, dass Berliner nur sehr Kurz in der Mikrowelle erwdrmt werden sollte
da die Marmeladefiillung sehr schnell zu Kochen anfingt, der Berliner auffen aber nur
handwarm ist.
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