Patisserie

Klassische Patisserie BON APPETIT !

Fruchtig, cremig und schokoladig ! Wenn Sie Ihre Freunde oder 1hre Familie mit einer kdstlichen Sli3speise
Uberraschen wollen, dann sind die beliebten Nachti schkreationen von Josef Ronner der kronende Abschluss
Ihres Menus. Die siif3en Verfuhrungen locken mit fantastischen Garnierungen und kunstvollen Ornamenten.
Im Buch \"Klassische Patisserie\" BON APPETIT erwartet Sie eine Vielfalt an Kostlichkeiten. Kosten Sie
zum Beispiel: Eissoufflés mit Friichten, Himbeer - Joghurt Sorbet, Gewtrzte Birnen auf Schokoladen -
Torteletts, Heidelbeer Mousse mit frischen Friichten, Mousse Chocolat mit Mangosauce und Erbeersahne,
Mandel Omeletts mit frischen Friichten, Crépes mit Kompott aus frischen Friichten, Rheinischer
Apfelstrudel, Brandteigspezialitdten, Schwane aus Brandteig \"in einem See aus Fruchtsauce, und, und, und...
Das Buch enthdlt leckere Rezepte, die zum Nachkochen einladen. Mit zahlreichen Kochtipps vom Profi und
kreativen Ideen fur Dessert - Dekoratioen.

Die Patisserie am M unster platz — Zeitenwandel

Zuckersiil3e Unterhaltung im Elsass — der erste Teil des wundervollen Dreiteilers um eine Stral3burger
Feinbackerei Machtkampf mit Sahnehaubchen: Im ersten Band der Saga um »Die Patisserie am
MUnsterplatz« stehen sich die verfeindeten Konditoreifamilien Picard und Tritschler gegentiber. Stral3burg im
Jahr 1893: Die Familie Tritschler ist gerade von Stuttgart ins Elsass gezogen, um dort eine Patisserie zu
eréffnen. Vor allem die 19-jahrige Ida stiirzt sich in die Arbeit. Ihr Ziel hat die junge Béckerin fest vor
Augen: Kuchenkonigin von Stral3burg zu werden. Doch dabel hat die Familie nicht mit den Picards
gerechnet. Deren Patisserie liegt in unmittelbarer Néhe, und fortan liefern sich die beiden Familien einen
erbitterten Konkurrenzkampf um die Zuckerbackerkrone. Als wére das nicht genug, verliebt sich Ida
ausgerechnet in Lucien, den Sohn der Picards. Es kommt zum Eklat. Kann das junge Paar die Hindernisse
Uberwinden und das Kriegsbeil zwischen ihren Familien begraben? Hinter dem Pseudonym Charl otte Jacobi
verbergen sich die Autoren Eva-Maria Bast und Jern Precht. Sie verfassen seit 2018 gemeinsam historische
Romane, die regelmaliig die Bestsellerlisten stiirmen: Thre Hamburger Elbstrand-Saga begeisterte ebenso wie
die Familiengeschichte um die Patisserie am Mnsterplatz. Feinste Backkunst vor historischer Kulisse:
Lesegenuss fur Kopf und Gaumen Das Autorenduo, das als Charlotte Jacobi seine Leserlnnen in historische
Zeiten entfuhrt, wurde fr seine akribischen Recherchen bereits mit verschiedenen Preisen ausgezeichnet. In
»Die Patisserie am MUnsterplatz — Zeitenwandel « verbindet das Schriftstellerteam historische Einblickein
die Zeit wahrend des Deutsch-Franzosi schen Krieges mit kdstlichen Beschreibungen der Backwerkskunst.
Spannend, unterhaltsam und gnadenlos verfihrerisch — der schmackhafteste Dreiteiler des Jahres! (400Z) Sie
haben »Zeitenwandel « geliebt und wollen nun unbedingt wissen, wie die Geschichte der beiden
Backerfamilien am MUnsterplatz weitergeht? Holen Sie sich jetzt die weiteren Bande der Saga,
»Schicksal g ahre« und »Neuanfang« — zum langsamen Genief3en oder raschen Verschlingen!

Diekleine Patisserieins Gliuck

Obwohl Bo von Kims Planen, in die Patisserie einzusteigen, zuerst geschockt war, scheint sie sich langsam
mit dem Gedanken anzufreunden. Doch der Schein triigt. Bo tut sich mit dem Karrierewechsel ihrer Partnerin
genauso schwer wie die Freunde aus Kims Selbsthilfegruppe. So wird der Herbst erntichternd, und Kim
beginnt, an ihrer Beziehung zu Bo zu zweifeln. Was muss passieren, damit die beiden Frauen ein
gemeinsames Weihnachten erleben?



Die Patisserie am M Unster platz — Schicksalgahre

Verlockend, kostlich und voller Gefuihl — der grof3e Generationenroman aus dem Elsass geht weiter! So
bezaubernd wie ein Petit Fours. Im zweiten Teil der Familiensaga um die Stral3burger Patisserie-Familien
Picard und Tritschler schlagt das Schicksal gleich mehrfach zu. Mit »Die Patisserie am Munsterplatz«
verleiht Bestseller-Autorin Charlotte Jacobi einer tragisch-epischen Geschichte nach Shakespeare-Rezept
einen verlockend stiRen Duft nach Kuchen, Liebe und historischer Tragweite: In einem Stral3burg direkt nach
dem Ersten Weltkrieg haben die Menschen andere Sorgen al's siif3e Leckereien. Das bekommen auch die
ehemals verfeindeten Familien Picard und Tritschler zu spiren. Nachwuchsbéckerin Ruth will dennoch
gemeinsam mit ihrer Tante Ida der Patisserie neuen Schwung verleihen —wenn da nicht Ruths Schwarm
Marcel Picard wére, der von der Front zurlickgekehrt ist und ihr Herz in Aufruhr versetzt. Der ebenso
bewegte wie bewegende zweite Tell der grofden Trilogie um die »Kuchenkdnigin von Stral3burg« |asst eine
vergangene Epoche facettenreich Iebendig werden. Geniel3en Sie einen historischen Frauenroman, der zum
Schmdkern, Mitfiebern und Appetitholen einladt. Das Erfolgsrezept? Wahrheit und Fiktion firs Herz vor
grof3er historischer Kulisse Charlotte Jacobi ist eine Meisterin der Erzéhlungen, in denen Frauen ihre
verdiente historische Hauptrolle und das literarische Ruder Ubernehmen. Bereits mit der Elbstrand-Saga
bewiesen Eva-Maria Bast und Jarn Precht as Autoren hinter dem Pseudonym, dass Geschichte von Frauen
gemacht wird. Mit »Die Douglas-Schwestern« steht der Auftakt zur dritten Erfolgsserie in den Regalen. Jetzt
alle Teile der grof3en Liebesgeschichte zwischen Deutschland und Frankreich lesen! Erkunden Sie das
farbenfrohe Tableau Stral3burgs vom spaten 19. Jahrhundert bis nach Ende des Zweiten Weltkriegs —
hervorragend recherchiert und voller kostlich-stier Momente. Charlotte Jacobi ist ein Muss fir Leserlnnen
historischer Familiensagas von Anne Jacobs, Corina Bomann und Maria Nikolai. Erkunden Sie das
farbenfrohe Tableau Stral3burgs vom spaten 19. Jahrhundert bis nach Ende des Zweiten Weltkriegs —
hervorragend recherchiert und voller kostlich-stier Momente. Charlotte Jacobi ist ein Muss fur Leserlnnen
historischer Familiensagas von Anne Jacobs, Corina Bomann und Maria Nikolai.

Die Patisserie am M Unster platz — Neuanfang

Feinste Backkunst und ein tragisches Schicksal 1940 gleicht Stral3burg einer Geisterstadt, die meisten
Bewohner sind fortgezogen. Nur die junge Patisseurin Louise Picard ist mit ihrer Grol3mutter Idain der
heimischen Feinbackerel geblieben. Als sie sich nach dem Einmarsch der Wehrmacht ausgerechnet in einen
deutschen Soldaten verliebt, riskiert Louise damit das Leben ihrer gesamten Familie, denn Teile der
Verwandtschaft sind judischer Abstammung. Doch Louise méchte ihre Traume nicht aufgeben und kampft
dafUr, dass der Frieden und das slif3e Leben in ihre Heimatstadt zurtickkehren. Hinter dem Pseudonym
Charlotte Jacobi verbergen sich die Autoren Eva-Maria Bast und Jarn Precht. Sie verfassen seit 2018
gemeinsam historische Romane, die regelmaiig die Bestsellerlisten stirmen: Ihre Hamburger Elbstrand-Saga
begei sterte ebenso wie die Familiengeschichte um die Patisserie am Munsterplatz. Zuckersiifie Unterhaltung
im Elsass vor historischer Kulisse: Lesegenuss fur Kopf und Gaumen Das Autorenduo, das als Charlotte
Jacobi seine Leserlnnen in historische Zeiten entfiihrt, wurde fir seine akribischen Recherchen bereits mit
verschiedenen Preisen ausgezeichnet. In »Die Patisserie am MUnsterplatz« verbindet das Schriftstellerteam
historische Einblicke in die Zeit wahrend des Deutsch-Franzdsi schen Krieges mit késtlichen Beschreibungen
der Backwerkskunst. Spannend, unterhaltsam und gnadenlos verfihrerisch — der schmackhafteste Dreiteiler
des Jahres!

Diekleine Patisseriein Paris

Eine charmante Liebesgeschichte fir Romantiker, Paris-Liebhaber und alle, denen Schokolade zum
Frihstick nicht genug ist: sympathische Figuren, warmherziger Humor und viel Lokalkolorit. Schon immer
wurde Ninavon ihren vier grof3en Bridern bevormundet. Deshalb zogert die junge Kellnerin nicht, alssie die
Chance erhdlt, fur einen Job nach Paris zu ziehen. In einer Patisserie in der Nahe von Sacré-Coaur soll sie
dem Besitzer zur Hand gehen. Sebastians kostliche Macarons sind legendar. Sein Charme leider auch, wobel
Ninavon diesem nicht allzu viel mitbekommt. Die beiden kennen sich, Sebastian ist der beste Freund ihres
Bruders Nick. Und er macht ihr das L eben ganz schon schwer. Zu dumm nur, dass Ninain seiner Gegenwart



immer noch weiche Knie bekommt ...
Heute gibt es - Franzosische Patisserie

\"Heute gibt es - Franztsische Patisserie\" 1&dt alle Kochinteressierten ein, in die zauberhafte Welt der
franzdsischen Backkunst einzutauchen. Der Autor und Hobbykoch Blaze Flamingrill présentiert mit viel

L eidenschaft und Expertise 30 kostliche Rezepte, die die Vielfalt und Raffinesse der Patisserie
widerspiegeln. Jedes Rezept ist sorgfaltig ausgewahlt und bietet eine Schritt-fur-Schritt-Anleitung, die
sowohl fur Anfanger als auch fur erfahrene Hobbykéche geeignet ist. Lernen Sie, wie Sie klassisches Geback
wie Eclairs und Macarons, aber auch moderne Kreationen wie Tarte aux Fruits und Pavlova zubereiten
koénnen. Neben den Rezepten enthalt das Buch wertvolle Tipps und Tricks, um die Technik und Prasentation
zu perfektionieren. Erfahren Sie, woher die Patisserie stammt, was sie so besonders macht und wie sie sich
von anderen Backtraditionen unterscheidet. Tauchen Sie ein in die sli3e Welt der franzdsischen Desserts und
lassen Sie sich inspirieren, selbst zu kreieren. Von der ersten Idee bis zur finalen Présentation — dieses Buch
wird Sie auf jedem Schritt begleiten und Ihre Liebe zur Patisserie neu entfachen. Entdecken Sie mit jedem
Rezept die Kunst des Backens und bringen Sie ein Stiick Frankreich in Thre Kliche.

Patisserie mit dem Ther momix

Wer ambitioniert backt, weil3: Improvisieren oder Fehler gutmachen geht nicht. Mengen und Temperaturen
mussen auf das Gramm bzw. Grad korrekt sein, beim Rihren muss die Geschwindigkeit stimmen. Hier ist
der Thermomix der perfekte Patissier: Hefeteig bei konstanter Temperatur kneten, Schokolade bei exakter
Temperatur schmelzen, Zucker karamellisieren ... Vom Grundteig bis zum Zuckerdekor: Was bisher heikel
und fehleranfallig war, gelingt nun miihel os.

Patisserie

This classic book, widely known and used by patissiersis a professional text on the art of patisserie. Inthe
twenty years that Patisserie has been published there have been great changesin aimost every aspect of this
art, and the author has thoroughly updated this new edition to take account of these. Updated in paperback
format the revised edition of this classic text is now even more affordable, practical and enjoyable. Complete
with the original, beautiful seventy-three colour photographs, each shows clearly how the finished product
should be presented, and a wide range of diagrams demonstrate the more complex processes. New dishes
have been added, for example, pavlova, sticky toffee pudding, blinis, pasta dough, frangipan apple,
cheesecake, and sugar balls, while some of the existing ones have been amended or replaced. Additional
information on fruits, and on using eggs or egg substitutes in patisserie have been included. Of special
interest are the chapters on equipment, commodities, and hygiene, which include the provisions of the Food
Hygiene (Amended) Regulations 1990, as far as they affect the patisserie section of the catering industry.

Patisserie

My Paleo Patisserie gathers al the rich heritage, exquisite elegance, and rustic beauty of traditional patisserie
baking and seamlessly melds it with the gluten-free and Paleo-inspired diet. Drawing on over two decades of
experience in traditional and modern patisserie baking, Jenni Hulet brings the spirit of patisserie baking alive
in this lavishly photographed collection of recipes. Each section of My Paleo Patisserie introduces and adapts
the fundamental elements and techniques of traditional patisserie baking for the grain-free baker. With
dozens of beloved culinary standards and hundreds of potential recipe combinations, My Paleo Patisserieis
an indispensable resource of creative grain-free confectionery.

My Paleo Patisserie

Patisserie



The compelling aroma of fresh, buttery croissants, the delicacy of Savarin au Chantilly, the bliss of the
chocolate-mousse Le Pleyel, these are just afew of the specialties that make Parisian boulangeries and
pétisseries the best in the world. Now, in the sequel to her acclaimed Paris Bistro Cooking, Linda
Dannenberg presents the gourmet breads and pastries from thirteen of Paris's unsurpassed bakeries and pastry
shops. PARIS BOULANGERIE-PTISSERIE offers more than 70 tempting recipes, including Bombes
Amandés (Lemon-Almond Cakes) and Mousse au Caramel et aux Poires (Caramel-Pear Mousse Cake) from
Paris's oldest pétisserie, Stohrer; the signature Délice cake (Chodol ate-Cream-and-Chocol ate-Macaroon
Cake) and lace Florentins from the world-renowned chocolatier Maison du Chocolat; and Pain de Campagne
(Hearty Country Loaf) and the classic Gougerés (Giant Gruyére Cheese Puffs) from the archetypal
neighborhood bakery Haupois. Linda Dannenberg gathered these one-of-a-kind recipes from the great bakers
themselves, and presents them in clear, easy-to-understand recipes specially designed for the American home
kitchen. More than 150 spectacular photographs and evocative descriptions of the bakeries and the people
behind them bring the essence of Paristo your kitchen. PARIS BOULANGERIE-PTISSERIE is rounded out
with a comprehensive guide to authentic French utensils (although most recipes can be prepared using
equipment found in ordinary kitchens), and a directory that includes sources for everything from crystallized
violets to baking stones. PARIS BOULANGERIE-PTISSERIE is the quintessential cookbook featuring the
peerless baked goods from the most romantic city in the world.

The Royal Book of Pastry and Confectionary (Le Livre de Patisserie) ... Trandated
from the French and Adapted to English Use by A. Gouffé ... [llustrated ... by E. Roujat

Recipes range from quick and easy unbaked confections to elaborate classics. A genera introduction
describes the patisserie of Vienna, with detailed notes on specia equipment and ingredients. 36 pages of
color photos.

Die hohe Schuleder Péatisserie

A genera survey of the development of Italian patisserie is followed by detailed notes on equipment and
ingredients. Seven scrumptious chapters cover a variety of traditiona Italian pastries, and many of the recipes
are highlighted with historical anecdotes and information.

Patisserie

Patisserie gives readers all the technical know-how required to become an expert in the art of French
patisserie and invent their own masterpieces. Each of the 100 recipes features a full-colour cross-section
illustration, step-by-step photography and a beautiful hero image in order to both inspire the reader and
demystify some of France’s most iconic desserts. Patisserie includes the basic building-block recipes needed
to understand the fundamental s of French patisserie, from the pastry itself (shortcrust pastry, sweet pastry,
puff pastry, choux pastry and more) to fillings (custards, creams, butters, mousses, ganaches and pastes) and
embellishments (meringue, chocolate, sauces and sugar art). From simple treats like madeleines, financiers
and cookies to more complex creations, like black forest cake, éclairs, croissants, macarons, lemon meringue
pie, I’ opera, mocha, croquembouche, charlotte, rum baba and more, Patisserie covers all of the French
delicacies you could ever dream of.

Das grosse Buch der Patisserie

Cetraité retrace I'histoire de la pétisserie et de la confiserie francaise atravers les &ges, au fil del'évolution
des godits et des cultures. Pour découvrir comment |es recettes gaul oises évoluérent en pétisseries au Moyen
Age, puis en desserts raffinés ala Renaissance. Le récit de chacune, associée a un grand nom, est
accompagné d'anecdotes, de recettes, d'histoires et de gravures anciennes.



Paris Boulangerie-patisserie

Traumhafte Kuchen, Torten und Tartel ettes backen — das ist ganz einfach, mit dem wunderschon illustrierten
Backbuch \"Pétisserie de luxe\"! Lieben Sie auch den Duft von frisch gebackenen Kuchen und Torten aus
dem eigenen Ofen? Und haben Sie Lust, neue |deen und Rezepte auszuprobieren — so fein, dass Ihre Gaste
staunen werden? Dann ist dieses besondere Backbuch genau das Richtige fir Sie. Nicht nur die kostlichen
Rezepte Uberzeugen direkt auf den ersten Blick, auch die geschmackvolle Gestaltung und die Foodfotos
erfreuen das Auge. Kuchen — Klassiker und neue Lieblinge Egal zu welcher Gelegenheit —ob an
Weihnachten, am Geburtstag, der Firmenfeier oder dem Kaffeekranzchen mit Freundinnen — Kuchen darf
nicht fehlen. Klassiker in neuem Gewand kommen da besonders gut an. Sie sind nicht kompliziert, lassen
sich mit Standard-Backformen und einem Ofen ganz leicht nachbacken. Apfel-Mohn-Kuchen mit
Ingwerstreuseln Ké&setorte mit Heidelbeeren Schoko-Nuss-Brownies mit Karamellcreme Toértchen,
Tartelettes und Tartes Die franzdsi sche Patisserie macht es vor: kleine, siif3e Teilchen — so traumhaft, dass
einem das Wasser im Mund zusammenl&uft. Nattrlich dirfen diese Tortchen im Backbuch von Franziska
Ko6nig und Simone Ruths nicht fehlen. Probieren Sie doch mal: Rhabarber Tarte Dunkle Schokoladentarte

K okos-Brombeer-Tortchen No Bake Torten & Spezielle Torten Wollten Sie schon immer mal fur die
Hochzeit einer Freundin backen oder die Taufe Ihres Patenkindes mit einer Torte bereichern? Torten backen
ist mit der richtigen Anleitung gar nicht schwer —und die gibt es zusétzlich zu den gelingsicheren Rezepten
im Buch. Eierlikdr Cheesecake Pfirsichtorte mit Mohn-Quark Amarettini Torte Pistaziencreme Torte

Lelivredepatisserie

La patisserie et les confitures
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