	Sachbezeichnung: Biskuitteig


	Zutaten für das kaltgerührte Biskuit:

1 Stk. Dotter

30 g Staubzucker

1 Stk. Eiklar

30 g Mehl - glatt

Zutaten für das Vollkornbiskuit:

1 Stk. Dotter

2 EL Wasser

20 g Honig

1 Stk. Eiklar

40 g Weizen-vollkornmehl

Zutaten für das verkehrte Biskuit:

1 Stk. Eiklar

30 g Staubzucker

1 Stk. Dotter

30 g Mehl – glatt

Zutaten für das hartwerdende Biskuit:

1 Stk. Ei

50 g Zucker

50 g Mehl - glatt
	Zubereitung von kaltgerührtem Biskuit:

· Dotter und Zucker dickschaumig schlagen;

· Eiklar zu Schnee schlagen, etwas Zucker einschlagen;

· Schnee und gesiebtes Mehl partienweise unterheben;

· Teig in Backform füllen, bei 180 °C backen.

Zubereitung von Vollkornbiskuit:

· Dotter, Wasser, Honig sehr schaumig schlagen (ca. 10 min.);

· Eiklar zu Schnee schlagen;

· Schnee und Vollkornmehl partienweise vorsichtig unterheben;

· Teig in Form füllen, bei 180 °C backen.

Zubereitung von verkehrtem Biskuit:

· Eiklar zu Schnee schlagen, Staubzucker einschlagen;

· Dotter und gesiebtes Mehl vorsichtig unterheben; 

· Teig in Form füllen, bei 180 °C backen.

Zubereitung von hartwerdendem Biskuit:
Zutaten kurz mit Kochlöffel verrühren;

Masse sehr dünn auf vorbereitetes Blech in bestimmten Formen (z.B. Kreise) streichen;

Teig bei 220 °C kurz backen;

Gebäck in  heißem Zustand beliebig biegen.



	Merke: 

· Die Mengenausgabe für 1 Ei muss je nach Bedarf vervielfältigt werden.

· Staubzucker und Mehl sieben.

· Biskuit nicht stehen lassen. Die eingeschlagenen Luft entweicht sonst.

· Backform befetten und bemehlen. Nur 2/3 der Form füllen.

· Biskuitmasse kann auch auf Backpapier aufgestrichen und gebacken werden (Biskuitrolle).

· Biskuitteig kann sehr gut tiefgekühlt werden. Er kann daher auf Vorrat zubereitet werden.




	Sachbezeichnung: Rührteig (Backpulverteig)


	Zutaten:

100 g Butter 120 g Staubzucker

3 Stk. Dotter

1/8 l Milch

250 g Mehl – glatt

½ Pkg. Backpulver

3 Stk. Eiklar


	Zubereitung:

· Zimmerwarme Butter sehr flaumig rühren;

· Zucker und Dotter zugeben und sehr gut rühren (= Abtrieb);

· Milch und die Hälfte des gesiebten Mehles mit Hilfe des Kochlöffels unterrühren;

· restliches Mehl mit Backpulver sieben;

· Eiklar zu Schnee schlagen;

· Schnee und Mehl leicht unterheben;

· Masse sofort in vorbereitete Backform füllen und bei 180 – 200 °C backen.



	Merke: 

· Staubzucker sieben, Mehl und Backpulver mischen und sieben.

· Formen bzw. Bleche befetten und bemehlen oder Backpapier verwenden.

· Hohe Kuchen bei 180 °C, Blechkuchen bei 200 °C backen.

· Backprobe: Mit einem Stäbchen in den Kuchen einstechen. Bleibt kein Teig mehr am Stäbchen hängen, ist der Kuchen durchgebacken.

· Kuchen aus Rührteig können gut tiefgekühlt werden.




