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Von Mlanie Dupuis, Anne Cazor : Die Kunst der Patisserie - Perfekt backen - Schritt fr Schritt  before 
purchasing it in order to gage whether or not it would be worth my time, and all praised Die Kunst der Patisserie - 
Perfekt backen - Schritt fr Schritt: 

ProduktbeschreibungGebundenes BuchDas ultimative Handbuch der franzsischen PatisserieSie wollten schon immer 
hinter die Kulissen der franzsischen Backkunst blicken und selbst das erlesenste Gebck kreieren? Aus diesen 40 
Grundrezepten mit auergewhnlichen Illustrationen und Schritt-fr-Schritt-Anleitungen werden Sie bald die kstlichsten 
Kuchen, ausgezeichnete Kleinigkeiten, cremige Desserts und vieles mehr zaubern knnen.Lockere Konditoren- und 
Diplomatencreme, knuspriger Bltterteig und Krokant, saftige Schwarzwlder Kirschtorte und cremiger Paris-Brest, 

http://f3db.com/pub/links.php?id=3771646065


schokoladige Mokkatorte und fruchtige Erdbeertorte: Die hohe Kunst der franzsischen Patisserie lsst keine Backtrume 
offen.- Rund 100 Rezepte, dazu Grundrezepte und Warenkunde- Genial einfach durch auergewhnliche Illustrationen 
und zahlreiche Schritt-fr-Schritt-Anleitungen

KurzbeschreibungDas ultimative Handbuch der franzsischen Patisserie! Rund 100 Rezepte, dazu Grundrezepte und 
Warenkunde Genial einfach durch auergewhnliche Illustrationen und zahlreiche Schritt-fr-Schritt-Anleitungen Sie 
wollten schon immer hinter die Kulissen der franzsischen Backkunst blicken und selbst das erlesenste Gebck kreieren? 
Aus diesen 40 Grundrezepten mit auergewhnlichen Illustrationen und Schritt-fr-Schritt-Anleitungen werden Sie bald 
die kstlichsten Kuchen, ausgezeichnete Kleinigkeiten, cremige Desserts und vieles mehr zaubern knnen. Lockere 
Konditoren- und Diplomatencreme, knuspriger Bltterteig und Krokant, saftige Schwarzwlder Kirschtorte und cremiger 
Paris-Brest, schokoladige Mokkatorte und fruchtige Erdbeertorte: Die hohe Kunst der franzsischen Patisserie lsst keine 
Backtrume offen. 


