
Wenn Blechkuchen Früchte tragen
BACKTUELL ERÖFFNET DIE BLECHKUCHENSAISON 2009 MIT DEM EXPERTENTIPP 
VON HANNES PEHERSTORFER, BACKALDRIN-KONDITORMEISTER. 

ausgewogenen und fein abgestimmten Re-
zept   angaben. Mess  becher sind sehr oft un-
ge nau, deshalb sollten Sie fl üssige Zu taten 
wiegen anstatt sie zu messen. Für eine exakte 
Gewichts be stimmung von Eiern werden 
diese zu einem homogenen Ei weiß-/Dotter-
gefüge gerührt und erst dann gewogen. Be-
sonders wichtig ist es, die Roh stoff e vor der 
Zu be reitung der Blech kuchen masse zu tem-
perieren! So lassen sie sich leichter verar bei-
ten und ergeben eine schöne Masse mit 
 gutem Volumen. 

Hannes Peherstorfer, backaldrin-Konditormeister, weiß worauf es bei Blech-

kuchen ankommt. Mit seinen Anregungen tragen auch Ihre Kuchen Früchte.

EEr ist federführend bei der Entwicklung von 

Blechkuchen und kennt aus seiner lang jäh-

ri gen Tätigkeit mögliche Fehler quellen bei 

deren Zubereitung. Erfahren Sie, wie auch 

Ihre Blechkuchen Früchte tragen und wie 

Sie die All-In-Massen von backaldrin rasch, 

sicher und rationell verarbeiten. 

Für eine rasche Zubereitung von 
Massen lohnt es sich, vorab Rezepte durch-
zulesen, alle Zutaten und Rohstoff e zu be-

sorgen und bereitzustellen. Halten Sie 
sich mög lichst genau an die exakt 
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Richtig rühren

Rührmassen werden mit einem 
Rühr besen verarbeitet und somit 
weniger bean sprucht als mit einem 
Eiweißbesen. Bei All-In-Biskuit mas-
sen, wie z. B. WienerBis kuit Mix, ist 
mehr Luftigkeit in der Masse ge-
wünscht, hier kommt der Ei weiß-
besen zum Einsatz, die Masse wird 
intensiver und auch länger bear-
bei tet. Für ein opti males Rühr- bzw. 
Aufschlagergebnis bei Rührmassen 
passen Sie die Kessel größe an die 
Massenmenge an und halten Sie 
die angegebenen Rührzeiten ein. 

Schwebender Fruchtgenuss

Bei backaldrin-Blechkuchen sind 
die Früchte immer oben, dort wo 
sie hingehören und vom Kunden 
ge wünscht sind. Alle Re zept an ga-

ben sind auf ein optima les Verhältnis zwi-
schen Trag fähig keit von Früchten und Ver-
ar bei tungsqualität der Masse aus ge richtet. 
Bei backaldrin-Rezepten wird auch auf ein 
aus gewogenes Masse-/Früchte ver hältnis ge-
 achtet. 

Backen mit Gefühl

In den Rezepten angegebene Back tem pe-
 raturen verstehen sich als Empfehlung und 
sollten auf Ofen typ bzw. Heizsystem (z. B. 
Kombi däm p fer, Etagen- oder Stikken öfen) 
abge stimmt werden. Auch die Kuchen- bzw. 
Frucht art beeinfl usst die Backzeit. Bei TK-
Früchten beispielsweise reagiert das Back-
pulver durch den kalten Belag deutlich 
später und die Backzeit kann sich um 

5–10 Minu ten verlängern. Auf alle Fälle 
sollten Sie Blech kuchen im vorgeheizten 
Ofen backen. Das Ende der Backzeit wird 
mit einem Drucktest in der Blechmitte fest-
gestellt – bleibt die Masse stabil, ist der 
Kuchen fertig gebacken.

Wahrer Augenschmaus 

Jeder Kuchen, der abgeliert und ausgefer-
tigt wird, gewinnt an Qualität, denn Farbe, 
Glanz, Geschmack und Frischhaltung werden 
mit Gelee optimiert. Besonders gut eignen 
sich dafür FruttiGel Erd beere, Aprikose oder 
neutral so wie andere Produkte aus 
dem backaldrin-Sortiment. Vor der 
End verarbeitung sollte der Kuchen 
jedoch auskühlen. In der Vitrine 
ver leitet eine sortenreine und vari-
antenreiche Blechkuchen präsenta-
tion zum Zu greifen. backaldrin 
bietet dafür All-In-Produkte mit großer 
Rezeptvielfalt für viele Fruchtsorten. So 
bleibt der Blech kuchen das ganze Jahr ein 
beliebtes Gusto stück. 

 
P. S.: Wenn die Kuchen gekühlt werden, is t 
 darauf zu achten, das s Fremdgerüche von 
ande ren Lebensmitteln vermieden werden.
Ich wünsche Ihnen guten Start in die 
 Blech kuchensais on und mögen Ihre Kuchen 
Früchte tragen! 
Ihr Hannes  Peherstorfer

von bäcker zu bäcker

Backfris ch ins Osternes t

Steht das Osterfest auf dem Kalender, macht sich auch der 

ersehnte Frühling breit. Jeder freut sich über Sonne im Ge-

sicht, bunte Blumen in der Wiese und duftendes Oster ge bäck. 

 backaldrin hat auch dieses Jahr wieder viele neue Ideen für 

genussvolle Momente und präsentiert Osterhase, Oster lamm 

& Co von ihren schönsten Seiten. Ihr Back berater 

auf www.backaldrin.com und Ihr backaldrin-

Fachberater zeigen Ihnen die neuen Rezepte 

rund um Ostern. Frohes Fest!
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backaldrin serviert neue 
Ideen zum Osterfest: 
www.backaldrin.com

 




