






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































FONDANT-ABC

die Torte zu drehen, zum Beispiel beim Einstreichen, Überziehen oder Dekorieren. So kommst du problemlos an alle Stellen, ohne die Torte selbst zu bewegen. 
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FONDANT-ABC Was ist eigentlich Fondant? „Mist, wieso zerfallen diese Marzipanfiguren und warum sieht meine Torte nicht genauso perfekt aus, wie die auf den Fotos?“ Das könnte daran liegen, dass du Fondant fälschlicherweise mit Marzipan verwechselt hast. Du wärst zumindest nicht der erste Backfan, der bis dato dachte, dass die prachtvollen Motivtorten mit Landschaften, Figuren und Co. aus Marzipan bestünden. Fondant bzw. Rollfondant ist bei uns in Deutschland nämlich erst in den letzten Jahren so richtig bekannt geworden, unterscheidet sich allerdings erheblich von Marzipan. Er lässt sich viel besser verarbeiten, du kannst ihn zu einer weichen, elastischen Masse kneten und damit alle möglichen Formen modellieren, während das brüchige Marzipan bei solchen Gelegenheiten meist einreist. Fondant besteht Zucker, Glukosesirup, Wasser und pflanzlichen Fetten, eventuell gefärbt mit Lebensmittelfarbe. Teilweise wird er mit Aromen wie Vanille versehen. Es gibt verschiedene Arten von Fondant, die du je nach Zweck einsetzen kannst. Der normale Rollfondant wird zum Eindecken, Ausstechen und für andere einfache Formen genutzt. Die sogenannte Blütenpaste kannst du sehr dünn ausrollen und sie härtet ordentlich aus, wodurch sich Blüten und sehr feine Dekorationen herstellen lassen. Modellierfondant ist eine Mischung aus Blütenpaste und Rollfondant. Du kannst ihn sehr lange modellieren, was sich besonders für Figuren ausgezeichnet eignet. Sobald man ihn ruhen lässt, trocknet er sehr schnell. In deiner Box wartet weißer Feérie Cake Fondant auf dich!



Wie viel Fondant brauche ich für meine Torte? Die Menge der Zuckermasse ist natürlich abhängig von der Größe deines Kuchens bzw. deiner Torte. Dabei geht es nicht nur um den Durchmesser, sondern auch um die Höhe. Folgende Maße kannst du als Orientierung nutzen, gerechnet mit einer Höhe von ca. 10 cm. Kuchengröße



Fondantmenge



ø 10-15 cm



550 g



ø 17 cm



800 g



ø 20 cm



900 g



ø 24 cm



1100 g



ø 26 cm



1250 g



ø 28 cm



1500 g



ø 30 cm



1750 g



20 x 20 cm



1100 g



24 x 24 cm



1300 g



12 Cupcakes



700 g



Welche Hilfsmittel brauche ich? Ausrollstab: Ausrollstäbe aus Plastik, die meist mit einer Antihaftschicht versehen sind, eignen sich am besten zum Ausrollen. Diese findest du in unterschiedlichen Größen, es ist aber empfehlenswert, eine Länge von mindestens 45 cm zu wählen, da der Fondant meist sehr breit ausgerollt werden muss. Eine günstige Variante gibt es im Baumarkt: lass‘ dir einfach ein Wasserrohr aus Plastik auf die gewünschte Länge zuschneiden. Dieses ist zwar innen hohl, sodass du nicht ganz so viel Druck ausüben kannst, aber bei einem Preis von etwa zwei Euro wohl zu verschmerzen. Du kannst auch ein Nudelholz verwenden, aus Holz eignet es sich allerdings weniger gut, weil Fondant daran eher haftet und die Oberfläche nicht so glatt wird wie mit einem Ausrollstab. Also wähle lieber eine Variante aus Silikon oder Mamor! Fondantglätter: Der Fondantglätter oder auch Smoother genannt, gehört zu den Standardwerkzeugen beim Herstellen von Torten, die mit Rollfondant überzogen werden. Damit bügelst du die Oberfläche sowie die Seiten deiner Torte glatt, damit der Fondant absolut eben und makellos aussieht. Drehteller: Einfach praktisch und beim Tortenmachen unentbehrlich! Ein Drehteller ermöglicht dir, die Torte zu drehen, zum Beispiel beim Einstreichen, Überziehen oder Dekorieren. So kommst du problemlos an alle Stellen, ohne die Torte selbst zu bewegen. Denn diese wird zumeist ziemlich schwer und so minimierst du das Risiko, dass sie kippt oder fällt und alle Arbeit umsonst war. Eine günstige Variante zu einem teuren Tortenteller findest du übrigens bei Ikea: die drehbare Käseplatte aus Holz kostet nur etwa sieben Euro. Paletten und Teigkarte: Mit Paletten und Teigkarten kannst du allerlei anfangen. Zum Vorbereiten und Einstreichen der Torte, aber ebenso zum Dekorieren, Streifen schneiden, Details anbringen, Streifen abmessen und vielem mehr sind diese Helfer sehr nützlich, deswegen haben wir dir ein Zenker Teigkarten-Set in deine Box gepackt! Strukturrollen & Matten: Nicht unbedingt ein Must-Have, aber für Fortgeschrittene sind sie eine nützliche Hilfe. Denn eine Motivtorte lebt von kleinen Details und Oberflächenstrukturen, die du mit Strukturrollen und Strukturmatten zaubern kannst. Messer oder Pizzaroller: Bei der Arbeit mit Fondant ist eine scharfe Klinge unverzichtbar. Diese brauchst du, um überschüssigen Fondant von der Torte zu entfernen, um große Mengen zu teilen, zum Zuschneiden von Streifen und Details etc. Prima eignet sich dafür auch ein Pizzaroller! Nützliche Gimmicks: In deiner Küche findest du sicherlich das ein oder andere nützliche Utensil! Zum Beispiel Zahnstocher! Diese eignen sich hervorragend zum Stabilisieren von Figuren, aber auch zum Bohren von Löchern, zeichnen von Linien etc. Cake Pop Stäbchen kannst du ideal für Schilder verwenden, ebenfalls zum Stabilisieren von Figuren oder Bäumen, zudem lassen sie sich mit Lebensmittelfarbe anmalen. Auch ein Pinsel kann sehr nützlich sein, um einzelne Komponenten, den Fondant oder die Torte mit Lebensmittelfarbe zu bepinseln, zum Beispiel deinen Brush Stroke Cake.



Wie fange ich an? Zunächst solltest du für saubere Hände sowie einen reinen Arbeitsplatz sorgen. Dann muss der Fondant weich geknetet werden, bis er schön geschmeidig ist. Dabei hilft es, deine Hände mit etwas Speise- oder Bäckerstärke einzupudern, damit er nicht anklebt. Zudem gehört zu den Vorbereitungen natürlich auch das Backen der Tortenböden, was du am besten schon am Vortag machst. Als Grundlage eignet sich ein Sand- bzw. Rührteig, Biskuitmasse, Wiener-Masse, Sachermasse oder der Wunderkuchen. Nach dem Backen sollte der Teig genug Zeit zum Abkühlen und Ausdampfen haben, denn Feuchtigkeit ist Gift für deinen Fondant! Zudem lässt sich ein frischer Boden schlecht schneiden und bröselt. Am besten setzt du den heißen Boden auf ein Kuchengitter und lässt ihn in Ruhe klimatisieren.



Wie rolle ich richtig aus? Bestreue deine Arbeitsfläche mit Speise- oder Bäckerstärke, damit du den Fondant später gut ausrollen kannst und er nicht anklebt. Bitte verwende kein Mehl! Du kannst auch eine Antihaft-Matte aus Silikon nutzen. Bevor du mit dem Ausrollen beginnst, solltest du die benötigten Maße berechnen, damit die Fläche für deine gesamte Torte ausreicht. Das machst du wie folgt: addiere den Tortendurchmesser mit der doppelten Tortenhöhe und addiere zusätzlich 10 cm extra für den Rand. Beispiel: deine Torte hat einen Durchmesser von 26 cm und eine Höhe von 10 cm: 26 + 20 + 10 = 56 cm. Auf diese Größe solltest du den ausgerollten Fondant bringen. Rolle dabei am besten immer von der Mitte zu den Seiten in eine Richtung, also nicht wild hin- und zurück. Dadurch verhinderst du, dass Luftblasen entstehen. Die Fondantdecke solltest du während des Ausrollens immer wieder anheben und drehen. Dadurch wird die Decke überall gleichmäßig dick. Die empfohlene Stärke liegt bei ca. 0,4 mm - wenn du das erste Mal mit Fondant arbeitest, kannst du ihn aber auch dicker ausrollen, um zu verhindern, dass er reißt.



Was kommt unter den Fondant? Vor dem Eindecken sollte der Kuchen unbedingt mit einer Schicht Buttercreme oder Ganache ummantelt werden, denn Fondant ist sehr feuchtigkeitsempfindlich. Er wird matschig oder löst sich gar auf, wenn er mit der feuchten Füllung oder der Restfeuchte des Bodens in Berührung kommt. Zudem verhindert die Creme, dass sich Krümel unter den Fondant schleichen, die die Decke uneben aussehen lassen. Deine Torte wird quasi von außen versiegelt. Am besten eignet sich dafür amerikanische Buttercreme, die im Gegensatz zur Deutschen fast ausschließlich aus Butter und Zucker besteht. Auch Ganache, also ein Gemisch aus Schokolade und Sahne, ist ideal geeignet, da es eine stabile Grundlage für den Fondant bildet und gut aushärtet. Obwohl Ganache Sahne enthält, funktioniert sie unter Fondant, weil durch die Schokolade das Wasser gebunden wird. Du solltest aber auf das richtige Schokolade-Sahne-Verhältnis achten, damit sie fondanttauglich wird. Bei Zartbitter-Schokolade ist es 2:1 (also zwei Teile Schokolade und ein Teil Sahne), bei Vollmilch 2,5:1 und bei Weißer 3:1. Bei anderen Sorten wie Nougat oder gefüllten Produkten wie Yogurette solltest du dich auch nach dem 2,5:1-Verhältnis richten. Wir haben dir die Drin-Drunter-Drauf-Creme von Backschwestern in die Box gepackt, damit du dir keine großen Sorgen um deine Creme machen musst. Wasserhaltige Cremes wie Sahne, Puddingbuttercreme, Käse-Sahne-Cremes, Frischkäse etc. eignen sich nicht, auch Marmelade ist nicht ideal, da sie oft zu säurehaltig ist.



Wie kommt der Fondant auf die Torte? Jetzt hast du deinen Fondant zwar gleichmäßig dünn ausgerollt, aber wie soll diese riesige Decke jetzt heil über die Torte kommen? Du kannst sie entweder über beide Hände legen, oder in die eine Hand deinen Ausrollstab nehmen und den Fondant bis zur Hälfte darüber legen. Die andere Hand ist am Rand des ausgerollten Fondants. Jetzt wird er zügig auf die Torte gehoben. Am besten funktioniert das, wenn du einen Helfer hast, der dir die Torte einfach unter die angehobene Decke schiebt. Mit etwas Übung bekommst du das aber auch allein hin! Eine weitere Möglichkeit ist, die Fondantdecke einfach komplett auf deinen Ausrollstab aufzurollen und sie dann vom Stab auf die Torte abzuwickeln. Eine weitere Variante ist The Mat, zwei durchsichtige, recht stabile Plastikfolien mit eingezeichneten Größenlinien, zwischen denen man den Fondant ohne Puderzucker oder Stärke ausrollt. Alternativ gibt es transparente Tischdecken als Meterware, die du dir zuschneiden lassen kann. Diese stellen eine günstige Alternative dar. Nach dem Ausrollen wird die obere Folie abgezogen und der Fondant mitsamt der unteren Folie auf der Torte platziert. So minimierst du die Gefahr, dass die Fondantdecke reißt. Streiche den Fondant von der Mitte aus glatt, das kannst du mit den Händen (am besten mit der Handkante, Finger hinterlassen Druckstellen) und danach noch mit deinem Fondantglätter machen, bis auch die Ränder gleichmäßig sind.



Wie bringe ich Deko an? Figuren kannst du schon einige Tage vorher herstellen, damit sie Zeit haben, auszuhärten. Der Fondant hat eine selbstklebende Funktion. Deine Deko kannst du daher einfach mit etwas Zuckerwasser befeuchten. Bei größeren Figuren eignet sich eine Eiweiß-Spritzglasur als Kleber, oder ein Gemisch aus Puderzucker und Wasser. Zur Deko kannst du, wie bei unserem Brush Stroke Cake, auch farbige Glasur oder Melts benutzen, zum Beispiel die Pickerd Einhornglasur aus deiner Box. Die fertigen Pinselstriche bringst du mit Buttercreme am Fondant an.



Wie lagere ich Fondantreste? Fondant sollte für die Lagerung luftdicht verschlossen werden. Am besten formst du eine Kugel und drückst sie etwas flach, dann wickelst du sie in Frischhaltefolie oder legst sie in einen verschließbaren Gefrierbeutel und zusätzlich in eine luftdichte Frischhaltedose. Der Fondant sollte während der Lagerung nicht mit Luft in Berührung kommen, da er sonst austrocknet. Auch wenn sich Fondant einige Wochen bei Zimmertemperatur hält, lagerst du ihn am besten dunkel und kühl. Fondant ist nicht zum Einfrieren geeignet, da er beim Auftauen matschig wird.



Wohin mit der fertigen Torte? Nun stehst du voller Stolz vor deinem fertigen Kunstwerk, aber die Torte wird erst am nächsten Tag benötigt? Wohin also mit dem guten Stück? Entgegen des weit verbreiteten Gerüchtes, Fondanttorten dürften nicht in den Kühlschrank, da sie sonst aufweichen könnten, solltest du sie sogar unbedingt dort lagern! Denn wer isst schon gern eine Torte, die 24 Stunden irgendwo in der



Wohnung herumstand? Gerade empfindliche Sahnefüllungen und Buttercreme sollten kühl gelagert werden. Du solltest allerdings darauf achten, dass keine offenen Lebensmittel im Kühlschrank stehen, die Gerüche oder Feuchtigkeit abgeben können, das saugt dein Fondant sonst nämlich auf! Zusätzlich darf die Torte auf keinen Fall abgedeckt werden, da sich sonst Kondenswasser auf dem Fondant bildet! Wische die Wände des Kühlschrankes am besten aus und kontrolliere regelmäßig, ob sich wieder Wasser gebildet hat. Du kannst zum zusätzlichen Entfeuchten eine Tasse mit Reis in den Kühlschrank stellen, die Wirkung wird zwar oft diskutiert, schaden kann er aber nicht. Vor dem Anschneiden sollte die Torte rechtzeitig, mindestens eine Stunde vorher, aus dem Kühlschrank genommen werden, damit das Kondenswasser, das sich durch den Temperaturunterschied bildet, verfliegt. Dieses ist völlig normal und setzt sich zum Beispiel auch an Getränkeflaschen ab. Lass‘ deine Torte einfach stehen und fasse sie nicht an, bis sie getrocknet ist.



Wie repariere ich Risse und Blasen? Blasen im Fondant entstehen oft durch falsches Kneten oder beim Ausrollen. Du kannst sie mit einer sauberen Nadel aufstechen und mit dem Glätter wieder ausbessern. Risse entstehen schnell, wenn der Fondant zu dünn gerollt wurde oder aber beim Aufnehmen und Eindecken. Sie können allerdings auch auf eine schlechte Fondantqualität und mangelnde Elastizität hinweisen. Einen guten Fondant erkennst du daran, dass er beim Auseinanderziehen nachgibt und nicht sofort einreißt. Um entstandene Risse auszubessern, lässt du den Fondant auf der Torte trocknen und erhärten. Dann kannst du ein neues Stück Fondant nehmen, weich kneten und mit feuchten Händen bearbeiten. Damit füllst du die Risse auf und bestäubst sie zusätzlich mit Puderzucker. Glätte das Ganze erst mit den Fingern und anschließend mit deinem Fondantglätter. Alternativ kannst du solche Stellen auch mit Deko-Elementen kaschieren.



Hilfe, der Fondant ist zu klebrig / zu weich! Wenn dein Fondant zu klebrig geworden ist, kannst du etwas Puderzucker oder Stärke einkneten. Ein wenig pflanzliches Fett auf den Handflächen oder dem Ausrollstab verschafft ebenfalls Abhilfe. Der Fondant kann auch deswegen klebrig werden, weil er zu warm geworden ist. Lass‘ ihn also kurz abkühlen, aber bitte luftdicht verschlossen. Wenn der Fondant durch feuchte Arbeitsflächen, Hände oder Lebensmittelfarbe zu weich geworden ist, kannst du ebenfalls etwas Puderzucker einkneten. Für filigrane Verzierungen sollte der Fondant schön aushärten. Dafür kannst du zu je 100 g Zuckermasse ca. 2 ml Carboxymethylcellulose beimischen.



Hilfe, mein Fondant ist zu hart! Eigentlich erhält der Fondant durch das Kneten die perfekte Temperatur und wird geschmeidig. Wenn er allerdings noch sehr kalt ist, kannst du ihn einige Sekunden (nicht länger als 15) in der Mikrowelle erwärmen. Die Beigabe von etwas Fett kann ebenfalls helfen. Auch die Zugabe einer kleinen Menge Glycerin verbessert die Konsistenz.
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