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SiiBBe Traditionen: Die wahren Perlen der
Wiener Mehlspeiskunst

Apfelstrudel und Sachertorte
sind weltberihmt, aber die
Tradition der Wiener
Mehlspeisen halt noch viele
weitere Schatze bereit.

Wiener Mehlspeisen sind in der ganzen Welt bekannt und nicht nur bei
kleinen Zuckergoscherln sehr beliebt. Urspringlich waren viele dieser
Gerichte jedoch nicht grundsatzlich suf3, sondern entstanden als
fleischlose, sattigende Speisen fur die fast 150 Fastentage, die pro
Kalenderjahr von der katholischen Kirche vorgeschrieben waren. Erst als
im 19. Jahrhundert raffinierter Zucker aus heimischen Zuckerriben
gewonnen werden konnte und erschwinglich wurde, entstand der Begriff

der stRen Mehlspeisen und sie wanderten in der Menufolge nach hinten.

Wien war ein Schmelztiegel verschiedener Nationalitaten und Einflisse
aus der ehemaligen Monarchie, was einen wesentlichen Anteil an der
Vielfalt dieser Kiiche hat. So fanden beispielsweise béhmische Kéchinnen
Anstellung in groRburgerlichen Wiener Haushalten und brachten

Spezialitaten wie Germknddel und Buchteln mit.

In dieser OMAsterclass wird dir eine schone Auswahl der liebsten
Wiener Mehlspeisen der Backomas und -opas gezeigt. Die vielféltige
Liste reicht von Klassikern wie Buchteln, Kipferlkoch und Guglhupf bis
hin zu Uberbackenen Palatschinken. Vielleicht entdeckst du hier ein paar
Rezepte, die du schon immer einmal ausprobieren wolltest — ran an die

Schurze, an den Ofen, fertig, los!
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Omas und Opas
der Vollpension

Die Omas und Opas der Backakademie stehen als
die stUf3este Zutat der Vollpension fur authentische
Backkunst und herzliche Gastfreundschaft. In ihrer
Arbeit — ob als Backprofis mit Herz, tatkraftiger Teil
des Service-Teams oder als ,Omas und Opas vom

Dienst” — legen die Uber 60-jahrigen Omas und Opas
Teammitglieder groRen Wert auf ein gelebtes der Vollpension

vollpension.wien

Miteinander. Ein zentrales Thema ist dabei, beim
Backen und Plaudern verschiedenste Generationen
mitten im Duft von frischem Kuchen
zusammenzubringen. Mit ihrer geballten
Lebenserfahrung bringen sie nicht nur ihre
persénlichen Lieblingsrezepte ein, sondern auch
eine grof3e Portion Liebe. So beweisen sie Tag fur ,,Ran an die

Tag eindrucksvoll, dass echtes Handwerk Menschen SChﬁI‘ZQ, an den
verbindet und puren Genuss in Form von

traditionellen Wohlfuhlkuchen auf den Teller bringt. Ofen - fertig lOS!“



https://www.vollpension.wien/
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Malakofftorte
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Zutaten & Infos
Zubereitung Gesamtzeit
45 min 12h

Tortenform mit 26cm @

Creme
50 Biskotten
3 Eidotter
7 Blatter  Gelatine
etwas Mandelaromen

40 g Mandeln, gerieben

500 ml  Milch
450 ml  Schlagobers
Rezeptschritte

Schritt 1
Gelatine vorbereiten

2 Packungen

R

Portionen
1

1 Packung

130 g

Deko
12
200 g

100 g

Tranke
100 ml
450 ml
1Schuss

3EL

die Blatter einzeln einzulegen.

7 Blatter Gelatine

Vanillepuddingpulver
Vanillezucker

Zucker

Biskotten, halbiert
Mandelblattchen, goldbraun gerostet

Schokolade, dunkel

Kaffee
Milch
Rum

Staubzucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Dabei darauf achten,



Perlen der Wiener Mehlspeiskunst | Omas und Opas der Vollpension 7

Schritt 2
Pudding vorbereiten ______ In 100 ml Milch das Puddingpulver und die Dotter glattrihren. Die
restliche Milch mit Kristallzucker, Vanillezucker und Mandelaroma
aufkochen. Unter standigem Riihren die Dotter-Puddingmischung
beigeben und kurz durchkochen lassen, bis die Starke bindet und
der Pudding andickt.
500 ml Milch 2 Packungen Vanillepuddingpulver
3 Eidotter 130 g Zucker 1 Packung Vanillezucker
etwas Mandelaromen
Schritt 3
Creme kaltstellen _____ Die Gelatine gut ausdrucken und einrthren, bis die Creme glatt ist.
Mit Frischhaltefolie abdecken und gut auskuhlen lassen.
Schritt 4
Creme fertigstellen _—___ Sobald die Creme ausgekunhlt ist, mit einem Schneebesen oder

Mixer gut durchrihren. Den Schlagobers aufschlagen und unter die

Creme heben.

450 ml Schlagobers
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Schritt 5
Torte schichten

Schritt 6
Torte schichten

Schritt 7
Deko vorbereiten

Schritt 8
Torte fertigstellen

Fur die Tranke alle Zutaten gut verrihren. Den Boden der
Tortenform mit den geriebenen Mandeln bedecken. Biskotten
durch die Trénke ziehen und damit waagerecht den Boden
belegen. Etwas Creme darauf verstreichen. Die nédchste Schicht
getrankter Biskotten auf die lange Kante schlichten (seitlich

liegend).

Tipp

Die Biskotten nur durch die Tréanke ziehen, nicht einweichen -
sonst wird die Torte matschig. Biskotten variieren je nach Marke in
der Grol3e.

40 g Mandeln (gerieben) 50 Biskotten 100 ml Kaffee

450 ml Milch 3 EL Staubzucker 1Schuss Rum

Wieder eine Schicht Creme auftragen. Die letzte Schicht Biskotten
tranken und waagerecht schlichten. Die restliche Creme obenauf
verteilen. Darauf achten, dass bei den Cremeschichten alle Lucken
gut ausgefullt sind. Die Torte Uber Nacht in den Kuhlschrank
stellen. Die Ubrig gebliebene Creme in einen Spritzsack mit

Sterntulle geben und ebenfalls kaltstellen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die halbierten Biskotten
darin tunken und auf Backpapier trocknen lassen. Den restlichen
Schlagobers aufschlagen und einen Teil davon in einen Spritzsack

mit sternférmiger Tulle fallen.

100 g Schokolade (dunkel) 12 Biskotten (halbiert)

Die Torte aus der Form I6sen, dazu vorher mit einem Messer innen
am Ring entlangfahren. Die Torte mit der aufbewahrten Creme
bestreichen. Rosetten aufspritzen und die getunkten Biskotten

daraufsetzen.
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Schritt 9
Geschafft Darauf noch die Mandelblattchen verteilen. Die gut durchgezogene

Malakofftorte servieren.

200 g Mandelblattchen (goldbraun geréstet)
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