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MIT FLEXI°®°FORM VON LURCH
DIE BUNTE GEBACKVIELFALT

ENTDECKEN

LASSEN SIE SICH MITNEHMEN IN FERNE LANDER

Sie haben Spafl am Backen und wollen sich immer wieder neu inspirieren lassen? In dieser Fibel
finden Sie Rezeptideen und Anregungen von den Tee- und Kaffeetafeln aus aller Welt. Ein jedes
Land hat typische Gebackrezepte - so gibt es Vorlieben und Spezialitaten hinsichtlich der Zuberei-
tungsart ebenso wie bei der Auswahl der Zutaten. Die Rezepte der Romancefibel sind inspiriert von
den Eigenheiten verschiedener Lander und haben doch alle Eines gemeinsam: Schon die Namen
der Rezepte wecken die Sehnsucht zu Reisen oder zumindest kulinarisches Neuland zu erkun-
den. Lassen Sie sich mitnehmen in die romantische und verspielte Welt der Macarons, Eclairs

und Petit-Fours und prasentieren Sie selbst gebackene franzdsische Madeleines stilvoll auf Ihrer
LURCH Etagere. Oder holen Sie das ..La dolce vita” auf Ihre Kaffeetafel und zaubern italienische
Panettone aus hrem Backofen und ein Lacheln auf das Gesicht Ihrer Gaste!

Uberraschen Sie Ihre Liebsten mit Kdstlichkeiten aus aller Welt und lassen Sie mit den neuen
Flexi-Backformen von LURCH Blumen mal auf eine etwas andere Art sprechen! Wir wiinschen
Ihnen viel SpafB beim Ausprobieren der Rezepte und Backformen.
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GENUSS FUR DAS AUGE

Zu der neuen LURCH Flexiform-Backserie Romance gehdren unter anderem die Millefleurs-
Formen, Muffinférmchen und Tortelettformen. Die Millefleurs-Formen im romantischen Blumen-
design sind erhaltlich in den Varianten Dahlie, Rose und Sonnenblume mit jeweils sechs- oder
finfzehn Blumen-Cups. Die Muffinformchen im 12er-Set und das 6er-Tortelett-Set prasentieren
sich in einem neuen Gewand, in den trendigen Farben beere, lila und flieder und sind so schon
beim Backen ein echter Hingucker.

MIT LURCH BESTE BACKERGEBNISSE - VERSPROCHEN

Gebéack lasst sich problemlos und ohne Riickstéande aus allen Backformen der Flexiform-Serie
Romance l6sen. Grund dafir ist das Material: Dank der Verwendung von 100% Platin-Silikon erzie-
len Sie beste Backergebnisse und die Designs werden auf den fertigen Geb&dcken gut abgebildet.
Platin-Silikon als lebensmittelechtes und geschmacksneutrales Material zeichnet sich besonders
durch seine maximale Antihaftwirkung aus. Dadurch ldsen sich Gebadcke ganz leicht aus den
Formen. Zudem sind die Backformen temperaturbestandig und bis zu 240 Grad Celsius erhitzbar.
Die robusten und obstsdurebestédndigen Formen haben eine Herstellergarantie von 15 Jahren.
Auch die Reinigung nach Gebrauch ist unproblematisch, da die Formen spiilmaschinengeeignet
sind. Zudem kann man die Backformen durch das flexible Material nach Gebrauch platzsparend
verstauen.

BACK- UND DEKOTIPPS VON LURCH

Fur optimale Ergebnisse beim Backen:
* Alle Formen mit Backsprihfett benetzen
* Backform vor dem Backen mit Backpapier abdecken und mit 2 Messern beschweren

Fur die Dekoration eignen sich die Produkte
aus der LURCH Serie zena. Verwenden Sie die
zena Servierglocke zum Abdecken von siifien
und herzhaften Késtlichkeiten um Ihr Geback
perfekt in Szene zu setzen. Verfligbar in zwei -
GrofBen ist die Servierglocke ideal kombinierbar
mit den zena Bambus-Serviertellern in der

=

jeweiligen Grofe. Ansprechend dekoriert mit
Leckereien wird die zena Bambus-Etagere, mit
Tellern auf zwei Ebenen, schnell zum Mittel-
punkt jeder Tafel.
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' DEUTSCHER MAR

Zutaten fiir 6er Millefleurs Rose:

70 g weiche Butter 40 g Zucker

50 g Zucker 95 g Mehl

1 Packchen Vanillezucker 1 TL Backpulver

1 EL Rum 1 EL Kakaopulver

2 Eier 1 Packchen Vollmilch Kuvertiire
1 MSP Salz 1 Packchen Weille Kuvertiire

Schritt 1: Butter, Zucker, Vanillezucker und Rum mit dem
Handrihrgerat cremig rihren.

Schritt 2: Eier trennen. Die Eigelbe einzeln in die Butter-Zu-
cker-Masse riihren. Eiweif3 mit Salz halbfest schlagen
und mit Zucker zu Schnee schlagen.

Schritt 3: Mehl und Backpulver mischen und auf die Butter-
Zucker-Masse geben. Eischnee obendrauf geben und mit
einem Kochloffel vorsichtig unterheben und vermischen.

Schritt 4: Die Halfte des Teiges in die Rosenformchen geben.
Die andere Halfte mit Kakaopulver vermischen und ebenfalls
in die Formchen verteilen. Die Férmchen sollten zu hochstens
zweidrittel gefiillt sein.

Backzeit: 20 Minuten
Temperatur: 150° - 160° C (Umluft)

Schritt 5: Rosenkuchen aus den Férmchen l6sen und auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen. Die Silikonform griind-
lich reinigen und abtrocknen.

2| Mit der éer Millefleurs-Form
Rose bringen Sie den klas-

+~d sischen Sandkuchen in eine

Packungsangabe schmelzen und in die Férmchen fiillen. Die “| neue Form. Die einzelnen

abgekiihlten Rosenkuchen passgenau in die befiillten Férm- i+ | Blutenblatter der Rosen kom-

chen setzen bis die Fettglasur an den oberen Rand steigt. In i ‘| men durch die Schokoglasur

Schritt 6: Vollmilch Kuvertiire und Weifle Kuvertiire nach

| besonders schon zur Geltung. |

der Form im Kiihlschrank ca. 20 Minuten erkalten lassen. |
Art.-Nr.: 85060

Schritt 7: Nach dem Erkalten vorsichtig aus der Form &sen.

Zubereitungszeit: 50 Minuten (inkl. Abkiihlzeit)




SCHWEDISCHE ZIMTSCHNECKEN

———

Mit der Sonnenblumenform
aus der LURCGH Millefleurs
Backserie gelingen Zimt-
schnecken im Handumdre-
hen! In Schweden sind die
.Kanelbulle” eines der
beliebtesten Gebacke und
gehoren auf jede Kaffee- o =
tafel. 2
Art.-Nr.: 85062 %

Zutaten fiir éer Millefleurs Sonnenblume:

90 ml handwarme Milch 1 Prise Salz

1 Packchen Trockenhefe 50 g sehr weiche Butter
35 g Zucker 2 EL Zucker

160 g Mehl 1TL Zimt

1 MSP Kardamon

Schritt 1: Milch, Hefe und Zucker mit dem Handriihrgerat
verrihren.

Schritt 2: Mehl, Kardamon und Salz miteinander vermi-
schen. Hefe-Milch-Mischung dazu gieen und mit dem
Knethaken zu einem Teig verriihren. Eine Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

Schritt 3: Den Teig auf einem Backbrett ausrollen
(ca. DIN A4 Grofe).

Schritt 4: Butter auf den ausgerollten Teig streichen. -t
:‘t:

Schritt 5: Zucker und Zimt mischen, auf der Butter vertei- ! ": » '

len. Die Teigplatte zu einer Schnecke aufrollen. Rolle etwas :t;

flachdriicken und in 6 Teile schneiden. Jedes Teil etwas rund o
formen und in die Formen geben, dabei leicht andriicken, \
damit die Motive gut ausgeformt werden. Erneut 30 Minuten

gehen lassen:

Backzeit: 15 - 20 Minuten
Temperatur: 175° C (Umluft)

™

-l
Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Aufgeh- und Abkiihlzeit ; - : .
B
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| -
Tipp: Fertig gebackene Zimtschnecken mit flissiger ‘_ -
Zimtbutter bestreichen. - "L -
’ L]
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SCHWEIZER ZWETSCHGE

Zutaten fiir éer Tortelettsformchen:

Fiir den Teig:

5 EL Milch 80 g Zucker

2 Eier 120 g Mehl

5TL 0L 2 TL Backpulver

Schritt 1: Alle Zutaten in eine kleine Riihrschiissel geben und
verrihren. Teig in die Formen fiillen und Backen, bis die
Oberflache matt wird.

Backzeit: 12 Minuten
Temperatur: 170° C (Umluft)

Schritt 2: Nach dem Backen zum Abkihlen auf ein
Gitter stlrzen.

Fiir die Fruchtzubereitung:

6 grofle Zwetschgen 85 g Puderzucker
6 EL brauner Zucker Y2 TL Zimt

2 cl Zwetschgenschnaps 5 g Speisestarke
1 Eiweil3

Schritt 3: Zwetschgen waschen, entkernen und wiirfeln.

Schritt 4: Zucker erhitzen, leicht karamellisieren und die
Zwetschgen und Zwetschgenschnaps dazugeben. Riihren, bis
~  sich der Zucker gelost hat. Etwas Abkuhlen lassen.

'_,.r"' Schritt 5: Eiweil} steif schlagen und Puderzucker, Zimt und Spei- |

- sestdrke einrieseln lassen. Zweidrittel der Zwetschgen auf den
" Torteletts verteilen, den Zimt-Eischnee darauf verteilen.

Backzeit: 15 Minuten
Temperatur: 190° C (Umluft)

Zeit: 30 Minuten, ohne Abklihlzeit

Tipp: Torteletts in ein Schalchen setzen und mit einer Kugel
Vanilleeis und den restlichen Zwetschgen servieren.

>
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Mit dem LURCH Tortelett-
Set konnen Sie sechs der
kleinen Mirbeteighoden
backen und nach Herzenslust
mit Frichten belegen, wie in
diesem Fall mit Zwetschgen.
Das anschlieBende Baiser-
Topping ist der Clou. Baiser
(franz. Kuss) - in der Schweiz
urspriinglich als Meringues
bekannt - soll seinen Namen
dem Ausspruch einer engli-
schen Kaénigin ,,Oh, das ist wie
ein Kuss™ verdanken.

Art.-Nr.: 85016 e
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LANDERTIPP: Urspriinglich
aus England gelangten die
Muffins noch als Hefeteigge-
back uber den weiten Ozean
in die neue Welt. Heute -
mittlerweile als Rihrteig

NHATTAN BLUEBERRY MUFFINS

Zutaten fiir 12er Muffinformchen (Art.-Nr. 85013):
Fiir die Streusel:

- verkorpert kein anderes 90 g Mehl
Geback so sehr den ,,Ameri- 50 g Zucker
can Way of Life". Die kleinen 1, TL Zimt

handlichen Kuchen erfreuen
sich grofBer Beliebtheit und
sind unglaublich vielseitig.
Muffins schmecken siif3 oder
herzhaft und lassen sich
hervorragend mit Nissen,
Schokolade, Beeren und

50 g weiche Butter

Schritt 1: Alle Zutaten zu Streuseln verkneten und
beiseite stellen.

unzahligen anderen Zutaten jjungen teisy =
T 150 g Mehl 30 ml Ol
60 g Zucker 1Ei
1 TL Backpulver 140 g frische oder tiefgekihlte
Y2 TL Natron Heidelbeeren gewaschen
1 MSP Salz und verlesen

150 ml Buttermilch

Schritt 2: Mehl, Zucker, Backpulver, Natron und Salz in
einer Schiissel mischen.

Schritt 3: Buttermilch, Ol und Ei in einer zweiten Schiissel
mit dem Handriihrgerat griindlich verriihren. Die Mehlmi-
schung dariiber geben und alles mit dem Kochloffel oder
Teigschaber unterheben. Es diirfen noch leichte Mehlstrei-
fen im Teig sichtbar sein.

Schritt 4: Heidelbeeren vorsichtig unter den Teig heben.
Teig auf 12 Muffinformchen verteilen und die Streusel auf
die Muffins geben.

Backzeit: 25 Minuten
Temperatur: 200°C (keine UmLuft!)

Tipp: Tiefgekihlte Heidelbeeren unaufgetaut dazu geben,
dann verfarbt sich der Teig nicht.



MALLORQUINISCHE MA

Zutaten fiir 15er Millefleurs Dahlie:

6 EL Joghurt 40 g Puderzucker, gesiebt

4 EL Ol 2 TL Backpulver

1 kleines Ei 2 TL Natron

2 EL Mandelsirup 2 EL Aprikosenmarmelade

(Barsirup, z. B. von Monin) 100 g Marzipanrohmasse

130 g Mehl 50 g Puderzucker ‘1 .
i ]

Schritt 1: Joghurt, 0L, Ei und Mandelsirup in einer Riihrschiissel .y “ v

mit dem Handriihrgerat sehr kraftig aufschlagen bis eine helle % “-\ -

Creme entstanden ist. » [

R »

-

Schritt 2: In einer zweiten Schiissel Mehl, Puderzucker, Back-
pulver und Natron miteinander mischen, auf die fertige Creme - g
sieben und mit einem Teigschaber unterriihren. Mit einem nassen
Teeloffel walnussgrofle Portionen abstechen und in die Formchen
fillen, den Loffel zwischendurch immer wieder ins Wasser tau-
chen. Im vorgeheizten Backofen backen bis sie goldgelb sind.

Backzeit: 10 - 12 Minuten
Temperatur: 175° C (Umluft)

Schritt 3: Nach dem Backen kurz in der Form ruhen lassen, dann
vorsichtig herauslésen und vollstandig abkihlen lassen. Die Form
grindlich reinigen und trocknen.

Schritt 4: Aprikosenmarmelade erwarmen, durch ein Sieb strei-
chen und die Kiichlein damit bestreichen.

* | Ein spanischer Arzt hat Ende
| des 16. Jahrhunderts die
| ersten schriftliche Aufzeich-
| nungen iiber Dahlien erstellt.
Heute dient die Blume als
Vorlage fiir die Millefleurs-
Backform Dahlie, mit der die
Mandelkiichlein aus Spanien
besonders schén werden.
Art.-Nr.: 85066

Schritt 5: Marzipanrohmasse mit Puderzucker verkneten. Die
Masse zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie ausrollen, mit einem
Glas Kreise ausstechen und auf die Kiichlein legen. Die Form mit
Backsprihfett benetzen.

Schritt 6: Nun die Kiichlein in die Form driicken und im Kihl-
schrank ruhen lassen, damit das Marzipan anziehen kann. Vor
dem Servieren Kiichlein vorsichtig aus der Form losen.

Zubereitungszeit: 50 Minuten, ohne Back- und Abkiihlzeit
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HE MADELEINES

Zutaten fiir 15er Millefleurs Rose:

60 g Zucker 75 g Mehl
Vanillearoma Y2 TL Backpulver
1Ei 30 g Butter

3 EL Milch

Schritt 1: Zucker, Vanillearoma, Ei und Milch mit dem Hand-
rihrgerat so lange schlagen bis die Masse schaumig ist.

Schritt 2: Mehl und Backpulver vermischen und gesiebt
langsam dazu geben. Mit einem Kochloffel vorsichtig unter-
rihren.

Schritt 3: Butter schmelzen, die Rosenformchen damit

leicht einfetten. Die Formchen mit etwas Mehl auspudern,

so dass sie leicht iberzogen sind. Uberschiissiges Mehl
ausschitten und durch Klopfen entfernen. |

Schritt 4: Die restliche Butter warm dem Teig hinzufiigen
und unterheben.

Schritt 5: Teig bis an den Rand in die Rosenformchen fiillen }
(Teig geht beim Backen kaum auf) und 5 Minuten ruhen las-
sen bis das Backpulver erste Blasen schlagt. Dadurch gehen ‘
die Madeleines beim anschlieBenden Backen gleichmaBiger
auf und die Rosenform kommt besser zur Geltung.

Passend zu dem Blumen-De-

Backzeit: 15 Minuten
sign der LURCH Millefleurs- = L
Form Rose verwenden Sie Ro- emperaturs 80°C (Umluft]
senwasser zum Aromatisieren
| der Madeleines. So zaubern Nach dem Backen sofort aus der Form losen und auf einem
Sie ,Madeleines a la rose™ Kuchengitter auskiihlen lassen.
Bei Schritt 1 geben Sie nach
- P Rl asser Zubereitungszeit: 15 Minuten, ohne Abkiihlzeit

oder -aroma zu den Teig.
Art.-Nr.: 85065

Dekotipp: Getrocknete Rosenbliten mit Glasur aus der Tube
an den fertigen Madeleines befestigen.
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ITALIENISCHE PANETTONE

Zutaten fiir 6er Millefleurs Dahlie (Art.-Nr. 85061):
80 ml handwarme Milch 20 g gehackte Pistazien
1 Packchen Trockenhefe 1 Packchen Vanillezucker

1Ei 1 Prise Salz
60 g Zucker 50 g gewiirfeltes Zitronat
160 g Mehl 50 g gewiirfeltes Orangeat

20 g gemahlene Mandeln 50 g Butter

Schritt 1: Milch, Hefe, Ei und Zucker mit dem Hand-
rihrgerat verrihren.

Schritt 2: Mehl, Mandeln, Pistazien, Vanillezucker und
Salz miteinander vermischen. Hefe-Milch-Mischung
dazu giefen und mit dem Knethaken zu einem Teig
verrithren. Eine Stunde an einem warmen Ort gehen
lassen.

Schritt 3: Gewlrfeltes Zitronat und Orangeat mit einem
Kichenmesser (z.B. Kiichenmesser Universal, LURCH)
noch feiner zerkleinern und dann in den aufgegange-
nen Teig kneten. Teig zu sechs gleichen Kugeln formen
und in die Formchen geben. Erneut 30 Minuten gehen
lassen.

Backzeit: 15 - 20 Minuten
Temperatur: 175° C (Umluft)

Schritt 4: Kuchen kurz in der Form ruhen lassen, dann

| TIPP ZUM ZERKLEINERN: T L -
Diinne Klingen aus japani-
schem Messerstahl machen Schritt 5: Butter in einem Topf schmelzen. Die Panet-
das Schneiden mit dem tone damit bestreichen bis die ganze Butter aufgesaugt

Universal Messer von LURCH ist. AnschlieBend mit Puderzucker bestauben.
leicht. Zusatzlicher Halt und

mehr Prazision beim Schnei- ‘
den werden durch Noppen

am Griff erzielt.

Art.-Nr.: 10700

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Abkihlzeit
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Zutaten fiir 15er Millefleurs Sonnenblume (Art.-Nr. 85067):

40 g Zartbitterschokolade 2 Eier

80 g Butter 60 g Zucker

60 ml heiBBes Wasser 25 ml Whisky

1 EL Kakaopulver 25 g Puderzucker
60 g Mehl 1 EL Whisky

40 g gemahlene Nisse 1 EL Wasser

1 TL Backpulver 100 g Schokoglasur Zartbitter
Schritt 1: Zartbitterschokolade und Butter im Wasserbad
schmelzen und beiseite stellen. HeiBes Wasser und Kakaopul-
ver verriihren und beiseite stellen. Mehl, gemahlene Niisse
und Backpulver vermischen und auch beiseite stellen.

Schritt 2: Eier schaumig schlagen, Zucker einrieseln lassen
und die Masse cremig schlagen. AnschlieBend den Whisky
unterrihren.

Schritt 3: Die Schokoladen-Butter, den angeriihrten Kakao
und die Mehlmischung zu der Ei-Whisky-Creme geben und
mit einem Kochloffel unterheben. Teig bis an den Rand in die
Férmchen fillen (Teig geht beim Backen kaum auf).

20 Minuten
180°C (Umluft)

Backzeit:
Temperatur:

Schritt 4: Nach dem Backen 15 Minuten in der Form ruhen
lassen und dann auf ein Gitter stiirzen. Puderzucker, Whisky
und Wasser verrihren und den erkalteten Kuchen damit be-
streichen. Am besten einen Tag durchziehen lassen.

Schritt 5: Schokoglasur schmelzen, in die gereinigte, trockene
Form fiillen und die Tortchen in die Formen setzten, so dass
die Schokolade am Rand hervorkommt. Vollstandig abkiihlen
lassen und dann aus der Form losen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkiihlzeit

18 LURCH

SCHOTTISCHE SCHOKOL

LANDERTIPP: Schottischer\
Whisky kombiniert mit edler
Zartbitterschokolade sorgt

fur ein ganz besonderes
Geschmackserlebnis. Dabei
gilt, je hoher der Kakaoanteil
der Schokolade, desto besser
harmoniert sie mit dem
Whisky. Und im Gegensatz zu
dem Getrank kénnen Sie von
den Tortchen genieBen so viel
sie wollen. So sagt ein schotti-
sches Sprichwort zum Whis-
ky: ,.Ein Glas ist fabelhaft,

zwei sind zu viel, drei sind
zu wenig.”




IMMER DIE BESONDERE LOSUNG.

LURCH AG
SchinkelstraBe 6 « 31137 Hildesheim
Informationen unter: Tel. (05121) 7499174
info@lurch.de « www.lurch.de

Art.-Nr.: 999630

47019889'123652



