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Vorwort

Brandy gehört für mich zu den Zutaten, die ein Dessert nicht laut machen müssen, um es spürbar zu verändern. Ein kleiner Schuss kann Karamell vertiefen, Früchte wärmer wirken lassen und einer Creme jene erwachsene Rundung geben, die nicht süßlich, sondern ausbalanciert schmeckt. Ich arbeite gern mit solchen leisen Verstärkern. In meiner Küche beginnt ein gutes Dessert nicht mit Dekoration, sondern mit Handwerk: Butter rechtzeitig temperieren, Zucker langsam schmelzen lassen, Sahne nicht zu heiß schlagen, Früchte sorgfältig schneiden und Alkohol so einsetzen, dass er trägt, statt zu dominieren.

Dieses Buch sammelt Brandy Desserts für unterschiedliche Jahreszeiten und Anlässe. Im Winter passen gebackene Äpfel, Gewürze, Nüsse und dunkle Schokolade. Im Frühling geben Rhabarber, Quark und helle Cremes dem Brandy eine frische Bühne. Der Sommer bringt Pfirsich, Aprikose, Beeren und gekühlte Schichtdesserts, während der Herbst mit Birne, Zwetschge, Kastanie und Karamell besonders gut harmoniert. Entscheidend ist immer die Balance zwischen Süße, Säure, Fett und Wärme.

Ich mag Desserts, die verlässlich gelingen und trotzdem genug Tiefe besitzen, um am Tisch in Erinnerung zu bleiben. Deshalb sind die Rezepte klar aufgebaut, mit genauen Mengen, Temperaturen und Ruhezeiten. Brandy wird mal in Sirup gekocht, mal in Creme gebunden, mal zum Ablöschen verwendet und mal nur kurz erwärmt, damit sein Duft erhalten bleibt. So entsteht eine Dessertküche, die festlich sein darf, ohne kompliziert zu wirken. Wer ruhig arbeitet, sauber abschmeckt und dem Abkühlen ebenso viel Aufmerksamkeit schenkt wie dem Backen, wird mit Textur, Duft und einem runden Finale belohnt.

Wendy G.


Gold im Löffel - Brandy als Dessertzutat verstehen

Brandy bringt in Desserts eine besondere Form von Tiefe mit. Er besteht nicht nur aus Alkohol, sondern aus Aromen, die an getrocknete Früchte, Holz, Vanille, Nuss, Karamell und manchmal an leichte Gewürze erinnern. Genau deshalb eignet er sich so gut für Süßspeisen. Er kann eine einfache Creme runder machen, einen Obstkompott erwachsener wirken lassen oder einer Schokoladensauce mehr Länge geben. Wichtig ist, ihn nicht wie ein Parfüm über alles zu gießen, sondern ihn als Teil der Rezeptstruktur zu behandeln.

In warmen Zubereitungen wird Brandy häufig zum Ablöschen eingesetzt.
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